Porady i Wskazéwki:

Ogolne porady:

« Patelnie i garnki Lagostina nie mogg by¢ uzywane w kuchenkach mikrofalowych.
* Nie zalecamy uzywania patelni do smazenia np. frytek.

* Nie zostawiaj uchwytu patelni wystajgcego poza krawedz ptyty grzejnej kuchenki.

+ Zachowaj szczegolng ostroznos¢ w trakcie gotowania w poblizu dzieci, zwierzat i innych ludzi. Nigdy nie
stawiaj rozgrzanej patelni na podtodze, blisko krawedzi stotu. Pozwdl jej wystygnaé poza zasiegiem dzieci.

» Uzywaj wieczka w celu uniknigcia poparzenia gorgcg wodg.

« Zachowaj szczegdlna ostroznos$¢ w trakcie gotowania z uzyciem oleju, patelnie nie powinna by¢
przepetniona, a temperatura nie powinna by¢ zbyt wysoka ( przeczytaj informacje umieszczone na butelce
oleju).

« Zalecamy stosowaé rekawiczek kuchennych w trakcie trzymania uchwytow i rgczek.

« Jesli sie zdarzy ze olej na patelni sie zapali wytgcz palnik i przykryj patelnie mokrym recznikiem i zostaw go
na 30 minut zanim go zdejmiesz.

« Jesli patelnia nagrzeje sie zbytnio pozostaw jg do ostygniecia ze wzgledu na mozliwos¢ stopienia
aluminium zawartego w warstwie bazowe;.

* Nie zostawiaj gotujgcego sie jedzenia bez nadzoru.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM:

» Usun opakowanie, naklejki, etykiety, metki. Umyj patelnie lub garnek w cieptej wodzie z mydtem, optucz
wysusz dokfadnie.

UZYWANIE PATELNI | GARNKOW ZE STALI NIERDZEWNEJ | MIEDZI:

» Dopasuj ogien lub wielkos¢ ptyty grzewczej do srednicy patelni ( w celu unikniecia zniszczenia rgczki ).

* Nie dopusé, aby ptomienie z kuchenki gazowej pojawity sie po bokach patelni. Ustaw patelnie centralnie
nad zrédtem ciepta (to zapobiegnie bezposredniemu kontaktowi rgczki z wysokg temperaturg).

* Nigdy nie podgrzewaj ttuszczu bgdz oleju do zbyt wysokiej temperatury — patelnia dymi, zapala sig olej
badz olej robi sie czarny.

* Przypalone mleko mozna bardzo tatwo usung¢. Podgrzej wode do momentu az zacznie ona bulgotac,
zabrudzenia mozna wtedy bardzo fatwo usungg.

* Nigdy nie nagrzewaj pustej patelni i nie pozwdl wodzie catkowicie wyparowac. To moze uszkodzi¢ warstwe
bazowa.

* W celu unikniecia kipienia nie napetniaj patelni powyzej dwdch trzecich pojemnosci.
* Nie uzywaj do patelni wybielacza lub produktéw na bazie chloru gdyz jest to srodek bardzo zracy,
niebezpieczny dla stali nierdzewnej nawet jesli jest rozcienczony. Spowoduje on pojawienie sie malutkich

wgtebien na powierzchni lub spowoduje ze stal stanie sie mato atrakcyjna i Zle wptynie na jakos¢ gotowania.

* Nie dopusé¢, aby woda wyparowata catkowicie, gdyz to moze doprowadzi¢ do powstania przebarwien,
zniszczenia patelni lub warstwy bazowe;j.

« Staraj sie ni uzywa¢ patelni do przyrzgdzania kwasowych, stonych badz ttustych potraw.



« Zawsze dodawaj sol do gotowanej wody. Rozpus¢ sol mieszajgc wode.
* Moze sie zdarzy¢, ze:

- ziarenka soli dodane do zimnej wody mogg zniszczy¢ stal nierdzewng i przyczyni¢ sie do powstania matych
plam, lub czasami biate lub czerwone kropki. Plamki nie wptywajg na jakos¢ i uzytkowanie patelni.

