Naczynia Tajine Gipfel

Tajine jest stynnym marokanskim ceramicznym naczyniem, idealnym do gotowania miesa z warzywami na wolnym
ogniu. Przy jego uzyciu ujawnia sie wspaniaty, niepowtarzalny smak potraw. Tajemnica smaku uwalnianego przez
Tajine jest w jego pokrywie, ktéra zapewnia zupetnie inna cyrkulacje powietrza i przeptyw temperatury niz naczynia z
ptaska pokrywa.

Wysoki i masywny stozek pokrywy Scisle przylega do krawedzi misy, a tym samym utrzymuje goraca pare wewnatrz
garnka. Przez to Twoje dania dusza sie powoli we wiasnym soku, zachowujac wszystkie skftadniki odzywcze i
wydobywajac niepowtarzalny, peten czutosci smak. Tylko Tajine pozwala przygotowaé¢ naprawde soczyste mieso,
nasycone pysznym sokiem z warzyw i aromatycznych ziéf.

Circulation Najwazniejszg czeScig naczynia Tajine jest duza, masywna, stozkowata pokrywa.
g Podczas gotowania gorgca para wznosi sie wzdtuz wewnetrznych Scianek stozka,
ochtadza sie, skrapla po czym sptywa w dét do miski Tajine. Pomaga zachowac
soczysto$c i smak przygotowania potrawy. Ta wtaSciwosc sprawia, Ze idealnie

: nadaje sie do przygotowania positkow delikatnych, z pikantnych miesem oraz
H duszonymi warzywami.

- niewiarygodnie proste naczynie, tatwe w uzyciu i czyszczeniu.

- Jest ognioodporne, odporne na zmiany termiczne i nadaje sie do stosowania w chtodniach, w kuchenkach mikrofalowych i na
wszystkich rodzajach kuchenek

- Naczynia catkowicie bezpieczne dla zdrowia, nie zawieraja w swoim skfadzie substancji toksycznych

- Ceramika i Zeliwo gromadza i rbwnomiernie rozprowadzajg ciepto. Naczynia sg zaroodporne i wytrzymujq wysokie temperatury nie
zmieniajac koloru. Przyrzadzana w nich zywnoé¢ zachowuje naturalny smak i aromat.

- Naczyn mozna uzywaé w piekarnikach, chtodziarkach oraz na wszystkich rodzajach kuchenek.

UZYTKOWANIE

- Podczas uzywania naczyn nalezy zachowac¢ ostrozno$¢. Nie nalezy dotykac rozgrzanego naczynia bez ochronnej rekawicy. Ze wzgledu
na swoje specyficzne wiasciwosci naczynia dtugo utrzymuja ciepto i moga by¢ gorace nawet jaki$ czas po odstawienia od miejsca ciepta.

Rozgrzanej formy nie nalezy stawiac na stole (nalezy uzy¢ podstawki pod gorace produkty).

- Przed pierwszym uzyciem umy¢ ciepta wodg, optukac i wytrzec $ciereczka. Pdzniej my¢ w cieptej wodzie uzywajac $rodkéw do mycia
naczyn. Po myciu wytrze¢ do sucha!

- Pokrywe mozna my¢ w zmywarkach uzywajac nieofensywnych detergentow.

- Zeliwnej nie wolno myé w zmywarkach!

- Nalezy unikac sttuczenia i uwazac na wstrzasy. Nie mozna naczyniem rzucaé, uderza¢ w nie lub obijac¢ ciezkimi przedmiotami.
Gwarancja ne obejmuje uszkodzen mechanicznych, odbarwien powierzchni pojawiajacych sie wskutek uzytkowania, jak rowniez
uszkodzen powstatych na skutek intensywnego i niewtasciwego uzytkowania np. przegrzanie pustego naczynia, ktucie ostrym nozem,

uderzenie, upuszczenie naczynia czy zamierzone uszkodzenie produktu.

- Nalezy uzywac zeliwng mise zgodnie z instrukcjg dotyczacg naczyn zeliwnych!

Zyczymy przyjemnego gotowania! :)



