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Litinové nadobi: Krok za krokem

0

MIN @ MAX

Nahrejte nadobi. Postavte prazdné
nadobi na sporak a zapnéte na stred-
ni vykon. Nechte zahfivat 4-5 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.
PomUze to rovhomérnému
propeceni bez pfipaleni.

Prilijte olej. Nalijte malé mnoZzstvi 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

Seznamte se s nadobim, co vas
dost mozna prezije.

Tohle je Mattia 3.0 - vas$ novy
litinovy pomocnik, ktery vas pfi
vareni nenecha ve $tychu.

Avlastné ani po ném, perfektné
se totiz hodi i na servirovani.

Na Mattia 3.0 je prosté spoleh.
Nadobi proslo poctivym vyvojem,
ktery stoji na zkusenostech

z predchozich fad kolekce a jako
vzdy jsme nekompromisné pra-
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covali jen s prvotfidnimi materidly.
Vysledkem je kvalitni smaltované
nadobi, které se neboji vysokych
teplot trouby, a které vam se
spravnou péci vydrzi desitky let.

Hledate inspiraci, na co nadobi
pouzit? Kouknéte na nas blog na
fabini.cz nebo na nas$ Instagram.
Vérime, ze pljde o pratelstvi na
cely zivot.

® O nadobi

Smaltované litinové nadobi je
vhodné k pouziti:

- na v8ech typech varnych
desek (plynovych, sklokera-
mickych i indukénich);

- v elektrickych a plynovych
troubach;

- na grilu s pevnou grilovaci
deskou (nepouzivejte na
otevieném ohni).

Par slov k materialu, ze kterého je
nadobi vyrobeno:

Litina
Litina se pySni mimoradnymi
tepelnymi vlastnostmi - skvéle

akumuluje teplo a udrzi ho po
dlouhou dobu.

To znamen3, Ze se pfi vlozeni
surovin vyrazné neochladi a teplo
se poté rovnomérné a pozvolna
§ifi celym pokrmem. Ideélni pro
pomalé vareni i intenzivni opeceni.

N

Smaltovana uprava

Tato vrstva elegantné vyhlazuje
pfirozené nerovnosti litiny, coz
zvysuje jeji nepfilnavost a usnad-
nuje kazdodenni pouzivani

i Gisténi. Zaroven chrani nadobfi
pred korozi - diky tomu si smalto-
vané litinové nadobi udrzi svou
krasu i funkénost po dlouha léta.

Pred pouzitim

Pred pouzitim odstrante

z nadobi obalovy material,
reklamnf Stitky a nalepky. Tyto
ekologicky zlikvidujte.



@ Pouziti

Omyjte nadobi v teplé vodé

s trochou kuchyriského pro-
stfedku na myti nadobi. Pouzi-
vejte mékkou houbi¢ku nebo
utérku k myti. Oplachnéte Cistou
vodou a otfete suchou utérkou.

Pri vafeni vzdy vybirejte plotyn-
ku, ktera velikostné odpovida
prdméru dna nadobi.

Pokud vafite v troubég, polozte

nadobi na pevny rost nebo plech.

- Nadobi zahfivejte pozvol-
na, idedlné na stfedni vykon
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po dobu pfiblizné tfi minut.
V troubé ho mlzZete predehrat
na pozadovanou teplotu.

Jakmile je nddobi dostate¢né
rozpalené, pridejte malé mnoz-
stvi tuku a poté i suroviny.

Poditejte s tim, ze se béhem va-
feni mGze nadobi velmi rozpalit.
Pfi manipulaci vzdy pouzijte
chriapku nebo utérku, abyste se
nepopalili. 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.

Nadobi je vhodné pro pouziti
v troubé&, neprekracujte vSak
teplotu 260 °C, mohlo by dojit
k poskozeni materidlu.

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 teplotach
(obvykle mezi 140 -165 °C), kdy se
v potravinach propojuji amino-
kyseliny s pfirodnimi cukry. Tato
reakce je zasadni 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 jak-
mile se krasné opecou, samy se
uvolni. Staéi jen chvili trpélivosti.

