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Nerezové nadobi: Krok za krokem

0

MIN @ MAX

Nahrejte nadobi. Postavte prazdné
nadobi na sporak a zapnéte na stred-
ni vykon. Nechte zahfivat 2-3 minuty.

Rozpalte olej. PoCkejte, aZ se olej
zacne jemné lesknout a vinit. To je
znameni, Ze je spravné rozpaleny.

®

MIN @ MAX

Stahnéte vykon. Jakmile je jidlo
uvnitf, stahnéte vykon na mirny.
Pomd{ize to rovnomérnému prope-
¢eni bez pripaleni.
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Prilijte olej. Nalijte malé mnozstvi ole-
je. Pouzijte olej s vysokym koufovym
bodem jako je fepkovy, sluneénicovy
nebo avokadovy.

Vlozte ingredience. Opatrné pridejte
ingredience. Ujistéte se, Ze nejsou
mokré, aby vam olej neprskal.

Budte trpélivi. Neotacejte ingredi-
ence hned - pockejte, az se samy
odlepi. Poté je otoéte a dopecte.



Cz

Kvalitni nadobi do vasi kuchyné.
Navzdy.

Seznamte se se svym novym
nerezovym nadobim Lucca Stan-
dard, které vas bude inspirovat

k vareni dlouhé desitky let.

Zaslouzil se o to dlkladny vyvoj,
nase zkuSenost z pfedchozich
fad kolekce, §pickové materialy
i beznytové provedeni nadobi.

Nadobi z odoIné vicevrstvé oceli
vam pfi vafeni odpusti skoro v§e -
zvlast kdyz o néj budete dobre
pecovat. Nezapomerite si proto
nejdriv proéist navod k pouziti.
Hledate inspiraci, na co nadobi
pouzit a jak se s nim vic szit?
Navstivte nas blog na fabini.cz

¢i nas Instagram.



@ O nad0b| Vicevrstva konstrukce z nerezové
oceli zajistuje vynikajici tepelny
vykon, odolnost a mimoradné

Nadobi, které jste zakoupili, ma dlouhou Zivotnost.

zcelavhladky pov'rch be} rjytu.w . Pred pougitim

Je ur€eno pro nasledujici pouziti:

%" nerezova vrstva

- na vSech typech varnych

desek (plynovych, sklokeramic-

kych i induké&nichy); or | 1

92 hlinikova vrstva

01 |

02

- v elektrickych a plynovych
troubach. Pred pouzitim odstrante z na-
dobi obalovy material, reklamni

Stitky a nalepky. Tyto ekologicky
@ @ @ @ zlikvidujte.

Omyjte nadobi v teplé vodé

Nadobi FABINI z vicevrstvého s kapkou bézného prostredku na
nerezu je vyrobeno z prvotfidni  nadobi. PouZijte mékkou hou-
oceli - slitiny Zeleza s malym bi¢ku nebo utérku, oplachnéte

mnozstvim uhliku. Tento materi- ¢istou vodou a dlikladné osuste.
al je zcela zdravotné nezavadny

za v8ech okolnosti, at uz nadobi  Pfed prvnim vafenim mzete
pouzivate dlouhodobé, vystavite jednoduchym postupem povrch
ho vysokym teplotdm nebo ho nadobi upravit tak, aby se na

Gasem poskrabete. ném nic nepfichytavalo:
Nalijte na dno zhruba dvé IZicky
Pro dosazeni dokonalého oleje, rozetrete ho po celé plose

rozvodu tepla je uvnitf kazdého  anadobi lehce zahrejte - jen do
kusu skryta hlinikova vrstva. Taje  chvile, kdy olej zaéne fetizkovat
bezpeéné uzaviena mezidvéma  nebo z néj lehounce stoupne koufr.
platy nerezové oceli a nikdy

nepfijde do kontaktu s pokrmem.
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Sundejte nadobi z plotny a zbyly
olej setfete papirovym ubrous-
kem nebo &istou utérkou. Povrch
se tim krasné uhladi a jidlo se
bude méné prichytavat. Tento
krok doporucujeme zopakovat
vzdy pred pfipravou citlivéjsich
pokrmd, které maji tendenci

se pripalovat. Stejné tak bude
potfeba tento postup zopakovat,
pokud nadobi umyjete v my&ce
nebo s pouzitim saponatu.

@ Pouziti

Pfi vafeni vzdy vybirejte plotynku,
ktera velikostné odpovida
prlméru dna nadobi. Pokud
varite v troubé, polozte nadobi
na pevny rost nebo plech.
Nadobi zahfivejte pozvolna,
idedlné na stfedni vykon po dobu
pfiblizné tfi minut. V troubé ho
mUZete predehrat na poZzadova-
nou teplotu.

Jakmile je nadobi dostate¢né
rozpalené, pfidejte malé
mnozstvi tuku a poté i suroviny.
Tuk nalévejte az do prede-

hratého nadobi - Iépe se tak
zaceli mikroskopické nerovnosti
a prace s nadobim bude snazsi
a pfijemnéjsi.

Poditejte s tim, ze se béhem
vafeni mlze nadobi velmi
rozpdlit. Pfi manipulaci vzdy
pouzijte chitapku nebo utérku,
abyste se nepopdlili. Rozzhavené
nadobi pokladejte na dfevéné
prkénko nebo kovovy rost, ne na
studené &i citlivé povrchy.

Ackoliv nadobi FABINI zvladne

i kovové nagdini, pro maximalni
Setrnost a dlouhou Zivotnost
doporucujeme sahnout spise po
dfevéném nebo plastovém.



Jak poznam, ze
je nadobi sprav-
né zahrate?

PomUzZe vam jednoduchy trik
zvany vodni test, znamy téz pod
nazvem Leidenfrostdv efekt.
Kdyz mate pocit, Ze je nadobi
dostate¢né nahraté, kapnéte
na dno par kapek vody. Poté
sledujte, co se stane:

O Kapka se roztece.
- Nadobi jesté neni dostatecné
zahraté.

@ Kapka se okamzité vypari.
- Nadobi je prehraté.
©® Kapka zUstane celistva a za¢ne

elegantné klouzat po dné.

- Toto je vase chvile, nadobi je
perfektné nahraté.

Maillardova
reakce

Maillardova reakce je pfirozeny
chemicky proces, ktery se
odehrava pfi opékani potravin —
praveé diky ni vznika lahodna
zlatohnéda klrka, intenzivni chut
a neodolatelna viné.

Dochazi k ni pfi vyssich tep-
lotach (obvykle mezi 140-165°C),
kdy se v potravinach propojuji
aminokyseliny s pfirodnimi cukry.
Tato reakce je zdsadni zejména
pfi restovani nebo prudkém
opékani masa, kde hraje kli¢ovou
roli v chuti i vzhledu pokrmu.

Aby mohla probéhnout spravné,
je ddlezité nadobi nepieplnit

a surovin se hned nedotykat -
nechte je tzv. zatdhnout. Nejprve
se mirné pfichyti ke dnu, ale
jakmile se krasné opecou,

samy se uvolni. Staéi jen chvili
trpélivosti.

Poznamka:

Nékdy se vam mdze zdat, Ze

pfi Maillardové reakci dochazi

k paleni surovin - ve skuteénosti



je to ale pfesné naopak.
Maillardova reakce je Zadouci
proces a vyrazné zlepsuje chut,
vlini i vzhled pfipravovaného jidla.

Pripaleni je na rozdil od toho
znamkou pfili§ vysoké teploty
(obvykle nad 200 °C), kdy uz
dochazi k rozkladu a nezadouci-
mu spaleni surovin. Cilem je tedy
dosahnout krasného opeceni,

ne pfipdleni — a pravé k tomu je
Maillardova reakce idedlni.

