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NAPOLEON

INSTRUCTIONS FOR USE OF HIMALAYAN
SALT PLATTER

This plate is harvested from natural salt deposits found in the

Himalayas. The dense crystalline composition adds complex flavor to

all types of foods.

e  Mineral-rich pink Himalayan salt adds delicate flavor to
food.

e  Retains balanced temperatures for hot and cold dishes.

e  Heat on the grill to cook thin cuts of meat, fish and shellfish.

e  Chill in the refrigerator to serve sushi, cold appetizers,
cheese, fruit or desserts for just a hint of salt.

e Naturally anti-microbial.
e  Easyto clean.

®  Plate can be used repeatedly until it eventually diminishes
with use.
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TEMPERING YOUR SALT BLOCK

Tempering of a salt block is very important in order to avoid cracking,
breaking or shattering. For best results, this process should be
performed slowly and carefully before the salt is used for any cooking
or grilling. Though the blocks normally tend to develop cracks during
heating, slow heating will help to avoid breakage.

e  Place the block on the bottom rack of the oven on the
lowest heat setting around 150 °F (65 °C). Once the oven
temperature reaches low heat, allow the block to remain at
this temperature for about 15 minutes.

e  Gradually increase the temperature of the oven 100°F
(37 °C) degrees at a time allowing the block to remain at
each heat setting for roughly 15 minutes to an hour before
increasing the temperature each time.

e  Continue the tempering process until your block has
reached 550°F (280°C) degrees, then turn off the oven and
allow the block to cool slowly, with the oven door closed,
until the block is completely cool (room temperature).
Popping and cracking noises are normal when heating a
salt block.

e |tis common for salt blocks to develop visible cracks while
heating.

FOR COLD FOODS: No heat tempering is required to use a salt
block in this manner. Place salt slab in the refrigerator for one hour
to chill or freeze.

The slab will retain its temperature for quite some time. Once it’s
chilled you can serve salads, fruits, vegetables, sushi, ice cream and
desserts right on the salt block.

FOR HOT FOODS: Be sure to heat your salt block slowly. Once the
salt block is hot, place your food on the block; it will cook, sear, and
season your steak, lamb, fish, shrimp, etc. to perfection.
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Himalayan salt has a milder salt flavor than table salt or sea salt.

To get the full effect, it’s best to keep your other seasonings simple. m
Do not sprinkle your food with table salt. The effect of the salt on

the food will depend on a variety of factors — moisture, fat content,

thickness, and the temperature of the block. Moisture in the food will

pick up salt faster, while fat will repel the salt. The hotter your block

is when you cook, the less salty your food will be and more time your

food spends on the block, the saltier it will be. If you coat ingredients

with oil or fat before cooking, they’ll tend to be less salty when

finished.

For Gas Stove: Place your Himalayan Salt Block on the stove over
low flame. After 15 minutes increase heat to low-medium. At this
point, your salt plate will be hot enough to cook on, but you will want
to keep the flame on low-medium while cooking. If extremely hot
temperatures are desired, increase flame to medium-high for another
15 minutes.

For Ceramic Top and/or Electric Cook tops: Place a metal
spacer such as wok ring or pastry tin with a removable bottom on the
stove so that the Himalayan Salt Block is at least 1/2 inch above the
heating element.

For the Grill: It is recommended curing the plate before your first
use, by heating it slowly, and then allowing it to slowly cool back to
room temperature.

* Remember, when heating a salt block under any circumstances, it is
common for the tile to make ‘cracking’, ‘crackling’ or ‘popping’ noises
as it heats up. The salt will retain a hot temperature for longer than
one might expect; always be careful when handling a salt block that
has been heated.
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CLEANING, CARE AND STORAGE

After use, let your Himalayan Salt Plate cool completely to room
temperature. TO WASH: Rinse lightly, quickly, and scrub vigorously
with a steel wool scrubby. Rinse again quickly. DO NOT USE SOAP. DO
NOT PLACE IN DISHWASHER. DO NOT SUBMERGE IN WATER. Dry
with a clean cloth and allow to further air dry. Store it in a cool and
dry location with low humidity. Do not store on metal, copper, or
bronze surfaces. Himalayan salt does not require the use of any

cleanser, as it is naturally anti-microbial.

LONGEVITY

With proper initial heat tempering, use and care, salt grills or dishes
can be used dozens of times, however, it will eventually ‘melt’ away
over time, at which point you can break up the remaining salt and
grind or shave it onto your food.

Note that our Himalayan Salt Plates are natural, artisan-carved
products and each one is unique in characteristics, including color,
inclusions, and slight size variations. Each salt block may also have a
different threshold for pressure and temperature.

Napoleon is not responsible for damages, injury, or loss due to any
use of our Himalayan salt products.
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NAPOLEON

Anwendungshinweis fiir die Himalaya

Salzplatte

Diese Salzplatte wird aus natirlichen Salzvorraten im Himalaya Gebirge
gewonnen. Die dichte Mineralstruktur verleiht zahlreichen Speisen
einen besonders delikaten Geschmack.

Mineralreiches, rosa Himalaya-Salz fir die delikate Wirzung
von Speisen.

Halt Temperatur sehr lange — bei kalten wie warmen Speisen.

Am Grill aufheizen, um dinne Stuicke Fleisch, Fisch oder
Meerestiere zu grillen.

Im Kihlschrank kiihlen, um Sushi, kalte Vorspeisen, Kase,
Obst oder Desserts mit einem Hauch von Salz zu servieren.

Natirlich antimikrobiell — besonders hygienisch.
Einfache Reinigung.

Die Salzplatte kann solange verwendet werden, bis sie sich
aufgrund der Verwendung zu sehr abgenutzt hat.
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DIE SALZPLATTE TEMPERIEREN

Um Risse, einen Bruch oder Splitter zu vermeiden ist die richtige

m Temperierung sehr wichtig. Um ein optimales Ergebnis zu erreichen,
sollte der Temperierungsprozess langsam und vorsichtig vor dem
Kochen/Grillen stattfinden. Eine langsame Erwadrmung wird helfen,
oft tibliche Risse wahrend der Erwarmung zu verhindern.

Platzieren Sie die Salzplatte auf der unteren Schiene
Ihres Backofens bei ca. 65°C (150°F). Sobald der Ofen
die Temperatur erreicht hat, lassen Sie den Block ca. 15
Minuten verweilen.

Erhohen Sie die Temperatur schrittweise um ca. 37°C (100
°F) und lassen Sie die Salzplatte je Temperaturstufe etwa
15 Minuten bis hin zu einer Stunde verweilen.

Setzen sie den Prozess schrittweise fort, bis die Salzplatte
280°C ( 550 IF) erreicht hat. Drehen Sie dann den Ofen
ab und lassen Sie die Salzplatte bei geschlossenem Ofen
langsam abkiihlen, bis sie Raumtemperatur erreicht

hat. Ein Knallen oder Krachen ist wahrend des Prozesses
normal.

Es ist Ublich, dass Salzplatten und Salzblocke wahrend des
Temperierens sichtbare Risse aufweisen.

FUR KALTE SPEISEN: Fir kalte Speisen ist kein Aufheizen der
Salzplatte erforderlich. Platzieren Sie die Salzplatte im Kihlfach und
lassen Sie sie etwa 1 Stunde abkulhlen oder frieren. Die Salzplatte
behalt diese Temperatur eine Zeit lang. Sobald die Platte gekihlt ist,
konnen Sie Salate, Friichte, GemUse, Sushi, Eis und Desserts direkt
auf der Salzplatte servieren.

FUR HEISSE SPEISEN: Heizen Sie Ihre Salzplatte LANGSAM auf.
Sobald die Platte heif} ist, kdnnen Sie lhre Speisen platzieren. Ihre
Salzplatte gart, brat und wirzt Steak, Lamm, Fisch, Shrimps und
vieles mehr einfach perfekt!
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Himalaya Salz hat einen dezenteren, milderen Geschmack als
Tafelsalz. Um den optimalen Geschmack zu erreichen, sollten Sie mit
weiteren Gewdlirzen sparen. Salzen Sie die Speisen nicht vorab mit
Tafelsalz! Der Salzgeschmack der Speisen hangt von verschiedenen ﬂ
Faktoren, wie Feuchtigkeit, Fettgehalt und Dicke sowie der
Temperatur der Salzplatte ab.

Speisen mit hohem Wassergehalt nehmen Salz leichter auf, wahrend
Fett Salz eher ablehnt. Je heiler Ihre Salzplatte bei der Zubereitung
der Speisen ist, desto weniger salzig werden die Speisen. Je langer
jedoch die Speisen auf der Platte verweilen, desto salziger schmecken
sie. Wenn Sie Ihre Speisen vor der Zubereitung mit Ol oder Fett
bestreichen, werden Sie spater weniger salzig schmecken.

Fur Gas-Ofen: Platzieren Sie Ihre Himalaya Salzplatte bei niedriger
Temperatur am Ofen. Drehen Sie nach ca. 15 Minuten auf die Stufe
,low-medium®, Ab diesem Zeitpunkt kdnnen Sie auf der Salzplatte
bereits kochen, sofern Sie die Flamme auf ,,low-medium“-Stufe
brennen lassen. Wenn Sie extrem hohe Temperaturen benétigen,
drehen Sie fur weitere 15 Minuten auf die Stufe ,,medium-high“.

Fiir Keramikplatten (Ceran) und/oder Elektroofen: Legen
Sie als Distanzhalter ein metallisches GefalR wie einen Wok-Ring oder
eine Tortenform ohne Boden auf die Herdplatte, sodass die Himalaya
Salzplatte mindestens 1 cm liber dem Kochfeld ist.

Fiir den Grill: Es wird empfohlen, die Salzplatte vor der ersten
Verwendung haltbar zu machen, indem Sie sie langsam erhitzen und
wieder langsam auf Raumtemperatur abkiihlen lassen.

* Bedenken Sie: Beim Temperieren einer Salzplatte kdnnen Gerdusche
wie Krachen, Knistern oder Schnalzen auftreten. Die Salzplatte

behalt die Hitze langer als viele glauben. Sind Sie deshalb besonders
vorsichtig bei der Handhabung!
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REINIGUNG, PFLEGE und AUFBEWAHRUNG

Lassen Sie die Himalaya Salzplatte nach der Verwendung auf

Raumtemperatur abkihlen.
WASCHEN: Spiilen Sie die Salzplatte sanft und rasch mit reinem

Wasser ab und entfernen Sie starke Rickstande mit einem Draht-
Schwamm. VERWENDEN SIE KEINE SEIFE. NICHT GESCHIRRSPULER-
GEEIGNET. NICHT IN WASSER EINWEICHEN.

Trocknen Sie die Salzplatte mit einem trockenen Tuch und lassen

Sie sie an der Luft gdnzlich trocknen. Bewahren Sie die Salzplatte

an einem kihlen, trockenen Raum mit geringer Luftfeuchtigkeit

auf. Nicht in Metall-, Kupfer- oder BronzegefalRen aufbewahren.
Himalaya Salz bendtigt keine Reinigungsmittel, da es von Natur aus

antimikrobiell ist.

