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Gratulacje: staliscie sie Panstwo teraz dumnymi wtascicielami najnowszej innowacji AMC w zakresie
gotowania! Patelnia oPan jest czyms znacznie wiecej niz tylko patelnig, to kompletnie nowa metoda
w kuchni: metoda AMC, ktéra polega na przygotowywaniu positkéw bez uzycia pokrywki!

Cieszcie sie Panstwo:

= pierwszg odpinang raczka

Ergonomiczna zaréwno w wygladzie, jak i w uzyciu.

Wyjatkowo wygodnie trzyma sie jg w dtoni.

= pfaska patelnia i jej eleganckim wygladem
Patelnia o doskonatym ksztatcie — “cacko” w

kazdym domu.

= fatwoscig w obstudze

Patelnia oPan jest bardzo lekka i poreczna, nadaje

sie do wszystkich rodzajow kuchenek i zajmuje
bardzo mato miejsca w szafce lub zmywarce.

= tatwym i szybkim przygotowywaniem positkéw
Inteligentne i cienkie dno kapslowe zapewnia szybki
czas nagrzewania. Oszczedzacie Panstwo cenny

czas.

= przepisami ha pyszne dania

Patelnia oPan jest doskonata do szybkich dan,

takich jak: nalesniki, crépes, tosty, podptomyki i

oczywiscie do dan z jajek.

Wysmienite przysmaki, przygotowywane w

najlepszy mozliwy sposdb, dla Panstwa i Panstwa

bliskich.

Serdecznie pozdrawiamy,
AMC International

tatwy wybdr przepisu:
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WSKAZOWKI DOT.

PODAWANIA DLA DZIECI

Specjalne porady dot. sposobdéw
podawania positkow dla dzieci,
poniewaz dzieci patrzg innymi oczami!

niska zawartos¢
cholesterolu

oPan .



Struktura dna patelni oPan

“an

: m specjalna “o” struktura

/A\MC Opam = unikalny wyglad

Nowy | nowoczesny sposob ;
przygotowywania positkow

Patelnia oPan

= bardzo wypolerowana stal
nierdzewna najwyzszej jakosci

= duza powierzchnia do smazenia
(taka sama jak w przypadku
patelni HotPan 28 cm)

= ptaska i elegancka

m |ekka i poreczna, mozna jg
szybko wyjac¢ i uzywac

Najlepsza nieprzywierajgca patelnia ze

stali nierdzewnej bez powtoki

= zdrowe smazenie bez dodatku ttuszczu

= mniej kalorii, wiecej smaku

= 7 korzyscia dla zdrowia: nie wydzielajg
sie niezdrowe substancje

= pbez emisji toksyn w przeciwienstwie np.
do patelni z powtoka

Brzeg patelni oPan

= bardzo ptytka i ptaska, przeznaczona do
kreatywnego przygotowywania positkdw

= fatwe odwracanie i wyjmowanie potraw

m  spektakularnie proste zsuwanie potraw




. tatwe czyszczenie
+ m zadnych brudnych
. katow, tatwo umyc¢
. = mozna my¢ w
' zmywarce
= gwarancja optymalnej
higieny

eeeeecsscsssssessscsssssssssssss Oszczednosé miejsca

T =

Pierwsza odpinana
raczka AMC

= najbardziej stabilna odpinana
raczka na rynku

= sprawdzona ergonomiczna obstuga

= opatentowany system blokujacy

= tatwa do mycia w zmywarce

= ergonomiczny wyglad

= 0szczednos$¢ miejsca

Y 4

= ptaska i poreczna
= potrzebuje bardzo niewiele

miejsca w szafce oraz w . .
Gwarancja na patelnie oPan

zmywarce :
= ta patelnia przetrwa
.. dziesigtki lat — dajemy
Treell, Panistwu 30 — letnia
e Akutermiczne dno kapslowe AMC Akkutherm gwarancje na patelnie
= szybkie przekazywanie ciepta oPan oraz 2 lata gwarancji
= dobre i rbwnomierne rozprowadzanie ciepta na ragczke
= dno kapslowe pofgczone z patelnig w sposdb trwaty = gwarancja AMC obejmuje
i niewidoczny dzieki specjalnemu, opracowanemu wady produkcyjne, a
przez AMC, spawaniu metodg prasowania nie uszkodzenia na
= nadaje sie do wszystkich rodzajow kuchenek, dno skutek nieprawidtowego
kapslowe wspotpracuje z nastepujacymi zrodtami uzytkowania
energii grzejnej: gaz, prad, indukcja, umozliwiajgc = przyjazna dla Panstwa

Panstwu oszczedzanie duzej ilosci energii portfela i dla sSrodowiska



. oPan

Przygotowywanie DOSHKOW z Uzyciem
pateini oFan — krok po Kroku

W AMC temperatura jest decydujaca, co zapewnia doskonaty efekt jesli chodzi o przygotowywane positki.
Dotyczy to takze nowej metody AMC w zakresie przygotowywania positkéw bez uzycia pokrywki.

Wiasciwa temperatura

1. Tanczace krople wody

1. Rozgrzac patelnie oPan, w tym celu uzy¢ najwyzszego poziomu
doptywu energii grzejnej.

2. Wpuscic kilka kropel wody na rozgrzana patelnie. Temperatura
jest idealna do smazenia wtedy, kiedy krople wody nie tylko
wyparowuja, ale takze ,tanczg” na dnie patelni.

3. Zredukowad poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ na patelni
produkty przeznaczone do smazenia.

4. Odwrdcic jak tylko bedzie to mozliwe (tj. wtedy, kiedy produkty
tatwo dajg sie oddzieli¢ od dna patelni) i usmazy¢ z drugiej strony.

. Pokrywka

. Przykry¢ patelnie oPan pokrywka o srednicy

24 cm i rozgrzewac patelnie, uzywajac
najwyzszego doptywu energii grzejnej, az do
osiagniecia strefy smazenia (kotlet). Nastepnie
zredukowac poziom doptywu energii grzejnej,
odkry¢ patelnie oPan i potozy¢ na niej produkty
przeznaczone do smazenia.