Poklice

Vicevrstva nerezova kolekce
Lucca Standard obsahuje
poklice z nerezové oceli, které
jsou vhodné pro pouziti v troubé
i do mycCky.

Poklice pomahaiji Setfit Cas

i energii, udrzi teplo uvnitf a navic
zabrani zbyte¢nému znegisténi
sporaku. Pfi del8im vareni, duseni
nebo pedeni v troubé ale dopo-

ruéujeme byt opatrni — vdechny
Uchyty a madla, véetné téch na
poklicich, se mohou zahrat.

Pro bezpe€nou manipulaci proto
vzdy pouzijte chhapku nebo
utérku.

® Udrzba

Pfed mytim nechte nadobi
vychladnout. Nicméné nenecha-
vejte necistoty zaschnout.

Nadobi myjte ruéné v teplé

vodé s trochou kuchyriského
prostfedku na myti nadobi.
Pouzivejte mékkou houbi¢ku nebo
utérku. Oplachnéte &istou vodou
adUkladné osuste.

K myti nepouzivejte kovové ani
nylonové draténky, abrazivni
Sistici prostfedky, rozpoustédla,
chemické latky apod. P¥i silném
znedisténi nechte nadobi
odmodit a na odstranéni pfipa-
lenin pouzijte hadrik &i kartag

z mékkych materiald.

Ukladejte nadobi do kuchyriské
skfifiky mimo dosah déti. Nadobi
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je vhodné k myti v myéce.
Nadobi s nepfilnavym povrchem
nedoporuéujeme myt v myéce
na nadobi. Nadobi tim mlize
pfijit o nepfilnavé vlastnosti.

Bé&hem pouzivani nerezového
nadobi se mohou objevit drobné
skvrny a jiné znamky opotrebe-

ni — nejde o vadu, ale o pfirozenou
reakci materialu na vodu, teplo

i kontakt s jinymi kovy. VétSinu
téchto skvrn snadno odstra-
nite jednoduchymi domacimi
prostredky:

® Skvrny od vodniho kamene
(bilé fleky nebo povlak)

- Naneste trochu octa na
houbi¢ku, jemné nadobi pretrete,
oplachnéte &istou vodou

a peclivé osuste.

@® Duhové zbarveni

zpUsobené zahfivanim

- Stejné jako u vodniho kamene
pomuZe jemné pietfeni octem,
oplachnuti a vysuseni.

® Stopy rzi

(vzacné, napriklad pfi hlubsim
poskrabani)
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- Smichejte jedlou sodu

s trochou vody do podoby pasty,
naneste na zasazené misto

a jemné otrete. Poté oplachnéte
a dUkladné osuste. V pripadé
potfeby postup opakujte.

@ Zlatnuti

Zlatnuti se mUZe objevit pfi
zahfati nadobi nad 220 °C
(napriklad v troubé).

- Na zlatnuti nerezu vam
pomUZou gistici prostfedky na
bazi jedlé sody.

® Tecky a dalky po soli

- Tec¢ky a dulky po soli nejdou
dokonale umyt. MUZete jim ale
predchazet tim, ze budete pfi
vafeni sUl vzdy pfidavat az do
vrouci vody.

Dilezité: Zadny z vy$e uvede-
nych typd skvrn nijak neovlivriuje

funkénost ani zdravotni neza-
vadnost vaseho nadobi.

MdiZe jit o zmény vzhledu, nikoliv
kvality — vase nadobi FABINI zl-
stava bezpecné, spolehlivé a piné
pfipravené k dal§imu vareni.



@ Dulezita
upozornéni:

Pro zachovani vysokeé kvality
vasSeho nadobi FABINI dodrzujte
nasledujici zasady:

- Pi pouziti na varné desce
nadobi zdvihejte a pokladejte.

- Neposouvejte nadobim po
varné desce, nebot by mohlo
dojit k poskrabani varné desky.

- Nepokladejte zahraté nadobi
na povrchy, které jsou citlivé na
teplo, napr:. plastova prkénka.

- Nadobi nepouzivejte na
pfimém otevieném ohni (neplati
pro kuchyriské plynové vafice).

- Nadobi nezahfrivejte prilis
dlouho prazdné, naakumulovana
energie by se neméla kam
prenést a povrch by se mohl
poskodit.

- Nadobi vzdy uchopte obéma

rukama, zvlaste velké hrnce nebo

kastroly s pokrmem. Zabrarite
tomu, aby nadobi spadlo, pfip.
aby na néj spadl jiny predmét.

- Do zahratého nadobi nelijte
studenou vodu ani jej neponoruj-
te do studené vody a naopak.
Mohlo by dojit k vybouleni dna
nebo naruseni vrstvy smaltu.

- Nadobi neni uréeno k pouziti
v mikrovinné troubé.

- Nadobi nevystavujte nadmér-
né vihkosti. Vinkost zpUsobi, Ze
nadobi zacne reznout.

- Pokud je nadobi vybaveno
Uchyty, které se Sroubuiji,
pravidelné kontrolujte dotazeni
Sroubkd. Pokud by byly uvolnéné,
mohlo by dojit k uvolnéni tichytu.
To by mohlo zpUsobit $kody na
majetku i vazné zranéni.



Antikorovy riad: Krok za krokom

Nabhrejte riad. Postavte prazdny riad
na sporak a zapnite na stredny vykon.
Nechajte zahrievat 2 — 3 minuty.

Rozpalte olej. Pockajte, aZ sa olej
zaCne jemne lesknut a vinit. To je
Znamenie, Ze je spravne rozpaleny.

®
i @ wiAx

Stiahnite vykon. Hned ako je jedlo
vnutri, stiahnite vykon na mierny. Po-
méze to rovhomernému prepeceniu
bez pripalenia.
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Prilejte olej. Nalejte malé mnoz-
stvo oleja. Pouzite olej s vysokym
dymovym bodom ako je repkovy;,
slnecnicovy alebo avokadovy.

Vlozte ingrediencie. Opatrne pridajte
ingrediencie. Uistite sa, ze nie su
mokré, aby vam olej neprskal.

Budte trpezlivi. Neotacajte ingredi-
encie hned - pockajte, az sa samy
odlepia. Potom ich otocte a dopecte.



SK

Kvalitny riad do vasej kuchyne.
Navzdy.

Oboznamte sa so svojim novym
antikorovym riadom Lucca 4.0,
ktory vas bude inspirovat

k vareniu dlhé desiatky rokov.

ZaslUZil sa o to dokladny vyvoj,
nasa skusenost z predchadza-
jucich radov kolekcie, $pickové
materidly aj beznitové vyhotove-
nie riadu.

Riad z odolnej viacvrstvovej

ocele vam pri vareni odpusti skoro
véetko - zvlast ked sa o budete
dobre starat. Nezabudnite si preto
najskor precitat navod na poutzitie.

Hladate inSpiraciu, na ¢o riad
pouzit a ako sa s nim viac zzit?
Navstivte nas blog na fabini.sk
alebo nas$ Instagram.
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@ O r|ade ocele a nikdy nepride do kontak-

tu s pokrmom.

Riad, ktory ste kupili, ma Upline Viacvrstvova konstrukcia

hladky povrch bez nitov. z nehrdzavejucej ocele zais-

Je uréeny na nasledujuce tuje vynikajuci tepelny vykon,

pouZzitie: odolnost a mimoriadne dlhu
Zivotnost.

- na vSetkych typoch varnych ] )
dosiek (plynovych, sklokeramic-  °'antikorova vrstva
kych aj indukénych); ol ]

02

o1 | ]
92 hlinikova vrstva

- v elektrickych a plynovych
rdrach.