- po poddaniu patelnie zbyt wysokiej temperaturze mogg wystgpi¢ mate, biate plamki osadu jako naturalnej
konsekwencji wystepowania twardej wody. Mogg sie rowniez pojawi¢ niebieskawe pierscienie spowodowane
wystepowaniem skrobi w niektérych skfadnikach takich jak ryz lub makaron.

- Te plamy mozna bardzo tatwo usung¢, wystarczy przetrze¢ patelnie zwilzong $ciereczkg pokropiong
sokiem z cytryny, vinegret lub specjalnym srodkiem do czyszczenia stali nierdzewne;.

CZYSZCZENIE PATELNI | GARNKOW:

* Po kazdym uzyciu umyj patelnie gorgcg wodg z ptynem do mycia naczyn a nastepnie doktadnie sptucz
woda.

* Nie uzywaj metalowych gabek, waty stalowej ani Scierajgcych proszkéw do czyszczenia.

* Nigdy nie nalewaj zimnej wody na rozgrzang patelnie. Nagta zmiana temperatury moze spowodowac
wykrzywienie metalu, czego skutkiem moze by¢ nieréwna powierzchnia.

« Jesli przypalisz jedzenie na patelni napetnij jg cieptg wodg dodaj ptynnego srodka do mycia naczyn i
pozostaw jg na okoto godzine. Po uptywie godziny umyj jg uzywajgc ptynu do mycia naczyn i ggbki. Jesli
namaczanie nie wystarczyto zeskrob przypalone jedzenie uzywajgc niedrewnianych lub plastikowych
akcesoriow kuchennych.

ZMYWANIE W ZMYWARCE:

* Produktéw miedzianych nie nalezy zmywac¢ w zmywarce. Powinny by¢ zmywane tylko recznie. « Mozesz
zmywacé w zmywarce patelnie i garnki Lagostina ze stali nierdzewnej natomiast rekomendujemy zmywanie
reczne w celu zachowania doskonatego wygladu ( przeczytaj sekcje ,uchwyty, ragczki i pokrywki”)

* Nie zostawiaj garnkéw i patelni w zmywarce po zakonczeniu cyklu mycia.

* Rekomendujemy aby suszy¢ dokfadnie patelnie zaraz po myciu.

OSZCZEDZANIE ENERGII:

Uzywaj energooszczednych metod gotowania:

 Patelnia powinna pokrywac ptyte grzewczg tak scisle jak to tylko mozliwe.

» Uzywanie przykrywki w czasie gotowania zdecydowanie zmniejsza zuzycie energii.

» Uzywaj minimalnej ilo$¢ wody w patelni. Zagotuj szybko wode przed zmniejszeniem ognia na gotowanie na
matym ogniu.

« Jedli uzywasz kuchenki gazowej nie dopus¢ aby ptomienie pojawity sie po bokach patelni.
DOPASOWANIE PATELNI DO PLYTY GRZEWCZEJ:

» Upewnij sig, czy patelnia jest dostosowana do posiadanej przez Ciebie plyty grzewczej, informacje zawarte
na opakowaniu patelni lub w katalogu.

» Zawsze osuszaj podstawe patelni zanim zaczniesz gotowac, zwlaszcza jesli uzywasz jej na ceramiczne;j,
halogenowej lub indukcyjnej ptycie grzewczej. W przeciwnym wypadku patelnia moze sie przyklei¢ do ptyty.



» W zaleznosci od plyty grzewczej, ktorej uzywasz, spdd patelni moze by¢ porysowany badz w inny sposéb
zaznaczony. Jest to zupetnie naturalne.

» Mate rondelki mogg potrzebowac dodatkowej podpory, aby sie nie przewrdcity.
UZYWANIE PLYTY HALOGENOWEJ LUB CERAMICZNEJ:

+ Jesli uzywasz ptyty ceramicznej dbaj aby zaréwno piyta jak i dno garnka/patelni byta czysta ( aby unikng¢
przypalenia jedzenia do plyty grzewczej, a nastepnie zeskrobywania jedzenia )

* Nie przesuwaj patelni po ptycie grzewczej — zawsze podnos patelnie do gory.