. Odwrdcic jak tylko bedzie to mozliwe (tj. wtedy,

kiedy produkty tatwo dajg sie oddzieli¢ sie od
dna patelni) i usmazy¢ z drugiej strony.

&

Wskazdwka:
Audiotherm sprawi,
ze bedzie to jeszcze
tatwiejsze i bardziej
komfortowe.




Panstwa patelnia oPan
jest szybka

Czas rozgrzewania* w przypadku réznych
zrédet energii grzejnej (srednio)

Kuchenka elektryczna Navigenio

ok. 3 minut ok. 3 minut
Kuchenka gazowa Kuchenka indukcyjna
ok. 2 minut ok. 1 minuty

Wskazéwka: w przypadku kuchenki gazowej lub
indukcyjnej najlepiej rozgrzewac patelnie oPan
bez pokrywki, co sprawi, ze czas rozgrzewania
bedzie jeszcze krotszy!

Przepisy, ktére wymagaja nieco ttuszczu lub oleju.

1. Rozgrzac¢ patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu
doptywu energii grzejnej, az do osiggniecia temperatury
idealnej do smazenia (patrz: instrukcja na stronie 6).

2. Nastepnie zredukowac¢ poziom doptywu energii grzejnej,
dodac ttuszcz (okoto 1 tyzeczki oleju lub masta) i
rownomiernie go rozprowadzi¢ (np. za pomoca pedzelka
lub papierowego recznika).

3. Potozy¢ na patelni oPan produkty przeznaczone do
smazenia i smazy¢. Nastepnie odwrdécic jak tylko bedzie
to mozliwe (tj. wtedy, kiedy produkty tatwo daja sie
oddzieli¢ od dna patelni) i usmazy¢ z drugiej strony.

Nigdy nie zostawia¢ patelni oPan bez nadzoru podczas
rozgrzewania z pokrywka lub bez pokrywki, poniewaz
moze sie ona stac zbyt goraca, co z kolei grozi spaleniem
uzywanych produktéw.




oPan - Jajkal!

Jojhn

Jajko sadzone

2 jajka
sol, pieprz
1 tyzeczka oleju lub masta

1.

Rozgrza¢ patelnie oPan, uzywajac najwyzszego
poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac temperature
idealng do smazenia.

Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i
réwnomiernie rozprowadzié ttuszcz na patelni oPan.

Whbic¢ jajka na patelnie oPan i smazy¢ wedtug
upodobania, uzywajgc niskiego poziomu doptywu
ene’r“g"i"rgfzej[]gj. Doprawi¢ solg i pieprzem.

T

DLA DZIECE:

BYLY
POSIEKI LY LT AWNY PO
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ZAPREZENTOWANE

SOB!

Jajecznica

2 jajka
sol, pieprz
1 tyzeczka oleju lub masta

1. Jajka posoli¢ i popieprzyé, a nastepnie roztrzepac
widelcem.

2. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego
poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac
temperature idealng do smazenia.

3. Ustawic niski poziom doptywu energii grzejnej i
réwnomiernie rozprowadzié ttuszcz na patelni oPan.

4. Roztrzepane jajka wla¢ do patelni i mieszac,
az sie zetna.

Podawaé wraz z chrupiacym boczkiem.

1. Rozgrzaé patelnie oPan, uzywajac
najwyzszego poziomu energii grzejnej
tak, aby osiagna¢ temperature idealng do
smazenia.

2. Ustawic niski poziom doptywu energii
grzejnej i potozy¢ boczek na patelnie oPan.

3. Boczek odwrdci¢ na druga strone jak
tylko stanie sie chrupiacy i smazy¢ wedtug
upodobania, az bedzie gotowy.



Omlet

2 jajka
sol, pieprz
1 tyzeczka oleju lub masta

1. Jajka posoli¢ i popieprzy¢, a nastepnie
roztrzepac¢ widelcem.

2. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego
poziomu energii grzejnej tak, aby osiggnac
temperature idealng do smazenia.

3. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejne;
i rownomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz na patelni
oPan.

4. Roztrzepane jajka wla¢ do patelni i smazyc¢, az
masa jajeczna sie zetnie.

WSKAZOWKA DOT.
- SPOSOBU SERWO-
- ., WANIA OMLETV
DLA DZIECI




oPan - Jajkal!

Frittata warzywna

2 jajka

sol, pieprz

warzywa, np. papryka lub cukinia
Swiezy szczypior

1 tyzeczka oleju lub masta

1.

Jajka posoli¢ i popieprzy¢, a nastepnie roztrzepacé
widelcem. Umy¢ warzywa i pokroi¢ w drobng
kostke. Posiekac¢ szczypior.

. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego

poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac
temperature idealng do smazenia.

Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i

réwnomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz na patelni oPan.

Warzywa potozy¢ na patelnie i krétko podsmazyc.
Wla¢ mase jajeczna do podsmazonych warzyw

i smazy¢, az masa jajeczna sie zetnie. Podawac
frittate udekorowana posiekanym szczypiorkiem.

Omlet nadziewany

2 jajka

sol, pieprz

2 czerwonej papryki

Swieza nac pietruszki

3 tyzki tartego sera (np. Emmentaler)
1 tyzeczka oleju lub masta

1.

Jajka posoli¢ i popieprzy¢, a nastepnie roztrzepad
widelcem. Papryke oraz nac¢ pietruszki rozdrobnié
za pomoca urzadzenia Quick Cut.

Rozgrza¢ patelnie oPan, uzywajac najwyzszego
poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac temperature
idealna do smazenia.

. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i

réwnomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz na patelni oPan.
Mase jajeczna wyla¢ na patelnie i smazyc¢, az sie zetnie.

Tarty ser, rozdrobniong na¢ pietruszki wraz z papryka
rozprowadzi¢ na gérnej powierzchni omletu. Dwie
przeciwlegte strony omletu ztozy¢ do srodka i podawac.






. oPan — Nalesniki

, NALESNIK

Nalesniki

125 g maki 1. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki. Ciasto odstawi¢ na 30 minut.