Pred pouzitim

Pred pouzitim odstrante z riadu
obalovy material, reklamné

Stitky a nalepky. Tieto ekologicky
Riad FABINI z viacvrstvového an-  Zlikvidujte.
tikora je vyrobeny z prvotriednej
ocele - zliatiny Zeleza s malym Umyte riad v teplej vode
mnozstvom uhlika. Tento mate- s kvapkou bezného prostriedku
ridl je Uplne zdravotne neSkodny  na riad. Pouzite makku hubku
za v8etkych okolnosti, ¢i uz riad alebo utierku, oplachnite &istou

pouzivate dlhodobo, vystavite vodou a dbékladne osuste.

ho vysokym teplotam alebo ho

Gasom poskriabete. Pred prvym varenim moézete
jednoduchym postupom povrch

Na dosiahnutie dokonalého riadu upravit tak, aby sa na nom

rozvodu tepla je vnutri kazdého  ni¢ neprichytavalo:

kusa skryta hlinikova vrstva. Ta Nalejte na dno zhruba dve

je bezpe&ne uzatvorena medzi lyzi€ky oleja, rozotrite ho po celej

dvoma platmi nehrdzavejucej ploche a riad mierne zahrejte -
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len do chvile, ked' sa olej zaéne
jemne vinit alebo z neho slabo
stupne dym.

Zlozte riad z platne a zvy$ny olej
zotrite papierovym obruskom
alebo &istou utierkou. Povrch
sa tym krasne uhladi a jedlo sa
bude menej prichytavat. Tento
krok odporuc¢ame zopakovat
vzdy pred pripravou citlivejsich
pokrmov, ktoré maju tendenciu
sa pripalovat. Rovnako tak bude
potrebné tento postup zopako-
vat, ak riad umyjete v umyvacke
alebo s pouZitim saponatu.

@ Pouzitie

Pri vareni vzdy vyberajte platriu,
ktora velkostne zodpoveda
priemeru dna riadu. Ak varite

v rure, polozte riad na pevny rost

alebo plech.

Riad zahrievajte pozvolna,
idedlne na stredny vykon pocas
priblizne troch minut. V rdre ho

mézete predhriat na pozadovanu

teplotu.
Hned ako je riad dostatoéne

rozpaleny, pridajte malé mnoz-
stvo tuku a potom aj suroviny.
Tuk nalievajte az do predhriateho
riadu - lepSie sa tak zacelia mi-
kroskopické nerovnosti a praca

s riadom bude jednoduchsia

a prijemnejsia.

Poditajte s tym, Ze sa pocas
varenia moze riad velmi rozpalit.
Pri manipuldcii vzdy pouzite
lapku alebo utierku, aby ste

sa nepopalili. Rozpaleny riad
ukladajte na drevenu dosku
alebo kovovy roét, nie na studené
¢i citlivé povrchy.

Aj ked riad FABINI zvladne

aj kovové nacinie, pre maximalnu
Setrnost a dlhu Zivotnost
odporuc¢ame siahnut skér po
drevenom alebo plastovom.
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Ako spoznam, ze
je riad spravne
zahriaty?

Pomoze vam jednoduchy trik
zvany vodny test, znamy tiez pod

nazvom Leidenfrostov efekt. Ked

mate pocit, Ze je riad dostatocne
nahriaty, kvapnite na dno par
kvapiek vody. Potom sledujte, ¢o
sa stane:

@ Kvapka sa roztedie.
- Riad eSte nie je dostato¢ne

zahriaty.

@ Kvapka sa okamzite vypari.
- Riad je prehriaty.

© Kvapka zostane celistva
a zacne elegantne kizat po dne.

- Toto je vasa chvila, riad je
perfektne nahriaty.
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Maillardova
reakcia

Maillardova reakcia je prirod-
zeny chemicky proces, ktory sa
odohrava pri opekani potravin -
prave vdaka nej vznika lahodna
zlatohneda korka, intenzivna
chut a neodolatelna vona.

Dochéadza k nej pri vyssich
teplotach (obvykle medzi 140
- 165 °C), ked sa v potravinach
prepajaju aminokyseliny s pri-
rodnymi cukrami. Tato reakcia
je zasadna najma pri restovani
alebo prudkom opekani masa,
kde hra klt¢ovu rolu v chuti

aj vzhlade pokrmu.

Aby mohla prebehnut spravne, je
dolezité riad nepreplnit a surovin
sa hned nedotykat — nechajte
ich tzv. zatiahnut. Najprv sa
mierne prichytia ku dnu, ale
hned ako sa krasne opecu,

samy sa uvolnia. Staéi len chvilu
trpezlivosti.

Poznamka:
Niekedy sa vam moze zdat, Zze
pri Maillardovej reakcii dochadza



k péleniu surovin — v skuto¢nosti
je to v8ak presne naopak.
Maillardova reakcia je Ziaduci
proces a vyrazne zlepsuje chut,
vOnu aj vzhlad pripravovaného
jedla.

Pripalenie je na rozdiel od toho
znamkou prili§ vysokej teploty
(obvykle nad 200 °C), ked uz
dochadza k rozkladu a neziadu-
cemu spaleniu surovin. Cielom je
teda dosiahnut krasne opecenie,
nie pripalenie — a prave nato je
Maillardova reakcia idedlna.
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Pokrievky

Viacvrstvova antikorova kolekcia
Lucca Standard obsahuje po-
krievky z nehrdzavejucej ocele,
ktoré su vhodné na pouzitie

v rure aj do umyvacky.

Pokrievky pomahaju Setrit ¢as
aj energiu, udrzia teplo vnutri

a navyS$e zabrania zbytoénému
znedisteniu sporéka. Pri dlh§om

vareni, duseni alebo peceni

v rure v§ak odporuc¢ame byt
opatrni - vSetky Uchyty a drzad-
14, vratane tych na pokrievkach,
sa moOzu zahriat.

Na bezpeénu manipuléciu preto
vzdy pouzite lapku alebo utierku.

® Udrzba

Pred umyvanim nechajte riad
vychladnut. Nenechavajte vSak
necistoty zaschnut.

Riad umyvajte ruéne v teplej
vode s trochou kuchynského
prostriedku na umyvanie riadu.
Pouzivajte makku hubku alebo
utierku. Oplachnite Gistou vodou
a dokladne osuste.

Na umyvanie nepouzivajte
kovové ani nylonové drétenky,
abrazivne &istiace prostriedky,
rozpustadla, chemické

latky a pod. Pri silnom znedis-
teni nechajte riad odmocit a na
odstranenie pripalenin pouzite
handri¢ku ¢i kefu z makkych
materidlov.
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Ukladajte riad do kuchynskej
skrinky mimo dosahu deti. Riad
je vhodny na umyvanie v umy-
vacke.

Riad s neprilnavym povrchom
neodpori¢ame umyvat v umy-
vacke riadu. Riad tym méze prist
o neprilnavé vlastnosti.

Pocas pouzivania antikorového
riadu sa mézu objavit drobné
8kvrny a iné znamky opotre-
benia - nejde o chybu, ale

o prirodzenu reakciu materialu
na vodu, teplo ¢i kontakt s inymi
kovmi. Vaésinu tychto Skvfn
lahko odstranite jednoduchymi
domacimi prostriedkami:

@ Skvrny od vodného kamenia
(biele skvrny alebo povlak)

- Naneste trochu octu na
hubku, jemne riad pretrite,
oplachnite gistou vodou

a starostlivo osuste.

