Naczynia kuchenne

Stal nierdzewna

Instrukcja konserwacji i uzytkowania

Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu nalezy dokitadnie zapoznac sie z wszystkimi informacjami
dotyczacymi bezpieczenstwa

Dokonali Panstwo trafnego wyboru decydujac sie na gotowanie w garnkach BK ze stali nierdzewnej — sg one
najwyzszej jakosci. Doswiadczenie, tradycja i rzemiosto to filary, na ktérych BK opiera sie od ponad 160 lat. Stal
nierdzewna BK to stop zawierajgcy 18% chromu i 10% niklu. Garnki te nadajg sie do przygotowywania kazdego
rodzaju potraw, rowniez tych o wysokiej zawartosci kwasoéw. Stal nierdzewna to materiat bardzo trwaty,
odpowiedni do wszystkich zrédet ciepta i przystosowany do mycia w zmywarce.

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa:

¢ Nie nalezy dopuszczac dzieci do kuchenki podczas gotowania.

e Aby unikng¢ obrazen podczas przenoszenia gorgcych naczyn, nalezy zawsze zachowac ostroznosc.

e Ze wzgledow bezpieczeristwa nigdy nie nalezy pozostawia¢ naczyn bez nadzoru na kuchence. Nalezy
rowniez upewnic sie, ze uchwyty nie wystajg poza krawedz palnika lub ptomienia.

e Podczas dtugiego gotowania pokrywki i uchwyty mogga sie nagrzewac. Nalezy zachowac ostroznos¢ przy
zdejmowaniu pokrywek lub przenoszeniu naczyn. W razie potrzeby zaleca sie uzycie rekawic kuchennych
lub tapek.

e Przed uzyciem naczyn z uchwytami bakelitowymi, silikonowymi lub szklanymi pokrywkami w piekarniku,
nalezy zapoznac sie z instrukcjg uzytkowania. Zachowaj szczegdlng ostroznosé podczas wyjmowania naczyn
z gorgcego piekarnika lub po gotowaniu na otwartym ogniu.

¢ Produkty wykonane ze stali nierdzewnej mogg ulec odbarwieniu w piekarniku, co jednak nie wptywa na ich
bezpieczenstwo ani wiasciwosci uzytkowe.

¢ Nie nalezy uzywa¢ naczyn w kuchence mikrofalowej.

¢ Nie wolno zanurza¢ gorgcej pokrywki ani naczynia w zimnej wodzie.

« Naczynia nadaja sie do uzytku w piekarniku do temperatury 160°C lub 250°C w zaleznosci do serii.
Informacja znajduje sie na opakowaniu.

«  Ptomienie mogg zniszczy¢ uchwyty z tworzywa sztucznego.

Uzywanie naczynia:

Przed pierwszym uzyciem:

e Dokfadnie usun opakowanie oraz wszystkie etykiety. Pamietaj o wtasciwej segregacji odpaddw.

e Umyj naczynie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, nastepnie sptucz i doktadnie osusz
miekka Sciereczka.

Zalecenia zapobiegajgce wypaczaniu sie produktéw BK Holland

¢ Nigdy nie pozostawiaj pustego naczynia na gorgcym palniku — moze to trwale uszkodzié¢ zaréwno naczynie,
jak i ptyte grzewcza.

e Nie dopuszczaj do catkowitego wygotowania sie zawartosci naczynia.

By uzyskaé jak najlepsze rezultaty gotowania i smazenia i jednoczes$nie oszczedzaé energie:

e Zawsze uzywaj czystych naczyn kuchennych.

e Przed rozpoczeciem gotowania pozwal, aby sktadniki osiggnety temperature pokojows.

e Zbyt mate naczynie moze nie zostaé wykryte przez niektére ptyty indukcyjne — w takim przypadku nie
bedzie sie nagrzewad.

e Podczas gotowania na ptycie indukcyjnej naczynia mogg wydawaé brzeczacy dzwiek. Jest to zjawisko
normalne i nie $wiadczy o uszkodzeniu naczynia.

e Nie przesuwaj naczyi po szklanych ptytach grzewczych (indukcyjnych, ceramicznych, elektrycznych) —
moze to prowadzi¢ do zarysowan. Naczynia nalezy zawsze unosic.

e Gotujac na kuchence gazowej, ustaw ptomien tak, aby nie wychodzit poza scianki naczynia.
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Do smazenia wybieraj oleje i masta o wysokim punkcie dymienia. Uzywaj ich w odpowiednich ilosciach. Nie
stosuj sprayow olejowych (aerozoli, mgietek, sprayow z pompka itp.).

