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VODNIK i
PO PONVAH

Svetovalec pri izbiri, uporabi in
vzdrZevanju vasih ponev

Za dolgotrajnejse veselje z vasimi
ponvami in za vec uZitka







TEZAVE Z ODLOCITVIJO PRI NAKUPU PONVE?

Ta vodnik vam bo v pomoc pri vasi izbiri in odlocitvi za nakup.

V njem boste nasli nasvete za pravilno uporabo in optimalno
vzdrZevanje, ki omogoca daljso Zivljenjsko dobo ponve in vec uZitka
pri vsakodnevni pripravi jedi.

KAKSEN TIP PONVE JE PRIMEREN ZAME? Stran 4
POMEMBNA VPRASANJA PRED NAKUPOM

VRSTE PONEV Stran 6
MODELI IN MATERIALI

PET ZLATIH PRAVIL ZA PONVE Stran 13
Za dolgotrajnejse veselje in ve¢ uZitka
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KAKSEN TIP PONVE JE
PRIMEREN ZAME?

POMEMBNA VPRASANJA
PRED NAKUPOM




ZA KAJ POTREBUJEM PONEV?

Glede na vrsto materiala obstajajo ponve za univerzalno uporabo,
namenske ponve za mocneje popeceno meso, namenske ponve za
jedi, ki so nagnjene k prijemanju (ribe, jajca itd.) ali ponve, namenjene
za blago peéenje/dusenje skorajda brez uporabe maséob ter ponve za
pripravo omak. Za uporabo v pecicah pri temperaturi prek 180 °C so
primerni samo modeli ponev s kovinskimi rocaji.

KOLIKO RAZLIENIH PONEV POTREBUJEM?

Odlocitev o tem je zelo individualna. Kot Zelezno pravilo pa se lahko
priporoci: Ena ponev s prevleko za uporabo na blagi vrocini in ena
ponev brez prevleke, ki se uporablja za moc¢no popeceno meso, obe v
eni ali po moznosti v dveh velikostih ter namenska ponev za palacinke
in ostale jaj¢ne jedi sestavljajo zelo dober komplet osnovne opreme.

KAKSNA VRSTA PONEV MI NAJBOLJ USTREZA?

V prvi vrsti se je potrebno odloditi glede materiala — na straneh 8 do
12 lahko najdete predstavitev znacilnosti vseh materialov, kot tudi za
posamezen material specificna navodila za uporabo in vzdrZevanje
ponve. Poleg materiala so lahko nadaljnji kriteriji za izbiro ponve
tudi oblika, velikost ali viSina roba ponve: delovna ponev, ponev za
palacinke, ponev za ribe...

KDAJ JE PRIPOROCLJIVA PONEV S PREVLEKO?

Tovrstne ponve so Se posebej primerne za vse tiste, ki cenijo
nezapleteno kuhanje. Poleg tega so ponve s prevleko zelo primerne
tudi kot druga ali tretja ponev v gospodinjstvu, namenjena za pripravo
obcutljivih jedi, kot so jajca, omlete ali ribe. Glede na vrsto previeke
je za pripravo jedi potrebno zelo malo mascobe ali pa se jedi lahko
pripravi skorajda brez mas¢obe.

KATERE PONVE SO PRIMERNE ZA UPORABO NA
INDUKCIJSKI KUHALNI PLOSCI?

Ponve z Zzelezom (torej (lito-)Zelezne ali emajl) so vedno primerne za
indukcijo. Ponve iz nerjavecega jekla ali ponve iz aluminija z ali brez
prevleke so za indukcijo primerne samo v primeru, ¢e imajo posebno
dno, v katerem je integrirano tudi Zelezo. To je razvidno iz opisa
proizvoda, lahko pa se tudi preprosto testira z magnetom.