@ Duhové sfarbenie

sposobené zahrievanim

- Rovnako ako pri vodnom
kameni poméze jemné pretrenie
octom, oplachnutie a vysusenie.

® Stopy hrdze
18

(vzacne, napriklad pri hibsom
poskriabani)

-> ZmieSajte jedlu sédu s tro-
chou vody do podoby pasty,
naneste na zasiahnuté miesto

a jemne utrite. Potom oplachnite
a dokladne osuste. V pripade
potreby postup opakujte.

® Zlatnutie

Zlatnutie sa moZe objavit

pri zahriati riadu nad 220 °C
(napriklad v rure).

- Na zlatnutie antikora vam
pomdzu Cistiace prostriedky na
baze jedlej sody.

® Bodky a jamky po soli

- Bodky a jamky po soli sa ne-
daju dokonale umyt. MéZete im
vSak predchadzat tym, Ze budete
pri vareni sol vzdy pridavat az do
vriacej vody.

Dolezité: Ziadny z vyssie uvede-
nych typov $kvin nijako neovply-

viuje funkénost ani zdravotnu

neskodnost vagho riadu.

Moze ist o zmeny vzhladu, nie
kvality — vas riad FABINI zostava
bezpeény, spolahlivy a pine
pripraveny na dalSie varenie.



@ Dolezité
upozornenia:

Na zachovanie vysokej kvality
vasho riadu FABINI dodrzujte
nasledujuce zasady:

- Pri pouziti na varnej doske riad
zdvihajte a ukladajte.

- Neposuvajte riadom po varnej
doske, pretoze by mohlo dojst
k posSkriabaniu varnej dosky.

- Neklad'te zahriaty riad na
povrchy, ktoré su citlivé na teplo,
napr. plastové dosky.

- Riad nepouzivajte na priamom
otvorenom ohni (neplati pre
kuchynskeé plynové varice).

- Riad nezahrievajte prili§ dlho
prazdny, naakumulovana energia
by sa nemala kam preniest

a povrch by sa mohol poskodit.

- Riad vzdy uchopte oboma ru-
kami, obzvlast velké hrnce alebo
kastrély s pokrmom. Zabrarte
tomu, aby riad spadol, prip. aby
nar spadol iny predmet.

- Do zahriateho riadu nelejte

studenu vodu ani ho neponarajte
do studenej vody a naopak.
Mohlo by doéjst k vydutiu dna
alebo naru$eniu vrstvy smaltu.

- Riad nie je uréeny na pouzitie
v mikrovinnej rure.

- Riad nevystavujte nadmernej
vlhkosti. Vihkost spésobi, ze riad
zacne hrdzaviet.

- Ak je riad vybaveny uchytmi,
ktoré sa skrutkuju, pravidelne
kontrolujte dotiahnutie skrutiek.
Ak by boli uvolnené, mohlo by
dojst k uvolneniu uchytu. To

by mohlo sposobit skody na
majetku &i vazne zranenie.



Stainless Steel Cookware: Step by Step

@ MIN MAX
)

Preheat the cookware. Place the Add oil. Pour in a small amount of oil.
empty cookware on the stove and Use a high smoke point oil such as
turn to medium power. Allowthemto canola, sunflower or avocado.

heat for 2-3 minutes.

Heat the oil. Wait until the oil begins  Insertingredients. Carefully add the
to gently shimmer and ripple. Thisis  ingredients. Make sure they are not
asign that it is properly heated. wet to keep the oil from splashing.

®
i @ wiAx

Lower the heat. Once the food is i, Be patient. Do not flip the ingredi-

turn the heat down to low. This will ents right away — wait until they stop
help even browning without burning.  sticking. Then turn them over and
finish frying.
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EN

Quality cookware for your kitchen.
Forever.

Meet your new Lucca Standard
stainless steel cookware,
ready to inspire your cooking for
decades to come.
This durable, multi-layer steel

That is thanks to careful cookware can take nearly
development, experience with anything - especially if you take
previous product series, high-end  good care of it. That is why you
materials and rivetless design. should read this manual first.

2



@ About the
cookware

The cookware you have purcha-
sed has a completely smooth
surface with no rivets.

It is intended for the following
uses:

- on all types of hobs (gas,
ceramic and induction);

- in electric and gas ovens.

®WOO

FABINI multilayer stainless steel
cookware is made of premium
steel - an alloy of iron with

a small proportion of carbon.
This material is completely
health-safe in all circumstan-
ces, including long-term and
high-temperature use and when
scratched.

For improved heat conduction,
an aluminium layer is worked
into each piece. It is safely held
between two sheets of stainless
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steel and never comes into
contact with food.

The multi-layered stainless steel
construction ensures excellent
thermal performance, durability
and an exceptional service life.

Before Use

% stainless steel layer

o1 [ ]

02

ot [ ]
92 aluminium layer

Remove the packaging material,
advertising labels and stickers
from the cookware before use.
Dispose of packaging in an
environmentally friendly way.

Wash the cookware in warm
water with a bit of kitchen
detergent. Use a soft sponge or
cloth, rinse with clean water and
dry thoroughly.

You can use this simple process
to make the cookware finish
non-stick before first use:

Pour in about two teaspoons of
oil, spread it across the entire
surface and lightly heat the
cookware. Stop when the oil
starts stringing or smoking lightly.



Remove the cookware from the
stove and wipe off any remaining
oil with a paper towel or clean
cloth. This will create a smooth
layer on the surface, reducing
food sticking. We recommend
repeating this step every time
when cooking a meal liable to
stick. You will also need to repeat
this procedure after you wash
the dishes in the dishwasher or
with detergent.

@ Use

When cooking, always choose
a hot plate of the same size as
cookware base diameter. When
cooking in the oven, place the
cookware on a sturdy rack or
tray.

Heat the cookware slowly, ideally
on medium power for about
three minutes. In the oven, you
can preheat it to the desired
temperature.

Once the cookware is hot
enough, add a small amount of
fat and then the ingredients.
Pour the fat into preheated

cookware - this will help seal
microscopic unevenness and
make working with the cookware
easier and more pleasant.

Keep in mind the cookware can
get very hot during use. When
handling it, always use an oven
mitt or towel to avoid burning
yourself. Place hot cookware on
awooden cutting board or metal
rack, not on cold or sensitive
surfaces.

Although FABINI cookware can
also handle metal utensils, we
recommend wooden or plastic
ones for maximum gentleness
and cookware durability.
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How Do | know
the Cookware Is
Properly Heated?

You can easily do a water test,
also known as the Leidenfrost
effect. When you believe the
dish is hot enough, pour in a few
drops of water. Then watch what
happens:

@ The droplet spreads across
the bottom.

- The cookware is not yet hot
enough.

@ The droplet evaporates imme-
diately.
- The cookware is overheated.

© The droplet remains whole
and slides gracefully around the

bottom.

- This is your moment, the
dishes are perfectly heated.
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Maillard Reaction

The Maillard reaction is a natural
chemical process that takes
place during the roasting of food
- it is what creates the delicious
golden brown crust, intense
flavour and irresistible aroma.

It occurs at higher temperatures
(usually between 140-165 °C),
when amino acids combine

with natural sugars in food. This
reaction is particularly important
when roasting or searing meat,
where it plays a key role in the
taste and appearance of the
food.

For this reaction to occur, do not
overfill the cookware or touch
the ingredients immediately - let
them “pull in”. At first, they will
stick slightly to the bottom,

but once nicely browned, they
unstick themselves. You just
need a little patience.

Note:

Sometimes it may seem that
the Maillard reaction burns the
ingredients - in fact it is just the
opposite.



The Maillard reaction is

a desirable process and greatly
improves the taste, aroma and
appearance of the finished meal.