Stal nierdzewna moze ulec odbarwieniu w piekarniku. Nie wptywa to jednak na bezpieczenstwo ani
efektywnosc¢ uzytkowania.

Aby przyspieszy¢ gotowanie i ograniczy¢ straty ciepta, uzywaj (szklanej) pokrywki. Dzieki temu potrawy
szybciej sie ugotuja, a Ty zaoszczedzisz energie.

Szklana pokrywka utatwia kontrolowanie procesu gotowania. Zmniejsz moc grzania, aby utrzymac delikatne
wrzenie i ograniczy¢ zuzycie energii.

Zawsze dostosowuj moc grzania do rodzaju sktadnikéw. Unikaj przegrzewania, ktére moze prowadzi¢ do
przypalenia zywnosci oraz ttuszczu. Uwaga: Nie wolno gasic¢ ptongcego oleju wodg!

Przegrzanie moze spowodowac przebarwienia na zewnetrznej powierzchni naczynia. Jest to jedynie efekt
wizualny i nie wptywa na funkcjonalnosé.

Sél nalezy dodawac wytgcznie do gorgcej wody i dobrze wymieszaé. Dodana do zimnej wody moze uszkodzié
powierzchnie dna garnka, co jednak nie wptywa na jego dalsze uzytkowanie.

Twarda woda oraz produkty zawierajgce skrobie mogg powodowaé plamy i przebarwienia wewnatrz
garnka. Zaleca sie ich regularne usuwanie poprzez podgrzanie wody z dodatkiem octu.

Smazenia na patelni ze stali nierdzewnej bez powtoki nieprzywierajace;j

Rozgrzewanie przed smazeniem: Przed dodaniem ttuszczu zawsze dobrze rozgrzej patelnie na srednim
ognhiu przez 1-2 minuty. Mozesz wykonac prosty test ,kropli wody”: gdy kropla wody zatanczy po
powierzchni (zamiast natychmiast wyparowac), patelnia jest gotowa na dodanie ttuszczu.

Dodaj ttuszcz po rozgrzaniu: Wlej olej lub dodaj masto dopiero po wstepnym rozgrzaniu patelni. Nastepnie
odczekaj kilka sekund, az ttuszcz sie nagrzeje — dopiero wtedy dodawaj jedzenie.

Nie przesuwaj jedzenia od razu: Daj jedzeniu ,czas sie odczepi¢”. Biatko (np. mieso, ryby, jajka) moze na
poczatku przywieraé do powierzchni, ale po kilku minutach, gdy utworzy sie odpowiednia skorupka, samo
sie odklei. To zupetnie naturalne.

Uzywaj odpowiednich ttuszczéw: Do smazenia najlepiej nadajg sie ttuszcze o wysokiej temperaturze
dymienia, jak olej rzepakowy, stonecznikowy, masto klarowane czy smalec. Zwykte masto moze sie
przypalad.

Czyszczenie po smazeniu: Po uzyciu zalej patelnie goracg wodg i pozwdl jej chwile sie namoczy¢. Jesli cos
przywarto, mozesz uzy¢ drewnianej lub silikonowej topatki. Nie uzywaj stalowych zmywakéw — moga
zmatowié powierzchnie.

Przypalenia? To normalne: Z czasem patelnia moze ciemnie¢ lub mie¢ przebarwienia — to nie wada, ale
naturalny efekt uzytkowania stali nierdzewnej. Nie wptywa to na funkcjonalnos¢. Uporczywe osady mozna
usungc pastg z sody oczyszczonej lub octu.

Przypalanie potraw zawierajgcych mleko i jajka? Te potrawy sg szczegdlnie wrazliwe — przed gotowaniem
optucz patelnie zimng wodg, dobrze rozgrzej i uzyj odpowiedniej ilosci ttuszczu. W razie potrzeby uzywaj
nizszych temperatur.