LANGLEBIGKEIT

Bei entsprechendem erstmaligem Temperieren, korrekter
Verwendung und Aufbewahrung konnen Sie Ihre Salzplatte unzahlige
Male verwenden. Durch die Abnutzung wird Ihre Platte irgendwann
zu diinn werden. Dann konnen Sie die Platte brechen, mahlen und
Ihre Speisen damit wiirzen.

Ihre Himalaya Salzplatte ist ein natirliches, handgeformtes Produkt
mit einer individuellen und einzigartigen Charakteristik mit
moglichen Abweichungen in Farbe, GroRe und EinschlieBungen.
Jede Platte ertragt auBerdem unterschiedlichen Druck und
Temperaturen.

Napoleon ist nicht fiir Schaden, Verletzungen oder Verluste durch
die Verwendung der Himalaya Salzplatte verantwortlich.

www.napoleongrills.com 8
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NAPOLEON

MODE D’EMPLOI DE 'ARDOISE DE SEL DE

L'HIMALAYA

Cette ardoise est taillée a partir de gisements de sel naturels dans les
montagnes de I'Himalaya. La composition dense en cristaux ajoute
une saveur complexe a tout aliment.

Le sel rose de I'Himalaya riche en minéraux ajoute une
saveur délicate aux aliments.

Conserve des températures équilibrées pour les plats
chauds et froids.

Peut étre chauffée sur le gril pour cuire de fines tranches de
viande, du poisson et des crustaceés.

Placer au réfrigérateur pour servir des sushis, des entrées
froides, du fromage, des fruits ou des desserts avec un
soupgon de sel.

Naturellement antimicrobien.
Facile a nettoyer.

L'ardoise peut étre réutilisée de nombreuses fois jusqu’a ce
qu’elle diminue de taille.

N415-0373 JUL 02.15




TEMPERER VOTRE ARDOISE DE SEL

Tempérer votre ardoise de sel est trés important afin d’éviter les
fissures, les bris ou I'éclatement. Pour de meilleurs résultats, ce
processus doit étre effectué lentement et soigneusement avant

n I'utilisation de I'ardoise de sel pour la cuisson ou la grillade. Bien que

normalement les ardoises ont tendance a développer des fissures au
cours du chauffage, un chauffage lent aidera a prévenir les bris.

e  Placez I'ardoise sur la grille inférieure du four, réglé a la
température la plus basse, environ 150 °F (65 °C). Une fois
la température du four atteinte, laissez I'ardoise dans le
four environ 15 minutes a cette température basse.

e  Augmentez progressivement la température du four de
100 °F (37 °C) chaque fois, en laissant I'ardoise chauffer
de 15 minutes a une heure a chaque changement de
température.

e  Poursuivez le processus de tempérage jusqu’a ce que votre
ardoise atteigne 550 °F (280 °C), puis éteignez le four et
laissez I'ardoise refroidir lentement, avec la porte du four
fermée, jusqu’a ce que le bloc ait completement refroidi
(température ambiante). Des bruits d’éclatement et de
craguement sont normaux lors du chauffage d’une ardoise
de sel.

e |l est fréquent que les ardoises de sel développent des
fissures visibles pendant le chauffage.

POUR LES ALIMENTS FROIDS : Aucun tempérage n’est
nécessaire pour une utilisation de I'ardoise de sel avec des aliments
froids. Mettez I'ardoise de sel au réfrigérateur pendant une heure
pour refroidir ou congeler.

L'ardoise conservera sa température pendant un certain temps.
Une fois froide, vous pouvez servir directement sur I'ardoise de sel
des salades, des fruits, des Iégumes, des sushis, des glaces et des

desserts.
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POUR LES ALIMENTS CHAUDS : Assurez-vous de chauffer
I'ardoise de sel lentement. Une fois chaude, déposez-y les aliments.
L'ardoise cuira, saisira et assaisonnera a la perfection steak, agneau,
poisson, crevettes, etc.

Le sel de I’'Himalaya a un golit salé plus doux que le sel de table “
ou le sel de mer. Afin d’en profiter pleinement, il est préférable de

garder vos autres assaisonnements simples. Ne saupoudrez pas vos

aliments de sel de table. Leffet du sel sur la nourriture dépendra

d’une variété de facteurs : I'humidité, la teneur en graisse, I'épaisseur

et la température de I'ardoise. L'humidité dans les aliments absorbera

le sel plus rapidement, tandis que le gras va le repousser. Plus votre

ardoise est chaude lors de la cuisson, moins salés seront vos aliments,

et plus les aliments sont longtemps sur I'ardoise, plus ils seront salés.

Si vous enduisez les ingrédients d’huile ou de graisse avant la cuisson,

ils seront généralement moins salés une fois la cuisson terminée.

Pour les cuisiniéres a gaz : Placez votre ardoise de sel de
I’'Himalaya sur la cuisiniére a feu doux. Aprés 15 minutes, augmentez
la chaleur a feu doux & moyen. A ce stade, votre ardoise de sel

sera assez chaude pour cuisiner, mais vous devez garder le feu

doux a moyen pendant la cuisson. Pour des températures trés
chaudes, augmentez la chaleur a feu moyen a élevé pendant encore
15 minutes.

Pour les tables de cuisson en vitro-céramique et/ou

électriques : Placez un espaceur métallique comme anneau de wok
ou un moule a patisserie avec un fond amovible sur la cuisiniere afin
que I'ardoise de sel de I’'Himalaya soit a au moins 1/2 pouce (1,3 cm)
au-dessus de I'élément chauffant.

Pour le gril : Il est recommandé de durcir I'ardoise avant la
premiere utilisation en la chauffant lentement, puis en la laissant
refroidir lentement a température ambiante.

11 www.napoleongrills.com



* N’oubliez pas qu’il est normal d’entendre des bruits d’éclatement
ou de craquement lors du chauffage d’une ardoise de sel, quelles
que soient les conditions. Le sel conservera une température chaude
plus longtemps que I'on pourrait penser et il faut donc toujours faire

été chauffée.

n preuve de prudence lors de la manipulation d’une ardoise de sel qui a

NETTOYAGE, ENTRETIEN ET RANGEMENT

Apreés son utilisation, laissez votre ardoise de sel de

I’Himalaya refroidir complétement a la température ambiante.
POUR NETTOYER: Rincez légerement et rapidement, puis frottez
vigoureusement avec une brosse de laine d’acier. Rincez a nouveau
rapidement. N’UTILISEZ PAS DE SAVON. NE METTEZ PAS AU LAVE-
VAISSELLE. NE SUBMERGEZ PAS D’EAU. Séchez avec un chiffon
propre et laissez sécher a I'air libre. Conservez I'ardoise dans un
endroit frais et sec avec un faible taux d’humidité. Ne rangez pas
I'ardoise sur des surfaces en métal, en cuivre ou en bronze. Le sel
de I'Himalaya ne nécessite pas I'utilisation d’un nettoyant, car il est
naturellement antibactérien.

DUREE DE VIE

Si vous effectuez bien le tempérage initial et utilisez et entretenez
I'ardoise en suivant les recommandations, votre ardoise pourra

étre réutilisée des dizaines de fois pour préparer des grillades et
différents plats. Cependant, elle finira par « fondre » avec le temps.
Vous pourrez alors briser le reste du sel et le broyer ou I'émincer sur
vos plats.

Notez que nos ardoises de sel de I’'Himalaya sont des produits
naturels sculptés a la main et chacune est unique et peut présenter
de légéres variations dans la couleur, les inclusions et les dimensions.
Chaque ardoise de sel peut également avoir un seuil différent de
pression et de température.

Napoléon n’est pas responsable des dommages, des blessures ou des
pertes liés a I'utilisation de nos produits de sel de I’'Himalaya.

www.napoleongrills.com 12



INSTRUCCIONES DE USO PARA LA PIEDRA “
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NAPOLEON

DE SAL DEL HIMALAYA

La piedra proviene de depdsitos naturales de sal que se encuentran
en el Himalaya. Tiene una composicion cristalina densa que afiade
complejidad al sabor de cualquier alimento.

La sal rosada del Himalaya es rica en minerales y afiade un
delicado sabor a los alimentos.

Mantiene una temperatura homogénea tanto para platos
calientes como frios.

Caliéntela en la barbacoa para cocinar cortes finos de carne,
pescado o marisco.

Enfriela en la nevera para servir sushi, aperitivos frios,
queso, fruta o postres con un toque de sal.

Posee propiedades antimicrobianas de forma natural.
Facil de limpiar.

La piedra puede utilizarse repetidas veces hasta que su
tamafio se reduzca con el uso.
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TEMPLADO DEL BLOQUE DE SAL

Es muy importante realizar el templado del bloque de sal para

evitar que se agriete, rompa o haga afiicos. Para obtener mejores
resultados, ese proceso debe realizarse despacio y con cuidado antes
de que la sal se utilice para cocinar o asar. Al calentar los bloques de
sal suelen aparecer grietas, pero un calentamiento lento contribuye a

Eevitar gue se rompan.

e  Coloque el bloque de sal en la rejilla inferior del horno a la
temperatura mas baja, unos 65 °C (150 °F).

e  Cuando el horno alcance esa temperatura, deje el bloque
unos 15 minutos en el interior.

e  Suba gradualmente la temperatura del horno en
incrementos de 37 °C (100°F) cada vez, dejando que el
bloque permanezca en cada temperatura entre 15 minutos
y una hora antes de subir la temperatura de nuevo.

e  Continue el proceso de templado hasta que el bloque haya
alcanzado los 280 °C (550 °F), en ese momento apague el
horno y deje que el bloque se enfrie lentamente, con la
puerta del horno cerrada, hasta que esté a temperatura
ambiente.

PARA ALIMENTOS FRIOS: No es necesario templar el bloque de
sal para usarlo de esta forma. Coloque el bloque de sal en la nevera o
el congelador durante una hora. El bloque conservara la temperatura
durante bastante tiempo. Una vez que se haya enfriado, podra servir
ensaladas, fruta, verdura, sushi, helado y postres directamente en el

bloque de sal.

PARA ALIMENTOS CALIENTES: caliente el bloque de sal
lentamente. Una vez que se haya calentado, coloque los alimentos en
la piedra: cocinard, dorara y sazonara a la perfeccion filetes, cordero,

pescado, gambas, etc.
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La sal del Himalaya tiene un sabor mas suave que el de la sal de
mesa o la sal marina. Para obtener el maximo efecto, es mejor no
afiadir demasiados condimentos. No eche sal de mesa a los alimentos.
El efecto que la sal tenga en los alimentos dependera de una serie

de factores: el contenido de humedad, el contenido graso, el grosor

y la temperatura del bloque de sal. En los alimentos, la humedad
absorbera la sal con mds rapidez, mientras que la grasa la repelera.
Cuanto mas caliente esté el bloque de sal cuando cocine, menos
salados quedardn los alimentos; y cuanto mas tiempo los deje en el
bloque, mas salados estaran. Si unta los ingredientes con aceite o

grasa antes de cocinarlos, normalmente quedan menos salados.