In contrast, scorching is a sign
of too high a temperature
(usually above 200 °C), when
the raw materials decompose
and burn undesirably. The goal
is to achieve a perfect sear, not
aburn - and that is what the
Maillard reaction is ideal for.

Covers

The Lucca Standard multi-layer
stainless steel collection
includes stainless steel lids that
are oven and dishwasher safe.

The lids help save time and
energy, keep the heat in and
reduce soiling of the hob.
However, we recommend
caution when cooking, stewing
or baking in the oven for longer

periods - all handles and grips,
including those on the lids, can
become hot.

Therefore, always use a mitt or
cloth for safe handling.

® Maintenance

Allow the cookware to cool
before washing it. However, do
not let the food residue dry on.
Wash the cookware by hand in
warm water with a bit of kitchen
detergent. Use a soft sponge or
towel. Rinse with clean water
and dry thoroughly.

For washing, do not use metal

or nylon wire, abrasive cleaners,
solvents, chemicals, etc. For
heavy soiling, allow the cookware
to soak and use a soft cloth or
brush to remove residue.

Keep the cookware in a kitchen
cupboard out of the reach

of children. The cookware is
dishwasher safe.

Non-stick cookware should not
25



be washed in a dishwasher. It

may lose its non-stick properties.

Minor stains and other signs of
wear may appear during use of
stainless steel cookware - this
is not a defect, but a natural
reaction of the material to water,
heat or contact with other
metals. Most of these stains can
be easily removed with simple
home remedies:

@ Limescale stains

(white spots or coating)

- Apply a little vinegar to

a sponge, gently wipe the
cookware, rinse with clean water
and dry thoroughly.

@® Rainbow colouring

caused by heating

- As with limescale, a gentle
rubbing with vinegar, rinsing and
drying will help.

® Rust traces
(may rarely occur e.g. in deeper
scratches)

- Mix baking soda with a little
water to form a paste, apply

to the affected area and wipe
gently. Then rinse and dry tho-
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roughly. Repeat the procedure if
necessary.

® Golding

Golding may occur when the
cookware is heated above
220 °C (e.g. in the oven).

- Baking soda-based cleaners
can help with stainless steel
golding.

® Salt dots and pits

- Salt dots and pits cannot be
washed off perfectly. However,
you can prevent them by only
adding salt once the water boils.

Important: None of the above
types of stains affect the
functionality or food safety of
your cookware in any way.

They are changes of appearance,
not quality — your FABINI
cookware remains safe, reliable
and fully prepared for the next
cooking session.



@ Important
Notices:

To maintain your FABINI cook-
ware in prime condition, observe
the following:

- On a hob, always lift and lower
the cookware.

- Do not slide the cookware
around the hob, as this could
scratch the hob.

- Do not place hot cookware
on heat-sensitive surfaces, e.g.
plastic cutting boards.

- Do not use the cookware
directly on an open flame (does
not apply to gas hobs).

- Do not heat the cookware
for too long when empty, as the
accumulated energy will have
nowhere to transfer to and the
finish may become damaged.

- Always grasp cookware with
both hands, especially large,
filled pots and pans. Prevent
dishes from falling or other
objects from falling on them.

- Do not pour cold water into
hot dishes or immerse them in
cold water, and vice versa.

The bottom could bulge or the
enamel layer could be compro-
mised.

- The cookware is not intended
for use in the microwave.

- Do not expose the cookware
to excessive moisture. Moisture
will cause the cookware to rust.

- If the cookware is equipped
with bolt-on handles, check bolt
tightness regularly. With loose
bolts, the grip could come loose
as well. This could then cause
property damage or serious
injury.



Roestvrijstalen pan: Stap voor stap

0

MIN @ MAX

Verwarm de pan. Zet de lege pan op het
fomuis en zet dat op middelhoog ver-
mogen. Laat 2-3 minuten verwarmen.

Verhit de olie. Wacht tot de olie

zachtjes begint te glanzen en te
rimpelen. Dit is een teken dat de
olie op temperatuur gekomen is.

®
i @ wiAx

Verminder het vermogen. Zodra
hetvoedsel in de panis, zet u het
vermogen op gemiddeld. Daarmee
zorgt u voor een gelijkmatige bruining
zonder aanbranden.
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Giet er olie bij. Giet er een kleine hoe-
veelheid olie bij. Gebruik een olie met
een hoog rookpunt, zoals raapzaad,
zonnebloem of avocado-olie.

Voeg ingrediénten toe. Voeg de
ingrediénten voorzichtig toe. Zorg
ervoor dat ze niet nat zijn, zodat de
olie niet gaat spatten.

Oefen geduld. Draai de ingrediénten
niet meteen om — wacht tot ze vanzelf
loslaten. Draai ze dan om en bak ze af.



NL

Kwaliteitspannen voor uw keuken.
Voor altijd.

Maak kennis met uw nieuwe
Lucca Standard roestvrijstalen
pan. Hij zal u inspireren om nog
tientallen jaren te koken.

Dit is het resultaat van de
grondige ontwikkeling, onze
ervaring met eerdere series in
deze collectie, de toepassing van

materialen van topkwaliteit en
het ontwerp van deze naadloze
pan.

Deze pan van duurzaam
meerlaags staal maakt vrijwel
alles mogelijk — vooral als u er
goed voor zorgt. Lees dus eerst
de gebruiksaanwijzing.
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@ Over de pan roestvrij staal en komt nooit in

contact met voedsel.

De meerlaagse roestvrijstalen
De pan die u gekocht hebt, heeft constructie zorgt voor uitste-
een volledig glad oppervlak kende thermische prestaties,
zonder naden. duurzaamheid en heeft een
Hij is bestemd voor de volgende  extreem lange levensduur.
toepassingen: V66r gebruik
- op alle soorten kookplaten

! ) ) % roestvrijstalen laag
(gas, keramisch en inductie);

o1 [ ]

02

- in elektrische en gasovens. or | ]
92 aluminiumlaag

@ @ @ @ Verwijder védr ingebruikneming
het verpakkingsmateriaal, de

reclamelabels en de stickers

De FABINI meerlaags roestvrij- van de pan. Gooi dat op een
stalen pan is gemaakt van een milieuvriendelijke manier weg.
topklasse staal-ijzerlegering

met een kleine hoeveelheid Was de pan in warm water met

koolstof. Dit materiaal is volledig  een druppel gewoon afwasmid-
veilig voor de gezondheid in alle  del. Gebruik een zachte spons

omstandigheden, of u de pan of doek, spoel de pan af met

nu langdurig gebruikt, blootstelt ~ schoon water en droog hem

aan hoge temperaturen of er grondig af.

na verloop van tijd krassen op

maakt. U kunt het oppervlak van de pan

op eenvoudige wijze voorbe-
Voor een perfecte warmteverde- reiden, zodat er niets aan blijft
ling is in elk stuk een aluminium  plakken:
laag verborgen. Die is veilig Giet ongeveer twee theelepels
opgesloten tussen twee lagen olie op de bodem, verdeel de
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olie over het hele oppervlak en
verwarm de pan zachtjes, totdat
de olie begint te sissen of lichtjes
gaat roken.

Haal de pan van het fornuis

en veeg de resterende olie af
met een papieren handdoek

of een schone theedoek. Zo
wordt het oppervlak prachtig
glad en zal minder aanbakken.
We bevelen altijd aan om

deze stap te herhalen voordat

u meer verfijnde gerechten gaat
bereiden die de neiging hebben
om aan te branden. U moet deze
procedure ook herhalen als u de
pan in de vaatwasser doet of
met afwasmiddel afwast.

