Instrukcja naczynia zeliwne Brizoll
Preparacja zeliwnych naczyn — instrukcja

Kazde nowe naczynie zeliwne pokryte jest cienkg warstwg oleju technicznego, w celu
zabezpieczenia i konserwacji powierzchni do momentu rozpoczecia uzytkowania.
Naczynia zeliwne do uzytku mozna przygotowa¢ na dwa sposoby: na kuchence lub w
piekarniku.

Sposob przygotowania na kuchence:

1. Naczynie nalezy doktadnie umyc¢ cieptg wodg w delikatnym detergencie, a nastepnie
osuszyc¢ recznikiem papierowym.

2. Nastepnie naczynie umieszczamy na kuchence, rozgrzewamy i wsypujemy ok. 300 —
500 g soli, pieczemy przez 10 — 15 minut co chwile mieszajgc. Kolor powoli zacznie sie
zmienia¢ na jasniejszy. Kiedy kolor bedzie wyréwnany na catej powierzchni mozemy
wytgczy¢ kuchenke i zostawi¢ naczynie do wystygniecia.

3. Kiedy naczynie wystygnie nalezy je ponownie umy¢ i osuszy¢.

4. Na catej powierzchni naczynia wewnagtrz nalezy nanies¢ olej jadalny rafinowany
(rzepakowy lub stonecznikowy).

Sposob przygotowania w piekarniku:

1. Naczynie nalezy doktadnie umy¢ cieptg wodg w delikatnym detergencie, a nastepnie
osuszyc¢ recznikiem papierowym.

2. Nastepnie umieszczamy naczynie w piekarniku i rozgrzewamy go przez 5 — 10 minut do
temperatury 100 — 120 st. C, aby je dokfadnie osuszyé. Po 10 minutach naczynie
wyjmujemy, a piekarnik rozgrzewamy do 180 st. C.

3. Na catej powierzchni naczynia wewnatrz nalezy nanies¢ olej jadalny rafinowany
(rzepakowy lub stonecznikowy).

4. Kiedy piekarnik bedzie nagrzany, a naczynie nasmarowane olejem wkladamy je do
piekarnika na srodkowg potke, do gory dnem i wypiekamy przez 60 minut, a nastepnie
zostawiamy do catkowitego wystygniecia.

Procesy te mozemy powtarza¢ kilkukrotnie, jednak najlepszym sposobem jest po prostu
gotowanie w naczyniu.

Powody rdzewienia naczyn zeliwnych:

- pozostawienie w nich ugotowanych potraw,
- mycie w zmywarce do naczyn,

- moczenie przez diuzszy czas w zlewie,

- nie osuszanie naczynia po umyciu.

Sposoby na uniknigcie rdzewienia naczyn zeliwnych:

- odpowiednie przygotowanie naczynia przed pierwszym uzyciem (opisane wyzej),

- unikanie mycia w zmywarkach do naczyn,

- nie zostawianie wewngtrz gotowych potraw,

- umycie naczynia od razu po gotowaniu,

- doktadnie osuszanie po umyciu,

- przechowywanie naczyn w suchym miejscu,

- regularne uzytkowanie — dzieki temu wytworzg sie naturalne, trwate powtoki, ktére bedg
minimalizowac ryzyko wystgpienia rdzy.

Mycie naczyn zeliwnych:



- zalecane jest mycie naczyn zeliwnych od razu po uzyciu, kiedy sg jeszcze ciepte,

- do mycia nalezy uzywac tylko gorgcej wody, zmywaka, ggbki lub twardej szczotki,

- w przypadku zaschnietej patelni do umycia mozna uzy¢ pasty z soli kuchennej oraz
wody,

- po kazdym myciu doktadnie osuszamy patelnie,

- pamietamy o zabezpieczaniu powitoki olejem, dopdki nie powstanie naturalna powtoka
ochronna.

Jak pozby¢ sie rdzy z naczyn zeliwnych?

1. Naczynie nalezy doktadnie umyc¢ sztywng szczotkg lub $cierkg (mozna uzy¢ tagodnego
detergentu).

2. Po umyciu i doktadnym optukaniu wykonujemy procedure takg samg jak przed
pierwszym uzyciem patelni (opisana wyzej).