Para cocinas a gas: Coloque el bloque de sal del Himalaya

en el fogdn a fuego bajo. Después de 15 minutos aumente la
temperatura a fuego medio. En ese momento, la piedra de sal estara
lo suficientemente caliente para cocinar en ella, aunque tendra que
mantener la llama a fuego bajo o medio mientras cocine. Si quiere
que la piedra alcance una temperatura muy alta, suba el fuego a
medio-alto durante 15 minutos més.

Ara vitroceramicas y/o cocinas eléctricas: Coloque un
espaciador metalico, como una base para wok o un molde de tarta
con base extraible, sobre el fogdn para que el bloque de sal del
Himalaya quede al menos 1,3 cm (1/2 pulgada) por encima de la
fuente de calor.

Para barbacoa: Se recomienda templar la piedra antes de usarla
por primera vez, calentandola despacio y dejando que se enfrie de
nuevo lentamente a temperatura ambiente.

* Recuerde que siempre que se calienta un bloque de sal es normal
que produzca chasquidos al irse calentando. La sal mantendrd el calor
durante mds tiempo del que podria pensarse; manipule siempre con
cuidado un bloque de sal que haya sido calentado.

15 www.napoleongrills.com



LIMPIEZA, CUIDADO Y ALMACENAJ

Cuando termine de usarla, deje que la piedra de sal del Himalaya

se enfrie totalmente a temperatura ambiente. LAVADO: Aclarar

ligeramente y frotar enérgicamente la superficie con un estropajo

metidlico. Volver a aclarar ligeramente. NO USAR JABON. NO LAVAR

EN LAVAVAIJILLAS. NO SUMERGIR EN AGUA. Secar con un trapo

E{/impio y dejar que acabe de secarse al aire. Guardar en un lugar fresco

seco con poca humedad. No almacenar sobre ninguna superficie

de bronce, cobre o cualquier otro metal. No es necesario usar ningin

producto limpiador con la sal del Himalaya, ya que tiene propiedades

antimicrobianas de forma natural.

DURACION

Si se realiza correctamente su templado inicial y se usany

cuidan adecuadamente, las planchas y las piedras de sal pueden
utilizarse numerosas veces, aunque con el tiempo terminaran por
«deshacerse». Cuando esto suceda, puede partir en trozos la sal que
quede y usarla molida o laminada en la comida.

Tenga en cuenta que nuestras piedras de sal del Himalaya son
productos naturales y tallados artesanalmente, por eso cada una tiene
caracteristicas Unicas, como el color y las inclusiones que presentan o
ligeras variaciones de tamafio entre ellas.

Cada uno de los bloques de sal puede presentar también distintos
umbrales de presidn y temperatura.

Napoleon no sera responsable de los dafios, las lesiones o las pérdidas

que pudieran producirse por el uso de cualquiera de nuestros
productos de sal del Himalaya.
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GEBRUIKSINSTRUCTIES VOOR DE
HIMALAYAANSE ZOUTPLAAT

Deze plaat is gemaakt van natuurlijke zoutafzettingen die worden
gevonden in de Himalaya. De dichte kristalstructuur voegt een rijke

smaak toe aan alle soorten voedsel.

e Mineraalrijk roze Himalayaans zout voegt een subtiele
smaak toe aan uw gerechten

e Houdt warme en koude gerechten goed op temperatuur

e Verwarm hem op de gril om dungesneden vlees, vis en
schelpdieren te bereiden.

. Koel hem in de koelkast om sushi, koude voorgerechten,
kaas, vruchten of desserts die u serveert een vleugje zout
mee te geven.

e Natuurlijk antimicrobieel
e  Eenvoudig schoon te maken.

e  De plaat kan herhaaldelijk worden gebruikt totdat hij
uiteindelijk door veelvuldig gebruik versleten raakt

N415-0373 JUL 02.15



UW ZOUTBLOK INBRANDEN

Inbranden van een zoutblok is erg belangrijk om barsten, breuken

of verbrijzeling te voorkomen. Voor het beste resultaat moet dit
proces langzaam en voorzichtig worden uitgevoerd voordat het zout
wordt gebruikt voor het bereiden of grillen van uw gerechten. Tijdens
het verwarmen kunnen er barsten ontstaan in het blok. U kunt dit
voorkomen door het blok langzaam op te laten warmen.

e  Plaats het blok onderin de oven bij de laagste
temperatuurinstelling, ongeveer 65°C (150°F). Laat het blok
ongeveer 15 minuten rusten bij lage temperatuur als de
oven deze temperatuur heeft bereikt.

e  Verhoog de temperatuur van de oven geleidelijk met 37°C
(100°F) per keer en laat het blok elke keer 15 minuten tot
een uur rusten voordat u de temperatuur verder verhoogt.

e  Gadoor met temperen totdat uw blok een temperatuur van
280°C (550°F) heeft bereikt, schakel dan de oven uit en laat
het blok langzaam afkoelen met gesloten ovendeur, totdat
het blok volledig is afgekoeld tot kamertemperatuur. Tijdens
het verwarmen van een zoutblok is het normaal dat u knal-
en kraakgeluiden hoort

e  Hetis normaal dat zich zichtbare barsten in het zoutblok
vormen tijdens het verwarmen

VOOR KOUDE GERECHTEN: Het is niet nodig een zoutblok
te temperen als u het voor koude gerechten gebruikt. Plaats het
zoutblok gedurende een uur in de koelkast om het te laten afkoelen.

Het zoutblok houdt zijn temperatuur langere tijd vast. Als het koud is,
kunt u salades, vruchten, groenten, sushi, ijs en desserts direct op het
zoutblok serveren.

VOOR WARME GERECHTEN: Zorg dat u uw zoutblok langzaam
verwarmt. Als het zoutblok warm is, plaatst u uw gerechten op het
blok. Uw steak, lam, vis, garnalen, enz., worden perfect gegaard en
gekruid en krijgen een perfecte korst.
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Himalayaans zout heeft een mildere zoutsmaak dan

tafelzout of zeezout. Voor het lekkerste resultaat, kunt u andere
kruiden het best met mate gebruiken. Bestrooi uw gerecht niet met
tafelzout. Het effect van het zout op uw gerecht hangt af van allerlei
factoren - vocht, vetgehalte, dikte en de temperatuur van het blok.

Vocht in het gerecht zal het zout sneller opnemen, terwijl vet het zout

zal afstoten. Hoe heter uw blok is terwijl u bakt, hoe minder zout uw
gerecht wordt en hoe langer uw gerecht op het blok ligt des te zouter
het wordt. Als u ingrediénten met olie of vet bewerkt voordat u ze NL
bereidt, zullen ze eenmaal gegaard minder zout zijn.

Voor gasfornuizen: plaats uw Himalayaanse zoutblok op het
fornuis bij een kleine vlam. Verhoog de temperatuur na 15 minuten
naar laag-gemiddeld. Uw zoutplaat is nu warm genoeg om uw gerecht
op te bereiden, maar u moet tijdens het bereiden van het gerecht de
vlam op laag-gemiddeld houden. Als een extreem hoge temperatuur
gewenst is, verhoogt u de vlam tot gemiddeld-hoog gedurende
nogmaals 15 minuten.

Voor keramische en/of elektrische kookplaten: plaats
een metalen ring, bijvoorbeeld een wokring of een taartvorm met
uitneembare bodem, op de kookplaat, zodat het Himalayaanse
zoutblok ten minste 1,5 cm boven het verwarmingselement ligt.

Voor de grill: aanbevolen wordt de plaat te laten uitharden voor
het eerste gebruik, door hem langzaam te verwarmen en langzaam
weer terug te laten afkoelen tot op kamertemperatuur.

* Onthoud dat het normaal is dat uw zoutblok ‘krakende’,
‘knetterende’ of ‘knallende’ geluiden maakt tijdens het verwarmen.
Het zout houdt de warmte langer vast dan u zou verwachten. Wees
daarom altijd voorzichtig als u een zoutblok vastpakt dat is verwarmd.
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SCHOONMAKEN, VERZORGEN EN BEWAREN

Laat uw Himalayaanse zoutblok na gebruik volledig afkoelen tot
kamertemperatuur. AFWASSEN: spoel het blok licht en snel af en
schrob het grondig met een staalsponsje. Spoel het blok opnieuw

kort af. GEBRUIK GEEN ZEEP. PLAATS HET NIET IN DE VAATWASSER.
DOMPEL HET NIET ONDERWATER. Droog het zoutblok af met een
schone doek en laat het verder aan de lucht drogen. Bewaar uw
outblok op een koele en droge plek met een lage luchtvochtigheid.
WBewaar het niet op een oppervlak van metaal, koper of brons.
Omdat Himalayaans zout natuurlijk antimicrobieel is, is een
schoonmaakmiddel niet nodig.

LEVENSDUUR

Als ze op de juiste wijze en bij de juiste temperatuur wordt ingebrand,
en op de juiste wijze wordt gebruikt en verzorgd, kunnen zoutgrills

of -schalen tientallen keren worden gebruikt. Uiteindelijk zullen

ze echter ‘wegsmelten’. U kunt het resterende zout dan in stukken
breken en het over uw eten malen of schaven.

Onze Himalayaanse zoutblokken zijn natuurlijke, op ambachtelijke
wijze gesneden producten en elk blok heeft zijn eigen unieke
eigenschappen, zoals kleuren, insluitsels en kleine variaties in
grootte. leder zoutblok heeft daarnaast een andere druk- en
temperatuurdrempel.

Napoleon is niet verantwoordelijk voor schade, letsel of verliezen als
gevolg van het gebruik van onze producten van Himalayaans zout.
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HIMALAJAN SUOLASTA VALMISTETUN
TARJOILUASTIAN OHJEET

Tama tarjoiluastia on valmistettu Himalajan luonnollisesta suolasta. _
Tihed, kiteinen rakenne on omiaan antamaan oman makunsa kaiken
tyyppisille ruoille.

e Mineraalirikas vaaleanpunainen Himalajan suola lisaa
herkan savynsa ruokiin

e Se sailyttaa tasaisen lampotilan kuumissa ja kylmissa
ruoissa.

e Kuumenna se grillissa kypsentaaksesi ohuita paloja lihoja,
kaloja ja ayriaisia.
e Jaahdyta jadkaapissa tarjoillaksesi sushia, kylmia alkupaloja,

juustoja, hedelmia tai jalkiruokia pienen aavistuksen verran
suolattuina.

e  Luonnostaan antibakteerinen
e  Helppo puhdistaa.

e Voit kdyttaa tarjoiluastiaa toistuvasti kunnes se pienenee
lopulta kdyton myota
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SUOLALOHKON KARKAISU

Suolalohkon karkaisu on darimmaisen tarkeaa estaaksesi halkeamat
ja rikkoutumiset. Saavuttaaksesi parhaan tuloksen, tdma vaihe

tulee suorittaa hitaasti ja varovaisesti mikali suolaa kaytetaan
ruoanvalmistuksessa tai grillissa. Vaikka yleensa lohkoon muodostuu
halkeamia kuumennuksen aikana, hidas lammittdminen estda sen
hajoamisen.

e  Aseta lohko uunin alatasolle ja sdada uuni pienimmalle
H ldmmolle joka on yleensd 65 °C (150 °F). Kun uuni lampenee
haluttuun asteeseen, salli lohkon olla tassa lampadtilassa n.
15 minuutin ajan.

e Nosta uunin ldmpdtila hitaasti 37 °C (100°F) kerrallaan, ja
salli lohkon olla Idmm@ssa aina n. 15 - 60 minuuttia, ennen
kuin nostat jalleen lampétilaa.

e  Jatka karkaisua aina 280°C (550°F) saakka, sammuta taman
jalkeen uuni ja jata sen luukku auki, sallien samalla lohkon
viilentya (huoneen lampétilan mukaiseksi. Saatat kuulla
karkaisun aikan lohkosta poksumista kun lammitata sita.

e  On aivan tavallista, ettd suolalohkoon muodostuu nakyvia
halkeamia lammityksen aikana

KYLMAT RUOAT: Et tarvitse karkaisua mikali kiytat suolalohkoa
tahan malliin. Aseta suolalohko jadkaappiin tunniksi jotta se jadhtyy
tai pakastuu.