@ Gebruik

Kies bij het koken altijd een
kookpit die even groot is als de
diameter van de onderkant van
de pan. Als u in de oven kookt,
plaats de pan dan op een stevig
rek of bakplaat.

Verwarm de pan langzaam, in
het ideale geval ongeveer drie

minuten op middelhoog ver-
mogen. U kunt hem in de oven
voorverwarmen tot de gewenste
temperatuur.

Zodra de pan heet genoeg is, vo-
egt u een klein beetje vet toe en
vervolgens de ingrediénten. Giet
het vet in de voorverwarmde pan
- hierdoor worden microsco-
pisch kleine oneffenheden
afgedicht en wordt het werken
met het kookgerei gemakkelijker
en aangenamer.

Houd er rekening mee dat de
pan tijdens het koken erg heet
kan worden. Gebruik altijd een
ovenwant of handdoek om te
voorkomen dat u zich brandt.
Plaats de gloeiend hete pan op
een houten snijplank of metalen
rek, en niet op koude of gevoe-
lige opperviakken.

Hoewel de FABINI pan ook
metalen keukengerei aankan,
bevelen we aan om houten of
plastic keukengerei te gebruiken
voor maximale zuinigheid en
duurzaamheid.
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Hoe weet ik of de

pan goed verhit
is?

U kunt een eenvoudige truc
gebruiken: de zogenaamde
watertest, die ook bekend staat
onder de naam Leidenfrost-
-effect. Als u de indruk krijgt dat
de pan voldoende verhit is, laat
dan een paar druppels water op
de bodem vallen. Kijk vervolgens
wat er gebeurt:

De druppel zal smelten.
- De pan is nog niet heet
genoeg.

@ De druppel verdampt onmid-
dellijk.

- De vaat is oververhit.

De druppel blijft heel en begint
sierlijk over de bodem te glijden.

- Dit is uw moment: de gerech-
ten zijn perfect opgewarmd.
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Maillardreactie

De reactie van Maillard is een
natuurlijk chemisch proces dat
plaatsvindt tijdens het roosteren
van voedsel — door deze reactie
wordt de heerlijke goudbruine
korst, de intense smaak en de
onweerstaanbare de onweersta-
anbare geur gecreéerd.

Hij ontstaat bij hogere tempera-
turen (meestal tussen 140-

165 °C), wanneer aminozuren
zich verbinden met natuurlijke
suikers in voedsel. Deze reactie
is vooral belangrijk bij het braden
of dichtschroeien van vlees, waar
hij een belangrijke rol speelt in
de smaak en het uiterlijk van het
gerecht.

Om het kookproces goed te
laten verlopen, is het belangrijk
om de schalen niet al te zeer te
vullen en de ingrediénten niet
meteen aan te raken - laat ze in-
trekken. In het begin plakken ze
een beetje aan de bodem, maar
zodra ze mooi bruin zijn, laten ze
vanzelf los. U moet alleen een
beetje geduld oefenen.



Opmerking:

Misschien denkt u dat de
Maillardreactie de grondstoffen
verbrandt, maar in feite is het
precies het tegenovergestelde.
Maillardreactie is een wenselijk
proces en verbetert de smaak,
het aroma en het uiterlijk van het
bereide voedsel aanzienlijk.

Schroeien daarentegen is een
teken van een te hoge tempera-
tuur (meestal boven 200 °C), wa-
nneer de grondstoffen al ontleed
en ongewenst verbrand zijn. Het
doel is om een mooie bakkleur
te krijgen, geen verbranding - en
daar is de reactie van Maillard
ideaal voor.

Deksel

De Lucca Standard meerlaagse
roestvrijstalen collectie bevat
roestvrijstalen deksels die
oven- en vaatwasmachinebes-
tendig zijn.

De deksels helpen tijd en energie
te besparen, houden de warmte
binnen en voorkomen ook onno-
dige vervuiling van de pan. We
bevelen echter aan voorzichtig
te zijn als u langere tijd kookt,
stooft of bakt in de oven - alle
handvatten en grepen, ook die
op de deksels, kunnen heet
worden.

Gebruik daarom altijd een spons
of theedoek voor veilig gebruik.

® Onderhoud

Laat de pan afkoelen voor het
afwassen. Laat het vuil echter
niet opdrogen.

Was de pan met de hand af in
warm water met een beetje af-
wasmiddel. Gebruik een zachte
spons of doek. Spoel de pan af
met schoon water en droog hem
grondig af.

Gebruik om de pan af te wassen
geen metalen of nylon draad-
borstel, een schurend schoon-
maakmiddel, oplosmiddelen,
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chemicalién e.d. Laat bij sterke
verontreiniging de pan weken en
gebruik om de verontreiniging
te verwijderen een doek of een
borstel van zacht materiaal.
Bewaar de pan vaatwerk in het
keukenkastje buiten het bereik
van kinderen. De pan is geschikt
om in de vaatwasser te doen.

Pannen met antiaanbaklaag
raden we aan om die nietin de
vaatwasser te doen. Anders kan
de pan zijn antiaanbakeigens-
chappen verliezen.

Er kunnen kleine vlekken en
andere tekenen van slijtage
verschijnen tijdens het gebruik
van de roestvrijstalen pan - dit is
geen defect, maar een natuurlij-
ke reactie van het materiaal op
water, bij hitte of bij contact met
andere metalen. De meeste van
deze vlekken kunt u gemakkelijk
verwijderen met eenvoudige
huismiddelen:

® Kalkvlekken

(witte vlekken of laag)

- Doe een beetje azijn op een
spons, veeg de pan voorzichtig
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schoon, spoel hem af met
schoon water en droog hem
goed af.

@® Regenboogverkleuring
veroorzaakt door verhitting

- Net als bij kalkaanslag helpt
zachtjes inwrijven met azijn,
afspoelen en afdrogen.

® Roest

(zelden, bijvoorbeeld, met
diepere krassen)

- Meng zuiveringszout met een
beetje water tot een pasta, breng
dat aan op de aangetaste plek
en veeg de pan daarna voorzi-
chtig schoon. Spoel hem dan
goed af en droog hem af. Herhaal
de procedure zo nodig.

@ Vergeling

Een gouden verkleuring kan
optreden als de pan wordt verhit
tot boven 220 °C (bijvoorbeeld in
de oven).

- Schoonmaakmiddelen op
basis van zuiveringszout kunnen
helpen om de goudkleur van het
roestvrij staal te verwijderen.

® Puntjes en kuiltjes na het
gebruik van zout
- Puntjes en kuiltjes van zout



kunnen niet volkomen afgewa-
ssen worden. U kunt ze echter
voorkomen door tijdens het
koken het zout pas toe te voegen
als het water kookt.

Belangrijk: Geen van de boven-
staande soorten vlekken tast de
functionaliteit van uw pan aan
en maakt hem evenmin schade-
lijk voor de gezondheid.

Het uiterlijk kan veranderen,
maar niet de kwaliteit — uw
FABINI pan blijft veilig, betrouw-
baar en volledig voorbereid op de
volgende kooksessie.

35



@ Belangrijke
opmerkingen:

Neem de volgende richtlijnen in
acht om de hoge kwaliteit van
uw FABINI pan te behouden:

- Til bij gebruik op de kookplaat
de pan op en zet hem weer neer.

- Schuif de pan niet over de
kookplaat, omdat dit krassen op
de kookplaat kan veroorzaken.

- Plaats verwarmde gerechten
niet op oppervlakken die
gevoelig zijn voor hitte, zoals
plastic snijplanken.

- Gebruik het kookgerei niet op
open vuur (niet van toepassing
op gasfornuizen).

