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INSTRUKCJA OBSLUGI

en France

1. O PRODUKTACH

Dziekujemy za zakup produktoéw marki Staub.

Wszystkie produkty Staub wykonane z najwyzszej jakoSci zeliwa to produkty
najwyzszej jakosci spetniajgce najsurowsze normy jakoSciowe.

Wszystkie naczynia zeliwne Staub produkowane sg we Francji - w kraju ich
pochodzenia.

Zapewniajg najwyzszy poziom satysfakcji uzytkowania, wykazujac przy tym
minimalne niezbedne zapotrzebowanie na energie.

Przed pierwszym uzyciem koniecznie przeczytaj ponizsza instrukcje, azeby
w codziennym uzytkowaniu cieszy¢ sie w pelni najwyzsza jakoScig
i mozliwo$ciami jakie oferujg produkty Staub.

Produkty z Zeliwa przeznaczone sg na wszelkie Zrddia ciepta, w tym kuchenki
indukcyjne.

Producent dopuszcza mozliwo$¢ nagrzewania sie uchwytéw naczyn Staub.

2. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Wyjmij produkty z oryginalnego opakowania.

Zdejmij wszelkie metki oraz naklejki.

Starannie umyj pod biezagca woda uzywajac do tego ogdlnie dostepnych
kuchennych detergentéw oraz miekkich gabek lub myjek.

Sptucz doktadnie.

Wytrzyj do sucha, zeby powierzchnia byta pozbawiona resztek wody.

Przy pomocy szmatki natrzyj wewnetrzng powierzchnie olejem spozywczym.
Umie$¢ na Zrddle ciepta, podgrzej przez kilka minut.

Usun nadmiar pozostatego oleju.

Twoje naczynie jest gotowe do uzycia.

Powyzsze kroki mozna powtarza¢ wielokrotnie w trakcie normalnego
uzytkowania.

3. INSTRUKCIJA OBStUGI

Wszystkie naczynia zeliwne powinny by¢ podgrzewane stopniowo.

Wszystkie naczynia Staub przystosowane sg do uzycia na wszelkich Zrédtach
ciepta, w tym na indukcje.

Nie wolno umieszcza¢ zimnych naczyn w piekarnikach lub na juz rozgrzanych
powierzchniach.

Do mieszania i przewracania potraw rekomendujemy akcesoria silikonowe lub
drewniane.

Azeby unikng¢ poparzen zawsze uzywaj rekawic, Scierek lub uchwytéw
silikonowych.

Ze wzgledu na wysokie temperatury do jakich rozgrzewa sie zeliwo, nigdy nie
stawiaj naczyn bezposrednio na blatach kuchennych lub innych do tego nie
przystosowanych powierzchniach.
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e Polecamy uzywanie drewnianych desek magnetycznych Staub.

e Na powierzchniach kuchenek ceramicznych lub innych szklanych unika¢
suwania naczyn, albowiem moze to spowodowac zarysowania jej powierzchni.
Zalecamy podnoszenie naczyn anizeli ich suwanie.

e Po uzyciu, odczeka¢ minimum 20 minut do ostudzenia naczynia zanim
przystapicie do mycia i eksponowania go na dziatanie chtodnej wody.

e Naczynia mozna nagrzewa¢ maksymalnie do temperatury 250 stopni Celsjusza.

e W przypadku uzywania silikonowych uchwytéw zabezpieczajacych
dopuszczalna maksymalna temperatura to 200 stopni Celsjusza.

4. INSTRUKCIA DO KUCHENEK INDUKCYJNYCH

e W przypadku kuchenek indukcyjnych ryzyko przegrzania dna naczynia jest
bardzo duze ze wzgledu na bardzo wysoki poziom generowanego ciepta.

e Rozgrzewac¢ naczynie powoli na niskim lub $rednim poziomie grzania przez
okres okoto 5 minut.

e Dopiero po tym czasie przej$¢ na wyzszy poziom grzania.

e NIE uzywa¢ funkcji Boost lub Turbo lub najmocniejszego poziomu grzania,
kiedy naczynie jest zimne.

e Kuchenka indukcyjna moze nie zadziata¢, jesli Srednica dna naczynia nie
odpowiada $rednicy pola grzewczego, w szczeg6lnosci, kiedy jest ono mniejsze
od tego dedykowanego.

e Na powierzchniach kuchenki indukcyjnej unika¢ suwania naczyn, albowiem
moze to spowodowal zarysowania jej powierzchni. Zalecamy podnoszenie
naczyn anizeli ich suwanie.