Lohko sdilyttda sen lampétilan melko pitkdan. Kun olet jadhdyttanyt
sen, voit tarjoilla salaatteja, hedelmid, vihanneksia, sushia, jaateloa ja

jalkiruokia sen paalta.

KUUMAT RUOAT: Varmista etts lammitat suolalohkon hitaasti.
Kun suolalohko on kuuma, aseta ruoka lohkon paalle; kokkaa, ruskista
ja mausta pihvisi, lampaasi, kalasi, katkaravut ym. taydelliseksi.
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Himalajan suola on miedompaa kuin poyta- tai

merisuola. Saadaksesi tayden elamyksen, on parasta ettet mausta
ruokaa liikaa. Al kdytd ruoassasi pdytdsuolaa. Suolan vaikutus
ruoassa johtuu useista eri syistd — kosteudesta, rasvapitoisuudesta,
paksuudesta ja lohkon [ampotilasta. Ruoassa oleva kosteus voimistaa
suolan vaikutusta kun taas rasva torjuu suoloja. Mita kuumempi
lohko on kokatessasi, sitd vdhemman se antaa ilmi suolaa ja mita
pidempaan pidat ruokaasi lohkolla, sen suolaisempi siita tulee. Mikali
levitat ruokaasi 6ljya ennen sen valmistamista tai sen aikana, sita
suolattomampi siita tulee.

Kaasuliesi: Aseta Himalajan suolalohko avoimen liekin paille.

15 minuutin jdlkeen, nosta lampd alhaisesta keskilammolle Tassa
vaiheessa, suolalohkosi on tarpeeksi kuuma paistamista varten,
mutta sinun kannattaa pitaa liekkia paalla alhaisella paiston ajan.
Mikali tarvitse kuumempaa lampéotilaa, nosta liekin 1amp6 keski- tai
kuumaan lampétilaan 15 minuutin ajaksi.

Keraamiset ja/tai sdhkoiset liedet: Aseta metallinen alusta
jotta suolalohko on 1.3 cm (1/2 tuumaa) lammityselementista.

Grillissa: On suositeltavaa karkaista lohko ennen sen ensimmaista
kayttod lammittamalla sitd hitaasti ja sitten antamalla sen jadhtyo
huoneenlampdiseksi

* Muista ettd kun ldmmitdt suolalohkoa, on normaalia ettd kuulet
“poksuvia” ddnid sen ldimmetessd. Suola ylldpitdd kuuman Iémpétilan
pidempddn kuin muut materiaalit, joten muista olla varovainen
kdsitellessdsi Ilimmennyttd suolalohkoa.
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PUHDISTUS, HOITO JA SAILYTYS

Kayton jalkeen, anna Himalajan suolalohkon jadhtya
huoneldmpétilaan. PESTAKSESI: Huuhtele kevyesti, nopeasti ja

harjaa voimakkaasti terésvillalla. Huuhtele uudelleen nopeasti. ALA
KAYTA SAIPPUAA. ALA KAYTA ASTIANPESUKONETTA. ALA UPOTA
VETEEN. Kuivaa puhtaalla liinalla ja anna sen kuivua. Sailyta viilessa
ja kuivassa paikassa, jossa on alhainen kosteus. Al3 sailytd metallisilla,
kuparisilla tai pronssisilla pinnoilla. Himalajan suola ei vaadi
puhdistusaineen kayttoa, silla se on luonnostaan antibakteerinen.

HKEST]—WYYS

Oikeanlaisen karkaisun, kdyton ja huoltamisen avulla, suolagrillia tai
astiaa voidaan kadyttda kymmenia kertoja, mutta lopulta tuote “sulaa”
ajan kanssa, jossa vaiheessa voit jaksaa jaljelld olevan suolan ja
raastaa sen ruokaasi.

Ota huomioon etta Himalajan suolalohkot ovat luonnollisia artesaani-
tuotteita ja jokainen on ainutlaatuinen ominaisuuksiltaan, varin, lisien
ja kokonsa puolesta. Jokainen suolalohko voi pitdd oman paineensa ja
lampotilansa.

Napoleon ei ole vastuussa vahingoista, vammoista tai havioista jotka
saattavat johtua Himalajan suolatuotteen kdytosta.
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BRUKSANVISNING FOR SALT-GRILLSTEN
IFRAN HIMALAYA

Stenen har huggits ut ur naturliga saltavlagringar som finns i
Himalaya. Den tata kristalliserade sammansattningen lagger en
komplex smak till alla typer av livsmedel. ﬂ

e  Mineralrik rosa salt ifran Himalaya lagger en delikat smak till
maten

e  Behaller en balanserad temperatur fér varma och kalla
ratter

e Varm upp pa grillen for att tillaga tunna skivor kétt, fisk och
skaldjur.

e  Kylikylskapet for att servera sushi, kalla aptitretare, ost,
frukt eller desserter med bara en antydan av salt.

e  Naturligt antimikrobiell
e  Enkel att rengora.

e  Stenen kan anvandas upprepade ganger tills den sa
smaningom minskar av anvandningen.
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HARDA DITT SALTSTEN

Det ar mycket viktigt att harda en saltsten for att undvika
sprickbildning, brott eller splittring. For basta resultat bor det goras
langsamt och forsiktigt innan saltstenen anvédnds for kokning eller
grillning. Aven om stenen normalt brukar utveckla sprickor under
uppvarmning, kommer ldangsam uppvarmning bidra till att man
undviker brott.

e  Placera stenen pa nedersta falsen i ugnen pa den lagsta
varmen ca 150 °F (65 °C). Nar ugnen uppnar ratt temperatur,
|3t stenen sta i temperaturen under cirka 15 minuter.

E e  Oka successivt temperaturen pa ugnen till 100°F (37 °C)
grader och |at stenen sta pa varje temperatursteg i ungefar
15 minuter till en timme innan temperaturen 6kas nasta
gang.

e  Fortsatt hardningsprocessen tills stenen natt upp till 550°F
(280°C) grader, stang sedan av ugnen och |t stenen kyla
av langsamt i ugnen med luckan sténgd tills stenen &r helt
avkyld (rumstemperatur). Kndppande och knakande ljud ar
normalt nar saltstenen uppvarms.

e  Det dr vanligt att saltstenar utvecklar synliga sprickor under
uppvarmning.

FOR KALL MAT: Man behéver inte virmehirda saltstenen for att
anvanda stenen pa detta sattet. Placera stenen | kylskapet under 1
timme for att kyla ner den.

Stenen kommer darefter att halla temperaturen under ganska lang tid.
Nar den ar kyld kan du servera sallader, frukt, gronsaker, sushi, glass
och desserter direkt pa saltblocket.

FOR VARM MAT: var noga med att virma upp saltstenen
langsamt. Nar saltstenen &r varm, lagg maten pa stenen; det kommer
att tillage, bryna och krydda din biff, lamm, fisk, rakor m.m. till

perfection.
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Salt fran Himalayan har en mildare smak &n bordsalt eller havssalt.
For att uppna full effect, ar det bast att inte anvanda sa mycket av
andra kryddor. Salta inte maten med bordssalt. Effekten av saltet pa
maten kommer att bero pa en mangd faktorer — fukt, fetthalt, tjocklek
och temperaturen pa stenen. Fukten i maten kommer att ta upp
saltet i maten snabbare, medan fettet kommer att stota bort saltet.

Ju varmare din sten ar ndr du tillagar maten desto mindre saltsmak
kommer maten att fa och ju langre tid maten ligger pa stenen desto
saltare kommer det att bli. Om du penslar maten med olja eller fett

innan tillagningen brukar maten vara mindre salt nar den ar fardig

FOr gasspis: Placera din saltsten frdn Himalayan p& spisen éver

svag laga. Efter 15 minuter 6ka varmen till Iag-mellan. Da kommer ﬂ
stenen att vara tillrdckligt varm for att laga mat pa och du kan ocksa

vélja att halla Idgan pa lag-mellan niva nar du lagar maten. Om du

onskar extremt hog temperatur kan du 6ka lagan till mellan-hog for
ytterligare 15 minuter.

For keramik hall och/eller elektriska kokplattor: Placera
ett metallforemal som ledare emellan stenen och spisen t.ex. en wok
ring eller en bakform med 16s botten pa spisen sa att saltstenen fran
Himalaya ligger minst 1 cm 6ver kokplattan/héllen.

For Grill: vi rekommenderar att man hardar stenen innan man
anvander stenen forsta genom att varma upp den langsamt och lata
den langsamt svalna till rumstemperatur.

* Kom ihdg att alltid nér man vdrmer upp saltsten dr det vanligt med
att stenen “kndpper” och “knackar” och “sprakar” ndr den vdrms upp.
Saltet kommer att behdlla en h6g temperatur under Ilingre tid Gn man
kan férvdnta sig; var ddrfér alltid forsiktig ndr du hanterar en saltsten
som vdrmts upp.
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RENGORING, SKOTSEL OCH FORVARING

Efter anvandning, 1at din saltsten fran Himalaya svalna helt till
rumstemperatur. ATT TVATTA: Skélj snabbt och latt, skrubba kraftigt
med en stalullsboll. Skélj snabbt igen. ANVAND INTE DISKMEDEL.
KOR INTE | DISKMASKIN. SANK INTE NER STENEN | VATTEN. Torka
med en ren trasa och 1at stenen lufttorka ytterligare. Forvara stenen
pa en sval torr plats med |ag luftfuktighet. Forvara den inte pa
metall-, koppar- eller bronsytor. Saltstenen fran Himalaya kraver
ingen anvandning av rengdringsmedel eftersom den ar naturligt
antimikrobiell.

LANG LIVSLANGD

Med ratt hardning innan forsta anvandningen och skotsel kan
saltstenen anvandas dussintals ganger men sa smaningom kommer
dne att “smalta” bort. Da kan du byta upp resten av stenen och mala
eller riva det 6ver din mat.