Y2 tyzeczki cukru . , . . L . . Lo . .
550 ml mieka . Rozgrzac¢ patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii grzejnej tak, aby osiggnac
2 jajka temperature idealng do smazenia.

2 tyzki oleju 3. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i wla¢ mate porcje ciasta na patelnie oPan.

4. Nalesniki odwrdci¢ na druga strone jak tylko ciasto sie zetnie i smazy¢, az beda gotowe.
W opisany sposob usmazy¢ nalesniki z pozostatej czesci ciasta.

Smaczne nalesnikowe wariacje:

0dol o pepawaNia <1 gt
Jabtka w clescie  Porezeel a8
nalesnikowym -

@O O

1. Przygotowac ciasto zgodnie z receptura powyzej, dodac 1
tyzeczke cynamonu.

2. Pokroi¢ 3 jabtka w plastry o grubosci ok. > cm kazdy. Posypac
je maka i zanurzy¢ w ciescie.

3. Rozgrzac¢ patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii
grzejnej tak, aby osiggnac temperature idealng do smazenia.

Wskazdéwka: mozna nadzia¢
plastry jabtka na drewniane
szpikulce, co sprawi, ze beda
5. Umiesci¢ ok. 3 plastréw jabtka na patelni oPan i usmazy¢ z dwdch wygladaty jak lizaki!

stron. W opisany sposdb usmazy¢ pozostate plastry.

4. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i rownomiernie
rozprowadzi¢ 1 tyzeczke oleju lub masta na patelni.



Nalesniki — oPan .

Nalesniki Ricotta Czekoladowy tort nalesnikowy
70 ml mleka zastgpi¢ 70 gramami 100 g maki 250 ml mleka
sera Ricotta. 2 tyzki cacao 2 jajka

3 tyzki cukru 2 tyzki oleju
Wskazdwka: nalesniki Ricotta
podawac z kleksem z sera Ricotta, 1. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki. Ciasto odstawi¢ na
polanym syropem klonowym. 30 minut.

2. Rozgrzaé patelnie oPan, uzywajgc najwyzszego poziomu energii
grzejnej tak, aby osiagna¢ temperature idealng do smazenia.
; 3. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i umiescic¢ na patelni
” taka ilos¢ ciasta, aby powstat jeden nalesnik.
- -
£

-

4. Jak tylko ciasto sie zetnie odwrdécic¢ nalesnik na druga strone i
smazyc¢ tak, aby i druga strona byta gotowa. W opisany sposob
usmazy¢ nalesniki z pozostatej czesci ciasta.

Wskazdéwka: uzywac matych pierscieni do pieczenia lub
otwartych form silikonowych, aby uzyskac¢ ulubiony przez
Panstwa ksztatt tortu.
A e o
‘h—%



Crépes

100 g maki 200 ml mleka
1 szczypta soli 2 jajka

. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki tak, aby powstato luzne

ciasto, a nastepnie odstawic¢ ciasto na 30 minut.

. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajgc najwyzszego

poziomu energii grzejnej tak, aby osiggnac¢ temperature
idealng do smazenia.

. Ustawic niski poziom doptywu energii grzejne;j.

Nastepnie wla¢ porcje ciasta na jeden nalesnik i
rownomiernie rozprowadzic¢ ciasto na patelni.

. Jak tylko ciasto zetnie sie i nalesnik bedzie gotowy z

jednej strony, odwrdci¢ go na druga strone i smazy¢
tak, aby i druga strona byta gotowa.

Dobra organizacja.

1.

2
3.
4

Przygotowac ciasto i odstawic.

. Przygotowac polewe i nadzienie.

Usmazy¢ nalesniki i utrzymywac je ciepte.

. Zagrzac sos i farsz ponownie (jesli zajdzie

potrzeba), rozprowadzi¢ na nalesnikach i
podawac.

Sposob na zmiane.

Pikantne lub stodkie ciasto przez dodanie:
rzezuchy lub posiekanych ziot
kakao, maku, cynamonu
curry, kurkumy, ptatkéw chilli
skorki z cytryny lub z pomaranczy
odrobiny likieru lub alkoholu, np. rumu

Pikantne lub stodkie nadzienie z:

= twarogu lub sera Ricotta

= szynki, sera lub wedzonego tososia
= warzyw lub owocow




Crépes — oPan .

Crépes gryczane <) Crépes Suzette

OO\ GPODOO

100 g maki gryczanej petnoziarnistej Przygotowac crépes zgodnie z receptura powyzej.

Y2 tyzeczki soli Nastepnie ztozy¢ dwa razy tak, aby powstaty ¢wiartki.
1 jajko Potozy¢ na talerzu, przykry¢ i utrzymywac ciepte.

300 ml mleka

Sktadniki na polewe

2 pomarancze

1. Roztopi¢ masfo w garnku, uzywajac niskiego poziomu doptywu 2 tyzki cukru
energii grzejnej, nastepnie pozwoli¢, aby nieco ostygto. Przesia¢ 2 tyzki likieru pomaranczowego,
make z solg do miski. Roztrzepac trzepaczka jajko i mleko, doda¢  np. Grand Marnier lub Cointreau

40 g masta

do maki, wymieszac, a nastepnie doda¢ masto. Wymieszac 2 tyzki rumu
wszystkie sktadki tak, aby powstato gtadkie ciasto (bez grudek). cukier puder

2. Ciasto odstawi¢ do lodéwki na co najmniej godzine, a nawet 1. Zetrze¢ nieco skorki z pomaranczy. Wycisnac
diuzej. jedng pomarancze (ok. 100 ml). Odfiletowac¢ druga

3. Rozgrza¢ patelnie oPan, uzywajgc najwyzszego poziomu energii pomarancze.

grzejnej tak, aby osiagng¢ temperature idealng do smazenia. 2. Sok pomaranczowy, startg skorke z pomaranczy
oraz cukier umiesci¢ w patelni oPan i uzywajac
Sredniego poziomu doptywu energii grzejnej,
zredukowac tak, aby powstat syrop.

4. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej. Nastepnie wlacé
porcje ciasta na jeden nalesnik i rdwnomiernie rozprowadzic je
na patelni.

