
4 sposoby
na przywrócenie 
czystości Twojej 
patelni ze stali 

nierdzewnej

Patelnie ze stali nierdzewne 
są wyjątkowo solidne, 

estetyczne
i praktyczne w użytkowaniu.

Dowiedz się jak o nie zadbać.



Wykorzystaj pozostałości po smażeniu, które przywarły
do patelni i zrób z nich sos.

Niezastąpiona soda oczyszczona.

Ocet winny lub spirytusowy.

Specjalistyczne proszki do czyszczenia.4.
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Deglasacja polega na podlaniu pozostałych na patelni 
karmelizowanych cukrów i białek, które najczęściej przyjmują 
postać zarumienionej skorupki. Wlej na rozgrzaną patelnię wywar, 
wodę, śmietanę lub wino i okrężnymi ruchami poruszaj nią tak, 
aby zebrać z powierzchni cały smak. Wykorzystaj jako bazę
lub dopraw i wykorzystaj ten pyszny, prosty sos.

Zasyp resztki na patelni sodą oczyszczoną, a następnie zalej 
gorącą wodą. Odczekaj 15 minut. Po tym czasie podgrzej 
patelnię. Następnie lekko zeskrob resztki drewnianą lub 
plastikową łopatką. Na koniec umyj ciepłą wodą z płynem do 
naczyń.

Zalej patelnię octem z dodatkiem gorącej wody, pozostaw
na parę minut. Następnie użyj łopatki do zeskrobania 
pozostałości. Na koniec umyj ciepłą wodą z płynem do naczyń.

Aby nie tylko pozbyć się pozostałości po jedzeniu, ale także 
usunąć naloty, osady mineralne i plamy po jedzeniu użyj 
specjalistycznych środków do czyszczenia. Przywrócą one 
pierwotny blask naczyniom ze stali nierdzewnej. Najpierw umyj 
patelnie wodą z płynem do naczyń, a następnie zasyp proszkiem 
i szoruj ostrą stroną gąbki.