Observera att var saltsten fran Himalaya ar en naturlig,
hantverkssnidad produkt och varje sten ar unik i sina egenskaper
inklusive farg, inneslutningar och mindre storleksvariationer. Varje
saltsten kan ocksa ha olika tolerans for tryck och temperatur.

Napoleon ar inte ansvarig for men, skador eller forlust som foljd av all
anvandning av vara saltprodukter fran Himalaya.
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VEJLEDNING Til BRUGEN AF EN HIMALAYA

SALTBLOK

Denne blok er udvundet af naturlige saltaflejringer, der findes i
Himalaya. Den teette, krystallinske sammensaetning tilfgjer kompleks
smag til alle typer fgdevarer.

Mineralrig, pink Himalaya salt tilfgjer en delikat smag til m
fedevarer

Bevarer afbalancerede temperaturer til varme og kolde
retter

Opvarm grillen til at tilberede tynde udskeeringer af kad, fisk
og skaldyr

Kgles i kpleskabet for at servere sushi, kolde forretter, ost,
frugt eller desserter med blot en antydning af salt

Naturligt antimikrobiel
Nem at renggre

Blokken kan anvendes gentagne gange, indtil den til sidst
bliver mindre med brugen
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TEMPERERING AF SALTBLOKKEN

Temperering af en saltblok er meget vigtigt for at undga revner,

brud eller splintring. For at fa de bedste resultater, bgr denne

proces udfgres langsomt og omhyggeligt, fgr saltblokken bruges til
madlavning eller grill. Selvom blokkene normalt har en tendens til at
udvikle revner under opvarmning, vil en langsom opvarmning bidrage
til at undga brud.

e Anbring blokken ovnens nederste rille pa laveste varmetrin
omkring 150°F (65°C). Nar ovntemperaturen nar lav varme,
sa lad blokken blive ved denne temperatur i ca. 15 minutter

e  (dg ovntemperaturen gradvist til 100°F (37°C) grader pa en
gang og lad blokken blive ved hvert varmetrin i omkring 15

m minutter til en time fgr temperaturen gges hver gang

e  Fortsaet tempereringsprocessen indtil blokken har naet
550°F (280°C) grader, sluk sa for ovnen og lad blokken kgle
langsomt af med ovndgren lukket, indtil blokken er helt
kglet af (stuetemperatur). Smaeldende og knaekkende lyde
er normale, nar en saltblok varmes op

e Det er almindeligt for saltblokke at fa synlige revner under
opvarmning

TIL KOLDE FODEVARER: Der er ikke brug for varmetemperering
for at bruge en saltblok pa denne made. Seet saltbraettet i kgleskab i
en time til for at kgle af eller blive frossen.

Breettet vil bevare sin temperatur i temmeligt lang tid. Nar fgrst det er
kelet, kan der serveres salater, frugt, grentsager, sushi, is og desserter
lige pa saltblokken.

TIL VARME F@DEVARER: Var sikker p4 at f4 varmet saltblokken
langsomt op. Nar fgrst saltblokken er varm, skal maden legges pa
blokken — den vil tilberede, stege, og krydre bgf, lam, fisk, rejer, etc. til
perfektion.
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Himalaya salt har en mildere saltaroma end bordsalt eller

havsalt. For at fa den fulde virkning, er det bedst at holde anden
krydderitilsaetning enkel. Drys ikke maden til med bordsalt. Virkningen
af salt pa fgdevaren vil afhaenge af en raekke faktorer — fugtighed,
fedtindhold, tykkelse, og blokkens temperatur. Fugt i fédevarer vil
absorbere saltet hurtigere, mens fedt vil tilbagevise saltet. Jo varmere
blokken er, nar du laver mad, jo mindre salt vil din mad vaere, og

mere tid maden ligger pa blokken, jo mere salt vil den vaere. Hvis du
belaegger ingredienserne med olie eller fedt fgr tilberedningen, vil de
have en tendens til at vaere mindre salte nar de er faerdigtilberedte.

Til gaskomfuret: Anbring Himalaya saltblokken p& komfuret over
lavt blus. Efter 15 minutter gges varmen til lav-medium. P3a dette
tidspunkt vil saltpladen vaere varm nok til at lave mad pa, men du kan
gerne holde blusset pa lav-medium, mens der tilberedes. Hvis der
gnskes ekstremt varme temperaturer, sa ¢g blusset til medium-hgj i
yderligere 15 minutter.

Til keramiske kogeplader og/eller elektriske kogeplader:
Anbring et mellemstykke af metal pa komfuret, sasom en wok-ring
eller en kageform med aftagelig bund, sa Himalaya saltblokken er
mindst 1/2 tomme over varmeelementet.

Til grillen: Det anbefales at heaerde pladen fgr fprste brug ved at
opvarme den langsomt, og derefter lade den kgle langsomt ned til
stuetemperatur igen.

* Husk pd, at ndr en saltblok varmes op, sd er det almindeligt at selve
flisen laver lyden som om den ‘revner’, ’knitrer’ eller smaelder’ i takt
med den varmes op. Saltet vil holde en varm temperatur i lzengere tid
end man kunne forvente, sd veer altid forsigtig, ndr du hdndterer en
saltblok, der er blevet opvarmet.

31 www.napoleongrills.com




RENG@RING, PLEJE OG OPBEVARING

Efter brugen skal Himalaya saltpladen kgle helt ned til
stuetemperatur. FOR AT VASKE DEN: Skyl den let, hurtigt og skrub
kraftigt af med en staluldssvamp. Skyl igen hurtigt. BRUG IKKE SZABE.
ANBRINGES IKKE | OPVASKEMASKINEN. MA IKKE NEDSZANKES

I VAND. Tgr af med en ren klud og giv mulighed for yderligere
lufttgrring. Opbevares pa et kgligt og tart sted med lav luftfugtighed.
M3 ikke opbevares pa metal-, kobber- eller bronzeoverflader.
Himalaya salt kraever ikke brug af seebe, da det er naturligt anti-
mikrobielt.

LANG LEVETID

Med korrekt varmetemperering fra starten af, brug og pleje, kan
saltblokken bruges snesevis af gange, men den vil i sidste ende
’smelte’ vaek over tid, pa hvilket tidspunkt den resterende salt kan
braekkes i stykker og kvaernes eller raspes pa maden.

Bemaerk, at vores Himalaya saltplader er naturlige, handudskarne
produkter, og hver enkelt har unikke karakteristika, herunder farve,
indeslutninger og sma stgrrelsesvariationer. Hver saltblok kan ogsa
have en forskellig tryk- og temperaturtaerskel.

Napoleon er ikke ansvarlig for skader, kvaestelser eller tab som fglge
af brug af vores Himalaya saltprodukter.
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ISTRUZIONI PER L'USO DEL VASSOIO DI SALE
HIMALAYANO

Questo piatto & raccolto dai depositi di sale naturali che si trovano
nell’Himalaya. La densa composizione cristallina aggiunge un gusto
complesso a tutti i tipi di cibi.

e |l sale himalayano rosa ricco di minerali aggiunge un gusto

delicato al cibo
IT

e  Conserva le temperature bilanciate di piatti freddi e caldi

e  Riscaldare sulla griglia per cucinare tagli sottili di carne,
pesce e crostacei.

e  Raffreddare in frigorifero per servire sushi, antipasti freddi,
formaggio, frutta o dessert per aggiungere solamente un
pizzico di sale

e Antimicrobico naturale

e  Facile da pulire.

e |l piatto puo essere usato ripetutamente fino a che non si
riduce con I'uso
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TEMPRA DEL BLOCCO DI SALE

La tempra del blocco di sale € molto importante per evitare la
formazione di crepe, la rottura o la frantumazione. Per ottenere i
risultati migliori, questo processo deve essere eseguito lentamente
e con attenzione prima che il sale sia usato per cucinare o grigliare.
Nonostante i blocchi tendano normalmente a sviluppare crepe
durante il riscaldamento, un riscaldamento lento aiutera ad evitare la
rottura.
e  Posizionare il blocco sulla griglia inferiore del forno alla
temperatura piu bassa, attorno a 65 °C (150 °F). Quando
la temperatura del forno raggiunge la bassa temperatura
impostata, consentire al blocco di restare a questa
temperatura per circa 15 minuti.
e  Aumentare gradualmente la temperatura del forno di 37 °C
(100°F) alla volta, consentendo al blocco di restare a ogni

temperatura da circa 15 minuti a un ora prima di aumentare

la temperatura, ogni volta.

e  Continuare il processo di tempra fino a che il blocco non
abbia raggiunto 280°C (550°F), quindi spegnere il forno
e consentire al blocco di raffreddarsi lentamente, con lo
sportello del forno chiuso, fino a che il blocco non si sia
raffreddato completamente (temperatura ambiente).
Rumori di scoppio e crepatura sono normali quando si
scalda un blocco di sale.

e | blocchi di sale normalmente sviluppano crepe visibili
durante il riscaldamento

PER CIBI FREDDI: Non é richiesta alcuna tempra per usare
un blocco di sale in questo modo. Posizionare la lastra di sale nel
frigorifero per un’ora a raffreddare o congelare.

La lastra conservera la temperatura a lungo. Una volta freddo, &
possibile servire insalate, frutta, verdure, sushi, gelato e dessert
direttamente sopra al blocco di sale.
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PER CIBI CALDI: Assicurarsi di scaldare il blocco di sale lentamente.
Una volta che il blocco di sale é caldo, posizionare il cibo sul blocco.

Il blocco cucinera, scottera e insaporira bistecca, agnello, pesce,
gamberi ecc. alla perfezione.

Il sale himalayano ha un gusto salato piu leggero del sale da tavola

o del sale marino. Per ottenere un effetto completo, € meglio
mantenere gli altri condimenti semplici. Non spolverare sale da tavola
sul cibo. Leffetto del sale sul cibo dipende da una serie di fattori:
I'umidita, il contenuto di grassi, lo spessore e la temperatura del
blocco. L'umidita nel cibo cattura il sale pil velocemente, mentre il
grasso respinge il sale. Piu caldo & il blocco al momento della cottura,
meno salato sara il cibo e pili tempo il cibo passa sul blocco, piu salato
sara. Se si cospargono gli ingredienti di olio o grasso prima della
cottura, questi tenderanno a essere meno salati quando pronti.

Per fornelli a gas: Posizionare il Blocco di sale himalayano sul
fornello a fiamma bassa. Dopo 15 minuti aumentare la flamma a IT
medio-bassa. A questo punto, il piatto di sale sara abbastanza caldo

per cucinare su di esso, ma € meglio mantenere la fiamma medio-

bassa durante la cottura. Se si desiderano temperature estremamente
calde, aumentare la fiamma fino a medio-alta per altri 15 minuti.

Per fornelli in ceramica e/o elettrici: Posizionare sul fornello
un distanziatore di metallo come un anello wok o uno stampo

per pasticceria con fondo rimovibile in modo che il Blocco di sale
himalayano sia sollevato di almeno 1,5 cm dall’elemento riscaldante.

Per il grill: si consiglia di trattare il piatto prima del primo utilizzo,
riscaldandolo lentamente, quindi permettendo al piatto di raffreddarsi
lentamente fino a temperatura ambiente.