3. Nalesniki umiesci¢ na patelni, dodac¢ rum oraz likier

5. Jak tylko ciasto sie zetnie i nalesnik bedzie gotowy z jednej pomarariczowy | flambirowaé wedtug upodobania,

strony, odwrdci¢ go na druga strone i smazy¢ tak, aby i druga
strona byta gotowa. 4. Na wierzchu nalesnikow utozyc¢ filety z pomaranczy,

6. Faszerowac pikantnym lub stodkim farszem, odpowiednio do posypac cukigipudrem ilad gzl podawac.

upodoban.

Czy znacie Panstwo gryke?

Gryka moze by¢ jednym z
najzdrowszych zbdz, ktérych
Panstwo nie jedliscie... az

do teraz. Ma ona nie tylko
wiasciwosci zdrowotne, jest takze
smaczna, tatwa do przygotowania
i niedroga. Koniecznie sprobuijcie!

WSKAZOWKA DOT.
PODAWANIA DLA DZIECI







Smaczne wariacje nalesnikowe z wykorzystaniem
podstawowej receptury ze strony 14

Crépes kokosowe

Mileko zastgpi¢ mlekiem kokosowym i dodac widrki

kokosowe (2 tyzki) do ciasta. Ciasto przygotowac
wedtug receptury podstawowe;.

Nalesnikowe roladki

Przygotowac crépes i delektowac sie
nadzieniem wedtug upodobania:

Propozycja stodka

= Maliny z serem ricotta

= Morele z serkiem waniliowym

= Banany z polewg czekoladowa i migdatami

= Marmolada pomaranczowa z wiérkami
czekoladowymi

= Ananas z wiérkami kokosowymi

= Mango z miekkim serem kozim i orzechami
wioskimi

= Granat i jogurt z nasionami chia

Propozycja pikantna

= Zjofta z serkiem $mietankowym

= Tarte warzywa z twarozkiem

= Wedzony fosos ze $mietanowym sosem
chrzanowym

= Salami z pesto z bazylii

= Szynka z indyka z rukola

= Pomidory z awokado i limonka

= Feta z suszonymi na storicu pomidorami
i cebulg dymka

Crépes — oPan .

Nalesnikowe paczuszki

Cieszcie sie Panstwo dodﬁm

sposobem podawania (to
nadzienie, inny sposdb zawijania).

17
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Klasyczny tost francuski

@O

Sktadniki na 4 sztuki
8 kromek chleba
tostowego

3 jajka

50 ml mleka

cukier i cynamon

. Roztrzepac razem jajka i mleko. Zanurzy¢ kromki pieczywa.

. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii grzejnej tak, aby

osiagna¢ temperature idealng do smazenia.

. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ kromki pieczywa na patelni

oPan. Jak tylko kromki odejdg od dna patelni, odwrdcic¢ je na druga strone i smazy¢
tak, aby byty gotowe takze z drugiej strony.

. Postepowac w opisany powyzej sposob z pozostatymi kromkami pieczywa.

. Przed podaniem posypac¢ cukrem i cynamonem.



Toasts & Snacks — oPan .

| SPECALSTHLES

Tosty sliwkowe

@O

Sktadniki na 1. Posmarowa¢ marmolada Sliwkowa potowe kromki

4 sztuki pieczywa, a nastepnie przykry¢ ja drugg potowa kromki.
8 kromek chieba 2. Roztrzepac razem jajka i mleko. Zanurzy¢ tosty.
tostowego

4 tyzeczki 3. Rozgrzaé patelnie oPan, uzywajgc najwyzszego
marmolady poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac temperature
sliwkowej idealng do smazenia.

3 jajka o , . L o
50 ml mieka 4. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢

tosty na patelni oPan. Jak tylko tosty odejdg od dna
patelni, odwrdcic je na druga strone i smazyc tak, aby
byty gotowe takze z drugiej strony.

5. Potozy¢ pozostate tosty na patelni i w taki sam sposoéb
smazy¢ z dwadch stron.

Tost francuski z niespodziankg

@O

Sktadniki na 1. Posmarowac kremem czekoladowym potowe kromki g
. : . . . ) Wariacje:
4 sztuki pieczywa, utozy¢ plasterki banana, a nastepnie przykry¢
8 kromek chleba druga potowg kromki. = uzyC plasterkéw truskawek lub
tostowego cienkich paseczkéw mango

4 yzeczki kremu 2. Roztrzepac razem jajka i mleko. Zanurzyc¢ tosty.

czekoladowego 3. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu - (R L N ISl

lub mastem orzechowym

1 banan energii grzejnej tak, aby osiagnac temperature idealng do
3 jajka smazenia. ® uszlachetni¢ kawatkami czekolady
50 mimieka 4. Ustawic niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ e Eilled il
tosty na patelni oPan. Jak tylko tosty odejdg od dna To takie smaczne!
patelni, odwrdcic je na druga strone i smazyc¢ tak, aby byty
gotowe takze z drugiej strony. 19

5. Potozy¢ pozostate tosty na patelni i w taki sam sposéb
smazy¢ z dwaoch stron.
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. oPan — Toasts & Snacks

Pizza-Tost

@O

Sktadniki na 4 sztuki

8 kromek chleba

tostowego

3 jajka

50 ml mleka

Do przetozenia:

= Gouda, Mozzarella,
Gorgonzola

= szynka, salami,
tunczyk

®  ananas, gruszka,
pomidor, krazki cebuli

= ziota, np. oregano,
tymianek, bazylia

. Na potowie tosta utozy¢ to co sie lubi, np. plasterki

. Roztrzepac razem jajka, mleko i ziota. Zanurzy¢ tosty.

sera i szynke, a nastepnie przykry¢ druga potowa
tosta.

. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego

poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac¢ temperature
idealng do smazenia.

. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ tosty na patelni oPan.

Jak tylko tosty odejdg od dna patelni, odwrdcic¢ je na druga strone i smazy¢
tak, aby byty gotowe takze z drugiej strony.