- Verwarm de pan niet te lang
als hij leeg is, want dan kan de
verzamelde energie nergens
heen en kan het opperviak
beschadigd raken.

- Pak de pan altijd met beide
handen vast, vooral grote volle
pannen. Voorkom dat de pan valt,
resp. dat er een voorwerp op valt.

- Giet geen koud water in een
hete pan en dompel hem niet
onder in koud water en omge-
keerd.

De bodem kan gaan bobbelen of
de glazuurlaag kan beschadigd
raken.

- De pan is niet bedoeld voor
gebruik in de magnetron.

- Stel de pan niet bloot aan
overmatig vocht. Door vocht
gaat de pan roesten.

- Als de pan is uitgerust met
geschroefde grepen, controleer
dan regelmatig of de schroeven
goed vastzitten. Als ze los zitten,
kan de greep losraken. Dit kan
materiéle schade of ernstig
letsel veroorzaken.



Rozsdamentes acél edény: |épésrdl |épésre

0

MIN @ MAX

Az edényt melegitse fel. Az Ures
edényt tegye a f6z6lapra, és a fé6z8lapot
kozepes teliesitménnyel kapcsolja be.
Hagyja 2-3 percig melegedni.

Az edénybe 6ntson olajat. Kis mennyi-
ségli olaj is elegendd. Haszndljon magas
fUstponttal rendelkezé olajat (példaul
repce, napraforgd vagy avokadd olajat).

Forrésitsa fel az olajat. Varja meg,
amig az olaj finoman csillogni és
fodrozédni kezd. Ez jelzi, hogy az olaj
elérte a megfelel6 h6mérsékletet.

®

MIN @ MAX

Vegye vissza a f6z6lap teljesitményét.
Amikor az alapanyagok mar az edény-
ben vannak, a féz6lap teljesitményét
allitsa alacsonyabbra. igy az alapanya-
gok egyenletesebben, megégés nélkul
stlnek at.

Tegye az edénybe az alapanyagokat.
Az alapanyagokat évatosan helyezze
az edénybe. Ugyeljen arra, hogy az
alapanyag ne legyen nedves, mert az
olaj kifrdccsenhet.

®

Legyen tiirelmes. Ne forditsa at az
alapanyagot azonnal, varja meg, amig az
magatdl elvalik az edény aljatdl. Forditsa
at és susse meg a masik oldalat is.
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Mindségi edenyek a konyhajaba.
Orékre.

Ismerkedjen meg az Uj

Lucca 4.0 rozsdamentes

acél edénycsaladdal, amely
évtizedeken keresztiil fogja Ont
szolgdlni a konyhaban.

A csuicsminéségli anyagokbdl
készult és szegecsmentes kivi-
telli Uj edénycsalad, a korabbi
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kollekcid hasznalati tapasztala-
tai alapjan, komoly fejlesztésen
ment keresztll. A tdbbrétegU
acél edény szinte minden hibat
megbocsat a fézés kdzben,
kiléndsen akkor, ha az apolast
nem hanyagolja el. Ezért fontos,
hogy el6bb figyelmesen olvassa
végig a hasznalati utmutatét.



® Az edényrdl

Az On altal megvasarolt edény
felUlete teljesen sima, abban
nem talélhaték szegecsek.

Az edények hasznalhatodk:

- minden f6zélap tipuson (gaz,
Uvegkeramia, indukcios);

- elektromos és gazsutékben.

®WOO

A tébbrétegl FABINI edények
elsd osztalyu, alacsony szén-
tartalmu rozsdamentes acélbdl
készllnek. Ez az anyag minden
koértlmények kézott, fuggetlendil
az edényt hosszabb ideig
torténé hasznalatatdl, magas
hémérsékletnek vald kitételétdl
vagy akar a felulet megkarco-
lasatdl, teljesen artalmatlan az
egészségre.

A tokéletesebb héatadas
érdekében a szendvicsfenékben
aluminium réteg is taldlhatd. Az
aluminium réteg két rozsdamen-

tes acél lappal biztonsagosan
el van zarva a kulvilagtdl, és
sohasem kerul kapcsolatba az
ételekkel.

Ez a szendvicskonstrukcio
garantdlja a rozsdamentes acél
edény kivalé termikus tulajdon-
sagait, az edény tartdssagat és
hosszu élettartamat.

A hasznalatba vétel el6tt

% rozsdamentes acél réteg

01 |

o1 [ ]

92 aluminium réteg

Az els6 hasznalatba vétel el6tt
az edényrdl tavolitson el minden
csomagoldanyagot, reklam- és
Ontapadds cimkeét. Ezeket
kérnyezetbarat médon semmisi-
tse meg.

Az edényt mosogatdszeres me-
leg vizben kézzel mosogassa el.
A mosogatashoz puha szivacsot
hasznaljon, majd az edényt tiszta
vizzel 6blitse le és tokéletesen
szaritsa meg.

Az elsé f6zés elbtt, egy egyszeri
eljarassal, az edény fellletét
varazsolja tapadasmentessé.
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Az edénybe adagoljon kérulbeldl
két ev6kanal étolajat, majd ezt
az edény teljes belsé fellletére
kenje szét. Az edényt kissé
melegitse fel, de csak addig,
amig az olaj finoman fustolni
nem kezd.

Az edényt vegye le a f6z6laprdl,
majd a maradék olajat papir tor-
I6kendbvel vagy tiszta konyharu-
haval torolje le. A felllet ezaltal
még simabb lesz, az étel kevésbé
fog letapadni. Javasoljuk ezt

a fenti Iépést minden olyan étel
készitése elétt végrehajtani,
amelynél az alapanyagok az
edény fellletére ragadnanak.

A kézi vagy gépi mosogatassal

ez a vékony réteg is eltlinik, ezért
javasoljuk az olajjal valé bevonas
rendszeres ismétlését.

® Hasznalat

F6zéshez olyan méretli f6z8lapra
tegye az edényt, amely megfelel
az edény fenékatmérdjének.

Ha az edényt stitében kivanja
hasznalni, akkor az edényt racsra
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vagy tepsire tegye ra.

Az edényt lassan melegitse fel,
kézepes teljesitménnyel, koril-
belll harom percig. A sitében

a kivant h6mérsékletre melegitse
fel az edényt.

A megfelel6n felmelegitett edé-
nybe adagoljon kisebb mennyi-
ségU olajat, majd tegye bele az
alapanyagokat. A zsiradékot mar
felmelegitett edénybe adagolja,
igy a zsiradék jobban kitolti a mi-
kroszkopikus egyenetlenségeket,
az edény hasznalata kdnnyebb
és kényelmesebb lesz.

Az edény a f6zés kdzben erésen
felmelegszik. Az edényt ezért
mindig konyharuhaval vagy ko-
nyhai keszty(it viselve fogja meg.
Aforré edényt ne tegye hideg
vagy hére érzékeny fellletekre,
az edényt helyezze fa alatétre
vagy fém racsra.

Annak ellenére, hogy a FAB-
INI edényekben fém konyhai
eszkozok is hasznalhatdk, az
hosszabb élettartam és az
edények kimélése érdekében
javasoljuk fa vagy mlanyag
eszkdzok hasznalatat.



Hogyan ismerem
fel, hogy ez edé-
ny elérte a me-
gfelel6 hémer-
sékletet?

Egy egyszerl trikk, a vizteszt
segitségével, amely a Leiden-
fros-jelenségen alapszik. Amikor
mar ugy gondolja, hogy az

edény megfelel6en meleg, akkor
cseppentsen néhany csepp
vizet az edény aljara. Kdvesse
figyelemmel, hogy mi térténik

a vizcseppekkel.

@ A vizcsepp szétfolyik.
-> Az edény még nem forro.