Poznamka:

Nékdy se vam mUze zdat, Zze

pfi Maillardové reakci dochazi

k paleni surovin — ve skute¢nosti
je to ale presné naopak.

Maillardova reakce je Zzadouci
proces, ktery probiha pfi
teplotach mezi 140-165 °C
avyrazneé zlepsuje chut, vlni
i vzhled pfipravovaného jidla.

Na rozdil od toho je pfipaleni
znamkou prili§ vysokeé teploty -
obvykle nad 200 °C, kdy uz
dochdzi k rozkladu a nezadoucimu
spaleni surovin. Cilem je tedy
dosahnout krdsného opeceni,

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

® Udrzba

Pred mytim nechte nadobi
vychladnout. Nicméné nene-
chavejte nedistoty zaschnout.
Nadobi myjte ruéné v teplé vodé
s trochou kuchyriského pros-
tfedku na myti nadobi.

Pouzivejte mékkou houbicku
nebo utérku. Oplachnéte Cistou
vodou a dikladné osuste.

K myti nepouzivejte kovové ani
nylonové draténky, abrazivni



Sistici prostfedky, rozpoustédla,
chemické latky apod.

Pri silném znecisténi nechte
nadobi odmogit a na odstranéni
pfipalenin pouzijte hadrik &i
karta¢ z mékkych materiald.

Pro dlkladné&jsi umyti a odstra-
néni zbytkdl jidla mizete pouZit
jedlou sodu nebo hrubou sl

vV rozumném mnozstvi.

Ukladejte nadobi do kuchyriské
skfifiky mimo dosah déti.

Nadobi nemyjte v myéce.

@ Dulezita
upozornéni:

Pro zachovani vysokeé kvality
vaseho nadobi FABINI dodrzujte
nasledujici zasady:

- Pfi 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,
napf. plastova prkénka.

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

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

- Néadobi je tézkeé. Vzdy jej uchop-
te obéma rukama. Zabrarnte tomu,
aby nadobi spadlo, pfip. aby na néj
spadl jiny predmét.

- Do zahratého nadobi nelijte
studenou vodu ani jej nepono-

fujte 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 vlhkosti. VIhkost zpUsobi, ze
nadobi za¢ne reznout.

- Pokud je nadobi vybave-

no uchyty, které se Sroubuji,
pravidelné kontrolujte dotazeni
Sroubkd. Pokud by byly uvolnéné,
mohlo by dojit k uvolnéni tchytu.
To by mohlo zpUsobit $kody na
majetku ¢&i vazné zranéni.




Liatinovy riad: Krok za krokom

0

MIN @ MAX

Nahrejte riad. Postavte prazdny riad
na sporak a zapnite na stredny vykon.
Nechajte zahrievat 4 — 5 minity.

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

®

MIN @ MAX

Stiahnite vykon. Hned ako je jedlo
vnutri, stiahnite vykon na mierny.
Pomédze to rovhomernému prepece-
niu bez pripalenia.

Prilejte olej. Nalejte malé mnozst-
vo 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.

1



SK

Oboznamte sa s riadom, ktory vas
pravdepodobne prezije.

Toto je Mattia 3.0 - va$ novy
liatinovy pomocnik, ktory vas pri
vareni nenecha v stichu.

Avlastne ani po fiom, perfektne
sa totiz hodi aj na servirovanie.
Na Mattia 3.0 sa skratka da
spolahnut.

Riad presiel poctivym vyvojom,
ktory stoji na skisenostiach

z predchadzajucich radov
kolekcie a ako vzdy sme nekom-
promisne pracovali len s prvot-
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riednymi materialmi. Vysledkom
je kvalitny smaltovany riad,
ktory sa neboji vysokych teplét
rury, a ktory vdm so spravnou
starostlivostou vydrzi desiatky
rokov.

Hladate inSpiraciu, na ¢o riad
pouzit? Pozrite na nas blog na
fabini.sk alebo na nas Instagram.
Verime, Ze pdjde o priatelstvo na
cely zivot.

@ Oriade

Smaltovany liatinovy riad je
vhodny na pouzitie:

- na v8etkych typoch varnych
dosiek (plynovych, sklokeram-
ickych aj indukénych);

- v elektrickych a plynovych
rdrach;

- na grile s pevnou grilovacou
doskou (nepouzivajte na otvore-
nom ohni).