* Va ricordato che quando si riscalda un blocco di sale in qualsiasi
circostanza, é normale che la lastra emetta suoni di ‘scoppio’,
‘crepatura’ o ‘scricchiolio” mentre si scalda. Il sale conserva I'elevata
temperatura pit a lungo di quanto ci si possa aspettare; prestare
sempre attenzione quando si maneggia un blocco di sale che é stato
scaldato.
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PULIZIA, MANUTENZIONE E CONSERVAZIONE

Dopo l'uso, lasciare che il Piatto di sale himalayano si raffreddi
completamente fino a temperatura ambiente. PER LAVARE:
Sciacquare delicatamente e velocemente, quindi strofinare con vigore
con una paglietta d’acciaio. Risciacquare velocemente nuovamente.
NON USARE SAPONE. NON METTERE IN LAVASTOVIGLIE. NON
IMMERGERE IN ACQUA. Asciugare con un panno pulito e lasciare
ulteriormente all’aria ad asciugare. Conservare in luogo asciutto

e fresco, con poca umidita. Non conservare sopra superfici di

metallo, di rame o di bronzo. Il sale himalayano non richiede I'uso di
qualunque detergente, dato che & naturalmente antimicrobico.

LONGEVITA

Con una tempra iniziale, un utilizzo e una cura adeguati, griglie e piatti
di sale possono essere usati decine di volte, tuttavia si ‘scioglieranno’
nel tempo. Quando questo accade, é possibile rompere il sale
rimanente e macinarlo o grattarlo sul cibo.

| nostri Piatti di sale himalayano sono prodotti naturali, intagliati
da artigiani e ognuno di essi presenta delle caratteristiche

uniche, compresi colore, inclusioni e leggere variazioni nella
dimensione. Ogni blocco di sale puo presentare anche una diversa
soglia di pressione e temperatura.

Napoleon non é responsabile in caso di danni, lesioni o perdite a
causa di qualsiasi uso dei nostri prodotti di sale himalayano.
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UHCTPYKLIUU MO UCMONIb3OBAHUIO
TMMANTANCKON CONEBOM NAUTDI

9Ta navTa ,D,OﬁblBaeTCFl M3 HaTypa/ibHbIX CONIEBbIX OT!'IO)KQHMVI,
Haxoaawmxca B lMmanaax. MNoTHaA KpUCTananyeckaa Komnosnuma
AOGaBﬂHeT CNOXHbIN BKYC N4 BCEX BUAOB NPOAYKTOB NUTAHUA.

e  Boratas MMHepasamu po30Bas rMmanaickas conb
[063aBAseT TOHKUI BKYC K NuLLe.

e  CoxpaHseT cbanaHCcMpoBaHHble TeMNEPaTypbl 418 rOpAYMX
N XONOAHbIX 6/t04, m

o PaaorpeﬁTe Ha rpune, 4YTOObI FOTOBUTH TOHKMWE KYCKM MACa,
pbl6b| N MONNTHOCKOB.

e  OxnaguTte B XONOAMUNbHUKE, YTOBbI NOAATL CYLUM, XONOAHblIE
3aKYCKM, Cbip, GPYKTbl UM AECEPT TOIbKO C HAMEKOM Ha
Conb.

®  ECTeCTBEHHO aHTUMMKPOOHaA.

®  Jlerko 4yncTuTca.

° Manta moxeT 6bITb MCNO/b30BaHa MHOTOKpPaTHO, NOKa OHa
B KOHEYHOM UTOre YMEeHbLNTCA NPU MCNO/Ib30BAHUN.
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3AKAJIKA BALUEIO CONMEBOrO B/1IOKA

3aKa/IUTb Ball CO/IeBOM B/1I0K OYeHb BaXKHO A5 TOrO, YTO6bI M3beXKaTb
TPeLWuH, pa3pbiBOB AU paspyLleHus. a8 noayyeHms Hauayywmx
pe3yNbTaToB 3TOT NPOLLECC AO/XKEH BbINOAHATLCA MEANEHHO

W BHUMATE/IbHO, NPEXKAE YeM COMb UCMOMb3yeTcA A4/ 1060oro
NPUrOTOBAEHMA MULLM UAW KaPKK. XOTA 610KKN 06bIYHO MMetoT
TEHAEHUMIO K Pa3BUTMIO TPELLMH BO BPEMA Harpesa, Mea/leHHbI i
Harpes NOMOKeT U3bexaTb pa3pbIBOB.

e [lomecTuTe B/I0K Ha HUXKHIOK NOJKY AYXOBKM U YCTaHOBUTE
CaMblil HU3KUI ypoBeHb Harpesa, okono 150 °F (65 °C).
Mocne Toro, Kak TemnepaTypa AyXOBKU AOCTUTHET 3TOT
HW3KWI YpOBEHb, OCTaBbTe 610K Npu 3TOM TemnepaType B
TeyeHune NpubAU3NUTENbHO 15 MUHYT.

e  [locTeneHHO yBenM4MBanTe TemnepaTypy Ayxosku no 100°
F (37 °C), B To Bpema obecneuymBas Tepmoctabuamnsaumio

m 6/10Ka B TeUeHMe NPUMEPHO OT 15 MUHYT 0 Yaca, npexae

4YeM yBENMUYMBATL TEeMNepaTypy Kaxabli1 pas.

e  [lpofonKaiTe NpoLecc 3aKanKku, NoKa Ball 610K He
[oCTUTHeT Temnepatypy B 550 °F (280 °C), 3atem
BbIK/IIOYMTE AyXOBKY U AaliTe 610Ky Mea/IeHHO OCTbITb
NPy 3aKPbITON ABepLe AYXOBKM, MOKa 610K NONHOCTLIO He
OCTbIHET (4,0 KOMHATHOM TemnepaTypbl). 3BYKU XOMKOB U
Tpecka — HOpMasibHOEe AB/IeHME NPU HarpeBaHWUK COeBOro
610Ka.

o MoABneHne BUANMBIX TPELWWH NPU HarpeBaHWKn ABNAETCA
HOPManbHbIM 414 CONEBOro 610Ka.

ANA XONOAHbIX B/TKOA: 3akanka HarpesaHuem He TpebyeTca
MpM UCNoNb30BaHMM conesoro 610Ka Takum obpaszom. MomecTtuTe
CONEBYIO NANTKY B XONOANNbHUK Ha OAMH Yac, 4To6bl OX1aaNTb UK
3aMOpO3UTb.
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Mantka COXPaHUT CBOKO TeMnepaTypy B Te4eHNe HEKOTOPOTro BpeMeHU.
Ee oxnagms Bbl moXeTe nofgaTb canathl, d)pyKTbI, oBoLWM, cywu,
MOpOXeHoe 1 gecepTbl NPAMO Ha CO/1EBOM 610Ke.

ANA TOPAYUX B/TKOL: O6asatensHo pasorpeBsaiiTe conesoii 610K
MegneHHo. Koraa conesoit 610K CTaHeT ropAYMM, pasmecTuTe egy

Ha 610Ke; OH NOAKaPWT, 06PYMAHMUT M MPUAACT MMKAHTHOCTb CTEIKY,
6apaHuHe, pbibe, KpeBEeTKaM U T. 4. 40 COBEpPLIEHCTBa.

IMMmanaiickas cosib UMeeT BKYC CONM MArve, Yem NoBapeHHas
COJIb U/ MOPCKAA COJb. YTOObI NONYYNTb NOMHBIN 3 DEKT, Nyylie
MCNONb30BaTb HEC/IOXKHbIe Apyrve Npunpasbl. He nocbinaite
NULLY NOBAapeHHOM conbio. IPPEKT conm Ha nuLLy byaeT 3aBuUceTb
OT MHOXKecTBa (paKTOPOB — BNArM, COAEPKAHUA KUPA, TONLWMUHDI

n TemnepaTypsl 6710Ka. Bnara B nuLe NoraoTuT conb bbicTpee, B
TO BPeMs KaK *Kup byaeT oTTaskMBaTh Cob. Yem ropsayee 610K,
Korza Bbl FOTOBUTE, TEM MeHee coneHol ByaeT Bala nuuia, 1 yem
6onblle BpemMeHu NpoBeaeT eaa Ha 610Ke, Tem 6osblue coneHas
OHa byzeT. Ec/iv Bbl 06MaKeTe MHIpeaMeHTbl MAC/IOM UK JKUPOM
[0 NMPUrOTOBNEHUA NULLK, OHK, KaK NPaBKUIo, roTosble ByayT meHee m
CoNeHble.

[.Nna ra3oBoM NAUTbI: MomecTnte 610K rTMManaiickoit conm

Ha ra3oBylo NAUTY Ha cnabom orHe. Yepes 15 MUHYT yBenuysTe
TeMnepaTypy 0 HU3Ko-cpeaHel. Ha JaHHbIV MOMEHT coneBas nauTa
byaeT AOCTaTOYHO ropaYei, YyTobbl FOTOBUTbL Ha e, HO NoAAEePKUBANTE
HW3KO-CpeaHee Nnama cpesbl BO BpeMA NPUroToBieHna nuwm. Ecam
YKenaTeNbHbl O4EHb BbICOKME TEMMEPATYpbI, YBeMYbTE NAamaA [0
cpefHe-BbICOKOro ele Ha 15 MUHyT.

Ona Kepamuueckux v / AN aneKTpUUYecKnX BapoUHbIX

nosepxuocreﬁ: MomecTuTe Ha NAUTY MEeTaNIMYEeCKY0 NPOKNAAKY,
Hanpumep, Ko/bLLO /15t BOK Uan Gopmy A/1a TecTa, 4Tobbl 610K
rMManalncKoi Conmn ocTaBasnca no KpaHen mepe Ha 1/2 aoima Hag,
HarpeBaTe/IbHbIM 3/IEMEHTOM.

,D,nf-l FPUNA: PekomeHAayeTcA 3aKaAnUTb NACTUHY Nepes nepsbim
MCNoab3oBaHMEM MNPU HarpesaHUN ee meAJ/1IeHHO, a 3aTem No3BOAAA
MeAJ/IEHHO OCTbITb ;0 KOMHATHOM TemnepaTypbl.
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* [lomHUmMe, Npu HaepesaHuu cosneso2o 6s10Ka Npu bbIx
06CcMosMenbCmeax 38yKU «MpPecKa», «xpycma» u «XsA0MKoe» — 3mo
HopmasbHoe AsneHue. Cosnb COXPaHAEm 8bICOKYIO memnepamypy
dosnbwe, Yem MOHCHO bbiao bbl oxcudame,; ece2da bydbme
0CMOPOXHbI MPU 0bpaweHuu ¢ conesbim 60K, Komopbili bbin
Haezpem.

OYUCTKA, ¥YXO4 U XPAHEHUE

Mocne ncnonb3oBaHuWA AanTe NaUTe rMManainckom conm

MOJIHOCTbIO OCTbITb 4,0 KOMHATHOM TemnepaTtypbl. MbITbE:

Cnerka NnpomomnTe U 3HEPrUYHO NPOTPUTE METANTNYECKON
Mouankoi. CHosa cnerka npomoiite. HE MUICMOJb3YUTE MbI/IO.