UZYWANIE PLYTY INDUKCYJNEJ:
* Indukcja jest metodg grzewcza, ktéra podgrzewa w krotszym czasie niz inne Zrodfa ciepta.
» Powinienes zapoznac sie z instrukcjg uzytkowania dotgczong do piyty indukcyjnej.

« Zotkniecie jest naturalne, uzyj ptynu do mycia naczyn lub $rodka czyszczgcego ale tylko na powierzchni ze
stali nierdzewnej. Pozwoli Ci to na przywrdcenie nienagannego wygladu Twojej patelni lub garnka.

* Wydajnos¢ patelni moze by¢ ograniczona przez srednice i moc Twojej ptyty grzewczej.

UCHWYTY, RACZKI, POKRYWKI:

» Pozwdl uchwytom, rgczkom, pokrywkom wyschngé po myciu.

» Szklane pokrywki sg odporne na temperature do 260°C (500°F). Jednakze gdy upadng lub zostang
wystawione na zbyt gwattowng zmiane temperatury mogg pekac. (pozwdl aby szkio wystygto zanim wiozysz
je do wody). Takie uszkodzenia nie sg objete gwarancja.

* Patelnie i garnki Lagostina, ktére posiadajg uchwyty ze stali nierdzewnej moga by¢ uzywane w kuchenkach
mikrofalowych natomiast garnki i patelnie z uchwytami ze stali nierdzewnej i bakelitu mozna uzywac¢ w
kuchenkach mikrofalowych do 180C.

+ Bakelitowe uchwyty i rgczki moga by¢ uzywane w kuchence mikrofalowej do temperatury 180°C (350°F)
maksymalnie przez 1 godzine.

» Uzywaj w kuchence mikrofalowej wytgcznie patelni, ktére majg na opakowaniu informacje, ze moga by¢
uzywane w kuchence mikrofalowej. Nie przekraczaj rekomendowanej temperatury.

W zalezno$ci od linii z ktérej jest patelnia lub garnek, srednice mogg by¢ zaréwno srednicami mierzonymi

wewnatrz jak i na zewnatrz produktéw. Prosze zapozna¢ sie z informacjami zawartymi na opakowaniu badz
w katalogu.

Porady i Wskazéwki:

Ogolne porady:

« Patelnie i garnki Lagostina nie moga by¢ uzywane w kuchenkach mikrofalowych.
* Nie zalecamy uzywania patelni do smazenia np. frytek.

* Nie zostawiaj uchwytu patelni wystajgcego poza krawedz ptyty grzejnej kuchenki.

» Zachowaj szczegolng ostroznos¢ w trakcie gotowania w poblizu dzieci, zwierzat i innych ludzi. Nigdy nie
stawiaj rozgrzanej patelni na podtodze, blisko krawedzi stotu. Pozwdl jej wystygnaé poza zasiegiem dzieci.

» Uzywaj wieczka w celu uniknigcia poparzenia gorgcg wodg.



» Zachowaj szczegolna ostroznos¢ w trakcie gotowania z uzyciem oleju, patelnie nie powinna by¢
przepetniona, a temperatura nie powinna by¢ zbyt wysoka ( przeczytaj informacje umieszczone na butelce
oleju).

» Zalecamy stosowacé rekawiczek kuchennych w trakcie trzymania uchwytéw i rgczek.

« Jedli sie zdarzy Ze olej na patelni sie zapali wytgcz palnik i przykryj patelnie mokrym recznikiem i zostaw go
na 30 minut zanim go zdejmiesz.

+ Jesli patelnia nagrzeje sie zbytnio pozostaw jg do ostygniecia ze wzgledu na mozliwo$¢ stopienia
aluminium zawartego w warstwie bazowej.

* Nie zostawiaj gotujgcego sie jedzenia bez nadzoru.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM:

» Usuh opakowanie, naklejki, etykiety, metki. Umyj patelnie lub garnek w cieptej wodzie z mydtem, optucz
wysusz doktadnie.

UzYWANIE PATELNI | GARNKOW ZE STALI NIERDZEWNEJ | MIEDZI:

* Dopasuj ogien lub wielkos¢ ptyty grzewczej do srednicy patelni ( w celu unikniecia zniszczenia rgczki ).