Par slov k materialu, z ktorého je
riad vyrobeny:

Liatina

Liatina sa pysi mimoriadnymi
tepelnymi vlastnostami - skvelo
akumuluje teplo a udrzi ho na
dlhy &as.

To znamen4, Ze sa pri vlozeni
surovin vyrazne neochladi

a teplo sa potom rovnomerne
a pozvolna §iri celym pokrmom.
Idedlny na pomalé varenie

aj intenzivne opecenie.

N

Smaltovana uprava

Tato vrstva elegantne vyhladzuje
prirodzené nerovnosti liatiny, o
zvysuje jej neprilnavost a ulahcu-
je kazdodenné pouzivanie

aj Cistenie. Zaroven chrani riad
pred koréziou - vdaka tomu si
smaltovany liatinovy riad udrzi
svoju krasu aj funkénost po dlihé
roky.

Pred pouzitim

Pred pouzitim odstrante z riadu
obalovy materidl, reklamné
Stitky a nalepky. Tieto ekologicky
zlikvidujte.

13



@ Pouzitie

Umyte riad v teplej vode

s trochou kuchynského pro-
striedku na umyvanie riadu.
Pouzivajte makku hubku alebo
utierku na umyvanie. Oplachnite
Gistou vodou a utrite suchou
utierkou.

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,
14

idedlne na stredny vykon pocas
priblizne troch minut. V rdre ho
mdzete predhriat na pozadovanu
teplotu.

Hned ako je riad dostatoéne roz-
paleny, pridajte malé mnozstvo
tuku a potom aj suroviny.

Poditajte s tym, Ze sa pocas va-
renia moze riad velmi rozpalit. Pri
manipuldcii vzdy pouzite lapku
alebo utierku, aby ste sa nepo-
palili. Rozpaleny riad ukladajte na
drevenu dosku alebo kovovy rost,
nie na studené ¢i citlivé povrchy.

Aj ked riad FABINI zvladne

aj kovové nacinie, pre maximal-
nu $etrnost a dlihu Zivotnost
odporuc¢ame siahnut skér po
drevenom alebo plastovom.

Riad je vhodny na pouzitie v rure,
neprekracujte viak teplotu

260 °C, mohlo by dojst k posko-
deniu materialu.

Maillardova reak-
cia

Maillardova reakcia je prirodze-
ny 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 teplo-
tach (obvykle medzi 140 -165 °C),
ked sa v potravinach prepajaju
aminokyseliny s prirodnymi
cukrami. Tato reakcia je zasad-
na najma pri restovani alebo
prudkom opekani masa, kde hra
klu€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 opecd,

samy sa uvolnia. Staci len chvilu
trpezlivosti.

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

k péleniu surovin — v skuto¢nosti
je to v8ak presne naopak.
Maillardova reakcia je Ziaduci
proces, ktory prebieha pri
teplotach medzi 140 - 165 °C

a vyrazne zlepsuje chut, véru

aj vzhlad pripravovaného jedla.

Na rozdiel od toho je pripélenie
znamkou prili§ vysokej teploty —
obvykle nad 200 °C, ked uz
dochadza k rozkladu a nezia-
ducemu spaleniu surovin. Cielom
je teda dosiahnut krasne opece-
nie, nie pripalenie — a prave na to
je Maillardova reakcia idealna.

® Udrzba

Pred umyvanim nechajte riad
vychladnut. Nenechavajte
v§ak necistoty zaschnut. Riad
umyvajte ruéne v teplej vode
s trochou kuchynského pro-
striedku na umyvanie riadu.

Pouzivajte makku hubku alebo
utierku. Oplachnite Gistou vodou
a dokladne osuste.

Na umyvanie nepouzivajte

15



kovové ani nylonové drétenky,
abrazivne Cistiace prostriedky,
rozpustad|d, chemické latky

a pod.

Pri silnom znegisteni nechajte
riad odmocit a na odstranenie
pripalenin pouzite handri¢ku ¢&i
kefu z makkych materidlov.

