Néhany hasznos kérdés és valasz a svéd Skeppshult ontottvas edényekkel
kapcsolatban

Skeppshult serpenysSk, edények el6nyei:

- jobb hévezetés, és hitarolas

- kiilénosen magas élettartam, 25 év garancia az ontottvas termékekre, atlagosnal nagyobb
ellenall6 képesség a hémérséklet ingadozasaival szemben

- valamennyi tizhelyen alkalmazhato, igy az indukcios tlizhelyeken is, a siit6ben, grillezéshez
kiilonosen kitlinG; ugyanigy nyilt langon is (fanyél nélkiili serpeny6k esetében).

- szinte elpusztithatatlan, konnyt tisztitani

- amegszokottnal alacsonyabb fokozaton hasznalhatjuk az edényeket az 6ntottvas kiilondsen jo
hévezet6 és hétarto képessége miatt

- a Skeppshult serpenyGket gyarilag mar természetes repceolajjal égetik be, azonnal hasznélatba
lehet venni Gket

- kizaroélag tiszta, étkezési célokra kikisérletezett nyersanyag felhasznalasaval késziil, nem pedig
ocskavas Gjraolvasztasabol. Az ontdttvas nem tartalmaz semmiféle karos, vagy mas
segédanyagot, rendszeres ontottvas edényben torténd f6z€s tovabbi elénye, hogy a szervezet
vasigénye is kiegyenlitésre kertil

- atiszta Ont6ttvas edény nem tartalmaz semmiféle miianyagot, kiros bevonatot, nincs mérgezd
gz veszélye sem

Azonnal hasznalatba lehet venni a Skeppshult termékeket, vagy el6szor valamilyen
modon kezelni kell azokat?

Valamennyi Skeppshult termék azonnal hasznalatba vehet§! Nincs szilikség semmilyen elGzetes
kezelésre. Javasoljuk a terméket elGszor meleg vizben atobliteni, az esetleges por eltavolitasa
érdekében. Valamennyi Skeppshult ontéttvas terméket, biologiai repceolajjal égettek be. Ez a
termékeken egy természetes tapadas-elleni védelmet hoz létre, és finom, mérgezé anyagok nélkiili
kiilsé fekete feliiletet ad.

Be lehet tenni az iivegfedét a tiizhelybe?
Skeppshult tivegfed6i 230 fokos hét birnak el a siitében.

Szabad az ételt az 6ntéttvas edényben tarolni?
Nem ajanlatos hosszabb ideig 6ntottvas edényekben ételt tarolni. Valamennyi, étel-elGallitasara
szolgalo edény, - anyagatdl fiiggetleniil — alkalmatlan az étel hosszabb tarolasa céljara.

Lehet a Skeppshult termékeket indukcids f6zélapon hasznalni?

IGEN! A Skeppshult 6nt6ttvas edényeket lehet indukcios f6z6lapokon alkalmazni. Indukci6 azt jelenti
a fizikdban, hogy dram keletkezik (indukalodik), ha egy vezet6t magneses mez6ben mozgatnak (forras:
wikipédia). Ahhoz, hogy az indukciés technika m{ikodjon, a f6z6edénynek magnesesnek kell lennie.
Minél magnesesebb az edény, annal jobban indukal. Indukcios f6z6lapokon hasznalhatok, erre kiilon
jeloléssel rendelkezd siit6- és féz6edények, mint példaul az 6ntottvas-edények, rozsdamentes acél, és
acéledények. Nem hasznalhatok az indukeios f6z6lapokon az aluminium, réz, iiveg, keramia edények
és sok teflon edény.

Valamennyi tiizhelyen lehet a Skeppshult termékeket hasznalni?

Igen! A Skeppshult termékeket minden tiizhelyfajtan lehet hasznalni, még nyilt tizon is. (Vigyazni kell
azonban a fabol késziilt nyelekkel, mert az a nyilt lAngon meggyulladhat, a siit6be helyezve pedig
kiszaradhat).

e

Okoznak karcolasokat a Skeppshult 6ntottvas edények a keramia f6z6lapokon?
A Skeppshult termékeket vizsgaltak a Bosch és Siemens tiizhelyeket el$allité vallalatok
laboratériumaiban is.



Az eredmény: A Skeppshult termékek nem okoznak karcolést a keramia feliileteken. Ennek tobbek
kozott az is az oka, hogy az Ont6ttvas lagyabb anyag, mint az iveg, vagy keramia.

Hasznalnak az egészségnek a Skeppshult termékek?

A Skeppshult 6ntodéjének ontottvas termékeit kiegészit vegyi anyagok, vagy mas mérgezd gazok
alkalmazasa nélkiil készitik. Az onto6ttvas az olajjal, a normal siit6zsirral torténé f6zés soran agy
nevezett ,természetesen tapaddsmentes eljarast” képez (Natural non-stick).

Ilyen nehezeknek kell lenniiik az 6ntéttvas edényeknek?

Tobb oka van annak, hogy a Skeppshult 6ntottvas termékek nehezebbek, mint az olesd, konnytifémbdl,
vagy lemezbdl késziilt edények. A j6 mindségnek megvan a silya is! Tobbek kozott a stlynak is
koszonhetd, hogy a f6z6lap melegét jobban hasznositjuk a f6zés soran. Az ontéttvas edény, silya
kovetkeztében nem is ,tancol”, mint ez gyakori eset, az olcs6 termékeknél. JelentGs anyag-

vastagsaganak koszonhetGen, a Skeppshult ontottvas edények élettartama szinte korlatlan.

Az ontottvas edények apolasa.