* Nie dopus¢ aby ptomienie z kuchenki gazowej pojawity sie po bokach patelni. Ustaw patelnie centralnie
nad zrodtem ciepta (to zapobiegnie bezposredniemu kontaktowi rgczki z wysokg temperaturg).

* Nigdy nie podgrzewaj ttuszczu bgdz oleju do zbyt wysokiej temperatury — patelnia dymi, zapala si¢ olej
badz olej robi sie czarny.

* Przypalone mleko mozna bardzo fatwo usung¢. Podgrzej wode do momentu az zacznie ona bulgotac,
zabrudzenia mozna wtedy bardzo fatwo usungc.

* Nigdy nie nagrzewaj pustej patelni i nie pozwdl wodzie catkowicie wyparowac. To moze uszkodzi¢ warstwe
bazowsa.

» W celu unikniecia kipienia nie napetniaj patelni powyzej dwdch trzecich pojemnosci.
* Nie uzywaj do patelni wybielacza lub produktéw na bazie chloru gdyz jest to srodek bardzo zracy,
niebezpieczny dla stali nierdzewnej nawet jesli jest rozcienczony. Spowoduje on pojawienie sie malutkich

wgtebieh na powierzchni lub spowoduje Ze stal stanie sie mato atrakcyjna i Zle wptynie na jakos¢ gotowania.

* Nie dopus¢ aby woda wyparowata catkowicie, gdyz to moze doprowadzi¢ do powstania przebarwien,
zniszczenia patelni lub warstwy bazowej.

« Stara;j sie ni uzywac patelni do przyrzgdzania kwasowych, stonych badz ttustych potraw.
« Zawsze dodawaj sol do gotowanej wody. Rozpus¢ sol mieszajgc wode.
* Moze sie zdarzy¢, ze:

- ziarenka soli dodane do zimnej wody moga zniszczy¢ stal nierdzewng i przyczynié sie do powstania matych
plam, lub czasami biate lub czerwone kropki. Plamki nie wptywajg na jakos¢ i uzytkowanie patelni.

- po poddaniu patelnie zbyt wysokiej temperaturze moga wystgpi¢ mate, biate plamki osadu jako naturalne;j
konsekwencji wystepowania twardej wody. Mogg sie rowniez pojawi¢ niebieskawe pierscienie spowodowane
wystepowaniem skrobi w niektérych sktadnikach takich jak ryz lub makaron.

- Te plamy mozna bardzo tatwo usung¢, wystarczy przetrze¢ patelnie zwilzong $ciereczkg pokropiong
sokiem z cytryny, vinegret lub specjalnym srodkiem do czyszczenia stali nierdzewne;.



CZYSZCZENIE PATELNI | GARNKOW:

* Po kazdym uzyciu umyj patelnie gorgcg wodg z ptynem do mycia naczyn a nastepnie doktadnie sptucz
woda.

* Nie uzywaj metalowych gabek, waty stalowej ani Scierajgcych proszkéw do czyszczenia.

+ Nigdy nie nalewaj zimnej wody na rozgrzang patelnie. Nagta zmiana temperatury moze spowodowac
wykrzywienie metalu, czego skutkiem moze by¢ nieréwna powierzchnia.

« Jesli przypalisz jedzenie na patelni napetnij jg cieptg wodg dodaj ptynnego srodka do mycia naczyn i
pozostaw jg na okoto godzine. Po uptywie godziny umyj jg uzywajgc ptynu do mycia naczyn i ggbki. Jesli
namaczanie nie wystarczyto zeskrob przypalone jedzenie uzywajgc niedrewnianych lub plastikowych
akcesoriow kuchennych.

ZMYWANIE W ZMYWARCE:

* Produktéw miedzianych nie nalezy zmywaé w zmywarce. Powinny by¢é zmywane tylko recznie. « Mozesz
zmywaé w zmywarce patelnie i garnki Lagostina ze stali nierdzewnej natomiast rekomendujemy zmywanie
reczne w celu zachowania doskonatego wyglgdu ( przeczytaj sekcje ,uchwyty, raczki i pokrywki”)

* Nie zostawiaj garnkow i patelni w zmywarce po zakonczeniu cyklu mycia.