Na dékladnejSie umytie a od-
stranenie zvyskov jedla mozete
pouzit jedIt sédu alebo hrubu
sol'v rozumnom mnozstve.

Ukladajte riad do kuchynskej
skrinky mimo dosahu deti.

Riad neumyvajte v umyvacke.
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@ Dolezite
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 poSkriabaniu varnej dosky.

- Nekladte zahriaty riad na
povrchy, ktoré su citlivé na teplo,
napr. plastové dosky.

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

- Riad nezahrievajte prili§ dlho
prazdny, naakumulovana energia
by sa nemala kam preniest a po-
vrch by sa mohol poskodit.

- Riad je tazky. Vzdy ho uchopte
oboma rukami. Zabrante 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 mikrovinne;j 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 tchytu. To by
mohlo sposobit skody na majet-
ku &i vazne zranenie.




Manual versions

Czech (C2)
Slovak (SK)
English (EN)
Dutch (NL)
Hungarian (HU)

Cast Iron Cookware: Step by Step

0

MIN @ MAX

Preheat the cookware. Place the
empty cookware on the stove and
turn to medium power. Allow to heat
for 4-5 minutes.

Add oil. Pour in a small amount of oil.
Use a high smoke point oil such as
canola, sunflower or avocado.

Heat the oil. Wait until the oil be-
gins to gently shimmer and ripple.
This is a sign that it is properly

heated.
MIN @ MAX

Lower the heat. Once the food is in,
turn the heat down to low. This will
help even browning without burning.

Insert ingredients. Carefully add the
ingredients. Make sure they are not
wet to keep the oil from splashing.

Be patient. Do not flip the ingredi-
ents right away — wait until they stop
sticking. Then turn them over and

finish baking. 19



EN

Meet the cookware that may very

well outlive you.

This is Mattia 3.0 - your new cast
iron helper that will never quit.

And it's not just cooking - these
pieces are also perfect for
serving.

Mattia 3.0 is pure reliability.

This cookware was carefully
developed, building on our ex-
perience with previous series. As

20

Looking for inspiration on the
use of cast iron cookware?

always, we did not compromise
on material quality. The result is
high-end enamelled cookware
that can withstand even the high
temperatures of the oven for
decades when well cared for.

@ About the
Cookware

Enamelled cast iron cookware is
suitable for use:

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

- in electric and gas ovens;

- on a grill with a solid grill plate
(do not use on an open fire).

A few words about the material:

Cast iron
Cast iron boasts extraordinary
thermal properties - it accumu-

lates heat superbly and retains it

for long periods.

This means that it does not

cool significantly when the
ingredients are inserted and the
heat is then spread evenly and
slowly throughout the food. Ideal
for slow cooking and intense
browning.

N

Enamel finish

This layer elegantly smooths
the natural irregularities of the
cast iron, improving its non-stick
properties and making it easier
to use and clean every day. At
the same time, it protects the
cookware from corrosion -
thanks to this, enamelled cast
iron cookware will retain its
beauty and functionality for
many years.

Before use
Remove packaging material,
advertising labels and stickers

21



from the cookware before use.
Dispose of packaging in an
environmentally friendly way.

@ Use

Wash the cookware in warm
water with a little kitchen deter-
gent. Use a soft sponge or wash
cloth. Rinse with clean water and
wipe with a dry cloth.

When cooking, always choose
a hot plate matching the diame-
ter of the cookware base.

22

When cooking in the oven, place
the cookware on a sturdy rack
or tray.

- Heat the cookware slowly, ide-
ally on medium power for about
three minutes. You can preheat
it to the desired temperature in
the oven.

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

Keep in mind the cookware can
get very hot during use. When
handling, always use a mitt or
cloth to avoid burning yourself.
Place hot cookware on a wooden
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.

The cookware is suitable for use
in the oven, but do not exceed
atemperature of 260 °C, as this
could damage the material.

Maillard Reaction

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

It occurs at higher temperatures
(usually between 140 and 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 un-
stick 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 desir-
able process that takes place
at temperatures between
140-165 °C and significantly
improves the taste, aroma and
appearance of the food being
prepared.

