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Silesia z Rybnika to marka naczyn emaliowanych z wieloletnia tradycja. Produkty goscity

i goszcza w polskich domach niezmiennie od blisko 300 lat. Niestabnaca popularnos$¢ wyrobdéw
emaliowanych sprawita, ze postanowiliSmy przypomniec i powiedzie¢ nieco wiecej o ich pro-
dukcji oraz zasadach uzytkowania.

Jak zbudowane jest naczynie emaliowane Silesia?

Emalia to szklista powtoka, o specjalnych wtasciwos$ciach majacych na celu zabezpieczenie
stalowego korpusu naczynia przed korozjg oraz nadanie mu estetycznego wygladu przy za-
gwarantowaniu bezpieczenstwa dla zdrowia.

Podstawowa forma wykonana jest ze stali weglowej, ktora jest przycieta do odpowiedniej
specyfikacji, a nastepnie wprowadzona do ogromnej prasy hydraulicznej. Tak powstaje korpus
naczynia emaliowanego.

Wyprofilowany stalowy korpus, doskonale przewodzacy ciepto, powleka sie 2 warstwami emalii
(gruntowa + kryjaca), a nastepnie wypala w specjalnym piecu w temperaturach siegajacych
800-850°C przez bardzo precyzyjny czas. Temperatura i czas maja ogromny wptyw na jakos¢
szkliwa. W ten sposdb powstaje naczynie o trwatym, sztywnym szkielecie tatwe do czyszczenia,
ktére mozna uzywac na wszystkich rodzajach kuchenek, takze na indukcyjnych.

Naczynia emaliowane marki Silesia spetniajg wszystkie standardy i sa produkowane zgodnie
z normami polskimi i europejskimi. Wytwarzane sa metoda manualna.
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Wskazowki dotyczace uzytkowania naczyn emaliowanych

Przed pierwszym uzyciem w naczyniu emaliowanym nalezy najpierw 2 razy zagotowac
sama wode, a nastepnie umy¢ naczynie w cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu
do mycia naczyn, doktadnie optukac i wytrze¢ do sucha miekka sciereczka.

Przed uzyciem naczynia nalezy sprawdzi¢, czy jego powierzchnia oraz powierzchnia ku-
chenki jest sucha i czysta. Mokra ptyta ceramiczna/indukcyjna oraz pozostatosci jedzenia
moga doprowadzi¢ do uszkodzenia garnka i ptyty.

Naczynie zawsze nalezy podgrzewac z zawartoscia, wode i tluszcze wlewamy przed jego
rozgrzaniem.

W przypadku uzycia na ptycie ceramicznej/indukcyjnej podgrzewaé stopniowo do wyma-
ganej temperatury. Jesli naczynie zostanie podgrzane zbyt szybko lub przegrzane, moze
ulec uszkodzeniu.

W przypadku uzycia na kuchence gazowej ptomienie nigdy nie moga wychodzi¢ poza dno
naczynia i siega¢ bocznych $cian.

Do gotowania wystarczy sredni stopiert mocy. Naczynia emaliowane sa bardzo dobrym
przewodnikiem ciepfa, Srednie temperatury sa catkowicie wystarczajace. Nie nalezy prze-
grzewad naczyn.

Srednica garnka zawsze musi by¢ dopasowana do wielkosci palnika lub pola grzewczego.
Na ptytach grzewczych naczynie emaliowane nalezy ustawi¢ zawsze na srodku.

Nalezy przestrzegac zalecen producentow ptyt grzewczych w kwestii doboru naczynia
do rodzaju ptyty oraz $rednicy naczynia do $rednicy pola grzewczego.

Do przenoszenia goracego naczynia nalezy uzywac rekawic ochronnych, ktdre zabezpie-
czg dtonie przed poparzeniem.

Naczynia emaliowane podczas gotowania nalezy unosic, a nie przesuwac poniewaz moze
to doprowadzi¢ do uszkodzenia naczynia lub ptyty kuchennej.

Nigdy nie mozna pozwoli¢ by potrawa wygotowata sie w catosci, poniewaz przegrzana
sucha powierzchnia naczynia moze ulec uszkodzeniu.

Naczynia emaliowane sa odporne na temperature do 230°C.

W trakcie gotowania nie uzywac stalowych sztuécdw i przyborow kuchennych. Nalezy ko-
rzystac z narzedzi kuchennych drewnianych lub z Zzaroodpornego tworzywa sztucznego.

Naczyn emaliowanych nie nalezy stosowaé do smazenia na gtebokim tluszczu.
Nigdy nie stawia¢ goracego naczynia na zimnej lub mokrej powierzchni oraz nie nalewa¢é

do goracego naczynia zimnej wody. Jesli naczynie zostanie schtodzone zbyt gwattownie
moze ulec uszkodzeniu.
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* Przed czyszczeniem naczynie zawsze musi ostygnaé. Rozgrzanego naczynia nie wolno
polewac¢ zimng woda, ani wktada¢ do lodowki.

* Unikac kontaktu rozgrzanych pokryw szklanych z zimna woda.

» Ciezsze i trudne do usuniecia zabrudzenia/przypalenia nalezy najpierw namoczy¢ w cieptej
wodzie przez kilka godzin, nastepnie zagotowa¢ w naczyniu wode z sola lub soda oczysz-
czona i pozostawié do ostygniecia. Ostygnieta wode wylac i przemy¢ naczynie ciepta woda
z ptynem do naczyn. Nie uzywa¢ zracych detergentow.

» Zaréwno sztuczne barwniki spozywcze jak i barwniki naturalne organiczne (te nawet
bardziej) wystepujace w codziennym pozywieniu typu ziemniaki, buraki, marchew, kapusta,
kasze itp. moga powodowac przebarwienia. Pojawienie sie przebarwien na jasnych powto-
kach wewnatrz naczyn, powstate po gotowaniu w nich potraw, jest zjawiskiem naturalnym.
Odbarwienia wystepuja na wszystkich naczyniach, przy czym na tych z jasnymi srodkami sa
najbardziej widoczne. Przebarwienia nalezy na biezaco czysci¢. Mozna usunac je ,,domo-
wymi” sposobami - wodnymi roztworami sody oczyszczonej, kwasku cytrynowego czy octu
albo sokiem z cytryny.

* Podczas mycia nie stosowaé¢ metalowych zmywakoéw, szczotek, skrobakdw, nozy i zracych
detergentow, ktore moga uszkodzi¢ powtoke emaliowana.

* Do mycia nalezy uzywac delikatnych ptynéw lub naturalnych srodkow czyszczacych takich
jak: ocet, kwasek cytrynowy czy sode oczyszczona.

* Aby przedtuzy¢ zywotnos$¢ emalii zalecane jest reczne mycie ciepta woda z dodatkiem ta-
godnego $rodka do mycia naczyn. Naczynie trzeba wytrze¢ do sucha zaraz po umyciu.

* Przed wlozeniem do lodowki potrawa w naczyniu musi wystygnaé. Po wyjeciu naczynia
z lodoéwki nalezy odczekad, az naczynie nabierze temperatury pokojowej za nim wtaczymy
pod nim ogien/pole grzewcze.
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Gotuj, na zdrowie!

NA WSZYSTKIE RODZAJE KUCHENEK:
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ELEKTRYCZNA CERAMICZNA GAZOWA INDUKCYJNA ZMYWARKA PIEKARNIK

@GarnkiSilesiaRybnik

fnesilesia.pl



