WIEDZA PODSTAWOWA

Czy wiedziales, ze odpowiednio zaprojektowane dno jest
prawdopodobnie najwazniejszym elementem naczynia ?

Dno powinno mie¢ okoto 6mm grubosci* naczynia

Dno naczynia powinno by¢ wkleste

Dno naczynia powinno zapobiega¢ porysowaniu
powierzchni grzewczej

* Zrédlo; The Swedish Consumer Agency (Szwedzka
Organizacja Konsumentéw)

FAKTY: Aby osiagna¢ najlepszy efekt gotowania, fundamentalnym
czynnikiem jest rownomierne rozlozenie goraca. Ze wzgledow
bezpieczenistwa naczynie powinno spoczywac plasko i bezpiecznie na
plycie grzewczej/kuchence, bez wzgledu na jej rodzaj. Aby to osiagnac
dno naczynia musi by¢ odpowiednio grube i mie¢ forme wklesla. Jest to
szczegOlnie wazne obecnie, w czasach, gdy wiekszos¢ nowych ptyt
grzewczych jest ceramiczna (szklana).

W przypadku, gdy dno naczynia nie ma formy wklestej, ulegnie ono
wypaczeniu w momencie kontaktu z goracem. Wynikiem tego naczynie
moze sie kolysa¢ na plycie, powodujac nieréwnomierne rozchodzenie sie
ciepla, narazajac powierzchnie grzewcza na porysowania i ostatecznie
zwiekszajac ryzyko wypadku.

Dno naczynia po swojej spodniej stronie powinno by¢ uformowane w
taki sposob, aby drobne czastki wpadaly w wyzlobienia i rowki,
jednoczes$nie zapobiegajac przywieraniu wiekszych czastek (jak na
przykiad sél). Pojedynicza granulka soli przesuwana po plaszczyZnie
plyty grzewczej moze spowodowac jej porysowanie.



| WEASCIWOSCI PROSTY TEST OCENA

Grubosé Dwie zlozone monety 1z maja grubosé gruboé¢ mniejsza ZLE
ok. 3mm. Poréwnaj grubo$¢ monet grubos$¢ podobna DOBRZE
z gruboscia dna naczynia uzywajac
kciuka i palca wskazujacego

Przy16z linijke do dna naczynia. luka widoczna DOBRZE
Wklgsloéé Jesli dno jest wkleste, widoczna luka niewidoczna ZLE
jest przerwa.

Dno naczynia Dotknij dna naczynia paznokciem zupehie gladkie ZLE
glebokie rowki ~ DOBRZE

Naczynia SKEPPSHULT spetlniaja wszyskie powyzsze
wymogi. Dna naszych produktéw byly testowane przez
wiekszos¢ producentdéw plyt grzewczych, jak i przez
profesjonalnych kucharzy.