HE MOWTE B NOCYAOMOEYHOW MALLMHE. HE MOTPYXKAMTE B
BOAY. OcywunTe YNCTOM TKaHbIO U AaliTe BbICOXHYTb Ha BO3AyXe.
XpaHuTe B NPOX/IaAHOM U CYXOM MECTE C HU3KOW BIIAXKHOCTbHO.

He xpaHuTe Ha MeTanAnYecKux, MeaHbIX Uan 6POH30BbIX
noBepxHOCTAX. [MManaickaa conb He TpebyeT NCNob30BaHUA
KaKoro-n1Mbo MotoLLLero cpescTsa, Tak Kak OHa ABNAETCA eCTeCTBEHHO

mnpOTMBOMMKpOGHon.

CPOK C/TYHbbI

Mpv NpaBUAbHOM HavabHOW TEMNOBOW 3aKasiKe U yXxoae CoNAHble
rPUAY AU NOCYAY MOXKHO MUCMO/Ib30BaTh AECATKU Pas, O4HaKo B
KOHEYHOM CYETE OHM «TAOT» C TEYEHNEM BPEMEHM, MOC/E Yero Bbl
MOKeTe Pa3buTb OCTaBLLYHOCSA COb U PACTEPETL UM COCKOBUTD ee
Ha BaLy eay.

Ob6paTtute BHMMaHMWeE, YTO HALLW NAWUTbI TMMANANCKOM CONN ABNAIOTCA
HaTypanbHbIMU, PY4YHbIM 06pPa3oM Bblpe3aHHbIMU U3AEAUAMU, U
KaXKaaa M3 HUX YHWKaNbHa MO CBOMM XapaKTePUCTUKaM, BKItOYas
LLBET, BKpanaeHua n Hebonblumne pasHuULpbl B pasmepe. Kaxabii
CONeBON 610K TaKXKe MOXKET MMEeTb Pa3/IMYHbIN NOPOr AaBNeHNA U
TemnepaTypbl.

«Napoleon» He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLepb, TpaBMbl UK
notepu, obycNOBNEHHbIE UCMONIb30BAHNEM HALLMX NPOLYKTOB
rMmMmanainckon conm ntobbim obpasom.
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BRUKSINSTRUKSJONER FOR HIMALAYISK
SALTPLATE

Denne platen er hgstet fra naturlige saltavleiringer som finnes i
Himalayafjellene. Den tettformede krystallinske sammensetningen
tilfgyer beriket smak til alle typer matvarer.

e  Mineralrikt rosa himalayisk salt tilfgyer delikat smak til ulike
matvarer

e  Beholder balanserte temperaturer for varme og kalde retter

e  Varm pa grillen for a tilberede tynne stykker av kjgtt, fisk og
skalldyr

e  Avkjgl i kjgleskapet for & servere sushi, kalde forretter, ost,
frukt eller desserter med bare en smule saltsmak

e Naturlig antimikrobiell
®  Enkel a rengjgre

e  Platen kan brukes gjentatte ganger fgr den til slutt avtar i
effekt ved bruk
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TEMPERERING AV SALTBLOKKEN

Temperering av en saltblokk er sveert viktig for 8 unnga at den
sprekker, brytes i stykker eller knuses. For best resultat bgr denne
prosessen utfgres langsomt og varsomt fgr saltet brukes til steking
eller grilling. Selv om blokkene vanligvis pleier & utvikle sprekker
under oppvarming, vil en langsom oppvarming bidra til & forhindre
oppbrytning.

e  Plasser blokken pa den nederste rillen i ovnen pa den
laveste varmeinnstillingen rundt 65 °C (150 °F). Sa snart
ovnstemperaturen oppnar lav varme, etterlat blokken pa
denne temperaturen i omtrent 15 minutter

e  (Pk ovnstemperaturen gradvis med 37 °C (100 °F) om
gangen, slik at blokken forblir i hver varmeinnstilling
i mellom omtrent 15 minutter til en time fgr du gker
temperaturen hver gang

e  Fortsett tempereringsprosessen frem til blokken har
nadd 280 °C (550 °F). SIa deretter av ovnen og la blokken
kigle seg langsomt ned, med ovnsdgren lukket, frem til

m blokken er fullstendig avkjglt (romtemperatur). Poppende
og sprekkende lyder er vanlige nar man varmer opp en
saltblokk

e  Det er vanlig for saltblokker a utvikle synlige sprekker under
oppvarming

FOR KALD MAT: Det er ikke ngdvendig med varmetemperering
for a bruke en saltblokk pa dette viset. Plasser saltplaten i kjgleskapet
i én time for a la den nedkjgle seg. Platen vil beholde temperaturen
sin i en lengre periode. Nar den er nedkjglt, kan du servere salater,
frukter, grennsaker, sushi, iskrem og desserter rett fra saltblokken.

FOR VARM MAT:Sgrg for at du varmer opp saltblokken din

langsomt. Nar saltblokken er varm, plasser maten din pa den; den vil
steke, svi og krydre biff, lam, fisk, reker, osv., til perfeksjon.
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Himalayisk salt har en mildere saltsmak enn bordsalt og havsalt.
For a fa den fullstendige effekten, er det best a veere sparsommelig
med det andre krydderet du tilsetter maten. Ikke strg med bordsalt.
Effekten av saltet pa mat vil avhenge av flere faktorer — fuktighet,
fettinnhold, tykkelse, samt blokkens temperatur. Fuktighet i maten vil
ta til seg saltet raskere, mens fett vil frastgte det. Jo varmene blokken
er nar du steker, desto mindre saltholdig vil maten bli, og jo mer tid
maten tilbringer pa blokken, desto mer saltholdig vil den veere. Hvis
du tilfgyer olje eller fett pa ingrediensene dine fgr du steker dem, har
de en tendens til a bli mindre saltholdige etter tilberedingen.

For gassovn: Plasser den himalayiske saltblokken p& komfyren
over svak flamme. Etter 15 minutter gker du varmen til svak-middels.
Saltplaten vil na vaere varm nok til a steke pa, men du vil vaere ngdt
til 8 holde flammen pa svak-middels under matlagingen. Dersom det
@nskes szerdeles varme temperaturer, gk flammen til middels-sterk i
ytterligere 15 minutter.

For keramiske og/eller elektriske stekeplater: Plasser et
metallavstandsstykke, som en wok-ring eller en bakverksboks med

fiernbar bunn pa komfyren slik at den himalayiske saltblokken er m
minst 1.30 cm over varmeelementet.

For grill: Det anbefales at du tempererer platen fgr du bruker den
for fgrste gang, ved & varme den opp langsomt og deretter la den
langsomt kjglne ned til romtemperatur.

* Husk: NGr du varmer en saltblokk under noen som helst
omstendigheter, er det vanlig for platen G lage ‘sprekkende,
‘knusende’ og ‘poppende’ lyder i det den varmes opp. Saltet vil forbli i
en tilstand med sterk temperatur i en lengre periode enn man kanskje
hadde forventet; utvis alltid forsiktighet ndr du hdndterer en saltblokk
som har blitt oppvarmet.
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RENGJ@RING, VEDLIKEHOLD OG OPPBEVARING

Etter bruk, la den himalayiske saltplaten kjgle fullstendig ned til
romtemperatur. FOR RENGJ@RING: Skyll lett, raskt og skrubb
voldsomt med en stalullskure. Skyll raskt igjen. IKKE BRUK SAPE.
PUTT IKKE | OPPVASKMASKIN. IKKE SENK UNDER VANN. Tgrk med
en ren klut og la luften 3 gjgre resten av tgrkingen. Ikke oppbevar
pa overflater av metall, kobber eller bronse. Himalayisk salt trenger
ikke bruk av noen form for rengjgringsmiddel, siden det er naturlig
antimikrobielt.

LEVETID

Med riktig innledende varmetemperering, samt forsvarlig bruk og
vedlikehold, kan saltplaten brukes dusinvis av ganger, men den vil
imidlertid “smelte” over tid. Nar dette skjer kan du bryte opp det
gjenvaerende saltet og knuse det over maten din.

Merk deg at vare himalayiske saltplater er naturlige, handutskarne
produkter, og hver plate er unik i karakteristikker, inkludert farge,
ngyaktig innholdsmengde og stgrrelse. Hver saltblokk kan ogsa ha
noe ulik terskel for trykk og temperatur.

Napoleon er ikke ansvarlig for skader eller tap grunnet bruk av vare
himalayiske saltprodukter.
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INSTRUKCJA JAK POStUGIWAC SIE
WYROBAMI Z SOLI HIMALAIJSKIEJ

Tace te wykonano z naturalnej soli wystepujacej w ztozach w
Himalajach. Jej gesta struktura krystaliczna nadaje bogaty aromat
wszelkim rodzajom potraw.

Bogata w mineraty himalajska sél dodaje potrawom
delikatnego aromatu.

Utrzymuje zréwnowazong temperature potraw zimnych i
goracych.

Do przyrzadzania cienkich ptatdw miesa, ryby i skorupiakéw,
nalezy jg rozgrzac na grillu.

. .o PL
Przed podaniem na niej suszi, zimnych zakasek, sera, -
owocow lub deseru, trzeba jg schtodzi¢ w lodowce. Nada im
delikatny posmak soli.

Ma naturalne wtasciwosci antybakteryjne.

tatwo ja czyscic.

Mozna uzywac jej wielokrotnie, az po pewnym czasie, od
uzywana, jej rozmiary sie zmniejszg.
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ODPUSZCZANIE BLOKU SOLI

Po to, aby unikng¢ popekania, sttuczenia lub rozbicia bloku soli,
bardzo wazne jest odpuszczenie go. Najlepsze wyniki osigga sie

dokonujgc tego powoli i ostroznie, zanim zostanie on uzyty do
jakiegos gotowania lub opiekania. Chociaz podczas ogrzewania w
takich blokach zwykle pojawiajg sie pekniecia, ogrzewanie go powoli

pomoze uniknac rozbicia.

e  Blok soli nalezy potozy¢ na dolnej kratce piecyka
ustawionego na najnizszg temperature, tj. okoto 65°C. Gdy
dojdzie on do tej temperatury, nalezy sél utrzymac w niej
przez okoto 15 minut.

e  Nastepnie nalezy temperature stopniowo podnosic, za
kazdym razem o 37°C. Przed kolejnym podniesieniem jej,
trzeba przetrzymac w niej sél przez czas od 15 minut do
godziny.

e Proces odpuszczania nalezy kontynuowac do chwili,
gdy sol osiggnie temperature 280°C, po czym trzeba
piecyk wytaczyc¢ i pozwoli¢ soli powoli ostygnaé przy
zamknietych drzwiczkach, az bedzie kompletnie chfodna
(osiggnie temperature pokojowa). Rozlegajace sie podczas
ogrzewania bloku soli odgtosy jakby wystrzatow i pekania sg
zjawiskiem normalnym.

e  Podczas ogrzewania bloku soli czesto pojawiajg sie na nim
widoczne pekniecia.

