Patelnie GreenChef
— uzytkowanie i konserwacja

Gratulujemy zakupu patelni GreenChef! Aby jak najdtuzej mogli Panstwo cieszy¢ sie z jej
wyjgtkowych wtasciwosci i w petni je wykorzysta¢ zalecamy stosowaé ponizsze zasady

uzytkowania.

Bardzo wazna jest temperatura smazenia. Uzywac¢ tylko matego bqdz sredniego
poziomu ognia bgdz mocy. Zbyt wysoka temperatura moze zaszkodzi¢ powierzchni
patelni i zmieni€ jej wtadciwoséci. Opatentowana powtoka Thermolon™ doskonale

i rownomiernie rozprowadza ciepto po catej powierzchni patelni i dtugo je utrzymuje.

Zaleca sie uzywanie niewielkich ilosci ttuszczu do smazenia. Nie uzywac oleju z oliwek
i ttuszczu w sprayu. Moze to spowodowaé wytworzenie cienkiej zweglonej warstwy na
nieprzywieralnej powtoce patelni.

Nigdy nie zostawia¢ pustej patelni na palniku.

Nie uzywa¢ metalowych narzedzi. Nalezy stosowa¢ przyrzgdy wykonane z drewna,
silikonu, bgdzZ specjalnego tworzywa sztucznego.

Nie kroi€ potraw na patelni.

Nie naraza¢ patelni na gwattowne zmiany temperatury. Po uzyciu pozostawié
patelnie do ostygniecia, a nastepnie umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem Srodka
myjgcego za pomocq gqbki lub szmatki. Osuszy¢ i patelnia bedzie jak nowa.

Nie stosowa¢ ostrych zmywakow.

Przechowujgc patenie jedna w drugiej zawsze stosowa¢ miedzy mini przektadki
(papierowe, filcowe itp.) aby unikngé mechanicznego uszkodzenia powtoki.

Niewielkie powierzchniowe wgniecenia bqdz przebarwienia powtoki, jakie powstajg
w trakcie uzytkowania, nie majg wptywu na uzytkowanie patelni

Wytgczny przedstawiciel marki GreenChef w Polsce:
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