* Rekomendujemy aby suszy¢ doktadnie patelnie zaraz po myciu.

OSZCZEDZANIE ENERGII:

Uzywaj energooszczednych metod gotowania:

+ Patelnia powinna pokrywac ptyte grzewczg tak scisle jak to tylko mozliwe.

» Uzywanie przykrywki w czasie gotowania zdecydowanie zmniejsza zuzycie energii.

» Uzywaj minimalnej ilo$¢ wody w patelni. Zagotuj szybko wode przed zmniejszeniem ognia na gotowanie na
matym ogniu.

« Jesli uzywasz kuchenki gazowej nie dopu$¢ aby ptomienie pojawity sie po bokach patelni.

DOPASOWANIE PATELNI DO PLYTY GRZEWCZEJ:

» Upewnij sie, czy patelnia jest dostosowana do posiadanej przez Ciebie plyty grzewczej, informacje zawarte
na opakowaniu patelni lub w katalogu.

» Zawsze osuszaj podstawe patelni zanim zaczniesz gotowac, zwlaszcza jesli uzywasz jej na ceramicznej,
halogenowej lub indukcyjnej ptycie grzewczej. W przeciwnym wypadku patelnia moze sie przyklei¢ do piyty.

» W zaleznosci od plyty grzewczej, ktorej uzywasz, spod patelni moze by¢ porysowany badz w inny sposéb
zaznaczony. Jest to zupetnie naturalne.
UZYWANIE PLYTY HALOGENOWEJ LUB CERAMICZNEJ:

» Jesli uzywasz ptyty ceramicznej dbaj aby zaréwno plyta jak i dno garnka/patelni byta czysta ( aby unikng¢
przypalenia jedzenia do ptyty grzewczej, a nastepnie zeskrobywania jedzenia )

* Nie przesuwaj patelni po ptycie grzewczej — zawsze podnos patelnie do gory.

UZYWANIE PLYTY INDUKCYJNEJ:



* Indukcja jest metodg grzewcza, ktéra podgrzewa w krotszym czasie niz inne zrodfa ciepta.
» Powinienes zapoznac sie z instrukcjg uzytkowania dotgczong do piyty indukcyjne;j.

« Zotknigcie jest naturalne, uzyj ptynu do mycia naczyn lub $rodka czyszczgcego ale tylko na powierzchni ze
stali nierdzewnej. Pozwoli Ci to na przywrdcenie nienagannego wygladu Twojej patelni lub garnka.

* Wydajno$¢ patelni moze by¢ ograniczona przez $rednice i moc Twojej ptyty grzewcze;.

UCHWYTY, RACZKI, POKRYWKI:
» Pozwdl uchwytom, rgczkom, pokrywkom wyschngé po myciu.

» Szklane pokrywki sg odporne na temperature do 260°C (500°F). Jednakze gdy upadng lub zostang
wystawione na zbyt gwattowng zmiane temperatury mogg pekac. (pozwdl aby szkito wystygto zanim wtozysz
je do wody). Takie uszkodzenia nie sg objete gwarancjg.

* Patelnie i garnki Lagostina, ktére posiadajg uchwyty ze stali nierdzewnej mogg byé uzywane w kuchenkach
mikrofalowych natomiast garnki i patelnie z uchwytami ze stali nierdzewne;j i bakelitu mozna uzywaé w
kuchenkach mikrofalowych do 180C.

+ Bakelitowe uchwyty i rgczki mogg by¢ uzywane w kuchence mikrofalowej do temperatury 180°C (350°F)
maksymalnie przez 1 godzine.

» Uzywaj w kuchence mikrofalowej wytgcznie patelni, ktére majg na opakowaniu informacje, ze moga by¢
uzywane w kuchence mikrofalowej. Nie przekraczaj rekomendowanej temperatury.

W zalezno$ci od linii z ktorej jest patelnia lub garnek, Srednice mogg by¢ zaréwno srednicami mierzonymi
wewnatrz jak i na zewnatrz produktéw. Prosze zapoznac sie z informacjami zawartymi na opakowaniu bgdz
w katalogu.