5. Potozy¢ pozostate tosty na patelni i w taki sam sposéb smazy¢ z dwdch stron.

Tost witosko — francuski

® PO

Skfadniki na 4 sztuki

8 kromek pieczywa

80 g pomidoréw
suszonych na storicu

(w oleju)

2 tyzki czarnych oliwek
1 tyzka kaparéow

Swieze oregano i bazylia
250 g Mozzarelli

4 jajka

180 ml mleka

sol, pieprz

60 g tartego Parmezanu

. Odsaczy¢ suszone pomidory i posiekac je razem z czarnymi oliwkami, kaparami, oregano

i bazylig, za pomoca urzadzenia Quick Cut. Posmarowac powstatg masa potowe kromek
pieczywa tak, aby brzegi pieczywa pozostaty nieposmarowane.

. Pokroi¢ Mozzarelle na cienkie plastry o grubosci ok. 1 cm. i utozy¢ je na posmarowanych

kromkach pieczywa, a nastepnie przykry¢ nieposmarowanymi kromkami pieczywa.

. Wymieszac jajka z mlekiem oraz niewielkg iloscia soli i pieprzu. Zamoczy¢ nieposmarowane

brzegi pieczywa, a nastepnie mocno scisnac¢ je razem. Dodac¢ Parmezan do mleka i jajek,
wymieszac, a nastepnie zanurzy¢ kromke pieczywa.

. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii grzejnej tak, aby osiggnaé

temperature idealng do smazenia.

. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ wczesniej przygotowane kromki

pieczywa na patelni oPan. Jak tylko kromki odejda od dna patelni, odwrdécic je na druga
strone i smazyc¢ tak, aby byty gotowe takze z drugiej strony.

. Potozy¢ pozostate kromki na patelni i w taki sam sposdb smazy¢ z dwdch stron.






. oPan — Toasts & Snacks

Panino |
Crogue Monsieur

OO\

Sktadniki na 4 sztuki
8 kromek chleba tostowego lub chleba zytniego

Do przetozenia:

= zielone lub czerwone pesto

=  Gouda lub mozzarella w plastrach

= szynka lub salami w plastrach

= rukola, paski czerwonej papryki, plastry
pomidora lub kawatki awokado

1. Na pofowie tosta utozy¢ ulubione dodatki, a
nastepnie przykry¢ druga potowa tosta.

2. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego
poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac
temperature idealng do smazenia.

3. Ustawic niski poziom doptywu energii grzejnej i
potozy¢ wczesniej przygotowane tosty na patelni
oPan. Jak tylko tosty odejda od dna patelni,
odwrdcic je na druga strone i smazy¢ tak, aby
byty gotowe takze z drugiej strony.

4. Potozy¢ pozostate tosty na patelni oPan i smazyc¢
z dwdch stron w ten sam sposob ok. 2 minut.

Idealnie jest uzy¢
petnoziarnistego
chleba tostowego —
orzechowy

smak i mnostwo
wartosciowego
btonnika.

Hiszpanski chleb
pomidorowy

@O

Pieczywo pokroi¢

jlﬂadn&(i 2?; sztukd . na kromki 0
romki cnhiepba, np. zytniego .o _
2 pomidory t\e{érgbogl’ ok.1cm

1 zgbek czosnku im ciensze, tym
sl bardziej chrupiace!

oliwa z oliwek
1. Przekroi¢ pomidory na péti odkroi¢ jeden koniec zabka czosnku.

2. Rozgrza¢ patelnie oPan, uzywajgc najwyzszego poziomu
energii grzejnej tak, aby osiggnac temperature idealng do
smazenia.

3. Ustawic niski poziom doptywu energii grzejnej. Nastepnie
potozy¢ dwie kromki chleba na patelni oPan i smazyc¢ z
jednej strony wedtug upodobania. Odwrdcic¢ i natrze¢
czosnkiem i pomidorem.

4. Doprawi¢ sola i odrobing oliwy z oliwek.

5. Pozostate kromki pieczywa przygotowac zgodnie z
opisem powyzej.

Wskazoéwka: podawac z hiszpariska szynka
Iberico lub anchois i aioli (hiszpariski majonez
czosnkowy).

WSKAZOWKA DOT.
PODAWANIA DLA DZIECI



Toasts & Snacks — oPan .

Witoska
Bruschetta

OO\

Sktadniki na 12 sztuk

12 kromek biatego pieczywa, np. Ciabatta
3 pomidory

2 zgbki czosnku

sol, pieprz

5 tyzek oliwy z oliwek

kilka listkdw bazylii

1.

Umyc¢ pomidory, pokroi¢ na kawatki,
obra¢ czosnek. Pomidory i czosnek
posieka¢ za pomoca urzadzenia Quick
Cut (kilka pociagniec). Doprawic¢ solg i
pieprzem i odstawi¢ na ok. 15 minut.

. Dodac listki bazylii oraz 2 tyzki oliwy z

oliwek i wszystko razem wymieszac.

Rozgrza¢ patelnie oPan, uzywajgc
najwyzszego poziomu energii grzejnej
tak, aby osiagnac temperature idealng
do smazenia.

Ustawic¢ niski poziom energii grzejnej,
potozy¢ 6 kromek pieczywa na patelni
oPan i przypiec z jednej strony.
Nastepnie odwrdéci¢ na druga strone,
na wierzchu utozy¢ przygotowane
wczesniej pomidory, doprawic¢ oliwg z
oliwek i podawac.

. Pozostate kromki pieczywa przygotowac

zgodnie z opisem powyze;.

23
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. oPan — Swiat podptomykdéw

’wiaT podp om5{\<éw

Podstawowa receptura
na pszenne podptomyki

@POOO

Skfadniki na 8 sztuk

225 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
150 ml wody

1 tyzeczka soli

1. Wymieszac wszystkie sktadniki tak, aby powstato gtadkie ciasto,
a nastepnie odstawi¢ na 30 minut.

2. Podzieli¢ ciasto na 8 czesci i rozwatkowac je na cienkie placki.

3. Rozgrzac¢ patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii
grzejnej tak, aby osiggna¢ temperature idealng do smazenia.

4. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ jeden
podptomyk na patelni oPan.

5. Odwrdci¢ podptomyk na druga strone po ok. 1 minucie i
piec tak, aby byt gotowy takze z drugiej strony. Z pozostatymi
podptomykami postgpi¢ w opisany powyzej sposob.