Korzystanie ze szklanej pokrywy (jesli jest dotaczona):

Nie zanurzaj gorgcej pokrywki w zimnej wodzie — moze to doprowadzi¢ do jej pekniecia na skutek szoku
termicznego.

Pokrywke mozna bezpiecznie uzywacé w piekarniku do temperatury 160°C. Nie nalezy jednak umieszczacd jej
bezposrednio na zrédle ciepta ani pod grillem w piekarniku, poniewaz moze to spowodowac pekniecie.
Nie uzywaj pokrywki, jesli jest uszkodzona.

Zalecenia dotyczgce uzywania naczyn na kuchence indukcyjnej

W przeciwienstwie do ptyt elektrycznych lub ceramicznych, kuchenki indukcyjne wykrywajg obecnosé naczynia
tylko wtedy, gdy jego dno styka sie z cewka grzewcza znajdujacg sie pod powierzchnig szklang. Dno naczynia
musi dotykaé zewnetrznej krawedzi pola grzewczego, aby zostato rozpoznane.

W sytuacjach, gdy kuchenka nie wykrywa naczynia, zalecamy:

Umiesci¢ naczynie na palniku w zblizonym do niego rozmiarze.
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Technologia indukcyjna dziata prawidtowo tylko wtedy, gdy powierzchnia dna naczynia odpowiada
rozmiarem cewce grzewczej pod szklang ptytg kuchenki. Jesli postawisz naczynie na zbyt duzym polu
grzewczym, moze ono nie zostaC rozpoznane, a w konsekwencji — nie nagrzeje sie.
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Umiesci¢ naczynie na mniejszym palniku
Jesli nie dysponujesz palnikiem idealnie dopasowanym do Srednicy dna naczynia, wybierz palnik mniejszy.
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Nie umieszczac naczynia doktadnie na srodku palnika
W przypadku, gdy naczynie jest mniejsze od dostepnego pola grzewczego, ustaw je przy brzegu palnika.
Utatwi to kontakt dna z cewka indukcyjna, umozliwiajgc skuteczne nagrzewanie.

Zawsze nalezy zapoznac sie z instrukcja uzytkowania i konserwacji posiadanej kuchenki indukcyjne;j.
Sprawdz, jaka Srednica garnka lub patelni jest zalecana do konkretnego pola grzewczego

Konserwacja i czyszczenie:

Po kazdym uzyciu pozostaw naczynie do ostygniecia, a nastepnie dokfadnie je umyj.
Naczynia ze stali nierdzewnej mozna my¢ w zmywarce.
Pojawiajgce sie slady korozji mogg wynikaé z tzw. rdzy lotnej (btyskawicznej), ktéra powstaje w zmywarce.
Moze by¢ ona spowodowana przez:

o kontakt z innymi metalowymi przedmiotami (noze, obieraczki, sztuéce),

o drobinki korodujgcego metalu w zmywarce,

o zanieczyszczenia w rurach wodociggowych.
Dtugotrwate dziatanie soli, wilgoci lub kwasnych produktéw spozywczych moze przyspieszy¢ powstawanie
$ladow korozji.
Usun je natychmiast przy uzyciu miekkiej ggbki oraz tagodnego detergentu lub specjalnego srodka do
czyszczenia stali nierdzewne;.
Uwaga: pozostawienie takich sladow moze prowadzi¢ do trwatego uszkodzenia, cho¢ nie wptywa to na
bezpieczenstwo ani funkcjonalnosé naczyn.
Resztki jedzenia najlepiej usuwac poprzez namoczenie naczynia w gorgcej wodzie.
Upewnij sie, ze spdd naczynia (strona stykajgca sie z ptytg grzejna) jest wolny od twardych czastek, ktére
mogtyby zarysowac powierzchnie ptyty.
Osady z kamienia wapiennego mozna usung¢ za pomocg mieszanki wody i octu lub roztworu kwasku
cytrynowego.
Regularne czyszczenie zapobiega matowieniu powierzchni.
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e W przypadku uporczywych zabrudzen mozna uzy¢ ggbki melaminowej ("magiczna ggbka").
e Uwaga: przed uzyciem zapoznaj sie z jej instrukcjg — ggbka moze zarysowaé powierzchnie stali nierdzewnej.
e Przy dtugim smazeniu ttuszcze moga sie zwegli¢, tworzac trudne do usuniecia osady i wptywajac negatywnie
na wiasciwosci nieprzywierajgce naczynia.
e W takiej sytuacji: oprdznij naczynie, wlej cieptag wode, zagotuj jg — przypalone resztki powinny daé sie usung¢
miekka gabka z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
e Nie uzywaj do czyszczenia:
o $rodkéw do czyszczenia piekarnikéw,
o S$rodkéw zracych,
o detergentéw zawierajgcych chlor.
Prawidtowe przechowywanie naczyn:
e Przechowywanie naczydn w kontakcie z ostrymi, metalowymi przedmiotami moze prowadzi¢ do
powstawania rys lub uszkodzen na ich powierzchni, zwtaszcza na krawedziach.
e Podczas przechowywania naczyn jedno na drugim nalezy zachowa¢ ostroznos¢ — nie wktadaj do wnetrza
naczyn pokrywek z cienkimi, ostrymi rantami.
e Zalecamy stosowanie przektadek do patelni, takich jak dedykowane przektadki, ktore chronig powierzchnie
naczyn.
Zyczymy przyjemnego gotowania!

Gwarancja i serwis:
Udzielamy 24-miesiecznej gwarancji* na naczynia BK Holland, obejmujacej wady materiatowe i produkcyjne,
zgodnie z unijng dyrektywg (UE) 2019/771. Okres gwarancji rozpoczyna sie w dniu zakupu lub dostawy produktu
— w zaleznosci od tego, ktora z dat jest pdzniejsza — zgodnie z informacjg zawartg na dowodzie zakupu lub
dostawy. Gwarancja zachowuje wazno$¢ tylko wtedy, gdy produkt jest uzytkowany w warunkach domowych
oraz zgodnie z instrukcjg konserwacji i uzytkowania.
Do wad nieobjetych gwarancjg naleza:

e uszkodzenia wynikajace z zaniedbania lub niewtasciwego uzytkowania,

e uszkodzenia powstate w wyniku uzytkowania w celach komercyjnych (np. w gastronomii),
naturalne oznaki zuzycia, takie jak odbarwienia, zarysowania czy przebarwienia.
*- o0 ile nie podano inaczej na opakowaniu.

Reklamacja w okresie gwarancyjnym

Jesli zakupiony produkt okaze sie wadliwy w okresie obowigzywania gwarancji, prosimy o kontakt z naszym
dziatem obstugi klienta e-mail: info@cookware-co.com lub skontaktuj sie ze sprzedawcg badz dystrybutorem.
Wraz ze zgtoszeniem nalezy:  przestaé opis wady, dotgczyé kopie dowodu zakupu, podaé dane kontaktowe
(adres, numer telefonu, e-mail).

Zastrzegamy sobie prawo do: poproszenia o dodatkowe informacje, np. zdjecia produktu, zazadania zwrotu
produktu w celu jego weryfikacji.

Jesli wada zostanie uznana za objetg gwarancjg, produkt zostanie naprawiony lub wymieniony bezptatnie. W
przypadku braku dostepnosci danego modelu zastrzegamy sobie prawo do jego wymiany na odpowiednik.
Niniejsza gwarancja nie narusza praw konsumenta wynikajgcych z przepisdw obowigzujgcych w jego kraju
zamieszkania, w tym przepiséw dotyczacych sprzedazy towaréw konsumenckich — ktdre mogg sie rozni¢ w
zaleznosci od kraju.

Jesli chcesz otrzymad kopie niniejszych warunkéw gwarancji drogg mailowa, prosimy o kontakt z dziatem obstugi
klienta.

Kontakt do producenta: Kontakt do dystrybutora w Polsce:
The Cookware Company B.V. MH Distribution Group Sp. z 0.0.
Klopperman 16 ul. Stowianska 22

2292 JD Wateringen 64-100 Leszno, Polska

Nederland dystrybucja@mhdg.pl
info@cookware-co.com tel. +48 883 680 001

Dziat reklamacji:
reklamacje@mhdg.pl
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