A Skeppshult haztartasi termékeket a legnagyobb gondossaggal, a legjobb min&ségben készitik. Az
ontottvas termékeket igen gondosan ellen6rzott nyersanyag felhasznalasaval, kizaroélag étkezési
célokra, kézi munkaval készitik. Ezek a kornyezetbarat termékek egyszerti, kémiai anyagok
(mosogatoszer) nélkiili tisztitast igényelnek. A Skeppshult termékeket n6vényi olajjal hevitik fel, ezért
azonnal hasznalatba lehet venni azokat. Javasoljuk els§ hasznalat el6tt langyos meleg vizzel ledbliteni,
hogy a port, felesleges névényi olajt eltavolitsuk rola. Ezutan fontos, hogy a terméket jol megszaritsuk.
Beolajozott és nem rendesen megszaritott termékek a piszokra érzékeny feliileten foltokat hagyhatnak.

Esetleges rozsdafoltok kezelése:

A rozsdafoltot fémszivaccsal tavolitsuk el. Az edény belsé felét étolajjal kenjiik be, majd tartsuk az
edényt 175-200 fokon 15-25 percig, vagy mig az olaj megszarad. Ha kih{lt az edény, a maradék olajat
konyhai térl6papirral tavolitsuk el. A gyar az ont6ttvas termékekre 25 éves garanciat vallal.

Odaégnek az ételek az edényeimben, mi lehet ennek az oka, mit tehetek?

A Skeppshult valamennyi terméke tiszta ont6ttvasbol késziil. Valamennyi terméket tiszta repceolajjal
égetnek be. Ebben az anyagban semmi nincs, ami ahhoz vezetne, hogy az étel odakapjon, hacsak nem
tal magas a h6mérséklet, vagy nem hasznél az ember olyan zsirt, ami alkalmatlan az étel
elkészitéséhez. Bizonyos zsirok és olajak nem alkalmasak fézéshez, pl. kiilonféle margarin fajtak. A
helyes siitési hdmérséklet (a siitGserpeny6tdl fiiggetleniil) 180 — 200 fok kozott mozog. Egy ok lehet az
is, hogy az edényt/serpeny6t mosogatogépben, vagy sok mososzer felhasznalasaval mosogattak el. Ha
ez torténne, akkor az ont6ttvasban 1év6 étkezési olaj feloldddott és az edénybdl kioldodott. Ezutan
nincs mar tapadas elleni védelem.

Az étel feketére szinezédik.

Amennyiben ez torténne, el6fordulhat, hogy az ontéttvasban 1év6 étkezési olaj feloldodott és kioldodott
az edénybdl, ezért nincs mar tapadés elleni védelmet biztosito feliilet. Ezt a problémat konnyedén meg
lehet oldani. F6zze ki az edényt forro vizzel, ontse ki a vizet, majd a f6z6lap maradék melegével szaritsa
meg az edényt. (l4sd tovabba: esetleges rozsdafoltok kezelése).

A Skeppshult haztartasi eszk6zok feliilete rendelkezik valamiféle bevonattal? Mi ez a
fekete szin?

A Skeppshult 6ntéttvas termékek elGallitasakor semmiféle szint, vagy mas kémiai anyagot nem
hasznalnak. A fekete patina azzal van 6sszefiiggésben, hogy a Skeppshult a termékeit mindig
Carlshamns repceolajjal égeti be. Ez szép fekete szint ad a termékeknek és ezaltal a termékeket azonnal
hasznalatba is lehet venni. A termékek ennek alapjan, kezdettdl fogva egy természetes tgynevezett
tapadést gatl6 feliilettel rendelkeznek, mindenféle tovabbi kémiai adalékok hozzaadéasa nélkiil.

Az edényem alja egy kicsit homor.
Igen, ez egy igen fontos tulajdonsaga az edénynek, melyeket csak az igen j6 minGségii termékeknél
talal. Természetesen a Skeppshult 6ntéde valamennyi f6z6edényénél talalkozik ezzel a tulajdonsaggal.

Be lehet tenni a fanyeles serpeny6t a siitébe?
Nem. A h§ kiszaritja a fat, és ez ahhoz vezet, hogy elszinez6dik a fa és 6sszezsugorodik. Hasznaljon
nemesacél nyéllel rendelkez6 Skeppshult ont6ttvas serpeny6t, ha az edényt siit6be akarja helyezni.



Egy - két altalanos javaslat ontottvas edényekkel kapcsolatban.

- A Skeppshult a termékeit mindig Carlshamns repceolajjal égeti be. Vasarlas utan azonnal
hasznalhat6ak. Javasolt, hogy az elsé néhany alkalommal zsirban gazdag ételek készitése, mint
siilt burgonya, his siitése, stb. hasznaljuk. Indulaskor keriiljiik a savas, paradicsomban gazdag
ételeket, varjuk meg, mig a patina egy kicsit megerdsodik.

- Minél tobbet hasznaljuk annal erésebb lesz ez a patinas réteg.

- Az Ontottvas edényekkel valo f6zés soran Gjra el6keriilhet a fém konyhai eszk6zok hasznalata.
Hasznalatuk soran azonban 6vatosan kell eljarni, mert az erds karcolasokkal a tapadas elleni
patinat megsérthetjiik.

- Atisztitas soran az esetlegesen leragadt ételmaradék feloldasahoz ne hasznaljunk azonnal
fémszivacsot, keriiljiik a ,,patina” megsértését.

- Hasznalat utan, elmosogatast (ne mosogatdgépben) kovetGen alaposan meg kell szaritani és
javasolt egy vékony olajos ruhéval attorolni és Ggy eltenni. Az olaj jobb, mint a zsir, mert a zsir
esetleg hosszabb tarolas soran megavasodhat.