VRSTE PONEV
MODELI IN MATERIALI




PONVE RIESS IN KELOMAT

RIESS emajl ponve

Emajl je v prah zmleto steklo, ki se s taljenjem veZe na Zelezno
podlago.

RIESS Ceraglas, Omas Bratpfanne (Babic¢ina ponev za pecenje),
Holzknechtpfanne (Gozdarska ponev z lesenim rocajem),
Schlemmerpfanne (Ponev za gurmane), ponev za jajca,
Bauernpfanne (Kmecka ponev), delovna ponev, ponev za zrezke ...

RIESS Zelezne ponve

Izdelane so 100 % iz Zeleza in potrebujejo posebno nego, da ne
zarjavijo. Na voljo so z Zeleznim ali lesenim rocajem ali z dvema
ro¢ajema.

KELOMAT ponve iz nerjavecega jekla

Izdelane so iz nerjavecega jekla s posebnim alu termo dnom,
ki je primerno za indukcijo.

Grillmeister (Zar ponev), Happy Pfanne (Happy ponev),

Profi (Profi ponev)

KELOMAT namenske ponve iz aluminijeve zlitine s PTFE previeko
proti prijemanju

Glede na model so primerne tudi za indukcijo.

Montana Plus, Fiesta, Palatschinkenprofi (Ponev za palacinke),
Fischpfanne (Ponev za ribe), Grillprofi (Zar ponev),

Wokmeister (Vok-delovna ponev) ...

KELOMAT ponve iz aluminijeve zlitine s kerami¢no previeko
Na voljo v najrazli¢nejsih barvah in velikostih.
Cera-Color, Cera-Induktion

KELOMAT ponev iz nerjavecega jekla s kerami¢no previeko
Keramika



PONVE BREZ PREVLEKE

Ponve iz emajla, Zeleza in nerjavecega jekla nimajo prevleke proti
prijemanju, so idealne za vsestransko uporabo in se odlikujejo po
visoki odpornosti na vro¢ino in po dolgi Zivljenjski dobi.

EMAJL PONVE
e VSESTRANSKE

e deli iz emajla temperaturno odporni
do 450°C *

e primerne za indukcijo

e hitro prevajanje toplote

e odli¢no akumuliranje toplote v celotni
ponvi, ne samo v dnu

steklena povrsina omogoca izjemno
ohranjanje arome jedi

e enostavno Ciscenje

e dolga Zivljenjska doba
e odporne proti rezom
— lahko se uporablja kovinske kuhinjske pripomocke in noze

e varne za uporabo pri alergiji na nikelj

Posebej je potrebno upostevati:

e Za preprecevanje prijemanja je potrebno ponev Se posebej pocasi
segrevati, kajti emajl izredno hitro prenasa in akumulira toploto.

¢ Sledi drgnjenja s kovinskimi kuhinjskimi pripomocki se z lahkoto
odstrani z uporabo Cistila za emajl.



ZELEZNE PONVE

e VSESTRANSKE

¢ idealne za pecen krompir in za pedenje mesa
e primerne za indukcijo

e izredno dobro akumuliranje toplote

e dolga Zivljenjska doba

Posebej je potrebno upostevati:
e Pred prvo uporabo: zapeci s soljo.

o Cistite samo z vodo in morda z nekoliko soli, nato temeljito
obriSite s papirnato brisa¢o. Mascobni film preprecuje pojav rje.

PONVE 1Z NERJAVECEGA JEKLA
e VSESTRANSKE
e deliiz nerjavecega jekla temperaturno odporni do 450°C *

¢ za indukcijo primerne samo, ¢e je dno namensko
konstruirano za indukcijo

e primerne za hitro pecenje

e prevajanje toplote predvsem v dnu

¢ dolga zZivljenjska doba

Posebej je potrebno upostevati:

e Za preprecevanje prijemanja: ponev na kratko segrejte in nato
enakomerno po povrsini porazdelite olje/mas¢obo.

