Oala din fonta 7L 30cm Gri

Instructiuni de utilizare
Traducerea instructiunilor originale



Utilizarea unei oale din fonta - curatare

De ce este o oala din fonta o alegere buna?

Acest lucru se datoreaza faptului ca poate fi utilizat pe o gama larga de aragazuri, inclusiv pe cele
conventionale cu gaz si electrice, in cuptor, pe un foc deschis etc. Desi se incalzeste mai lent decat
alte vase de gatit, transfera caldura mult mai uniform si mai bine si o pastreaza mai mult timp. Acesta
este un avantaj urias si un mare ajutor atunci cand doriti sa gatiti o friptura excelenta, de exemplu.

Lasati suficient timp sa se incalzeasca Thainte de a coace sau gati, ceea ce poate dura pana la 5-10
minute pe aragaz. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, este bine de stiut ca oalele din fonta vor
nu se incalzesc uniform. Daca 1l incalziti deasupra unei flacari deschise, miscati-I in mod

constant, astfel Tncat sa nu se incadlzeasca doar in centru, deasupra flacarii.

O oala din fonta poate fi un accesoriu de bucatarie de incredere pentru multi ani, chiar zeci de ani,
daca acordati atentie utilizarii si intretinerii sale. Are o capacitate excelenta si uniforma de disipare a
caldurii.

Atentie! Oala se incdlzeste in timpul utilizarii! Va recomandam sa folositi manusi de bucatarie.

Initiere:

Aveti grija sa Tnmuiati recipientul din fonta inainte de prima utilizare. Pentru a face acest lucru,
spalati-l usor cu detergent si apa si apoi uscati-l cu o carpa moale sau cu un prosop de hartie. Lasati-I
sa se usuce, apoi frecati-l cu ulei si incalziti- la foc sau in cuptor pana cand devine fumegand. Lasati
se riceste si se repetd procesul de doua sau trei ori. In acest fel, vasul de gatit este gata de lucru.

Curatare si intretinere:

Tngrijirea recipientului este necesard nu numai in timpul utilizarii, ci si dup3 fiecare utilizare.
Dupa fiecare gatit este important sa acoperiti vasul cu un strat subtire de grasime.

Nu ar trebui sa il inmuiati sau sa il spalati in masina de spalat vase, dar o scurta spalare manuala in apa
calda cu lichid de spalat vase cu siguranta nu va deteriora recipientul. Nu trebuie folosite sucuri de
citrice si lichid de spalat vase pe baza de citrice. Dupa clatire, uscati bine vasele cu un prosop de vase
si incalziti-le pe aragaz timp de 10 minute la foc mic pentru a evapora toata umiditatea. Cand vasele
de gatit sunt complet uscate, frecati suprafata cu ulei sau grasime de gatit. Grasimea actioneaza ca un
strat protector care previne ruginirea si, de asemenea, hraneste straturile naturale de condimente
care s-au acumulat in mancare in timpul gatitului.

Puteti folosi diverse uleiuri si grasimi pentru lubrifiere. Daca folositi oala in fiecare zi, uleiul de
masline si uleiul din seminte de struguri sunt, de asemenea, potrivite. Daca nu gatiti pe oala timp
de o saptamana sau mai mult, este mai bine sa folositi ulei de cocos, grasime de sunca sau unt.

Nu folositi oale din fonta pentru alimente acide, deoarece, de exemplu, lamaia, rosiile, vinul si otetul
lasa pete pe suprafata care pot reduce semnificativ durata de viata a oalei.

Depozitare:

Recipientele din fonta se depoziteaza cel mai bine in locuri racoroase, aerisite si uscate. Aveti grija
sd nu depozitati vasul din fonta intr-un loc cald si umed, deoarece acest lucru poate provoca
formarea ruginei. Cand depozitati vasele, nu le stivuiti unele peste altele, deoarece greutatea unuia
poate deteriora suprafata celuilalt.

Cel mai bun lucru pe care il puteti face cu vasele de gatit din fonta este sa le folositi continuu.
Regularitatea face ca oalele noastre sa fie mai bune si mai perfecte zi de zi.