5. INSTRUKCJA DO PIEKARNIKOW

e Rozgrzewac¢ naczynie powoli na niskim lub $rednim poziomie grzania przez
okres okoto 5 minut.

e Dopiero po tym czasie przej$¢ na wyzszy poziom grzania.

e NIE uzywac funkcji Boost lub Turbo lub najmocniejszego poziomu grzania,
kiedy naczynie jest zimne.

e Kiedy naczynie jest wystarczajgco rozgrzane, wla¢ na Scianki troche oleju
jadalnego po czym umiesci¢ w nim potrawe.

e NIE wktadamy do piekarnika naczyn wyposazonych w uchwyty drewniane lub
silikonowe.

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

e Odczekaj minimum 20 minut po uzyciu naczynia, azeby je ostudzi¢ zanim
przystapisz do czyszczenia.

e SprawdZ, czy naczynie jest wystarczajgco chtodne i nie stwarza zagrozenia
poparzenia.

e (zy$¢ naczynia pod biezaca letnia woda, uzywajac ogoélnodostepnych, nie
zracych substancji czyszczacych.

e Uzywaj miekkich szmatek celem unikniecia zarysowan.

e ZLOTA RADA: je$li po umyciu stwierdzisz obecno$¢ resztek potrawy na
powierzchni wewnetrznej nie prébuj usuna¢ ich przy pomocy ostrych myjek lub
innych narzedzi. Zalej naczynie wrzacg lub goraca wodga, wlej detergent lub
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wsyp sode spozywcza i odczekaj 10 minut. Wylej zwarto$¢ i usun resztki
jedzenia przy uzyciu miekkich gabek.

e Koniecznie doktadnie wytrzyj do sucha zanim odtozysz na potke.

e Producent NIE zaleca mycia w zmywarkach - przyczyniajg sie one bowiem do
przy$pieszonego niszczenia powierzchni oraz uchwytow.

e 7 czasem uchwyty moga ulec poluzowaniu - woéwczas przy pomocy Srubokreta
delikatnie je dokrec.

7. BEZPIECZENSTWO UZYTKOWANIA

e Nie pozostawiaj naczynia w trakcie uzytkowania bez nadzoru.

e Nigdy nie pozostawiaj dzieci samych w poblizu naczynia, kiedy jest ono
uzywane lub gorace.

e Uwazaj na raczki naczynia i pokrywek - dtugotrwate uzytkowanie garnka lub
patelni powoduje nagrzewanie sie raczek. Nie dotyczy silikonowych lub
drewnianych.

e Zawsze uzywaj tapek materiatowych lub silikonowych, kiedy zdejmujesz
naczynia ze zrédta ciepta.

e (Gorace naczynia odstawiaj na powierzchnie odporne na ciepto.

e Naczynia Staub nie sg przystosowane do uzycia w kuchenkach mikrofalowych.

8. GWARANCIA

e Gwarancja NIE obejmuje:

o przegrzania dna,

zarysowan mechanicznych powstatych na skutek niewtasciwego uzytkowania,
odbarwienia powstate na skutek uzytkowania niezgodnego z instrukcja,
odbarwien powstatych na skutek mycia w zmywarkach,
odpryskow emalii powstalych na skutek kontaktu z innymi naczyniami lub
twardymi powierzchniami,
uszkodzen powstatych na skutek uderzenia lub upadku naczynia,
uszkodzen powstatych na skutek niewtasciwego czyszczenia,
uszkodzen powstatych na skutek uzycia niewtasciwych detergentéw lub
zracych srodkéw czyszczacych,
uzywania do celow profesjonalnych i przemystowych,
uszkodzen struktury naczyn na skutek poddawania ich dzialaniu roznicy
temperatur — hartowanie pod zimng woda.
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