*) Maksimalna temperatura pecenja je doseZena v trenutku pojava dima
pri uporabljenem olju/masti (glejte stran 14). Prosimo, da upostevate to
opozorilo, saj se v nasprotnem primeru vsebina v ponvi zazge.



CEIIAlNDUKTION

DHE BUNTE SPEZIALPF.

UND INI
HOCHRAUM-PFANNE @ 28 cm

*
(o) e
® Robusta keramische Antihaft-Versiegelung.
Hitzebestindig bis 400
@ Var erstem Gabrauch Planne
mit etwas Geschisrsplimirtel reinigen.
@ Spaimaschinengoeignet.
Hindische Fle-nr,}unu wird emplohlen.
@ Trotz keramisches
sollte nicht mit nc!wﬂuh Geganstngen
Planne hantien werden.
Ohslithtsprodukt von KELOMAT,
1 Ybbsitz/Osterrsich. G 1




PONVE 1Z NERJAVECEGA
JEKLA ALI ALUMINIJEVE ZLITINE

S KERAMICNO PREVLEKO

Ponve s kerami¢no prevleko so ponve proti prijemanju in se lahko
segrevajo na visje temperature kot modeli ponev s PTFE prevleko.

o UCINEK PROTI PRIJEMANJU - idealne za jedi, ki so nagnjene k
prijemanju (jajéne jedi, ribe...)

¢ notranja prevleka odporna na temperature do 300/400°C *

e za indukcijo primerne samo, ¢e je dno namensko konstruirano
za indukcijo (glejte opis posameznega proizvoda)

Posebej je potrebno upostevati:

e Ponve s tankim dnom je potrebno segrevati pocasi in previdno.

e Lastnost ucinka proti prijemanju se ohranja dalj ¢asa, ¢e se
ponev zelo temeljito Cisti ro¢no in pri tem pazi na to,
da se nikoli ne pusti oprijetih ostankov jedi.

Cis¢enje v pomivalnem stroju $koduje ucinku prevleke
proti prijemanju.

e Prisvetlih prevlekah odsvetujemo uporabo olivnega olja za
pecenje — zaradi primesi v olju se tvori katranska smola, ki lahko
privede do obarvanja.

e Ne rezite v ponvi in ne posegajte v ponev z ostrimi kuhinjskimi
pripomocki, da se prevleka proti prijemanju ne poskoduje in ne
izgubi ucinka.

*) Maksimalna temperatura pecenja je dosezena v trenutku pojava dima
pri uporabljenem olju/masti (glejte stran 14). Prosimo, da upostevate to
opozorilo, saj se v nasprotnem primeru vsebina v ponvi zazge.
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PONVE 1Z NERJAVECEGA

JEKLA ALI ALUMINIJEVE ZLITINE
S PTFE PREVLEKO

Ponve s PTFE* prevleko, ki ne vsebuje skodljivih snovi, se odlikujejo
po izjemno dobrem ucinku proti prijemanju.

Nadaljnja prednost: Za pecenje je potrebno zelo malo mascobe.

o UCINEK PROTI PRIJEMANJU - idealne za jedi, ki so nagnjene k
prijemanju (jajéne jedi, ribe...)

e notranja prevleka odporna na temperature do 250 °C

e primerne za pecenje z malo mascobe

e za indukcijo primerne samo, ¢e je dno namensko konstruirano
za indukcijo (glejte opis posameznega proizvoda)

* ne reZite v ponvi in ne posegajte v ponev z ostrimi
kuhinjskimi pripomocki

Posebej je potrebno upostevati:

* Ponve s tankim dnom je potrebno segrevati pocasi in previdno.
Dno se lahko ukrivi.

e Po rocnem ¢is¢enju je potrebno ponev obrisati z rahlo naoljeno
papirnato brisaco.