6. Na wierzchu utozy¢ dodatki wedtug upodobania lub jes¢ bez
dodatkow.

Wskazéwka: podptomyki stygngace osobno
beda chrupiace, a jesli ostygna utozone jeden

na drugim i przykryte recznikiem kuchennym lub
owiniete folig spozywczg, to bedg miekkie i tatwo
poddajace sie zwijaniu np. z nadzieniem wedtug
upodobnia.




Swiat podptomykéw — oPan ]

Piadina

OOO

Sktadniki na 9 sztuk

500 g maki 1 tyzka soli
100 g smalcu 150 ml wody (letniej)

1 szczypta proszku do pieczenia 150 ml mleka (letniego)

1. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki tak, aby powstato gtadkie ciasto, a nastepnie odstawic¢ je do lodowki na 1 godzine.

2. Ponownie wyrobic¢ ciasto, podzieli¢ na 9 czesci i rozwatkowac na cienkie placki. Kazdy z nich kilka razy nakitu¢ za
pomoca widelca.

3. Rozgrzac¢ patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii grzejnej tak, aby osiagna¢ temperature idealng do smazenia.

4. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ jeden placek na patelni oPan.

5. Odwrdcic¢ placek na druga strone po ok. 3 minutach i piec tak, aby byt gotowy takze z drugiej strony.
Z pozostatymi plackami postapi¢ w opisany powyzej sposob.

6. Kazdy z plackéw przekroi¢ na pot, a nastepnie na kazdej z potéwek utozy¢ dodatki wedtug
upodobania i ztozy¢ w Ewiartke.

-

Nadzienie

Wedtug upodobania, Piadina lub Quesadilla z:

= kawatkéw sera, np. = serka = grillowanych warzyw
Mozzarella, Parmezan, Brie, $mietankowego, lub grzybow
Gorgonzola, ser kozi Ricotty, creme fraiche = gruszek, fig

= szynki gotowanej, szynki = pesto lub pasty
surowej, salami, boczku oliwnej Ztozy¢ placek i

= rukoli, sataty smacznego!
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. oPan — Swiat podptomykdéw

Chapati

@POOO

Sktadniki na 10-12 sztuk

100 g maki
100 ml wody
1 tyzeczka soli

1.

1 tyzeczka oleju, np.
sezamowego
maka do obtaczania

Wymieszac wszystkie skfadniki tak, aby powstato gtadkie
ciasto, a nastepnie odstawic je na 1 godzine w miejsce o
temperaturze pokojowe;.

: “Panella”

Podptomyki z <)
maki z ciecierzycy

=LY

Skfadniki na 8 sztuk
150 g mgki z ciecierzycy
50 g maki

6 tyzek oliwy z oliwek

2 tyzeczki soli
500 ml zimnej wody
1 tyzeczka oleju lub masta

1. Wymieszac¢ wszystkie sktadniki (za wyjatkiem
1 tyzeczki ttuszczu do smazenia) za pomoca
trzepaczki tak, aby powstato gtadkie ptynne ciasto.
Przykry¢ i odstawi¢ na 30 minut.

2. Ponownie energicznie wyrabiac¢ ciasto, podzieli¢ na

10-12 czesci i rozwatkowac na cienkie placki. 2. Rozgrzaé patelnie oPan, uzywajac najwyzszego
3. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii poziomu ene.r gil grzejney tak’. aby oslagnac

- . . . o temperature idealng do smazenia.

grzejnej tak, aby osiggnac temperature idealng do smazenia.

4. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej i potozy¢ 5 .Us/tawm r.“Skl. poziom dOpJ(y.qu energl grzejnejl
. i rownomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz na patelni
placek na patelni oPan.
oPan.

5. Odwrdcic placek na dru.ga strong po ok. 2 minutach | PIEC 4. Wiag porcje ciasta do patelni i smazy¢ na srednim

tak, aby byt gotowy takze z drugiej strony. Z pozostatymi . . o . .

: . . . . stopniu doptywu energii grzejnej tak, aby ciasto sie
plackami postgpi¢ w opisany powyzej sposob. Scieto
5. Odwréci¢ placek na druga strone i smazyc tak,

Wskazdéwka: ten indyjski placek smakuje aby byt gotowy takze z drugiej strony. Podobnie

szczegolnie dobrze z potrawami z curry lub postapic¢ z pozostatym ciastem.

Z czatnejami 6. Zozy¢ placek, posoli¢ solg morska

oraz pieprzem i jes¢ swieze.
' WSKAZOWKA DOT.

QU@Sad | | |a Sktadniki na 4 sztuki PODAWANIA DLA DZIECI

Smaczna wariacja z wykorzystaniem 1.
podstawowej receptury ze strony 24.

na stronie 24.

Przygotowac podptomyki zgodnie z recepturg

2. Na placku potozy¢ dodatki, a nastepnie przykry¢ drugim plackiem

POOO

(propozycje dodatkdw na stronie 25).

3. Nastepnie obsmazac¢ z dwadch stron przez ok. 2 minuty.



PYCHAI

Podawac z rukolg,
suszonymi pomidorami i
chipsami z Parmezanul!

Wskazéwka: Panella to typowe danie sycylijskie. Gtownym sktadnikiem jest maka z ciecierzycy,
ktora jest bogata w proteiny i btonnik. Kuchnie z catego $wiata uzywajg maki z ciecierzycy,
najwyzszy czas na zainteresowanie sie tg wyjatkowg maka.
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. oPan — Specjalnosci

Placuszki z krewetkami

(Tortillita de camarones)

Skfadniki na 12 sztuk
250 g krewetek

350 g maki z ciecierzycy
Swieza pietruszka

1 cebula

1 tyzeczka soli

@OOO

1 tyzeczka oleju lub masta

1.
2.

Ugotowacd krewetki.

Posiekac pietruszke, obra¢ cebule i razem drobno posieka¢ za pomoca urzadzenia Quick Cut,
a nastepnie wsypac¢ do duzej miski razem z maka i solg. Dodac ok. 500 ml bulionu z krewetek i
wymieszac tak, aby powstato luzne ciasto, a nastepnie odstawi¢ na 1 godzine.