In contrast, scorching is a sign of
too high a temperature — usually
above 200 °C, at which point
the ingredients decompose

and burn. The goal is to achieve
a perfect sear, not a burn - and
that is what the Maillard reaction
is ideal for.

® Maintenance

Allow the cookware to cool be-
fore washing it. However, do not
let the food residue dry on. Wash
dishes by hand in warm water
with a little kitchen detergent.

Use a soft sponge or towel.
Rinse with clean water and dry
thoroughly.

For washing, do not use metal
23



or nylon wire, abrasive cleaners,
solvents, chemicals, etc.

For heavy soiling, allow the cook-
ware to soak and use a soft cloth
or brush to remove residue.

You can use a moderate amount
of baking soda or coarse salt for
a more thorough wash and to
remove food residue.

Keep the cookware in a kitchen
cupboard out of the reach of

children.

This cookware is not dishwash-
er-safe.
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@ 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.

- The cookware is heavy. Always
carry it with both hands. Prevent
dishes from falling or other
objects from falling on them.

- Do not pour cold water into

hot cookware orimmerse it

in cold water, and vice versa.
The bottom could bulge or the
enamel layer could be compro-
mised.

- This cookware is not suitable
for use in microwave ovens

- 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.




Manual versions

Czech (C2)
Slovak (SK)
English (EN)
Dutch (NL)
Hungarian (HU)

Gietijzeren pan: stap voor stap

0

MIN @ MAX

Verwarm de pan. Zet de lege pan op
het fornuis en zet hem op middel-
hoog vermogen. Verhit hem 4-5
minuten.

Verhit de olie. Wacht tot de olie
zachtjes begint te glanzen en te
rimpelen. Dit is een teken dat de
pan de goede temperatuur heeft.

®
N @ iAX

Verminder het vermogen. Zet het
vermogen op gemiddeld als al het
voedsel in de pan is. Dit zorgt voor
een gelijkmatige bruining zonder
aanbranden.

Giet de olie erbij. Giet er een kleine
hoeveelheid olie bij. Gebruik een
olie met een hoog rookpunt, zoals
raapzaad-, zonnebloem- of avoca-

c@)lie.

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 ingrediént-
en niet meteen om — wacht tot ze
vanzelf loslaten. Draai ze dan om en
bak ze verder. 27



NL

Maak kennis met deze pan die een
lang leven beschoren is.

Dit is de Mattia 3.0 — uw nieuwe
gietijzeren hulp die u tijdens het
koken niet in de steek zal laten.

En daarna ook niet, want hij is
ook geschikt voor serveren.

De Mattia 3.0 is gewoon betrou-
wbaar.

De pan heeft een eerlijke
ontwikkeling doorgemaakt op
basis van de ervaring van de
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vorige series in deze collectie.
Zoals altijd hebben we alleen
met eersteklas materialen
gewerkt. Het resultaat is een
geémailleerde pan van hoge
kwaliteit die bestand is tegen
hoge oventemperaturen en die
met de juiste zorg tientallen
jaren meegaat.

® Over de pan

De geémailleerd gietijzeren pan
is geschikt voor gebruik:

- op alle soorten kookplaten
(gas, keramisch en inductie);

- in elektrische en gasovens;

- op een grill met een stevige
grillplaat (niet op open vuur
gebruiken).

Een paar woorden over het
materiaal waarvan de pan is
gemaakt:

Gietijzer

Gietijzer heeft buitengewone
thermische eigenschappen — het
accumuleert snel en veel warm-
te en houdt die lang vast.

Dit betekent dat de pan niet
sterk afkoelt wanneer er
ingrediénten worden toegevoegd
en dat de warmte gelijkmatig

en langzaam door het gerecht
wordt verspreid. [deaal voor lang-
zaam koken en intensief bruinen.

N

Geémailleerde afwerking

Deze laag maakt de natuurlijke
onregelmatigheden van het
gietijzer elegant glad, waardoor
de antikleefeigenschappen
toenemen en het gietijzer elke
dag gemakkelijker te gebrui-
ken en schoon te maken is.
Tegelijkertijd beschermt het het
kookgerei tegen roest, waardoor
de geémailleerde gietijzeren pan
jarenlang mooi en functioneel
blijft.