* Ponve v nobenem primeru nikoli ne segrevajte, ko je le-ta prazna,
Se zlasti ne na indukcijskih Stedilnikih s hitrim ¢asom segrevanja.
Nevarnost pregretja je tu zaradi temperaturne odpornosti previeke
na maksimalno 250°C $e posebej visoka.

*) PTFE je plasti¢na prevleka iz politetrafluoretilena.
KELOMAT prevleke garantirano ne vsebujejo skodljivih snovi
(ne vsebujejo PFOA).
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ZLATIH
PRAVIL
ZA PONVE

za dolgotrajnejse
veselje in vec uZitka

V nadaljevanju zapisana pravila
veljajo za vse ponve, podaljSujejo
njihovo Zivljenjsko dobo in
izboljSujejo dozivljanje okusa jedi,
saj se pri pripravi jedi v ponvah
arome bolje ohranijo.




ZLATIH
PRAVIL
ZA PONVE

za dolgotrajnejse
veselje in vec¢ uZitka

1 IZBERITE IN
UPORABLJAJTE PRAVILNO

Izberite poney, ki je primerna za
jed, stevilo porcij in Stedilnik.

Pred prvo uporabo obvezno
preberite navodila proizvajalca
ponve IN Stedilnika.

Prosimo upostevajte, da se dragocene
sestavine Zivil pri visokih temperaturah
unicijo.

Tocka pojava dima nastopi pri:

Oljéno olje, hladno stiskano 130 °C

Maslo/margarina/

olje zafranike 175 °C

Predi$éeno maslo/repiéno olje/

olje iz koruznih kalckov 200 °C

Sonéniéno olje/rafinirano

olivno ali arasidovo olje 220 °C

Palmova/kokosova mast 280 °C
Stopnjo gretja vase kuhalne plosce
prilagodite torej Sele potem, ko ste
ponev Ze postopoma segreli.

N
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SEGREVAIJTE POSTOPOMA
— NIKOLI NE PREGREJTE

Ponve NIKOLI NE segrevajte
prazne brez vsebine.

Izberite kuhali$¢e ustreznega
premera; nikoli ne uporabljajte
premajhnega kuhalisca.

Mascobo porazdelite
enakomerno po ponvi in
postopoma segrevajte.
NIKOLI NE zacnite z najvisjo
stopnjo.

Pravilna temperatura je
dosezZena, ko mascoba v ponvi
pri¢ne migotati.

Pri nastajanju pare je potrebno
stopnjo gretja takoj zmanjsati.

Optimalna delovna temperatura
znasa, glede na uporabljeno
mascobo, priblizno 200°C (glejte
modri kvadratek).

Ponev NIKOLI NE uporabljajte
na indukcijskih stedilnikih z
Boost funkcijo

(le-ta je namenjena izklju¢no
hitremu segrevanju

velikih koli¢in tekocine).
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3 IMEJTE POD STALNIM
NADZOROM

Postopka pecenje NIKOLI NE
izpustite izpod nadzora, kajti:

- olje se lahko vname
(v primeru, da olje zagori,
NIKOLI NE gasite z vodo);

- ponev se lahko pregreje;

- jed se lahko zazge.

5 SKRBNO SHRANITE

Obesite ali pri zlaganju eno na
drugo vmes polozite kuhinjsko

brisaco.

CISTITE ROENO

Ostanke Zivil odstranite s
papirnato brisaco.

Namocite z vodo in
detergentom.

V primeru prizgane hrane
pustite, da zavre.

Ostanke ocistite z mehko gobico
ali krpo in z blagim detergentom
za pomivanje posode. Nikoli

ne uporabljajte abrazivnih

gobic in Cistilnih sredstev,
jeklene volne, trdih krtac itd.
ter agresivnih sredstev za
ciscenje.

PROSIMO UPOSTEVAITE

Posebne nasvete za vsako
vrsto ponev lahko najdete na
straneh 8 do 12.



Vec informacij na temo Ponve vam
je na voljo na nasi spletni strani.
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