Dodac krewetki do ciasta i ponownie wymieszac.

Rozgrza¢ patelnig oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac
temperature idealng do smazenia.

. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej, a nastepnie rownomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz

na patelni oPan.

Umiesci¢ 3 porcje ciasta na patelni oPan. Nastepnie odwrdécic i usmazy¢ z drugiej strony.

. Usmazy¢ placuszki z pozostatego ciasta. Podawac na ciepto.



Placki ziemniaczane

= R

Sktadniki na 12 sztuk

500 g woskowych ziemniakow

2 tyzeczki soli

2 tyzki ptynnego masta do smazenia

1.
2.

Obra¢ ziemniaki, grubo potarkowac i posolic.

Odsaczy¢ tarkowane ziemniaki za pomoca
Sciereczki kuchennej lub dwuwarstwowego
recznika kuchennego tak, aby pozbawic je
wody.

. Rozgrzac¢ patelnie oPan, uzywajac

najwyzszego poziomu energii grzejnej tak, aby
osiggnac¢ temperature idealng do smazenia.

. Ustawi¢ niski poziom doptywu energii grzejnej.

a nastepnie réwnomiernie rozprowadzi¢ masto
na patelni oPan.

. Potozy¢ 4 porcje tartych ziemniakéw na

patelni oPan i lekko przycisna¢ za pomoca
szpatutki.

. Smazy¢ ok. 5 minut, nastepnie odwrdcic¢

na druga strone i smazy¢ tak, aby uzyskaty
ztocisty kolor.

Wskazoéwka: po odwréceniu plackow
na druga strone, posypac je niewielka
iloscig sera.







Specjalnosci — oPan .

Placki warzywne

OO

Sktadniki na 12 sztuk 1. Umyc¢ warzywa i posieka¢ za pomoca urzadzenia Quick Cut.
300 g warzyw
(groszek, marchewka,
kukurydza) 3. Rozgrzac patelnie oPan, uzywajac najwyzszego poziomu energii grzejnej tak, aby osiagnac
1 jajko temperature idealng do smazenia.

40 g tartego Parmezanu
4 tyzki butki tartej
Swieze ziofa (pietruszka,

2. Dodac jajko, ser, ziota oraz przyprawy, a nastepnie wymieszac¢ za pomoca urzadzenia Quick Cut.

4. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej, a nastepnie réwnomiernie
rozprowadzi¢ ttuszcz na patelni oPan.

bazylia) 5. Potozy¢ mate placki na patelni oPan, lekko docisna¢ szpatutka
sol, pieprz i smazyc¢ tak, aby staty sie twarde.
1 tyzeczka oleju lub

6. Odwrdcic¢ placki i smazy¢ z drugiej strony. Z pozostatego

masta ) o . . L .
ciasta usmazyc¢ placki w opisany powyzej sposob.

Wskazdéwka: podawac z dipem czosnkowym:

= posieka¢ 2 zabki czosnku oraz 1 szalotke za pomoca urzadznia Quick Cut,

= dodac¢ 200 g serka smietankowego, 100 g twarogu, sol oraz pieprz, doprawic,
a nastepnie doktadnie wymieszacé wszystkie sktadniki.

Grillowane ananasy

Podawac ananasy

Sktadniki na 6 sztuk 1. Pokroi¢ ananasa na 6 paskéw i posypac¢ cukrem pudrem. VA gal‘ka lodow.
Y2 ananasa Nadzia¢ na szpikulce. . et
30 g cukru pudru . . R o . I A

30 g widrek 2. Rozgrzgo patelnie gPan, l,JzywaJac najwyzszego pozmmu gnergn

kokosowych grzejnej tak, aby osiagna¢ temperature idealng do smazenia.

6 drewnianych 3. Ustawic¢ niski poziom doptywu energii grzejnej, utozy¢ paski ananasa

szpikulcow na patelni oPan i obsmazy¢ z dwdch stron wedtug upodobania.

4. Podawad posypane widrkami kokosowymi. 31
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. oPan

Jak to dziaa —
Nstrukcla obstugl patelni oFan

Przeczytajcie Painistwo uwaznie instrukcje, zanim uzyjecie patelni oPan po raz pierwszy.
Zachowaijcie Panstwo instrukcje obstugi dla ew. nastepnego wiasciciela.

Nadaje sie do uzywania na kazdego rodzaju kuchence.

Kuchenka gazowa, elektryczna czy indukcyjna? Patelnia oPan nadaje sie do kazdego rodzaju kuchenki.

= Q+) = O +)

Rozgrzewac zawsze z uzyciem najwyzszego Jak tylko osiggnieta zostanie temperatura
poziomu doptywu energii grzejnej — niezaleznie od  idealna do smazenia (krople wody lub
rodzaju uzywanej kuchenki (elektryczna, gazowa czy  pokrywka), zredukowac¢ poziom
indukcyjna). Jednak nigdy nie uzywac funkciji doptywu energii grzejnej do niskiego
»boooster” i funkcji ,power level* w przypadku lub sredniego.

kuchenki indukcyjnej oraz funkcji automatycznego

gotowania w przypadku kuchenki elektryczne;j.

Wskazdwka: szczegodtowe informacje dot. réznego rodzaju kuchenek znajdujg sie w ,Naszej
ksigzce kucharskiej“ AMC. Szczegodtowe informacje dot. smazenia z uzyciem patelni oPan
znajduja sie na stronie 6 i 7 niniejszego opracowania.

Odpowiednia wielko$¢ powierzchni grzejne;j.

Srednica powierzchni grzejnej oraz srednica dna patelni oPan powinny by¢ mozliwie najbardziej do
siebie dopasowane. Jesli sSrednica dna patelni bedzie mniejsza od Srednicy powierzchni grzejnej, to
nastagpi niepotrzebne zuzycie wiekszej ilosci energii. To samo dotyczy kuchenki gazowej w przypadku,
kiedy ptomienie wydostawatyby sie poza dno patelni oPan.