Vé6r gebruik
Verwijder véér gebruik het ver-
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pakkingsmateriaal, de reclame-
labels en de stickers van de pan.
Gooi ze op een milieuvriendelijke
manier weg.

@ Gebruik

Was de pan af in warm water
met een beetje afwasmiddel.
Gebruik een zachte spons of een
theedoek voor het afwassen.
Spoel hem af met schoon water
en droog hem met een droge
theedoek af.
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Kies bij het koken altijd een
kookplaat 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 op
een bakplaat.

- Verwarm de pan langzaam, bij
voorkeur op middelhoog vermo-
gen gedurende ongeveer drie
minuten. U kunt hem in de oven
voorverwarmen tot de gewenste
temperatuur.

Zodra de pan heet genoeg is,
voegt u een klein beetje vet toe
en vervolgens de ingrediénten.

Houd er rekening mee dat de
pan tijdens het koken erg heet
kan worden. Gebruik bij het han-
teren altijd een handschoen of
een theedoek om te voorkomen
dat u zich brandt. Plaats de hete
pan op een houten snijplank of
een metalen rek, niet op koude
of gevoelige oppervlakken.

Hoewel de FABINI pan ook
metalen keukengerei aankan,
bevelen we aan om houten of
plastic keukengerei te gebruiken

voor maximale zuinigheid en
duurzaamheid.

De pan is geschikt voor gebruik
in de oven, maar overschrijd daa-
rbij de temperatuur van 260 °C
niet, omdat dit het materiaal kan
beschadigen.

Maillardreactie

De reactie van Maillard is een
natuurlijk chemisch proces dat
plaatsvindt tijdens het roosteren
van voedsel — zo wordt de heerli-
jke goudbruine korst, de intense
smaak en de onweerstaanbare
geur gevormd.

Het effect treedt op bij hogere
temperaturen (meestal tussen
140 en 165 °C), wanneer amino-
zuren worden gecombineerd
met de 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
voedsel.

Om het kookproces goed te lat-
en verlopen, is het belangrijk om
de schalen niet te vol te doen en
de ingrediénten niet meteen aan
te raken - laat ze intrekken. 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.
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Opmerking:

Misschien denkt u dat de
Maillardreactie de grondstoffen
verbrandt, maar in feite is het
precies het tegenovergestelde.
De Maillardreactie is een
wenselijk proces dat plaatsvindt
bij temperaturen tussen 140-
165 °C en de smaak, het aroma
en het uiterlijk van het bereide
voedsel aanzienlijk verbetert.

Schroeien daarentegen is een
teken van een te hoge temperat-
uur - meestal boven 200 °C, als
de grondstoffen al zijn ontleed
en zijn verbrand. Het doel is om
een mooie bakkleur te krijgen,
geen verbranding — en daar is de
reactie van Maillard ideaal voor.

® Onderhoud

Laat de pan vdér de afwas
afkoelen. Laat de verontreiniging
echter niet opdrogen. Was de
vaat met de hand af in warm wa-
ter met een beetje afwasmiddel.
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Gebruik een zachte spons of
theedoek. Spoel hem af met
schoon water en droog hem

grondig af.

Gebruik voor de afwas geen
metalen of nylon draadborstel,
schurende middelen, oplosmid-
delen, chemicalién e.d.

Als de pan erg vuil is, laat hem
dan weken en gebruik een
zachte doek of borstel om de
aangebrande resten te verwij-
deren.

U kunt zuiveringszout of grof
zout in redelijke hoeveelheden
gebruiken voor een grondiger
wasbeurt en om voedselresten
te verwijderen.

Bewaar de pan in het keuken-
kastje buiten het bereik van
kinderen.

Was de vaat niet af in de vaat-
wasser.

@ Belangrijke
opmerkingen:

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

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

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

- Plaats de verwarmde pan niet
op oppervlakken die gevoelig zijn
voor hitte, zoals plastic snijplan-
ken.

- Gebruik de pan 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.

- De pan is zwaar. Pak hem altijd
met beide handen vast. Voorkom
dat de pan valt of dat er een
ander voorwerp op valt.

