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NAUDOTOJO VADOVAS

Gaminimas ketaus induose

Ketus yra nepaprastai tvirta medziaga, pasizyminti geromis eksploatacinémis savybémis ir atitinkanti modernius maisto gamybos ir
ruosos reikalavimus. Su Siais indais kiekvienam maisto ruoSimo badui rasite tinkama sprendima.

Ketaus indus galima drasiai naudoti su bet kokiais karscio Saltiniais, jskaitant indukcine kaitlente, taip pat orkaitéje ir grilyje. Ketus
efektyviai islaiko karstj, todél tinka naudoti su mazesne kaitra ant viryklés ir orkaitéje. Jei patiekalg patieksite ketaus inde ir paliksite
uzdengta, maistas isliks karstas net jei kazkas uzsimanys antros porcijos.

Ketus taip pat gali islaikyti patiekalus Saltus. Atvésintas indas islaikys patiekalg vésy karstg vasaros diena. Ketaus indg galima déti ir j
Saldiklj.

PrieS naudojant pirmg karta
Pasalinkite jpakavimo medziagas ir etiketes. ISplaukite indg karstame, muiluotame vandenyje, perskalaukite ir kruopsciai
nusausinkite. Dabar jusy indas yra paruostas naudojimui. Jokie kiti paruosSiamieji veiksmai nereikalingi.

Rekomendacijos dél karscio

»2yle” emaliuoti ketaus indai gali bt naudojami su visais karscio Saltiniais, jskaitant dujine virykle, elektrine su stiklo keramikos
pavirSiumi arba ketaus kaitinimo elementu, stiklo keramikos ir indukcine kaitlente, taip pat dujines, anglimi, Zibalu ar malkomis
kGrenamas orkaites. Jei jusy kaitlentés pavirsius stiklinis, visuomet pakelkite inda ir perneskite j kitg vieta. Niekada nebraukite jo
pavirSiumi, nes tai gali paZeisti kaitlente arba emaliuoto ketaus indo dugna.

Visuomet pritaikykite degiklio dydj naudojamam indui. Tai uztikrins maksimaly efektyvuma ir apsaugos nuo emaliuoti ketaus indo
krasty perkaitinimo ar Zalos jo rankenomes.

Ugnis turi bati sutelkta ties indo viduriu ir niekada negali apimti indo krasty. llgos rankenos turi bati saugiai laikomos taip, kad
karscio Saltinis nebdty tiesiai po jomis.

Karstis gaminant

Vidutinis ar mazas karstis gaminant uztikrins geriausius rezultatus. Létai jkaitinkite inda, nes tai uztikrins tolygy karscio pasiskirstyma
bei lems gerus rezultatus gaminant. Kai indas jkaito, beveik visais atvejais gaminimo procesg galima testi naudojant mazesne kaitra.
Didelé kaitra turéty bt naudojama tik tuomet, kai norite uzvirinti vandenj darZovéms ar makaronams virti, arba jei ketinate
sumazinti sultinio ar padaZzo tirj. Niekada nenustatykite auksciausios kaitros, norédami jkaitinti inda. Ketus islaiko karstj taip
efektyviai, kad perkaitinus maistas prisvils arba prikeps prie indo pavirsiaus.

Aliejus ir riebalai

Emaliuotas pavirsius néra pats tinkamiausiais gaminimui be riebaly. JGsy pasirinktas skystis, aliejus, riebalai ar sviestas turi pilnai
padengti indo pavirsiy. Tik tuomet galima pradéti kaitinti indg. Nepalikite jo be priezZitros ir neleiskite visam skysciui ar riebalams
iSgaruoti, nes tai negrjZztamai pazeis emalj. Jei maistg ketinate gruzdinti, aliejaus kiekis inde negali virsyti 1/3 jo tdrio. Toks kiekis
uztikrins, kad inde dar bus pakankamai vietos, kai aliejaus lygis pakils j jj sudéjus maisto produktus. Saugumo sumetimais naudokite
termometra aliejui. Kad apsisaugotuméte nuo indo perkaitinimo ar galimy liepsny, turékite pasiruose dangtj.

Maisto laikymas ir marinavimas
Stiklinis emalio pavirsius yra nepralaidus, tad idealiai tinka laikyti Zalig ar apdorotg maista, taip pat marinuotg, naudojant rigscius
ingredientus, pvz., vyng.



Naudojami jrankiai

Rekomenduojame naudoti silikoninius ,,Zyle” jrankius, kurie yra patogus ir uztikrina pavirSiaus apsauga. Taip pat galite naudoti
medinius ir karsciui atsparaus plastiko jrankius. Metalinius jrankius, Sluoteles ar Saukstus naudokite tik su dideliu atsargumu:
nebraukite jais per emaliuotg pavirsiy. Nestuktelékite jais per emaliuoto ketaus indo briaunas.

Nenaudokite elektriniy ar jkraunamy plakikliy ir trintuvy. Jy aSmenys pazeis emalj. Niekada nepjaukite maisto paciame inde,
naudodami peilius ar kitus jrankius astriais krastais.

Rankenos
Naudojimo metu emaliuoty ketaus indy rankenos jkaista (orkaitéje ir ant kaitlentés). Visuomet naudokite sausa, storg Sluoste arba
orkaités pirstines.

Karstas indas
Karstg inda visuomet dékite ant medinés lentelés, padéklo arba silikoninio kilimélio. Niekada nedékite jkaitusio ketaus indo ant
neapsaugoty pavirsiy.

Naudojimas orkaitéje

Gaminius su integruotomis ketaus arba neridijancio plieno rankenomis galima naudoti bet kokioje temperatiroje. Orkaitéje
nenaudokite indy su medinémis rankenomis. Nedékite ketaus indy ant orkaités dugno. Tai padidins temperatirg orkaitéje ir turés
Zalinga poveikj kepamam maistui. Netraukite indy per orkaités dugng ar groteles. Tiesiog padékite indg ant lentynélés ar groteliy.

DEMESIO: nerekomenduojama emaliuoty ketaus indy plauti indaplovéje.
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