Upewni¢ sie, ze ptomien ognia w przypadku kuchenki gazowej oraz powierzchnia grzejna w
przypadku kuchenki elektrycznej nie sg wigksze od dna patelni oPan.



Odpinana rgczka

Odpinanie i dopinanie raczki

Pierwsza odpinana ragczka AMC to raczka, ktora
nie wie, ze moze by¢ odpieta..., poniewaz jest tak
niewiarygodnie stabilna. Odpinanie i dopinanie
raczki odbywa sie w sposob ptynny i tatwy.

Odpinanie:

odblokowac zapiecie, w tym celu nacisng¢ do dotu
rygiel, ktérego wejscie znajduje sie z boku raczki @,
nastepnie zdja¢ raczke ze wspornika @.

(1] (2] 7
/ A
Dopinanie:

natozy¢ raczke na wspornik @ i zablokowacd
zapiecie, w tym celu nacisnac rygiel do gory @.

o -
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. oPan

Czyszczenie | pielegnacja

Wartosciowe, pickne produkty wymagaja
pielegnaciji.

Nowa patelnia oPan

Kazda nowa patelnia oPan powinna by¢ umyta,
zanim zostanie uzyta po raz pierwszy. Pozwoli to
m. in. na usuniecie bardzo drobnych resztek pytu
polerskiego oraz niewielkich zanieczyszczen.

Wskazoéwki dot. trwatosci pieknej

patelni oPan

= Nie pozwala¢ na zaschniecie resztek jedzenia
na patelni oPan!
Po uzyciu niezwtocznie sptukac wodg i
usungc resztki jedzenia.

= Do mycia uzywac ,Clean1 Magic Foam* lub
,Clean 1 Magic Stone*.

= Clean1 pozwoli takze na szybkie i wygodne
usuniecie uporczywych zabrudzen.

= Nigdy nie uzywac srodkéw do szorowania
oraz szorstkich gabek!
Uzywac gabki Clean 1 Magic do czyszczenia
wszystkich powierzchni btyszczgcych. Do
czyszczenia uzywac wytacznie miekkiej strony
gabki.

= Nigdy nie czysci¢ za pomoca ostrych lub
spiczastych narzedzi, takich jak np.: néz,
szpatuta ze stali nierdzewnej. Nigdy nie
zalewac patelni oPan z przywartymi resztkami
jedzenia kwasnym roztworem (np. octowym
lub Magic Foam) na dtugi okres czasu.

= Po umyciu doktadnie osuszy¢ patelnie oPan
oraz odpinang raczke.

Do zmywarki!

Patelnia oPan moze by¢ myta w zmywarce.
Niemniej jednak mycie reczne z uzyciem AMC
Clean 1 jest zasadniczo zawsze delikatniejsze i
chroni powierzchnie patelni.

Uzywac zawsze wytacznie srodkéw myjacych
odpowiednich dla starli nierdzewnej, przeznaczo-
nych do uzytku domowego — dozowanie zgodnie
z zaleceniami producenta srodka myjacego.
Mycie wstepne jest pomocne w przypadku
silnych zabrudzen.

Odpiac raczke, a nastepnie umiesci¢ patelnie
oraz rgczke w zmywarce tak, aby woda mogta
wokot nich swobodnie przeptywac: patelnie
umiesci¢ w taki sam sposob jak talerz, a raczke
w koszyczku na sztucée tak, aby otwoér skierowany
byt ku dotowi, dzieki czemu woda swobodnie
wyptynie.

Wskazoéwka: prosimy przeczytac jeszcze raz
wskazowki znajdujace sie w rozdziale ,Czyszc-
zenie i pielegnacja“ oraz informacje dot.
czyszczenia i pielegnacii znajdujgce sie w
.Naszej ksizgce kucharskiej“ AMC.



Wiasciwy sposob uzytkowania
| bezpieczenstwo

Patelnia oPan umozliwia smazenie potraw zgodnie z metoda smazenia
opisana na stroniea 6. Nalezy stosowa¢ sie i przestrzegaé instrukcji
obstugi — w szczegdélnosci w zakresie opisanym w niniejszym rozdziale.

Unikanie uszkodzen i niewtasciwego sposobu obstugi

= Nigdy nie zostawia¢ patelni oPan bez nadzoru podczas rozgrzewania i smazenia.

m Zawsze stosowac sie do zalecen i wskazéwek dot. smazenia (patrz: strona 6).

»  Uwaznie przeczytac zalecenia znajdujgce sie w rozdziale “Czyszczenie i
pielegnacja”.

Unikanie oparzen

= Nie dotyka¢ zadnych goracych elementow ze starli nierdzewne;.

= W przypadku kuchni gazowych, zawsze dostosowac Srednice palnika do
Srednicy patelni oPan, a takze zawsze ustawic¢ patelnie oPan tak, aby nie
dopusci¢ do nagrzania sie raczki patelni.

Monitoring

= Patelnia oPan musi by¢ nadzorowana podczas rozgrzewania i smazenia.

= Nienadzorowane, niekontrolowane smazenie moze prowadzi¢ do przegrzania
patelni oPan, a w konsekwenciji do spalenia potrawy i uszkodzenia lub zniszc-
zenia patelni oPan. Niebezpieczenstwo oparzen oraz pozaru.

= Patelnia oPan nie jest przeznaczona do uzywania przez dzieci.

Utylizacja

Nie wyrzucac patelni oPan do domowego smietnika, poniewaz materiaty,
z kérych wykonana jest patelnia oPan, nadajg sie do ponownego
przetworzenia. Jesli to konieczne, zutylizowac w sposob przyjazny dla
Srodowiska i zgodnie z lokalnymi przepisami.

Wazne zalecenia dot. bezpieczenstwa. n Przydatne wskazowki Wskazdwki dot. ochrony
Niestosowanie sig do ich moze prowadzié dot. sposobu $rodowiska, ekologii oraz
do obrazen ciafa i uszkodzen produktu. uzytkowania. ekonomii.

Waznos¢: niniejsza instrukcja obstugi dotyczy wytacznie patelni oPan. Szczegdtowe informacije dot.
modelu znajduja sig na spodzie dna patelni oPan.
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