- Giet geen koud water in de
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 geschikt voor
gebruik in de magnetron

- Stel de pan niet bloot aan
overmatig vocht. Vocht zorgt
ervoor dat de pan gaat roesten.

- Als de pan is uitgerust met
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.
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Ontodttvas edények: 16épésrél Iépésre

@ wn @ MAX

Az edényt melegitse fel. Az Gres
edényt tegye a f6z6lapra, és a féz6lapot
kézepes teljesitménnyel kapcsolja be.
Hagyja 4-5 percig melegedni.

Az edénybe 6ntson olajat. Kis
mennyiségU olaj is elegendd. Hasznal-
jon magas fustponttal rendelkezé
olajat (példaul repce, napraforgd vagy
avokado olajat).

Forrésitsa fel az olajat. Varja meg, amig
az olaj finoman csillogni és fodrozédni
kezd. Ez jelzi, hogy az olaj elérte a meg-
felel6 hémérsékletet.

®
N @ iAx

Vegye vissza a f6z6lap teljesitményét.
Amikor az alapanyagok mar az edény-
ben vannak, a f6z6lap teljesitményét
allitsa alacsonyabbra. igy az alapa-
nyagok egyenletesebben, megégés
nélkul stiinek at.

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

Legyen tirelmes. Ne forditsa at az
alapanyagot azonnal, varja meg, amig az
magatdl elvalik az edény aljatol. Forditsa
at és slsse meg a masik oldalat is.
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HU

Ismerje meg az edényt,
amely valdszintleg Ont is tuléli.

Ez egy Mattia 3.0 ontottvas
edény, amely nem hagyja cser-
ben a f6zés kdzben.

S6t a f6zés utan sem, mivel
kivaldan hasznalhato a kész étel
felszolgalasahoz is.

A Mattia 3.0 edény egyszertien
megbizhato.

Az edénycsalad, a korabbi
kollekcid hasznalati tapasztalatai
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alapjan, komoly fejl6désen ment
keresztil, és most is mint mindig,
kompromisszumok nélkul, csak
elsé osztalyu anyagokat hasznal-
tunk a gyartashoz. A fejlesztés
eredményeként megsziletett

a kivalé minéségli zomancozott
edénycsalad amely nem fél

a magas hémérsékletektdl, és
megfeleld apolas esetén évtize-
dekig fogja szolgalni Ont.

® Az edényrdl

A zomancozott dntdttvas edény:

- minden f6z6lap tipuson
hasznalhaté (gaz, Gvegkeramia,
indukcios);

- hasznélhato elektromos és
gazsutékben;

- fix sttblapos grilleken is
hasznalhaté (ne tegye kozvetle-
nul nyilt langra).

Néhany sz az edény anyagardl:

Ontottvas

Az 6ntottvas kivald termikus
tulajdonsagokkal rendelkezik:
tokéletesen felveszi és hosszu
id6n keresztul tarolja a hét.

Ez azt is jelenti, hogy az alapa-
nyag behelyezése utan az edény
hémérséklete nem esik le, az
alapanyagot egyenletesen és
fokozatosan suti at. Idedlisan
hasznalhato lassu f6zésekhez és
hirtelen sttésekhez is.

N

Zomancbevonat

Ez a réteg elegansan kisimitja az
ontottvas természetes egyene-
tlenségeit, noveli a tapadasgatld
tulajdonsagokat, valamint
megkdnnyiti a mindennapi
haszndlatot és tisztitast. Egyben
védelmet nyujt a korrézié

ellen is, aminek kdszonhetéen

a zomancozott 6ntdttvas edény
hosszu éveken keresztll megdrzi
szépségét és hasznalhatdsagat.

A hasznalatba vétel el6tt

Az elsé hasznalatba vétel el6tt
az edényrdl tavolitson el minden
csomagoldanyagot, reklam- és
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Ontapadds cimkeét. Ezeket
kérnyezetbarat médon semmis-
itse meg.

® Hasznalat

Az edényt mosogatdszeres
meleg vizben kézzel mosogassa
el. Puha szivacsot vagy mosoga-
téruhat hasznaljon. Az edényt
tiszta vizzel 6blitse le és konyha-
ruhaval térélje szarazra.