@ A vizcsepp azonnal elparolog.
-> Az edény mar tul forrd.

©® A vizcsepp egyben marad,
és elegansan tancolni kezd az
edény aljan.

- Ez az a pillanat, amikor az
edény mar elérte a megfelel6
hémérsékletet.

Maillard-reakcio

A Maillard-reakcié egy termés-
zetes kémiai folyamat, amely az
ételek készitése kdzben jon Iétre,
ennek kdszonhetjuk az aranybar-
na héjat, az intenziv izeket és az
ellendllhatatlan illatokat.

Ez a folyamat magasabb
hémérsékleteken kévetkezik

be (altalaban 140 és 165 °C
kozott), amikor az aminosavak és
atermészetes cukrok reakciéba
Iépnek egymassal. Ez a reakcio
kiléndsen fontos a hus piritasa-
nal vagy sutésénél, ahol kulcss-
zerepet jatszik az étel izében és
megjelenésében.

A sUtési folyamat megfelel6
lefolyasa érdekében fontos,
hogy ne toltse tul az edényt

és hagyja egy kis ideig keverés
nélkul az alapanyagot, hogy
annak a felllete kell6 mértékben
atsuljon. Az alapanyag elészor
hozzatapad az edény aljahoz, de
az atsulés utan fellazul. Legyen
tirelemmel.

Megjegyzés:
néha ugy tlnhet, hogy
a Maillard-reakcié elégeti az
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alapanyagot, de valéjaban épp az
ellenkezéje torténik.

A Maillard-reakcié egy hasznos
folyamat, amely javitja az étel
izét, illatat és megjelenését.

Ezzel szemben a tul magas
hémérséklet (altalaban 200 °C
felett), az alapanyagot mar
megégeti és meginditja az
Osszetevék bomlasat is. A cél

a megfelel6 mértékl sutés (nem
az elégetés), amihez éppen
idedlis a Maillard-reakcid.

Ao
\%\\

Fed6

Atébbrétegl Lucca Standard
edénycsaladhoz rozsdamentes
acélbdl készult fedbk tartoznak.
Ezeket a fedéket sttében is
lehet hasznalni és mosogatogép-
ben is el lehet mosogatni.

Afed6 haszndlata energiat
takarit meg, melegen tartja az
ételt az edényben, védia tlizhelyt
az alapanyagok kifréccsenésétdl.
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Hosszabb idejli f6zés, parolas
vagy sUtében torténd sités
kézben a fed6 és az edény,
valamint az 6sszes fogantyu
er6ésen felmelegednek.

A biztonsag érdekében ezeket
csak konyhai keszty(t viselve
vagy konyharuhaval fogja meg.

® Karbantartas

A mosogatas megkezdése el6tt
varja meg az edény teljes lehdilé-
sét. De ne varja meg a szen-
nyezédések megszaradasat.

Az edényeket mosogatdszeres
meleg vizben kézzel mosogassa
el. Puha szivacsot vagy moso-
gatéruhat hasznaljon. Majd tiszta
vizzel 6blitse le és tokéletesen
szaritsa meg.

A mosogatashoz ne hasznaljon
fém vagy mlanyag drétszivac-
sot, karcolé mosogatdszereket,
oldd- és higitd készitményeket
stb. Er6sebb és makacs, vagy
égett szennyez8dés esetén az
edényt dztassa be, majd puha



kefével vagy ruhaval lazitsa fel

a lerakodast.

Az edény konyhaszekrényben
tarolja, gyerekeknek elérhetetlen
helyen. Az edények mosogatoé-
gépben is elmosogathatok.

A tapadasmentes fellletd
edényeket nem javasoljuk
mosogatégépben mosogatni.
Az ilyen edények egy id6 utan
elveszithetik a tapadasmen-
tességi tulajdonsagukat.

Arozsdamentes acél edények
hasznalata kdzben a fellleten
apro foltok vagy mas elhasz-
nalédasi jelek jelenhetnek

meg, ez nem hiba, ezek az
edény anyaganak a vizzel,
meleggel vagy mas fémekkel
valo talalkozasakor jonnek létre.
Alegtobb ilyen foltot kénnyedén
el lehet tavolitani, haztartasban
hasznalatos készitményekkel:

®Vizké foltok

(fehér foltok vagy filmréteg)

- Egy puha szivacsra adagoljon
ecetet, majd tordlje meg vele
az edény fellletét, végul tiszta
vizzel Oblitse le és szaritsa meg.
@® Meleg okozta szivarvanyos
elszinez6dés

- Mint a vizké eltavolitasnal,
ecetes szivaccsal torélje at

a fellletet, Oblitse le és szaritsa
meg.

® Rizsnyomok

(nem tul gyakori jelenség, pl.
mélyebb karcolds esetén lathato)
> Etkezési szédabikarbonabdl és
vizb6l készitsen pasztat, hordja
fel a felUletre, majd finoman
torolje at. Majd oblitse le és
szaritsa meg. Szlkség esetén
ismételje meg a fenti Iépéseket.

@ Aranysarga elszinez6dés
Altalaban magasabb hémérsék-
let hatasara (pl. sutében, 220 °C
felett) alakul ki.

-> Azilyen elszinez6déseket
szédabikarbdna tartalmu tiszti-
tdészerekkel lehet eltavolitani.

® S6 okozta pontok és mélye-
dések

- A s6 dltal okozott pontokat és
mélyedéseket nem lehet toké-
letesen eltlintetni. Ez a jelenség
megelézhetd, ha a sét csak forrd
vizbe adagolja.

Fontos! A fenti foltosodasok
és elszinezddések nincsenek
hatéssal az edény hasznalati
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tulajdonséagaira és az egészségre
valé artalmatlansagara.

Ezek csak az edény megjele-
nésére vannak hatassal, az
edény min6éségére nem. A FABINI
edény tovabbra is biztonsagos,
megbizhatd és fézésre kész.

44



@ Fontos
figyelmeztetések

A FABINI edények kivalé minésé-
gének a meg6rzése érdekében
tartsa be az aldbbiakat:

- Fézblapon vald hasznalat
esetén az edényt emelje meg és
dvatosan helyezze le.

- Az edényt ne csusztassa
a féz6lapon, mert az edény
megkarcolhatja a féz6lapot.

- Az edényt ne tegye hére
érzékeny fellletekre, pl. manyag
deszkara.

-> Az edényt ne tegye nyilt langra
(kivéve a gaztlizhely langjat).

-> Az edényt ne melegitse sokaig
Ures allapotban, mert a hé az
edényben felhalmozddva az
edény meghibasodasat okoz-
hatja.

- Az edényeket mindig két
kézzel fogja meg, kiilbndsen

a nagyobb labasokat és az étellel
teli edényeket. ElI6zze meg az
edény leesését, illetve Ugyeljen

arra, hogy az edényre se essen ra
valamilyen targy.

-> A meleg edénybe ne toltson
hideg vizet, illetve a meleg
edényt hideg vizbe se martsa
bele.

Az edény feneke deformalddhat,
vagy a zomanc lepattoghat.

- Az edényt nem lehet mikro-
hullamu sitébe tenni.

- Az edényt ne tegye ki folyama-
tosan nedvességnek. A ned-
vesség az edény anyaganak

a rozsdasodasat okozhatja.

- Amennyiben az edényen
csavarral rogzitett fogantyuk
talalhatok, akkor rendszeresen
ellendrizze le és csavar me-
gfelel6 meghuzasat. Ellenkezé
esetben a fogantyu teljesen
lelazulhat. Ennek sulyos személyi
sérllés vagy anyagi kar lehet

a kévetkezménye.
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