1. Wstep
Zeliwne produkty ktore dzigki swojej trwatosci i wyjatkowym wiasciwosciom moga staé sie cenna pamiatka rodzinng. £.3cza
funkcjonalnos¢ z tradycja. Dostepne w wersji catkowicie zeliwnej lub z emaliowana powierzchnia, produkty te wymagaja
odpowiedniej pielegnacji i uzytkowania, aby stuzyly przez lata.
2. Pierwsze uzycie

Zeliwo bez emalii: Przed pierwszym uzyciem nalezy umyé produkt recznie ciepta woda bez detergentéw, doktadnie je
osuszy¢, a nastepnie natrze¢ wewnetrzng powierzchnie cienka warstwg oleju roslinnego. W dalszym uzytkowaniu regularnie
nattuszczaj.

Zeliwo emaliowane: Wystarczy umy¢ naczynie ciepla woda z dodatkiem delikatnego detergentu, a nastepnie doktadnie
osuszy¢.

3. Pielegnacja
Mycie: Zeliwo bez emalii: Myj recznie w cieplej wodzie, bez detergentow, uzywajac migkkiej gabki lub szczotki.

Zeliwo emaliowane: Mozesz myé w cieplej wodzie z delikatnym detergentem.

Suszenie: Po umyciu doktadnie osusz naczynie mickka sciereczka. Zeliwo bez emalii nalezy natrze¢ cienka warstwa
oleju, aby zapobiec rdzewieniu.

Unikanie: Nigdy nie zostawiaj mokrego naczynia, aby unikng¢ korozji. Nie uzywaj agresywnych detergentow ani
zmywarek.

4. Regeneracja

Usuwanie rdzy: Jesli na zeliwie bez emalii pojawi sie rdza, przygotuj roztwor biatego octu i wody w proporcji 1:1.
Zanurz naczynie w tej mieszance na 8 godzin, a nastepnie wyszoruj szorstka gabka, doktadnie wyptucz i osusz. Na koniec natrzyj
naczynie olejem i wypal je w piekarniku.

5. Ostrzezenia
Delikatnosé¢ emalii: W przypadku naczyn z emaliowang powierzchnig unikaj stosowania metalowych narzedzi, ktore
moga zarysowac¢ powltoke. Uzywaj narzedzi drewnianych lub silikonowych.

Nagte zmiany temperatury: Zeliwo jest podatne na szok termiczny — przestrzegaj zasad stopniowego nagrzewania i
chtodzenia.

Przechowywanie: Przechowuj naczynia w suchym miejscu, unikaé wilgoci, aby zapobiec rdzewieniu zeliwa.

Zawsze uzywaj produktu zgodnie z jego przeznaczeniem i sprawdzaj oznaczenia dotyczace uzytkowania.