F6zéshez olyan méretli f6z6lapra
tegye az edényt, amely megfelel
az edény fenékatmérdjének.

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

-> Az edényt lassan melegitse fel,
kézepes teljesitménnyel, korul-
belul harom percig. A stitében

a kivant h6mérsékletre melegitse
fel az edényt.

A megfelel6n felmelegitett
edénybe adagoljon kisebb
mennyiségU olajat, majd tegye
bele az alapanyagokat.

Az edény a f6zés kdzben erésen
felmelegszik. Az edényt ezért
konyharuhaval vagy konyhai
kesztylt viselve fogja meg.
Aforré edényt ne tegye hideg
vagy hére érzékeny fellletekre,
az edényt helyezze fa alatétre
vagy fém racsra.

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

Az edények sutébe is be-
rakhatok, de ne allitson
be 260 °C-nal magasabb

hémérsékletet, mert az edény
anyaga megsérulhet.

Maillard-reakcio

A Maillard-reakcio egy ter-
mészetes kémiai folyamat, amely
az ételek készitése kdzben jon
létre, ennek kdszonhetjik az ara-
nybarna héjat, az intenziv izeket
és az ellendllhatatlan illatokat.

Ez a folyamat magasabb
hémeérsékleteken kdvetkezik

be (altalaban 140 és 165 °C
kozott), amikor az aminosa-

vak és a természetes cukrok
reakcioba lépnek egymassal.

Ez a reakcié kuléndsen fontos

a hus piritasanal vagy sttésénél,
ahol kulcsszerepet jatszik az étel
izében és megjelenésében.

A sttési 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
tlrelemmel.

Megjegyzés:
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néha ugy tlnhet, hogy a Mail-
lard-reakcio elégeti az alapa-
nyagot, de valéjaban épp az
ellenkezéje torténik.

A Maillard-reakcio, amely
140-165 °C-on kovetkezik be,
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.

® Karbantartas

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

Az edényeket mosogatdszeres
meleg vizben kézzel mosogassa
el.

Puha szivacsot vagy mosoga-
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téruhat hasznaljon. Majd tiszta
vizzel Oblitse le és tokéletesen
szaritsa meg.

A mosogatashoz ne hasznaljon
fém vagy mlanyag drétszivac-
sot, karcolé mosogatdszereket,
oldd- és higitd készitményeket
stb.

Erésebb és makacs, vagy égett
szennyezédés esetén az edényt
aztassa be, majd puha kefével
vagy ruhaval lazitsa fel a ler-
akddast.

Az alaposabb tisztitashoz vagy
a lerakédasok fellazitasahoz
hasznalhat étkezési szédabikar-
boénat vagy durva szemcséjl
konyhasot (ésszer(i mennyiség-
ben).

Az edény konyhaszekrényben
tarolja, gyerekeknek elérhetetlen
helyen.

Az edényt ne mosogassa mo-
sogatdégépben.

@ Fontos
figyelmeztetések

A FABINI edények kivald
mindségének a megdrzése
érdekében tartsa be az alab-
biakat:

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

-> Az edényt ne csusztassa

a fézblapon, mert az edény
megkarcolhatja a fézélapot.

-> Az edényt ne tegye hére
érzékeny fellletekre, pl. mianyag
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 okozhat-
ja.

-> Az edény nehéz. Az edényt
mindig két kézzel fogja meg.
El6zze meg az edény leesését,
illetve tgyeljen 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 de-
formalédhat, vagy a zomanc
lepattoghat.

- Az edényt nem lehet mikrohu-
llamu siitébe tenni.

- Az edényt ne tegye ki folyam-
atosan nedvességnek. A ned-
vesség az edény anyaganak

a rozsdasodasat okozhatja.

- Amennyiben az edényen
csavarral rogzitett fogantyuk
talalhatok, akkor rendszeresen
ellendrizze le és csavar meg-
felel6 meghuzasat. Ellenkez6
esetben a fogantyu teljesen
lelazulhat. Ennek sulyos személyi
sérllés vagy anyagi kar lehet

a kévetkezménye.
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