DO POTRAW ZIMNYCH: Jesli zamierzamy uzywa¢ bloku soli do
potraw zimnych, nie trzeba go odpuszcza¢. Dla schtodzenia go lub
zamrozenia, nalezy umiesci¢ go w lodéwce na godzine.

Ptyta bedzie utrzymywac niska temperature dos¢ dtugo. Po
schtodzeniu jej, mozna bezposrednio na niej podawac satatki, owoce,
jarzyny, suszi, lody i desery.
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DO POTRAW GORACYCH: Prosimy pamieta¢, aby ogrzewac
ptyte powoli. Potrawy nalezy na niej umiescic, gdy bedzie juz goraca.
Usmazy ona stek, jagniecine, rybe, krewetki itd. w doskonaty sposéb i
doprawi je w sposéb naturalny.

Smak soli himalajskiej jest tagodniejszy niz soli stotowej czy
morskiej. Dla uzyskania najlepszego efektu, reszta przypraw powinna
by¢ prosta. Nie nalezy posypywac potraw solg stotowg. Wptyw soli na
potrawe bedzie zalezat od wielu czynnikéw: wilgotnosci, zawartosci
ttuszczu, grubosci, jak tez temperatury solnego bloku. Potrawa
wilgotna nasyci sie solg szybciej a ttusta jej nie przyjmie. Im goretszy
bedzie blok soli podczas przyrzadzania potrawy, tym mniej bedzie ona
stona. Im wiecej czasu spedzi ona na solnej ptycie, tym bedzie bardziej
stona. Jesli przed potozeniem sktadnikéw potrawy na soli zostang one
polane oliwg lub pokryte ttuszczem, po zakoriczeniu obroébki cieplnej
beda z reguty mniej stone niz bez tych dodatkéw.

W piecyku gazowym: blok soli himalajskiej nalezy umiesci¢

w piecyku nad matym ptomieniem. Po 15 minutach nalezy maty

ptomien zwiekszy¢ do posredniego miedzy matym a srednim. W tym
momencie solna ptyta bedzie juz wystarczajgco goraca, aby na niej

smazy¢, podczas smazenia nalezy jednak taki ptomien utrzymad.

Jesli dana potrawa wymaga nadzwyczaj wysokiej temperatury,

nalezy zwiekszy¢ ptomien do posredniego miedzy srednim a duzym i
przetrzymac potrawe na solnej ptycie jeszcze przez kwadrans.

Na ptytce ceramicznej lub elektrycznej: dla zachowania

co najmniej 12 mm odstepu miedzy elementem grzejnym a ptyta
solng, nalezy podstawi¢ pod nig metalowg obwddke, jak z formy do
pieczenia ciasta, bez dna, ktére sie odejmuje, lub podobny pierscien
do woka.

Na grillu: zaleca sie, aby przed pierwszym uzyciem przygotowaé

ptyte przez powolne wygrzanie jej a nastepnie pozwoli¢ jej powoli
ostygnac¢ do temperatury pokojowe;j.
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* Prosimy pamietac, niezaleznie od sposobu ogrzewania bloku soli,
zwykle wydziela on odgtosy przypominajqce pekanie, trzaskanie lub
strzelanie. SOl bedzie pozostawac gorqca dtuzej niz mozna sie tego
spodziewad. Przenoszgc nagrzany blok nalezy zawsze zachowa¢
ostroznosc.

CZYSZCZENIE, KONSERWACIJA | PRZECHOWYWANIE

Po uzyciu nalezy pozwoli¢ ptycie z soli himalajskiej kompletnie
ostygnac¢ do temperatury pokojowej. MYCIE: lekko i krotko optukaé,
energicznie wyszorowac wetng stalowa, krotko optukac ponownie.
NIE UZYWAC MYDEA, NIE UMIESZCZAC W ZMYWARCE DO
TALERZY. NIE ZANURZAC W WODZIE. Wysuszy¢ czystg $ciereczka,
dac¢ wyschngé na powietrzu. Przechowywaé w miejscu chtodnym,
suchym i mato wilgotnym, bez styku z powierzchniami metalowymi,
miedzianymi lub brgzowymi. Poniewaz sél himalajska ma naturalne
dziatanie antybakteryjne, nie wymaga ona stosowania zadnego
srodka czyszczacego.

DLUGOTRWALOSC

Przy odpowiednim wstepnym odpuszczeniu, stosowaniu i
konserwacji, solnych opiekaczy, talerzy, ptyt lub tac mozna uzywac
dziesigtki razy. Ostatecznie jednak, po jakims czasie ulegng one
rozpuszczeniu a gdy ich rozmiary sie zmniejszg, mozna je potamac i
zmieli¢ albo oskroba¢ uzywajac jako soli do potraw.

Prosimy zwrdci¢ uwage, iz ptyty z soli himalajskiej s3 wyrobami
rzemieslniczymi, wytwarzanymi z surowca naturalnego. Kazda z nich
ma niepowtarzalne cechy takie, jak barwa, wtracenia czy niewielkie
rozbieznosci rozmiaréw. Kazdy blok soli moze miec tez rozng
odpornos¢ na cisnienie i temperature.

Firma Napoleon nie bedzie ponosi¢ odpowiedzialnosci za szkody,

obrazenia lub straty wynikte z uzytkowania naszych wyroboéw z soli
himalajskiej.
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NAVOD K POUZITi HIMALAJSKE SOLNE
DESKY

Tato deska je ziskana z prirodnich lozZisek soli se nachazejicich v
Himalajich. Husta krystalicka kompozice pridavé komplexni pfichut
pro viechny typy potravin.

e mineralné bohatd rizova himélajska stl pfidava jidlu delikatni chut
e zachovava vyvazenou teplotu pro teplou i studenou kuchyni

e idedlni (teplo) pro grilovani tenkych kus masa, ryb a korysa

e idedlni (chlad) v lednici k servirovani sushi, studenych predkrmd,
pro syr, ovoce nebo zakusky jen s ndznakem soli

e pfirozené anti-mikrobidlni

e snadné Cisténi

e deska muUZe byt pouZit opakované, nez se ztenci k rozpadnuti

N415-0373 JUL 02.15



NAHRATi SOLNE DESKY

Temperovani bloku soli je velmi dilezité, aby se zabranilo vzniku
trhlin, Idmani nebo rozbiti. Pro dosazeni nejlepsich vysledkl by mél
byt tento postup proveden pomalu a opatrné, pred tim, nez se deska
pouZzije pro jakékoliv vareni nebo grilovani. Ackoli bloky maji obvykle
tendenci k rozvoji trhlin v pribéhu vyhfivani, pomGze pomaly ohfev
predejit poskozeni.

e umistéte desku na spodni polici trouby a nastavte teplotu jen na
cca. 65 °C. Jakmile se teplota dosahne, nechte desku na této teploté
po dobu asi 15 minut

e postupné zvysujte teplotu o 30 °C, coZ umoznii desce, aby zUstala v
kazdém nastaveni tepla pro zhruba 15 minut az hodinu pfed dal$im
zvySenim teploty

* pokracujte v procesu temperovani, dokud blok nedosahne 280 °C,
poté vypnéte troubu a nechte blok pomalu vychladnout, pfi zavienych
dvefich trouby, dokud blok nebude mit normalni (pokojovou) teplotu.
Praskdni a zvuky pfi zahfivani desky jsou normaini

(74
PRO STUDENE JiDLA: 74dné tepelné temperovani neni nutné.

Umistéte solnou desku do chladnicky ¢i mrazaku po dobu jedné
hodiny k vychlazeni.

Deska udrzi svou teplotu po néjakou dobu. Jakmile je vychlazena,
muZe poslouZit pro salaty, ovoce, zeleninu, sushi, zmrzlinu a dezerty
pfimo na solném bloku.

-- je béiné, Ze se pfri zahtivani desky se rozvijeji viditelné trhliny

PRO HORKE JIDLA: Ujistéte se, %e ohFivate solnou desku pomalu.
Jakmile bude deska horkd, poloZte potraviny na desku; zde se bude
péct vas steak, jehnéci, ryby, krevety, atd k dokonalosti.

www.napoleongrills.com 50



Himalajskd stl ma mirnéjsi slanou chut nez stolni stl nebo mo¥ské
soli. Chcete-li ziskat pIny efekt, je nejlepsi pridavat jen minimum
daléiho koteni. NepouZivejte dalsi jinou stl. U¢inek soli na jidlo bude
zaviset na radé faktord - vihkosti, obsahu tuku, tloustky a teploty bloku.
VIhkost v potravinach vytdhne stl rychleji, zatimco tuk bude odpuzovat
sal. Cim teplejsi vase deska bude, tim méné slané bude vase jidlo a ¢im
vice Casu stravi vase jidlo na desce, tim bude jidlo slanéjsi. Pokud pfi
pripravé pouzijete olej i tu, bude pokrm méné slany.

Pro plynovy sporak: Umistéte himalajsky solnou desku na sporék
na mirny plamen. Po 15 minutach pomalu zvyste teplotu. V okamziku,
kdy bude vase deska dostatecné horkd, abyste mohli vafit, stahnéte
spordk na minimum. Pokud jsou poZadovany extrémné vysoké teploty,
zvyste plamen aZ na stfedné vysoky po dobu dalSich 15 minut.

Pro keramickou desku ¢i elektrické plotny: Umistéte kovovou
vlozku pod solnou desku na sporak tak, aby byla himalajska deska
alespon 1,5 cm nad topnym télesem.

Pro gril: Doporucuje se desku zahtivat pomalu, a pak opét po pouziti
pomalu ochlazovat zpét na pokojovou teplotu.

Ccz

* Nezapomerite, ze pri ohrevu solné desky mohou vznikat zvuky -
Lpraskani’, jak se sil zahrivd. Sal udrZuje teplo déle nez by se dalo

ocekdvat; VZdy budte opatrni pfi manipulaci se solnou deskou, ktera

byla zahrata.
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CISTENI, PECI A SKLADOVANI

Po pouziti nechte vasi solnou desku vychladnout Uplné na pokojovou
teplotu. Jak €istit: oplachnout lehce, rychle a energicky s pomoci
ocelové draténky. Skrabance se sami ztrati. Oplachnéte opét rychle.
NEPOUZIVEITE MYDLO. NEDAVEJTE DO MYCKY. NEPONORUIJTE

DO VODY. Ususté Cistym hadfikem a nechte proschnout na

vzduchu. Skladujte na chladném a suchém misté s nizkou vihkosti.
Neskladujte na kovu, médi, nebo bronzovych povrchach. Himaldajska
sul nevyzaduje poutziti jakéhokoliv Cisticiho prostfedku, protoze je
prirozené antimikrobidlni.

DLOUHA ZIVOTNOST

PFi spravném pocatecnim tepelném temperovani, pouZiti a péci, s
minimalnim pouZiti soli, kofeni a nadradi, mGze byt deska pouZita
mnohokrét. Az pfijde Cas, Ze uz nebude k poufZiti, mlzete desku Ci jeji
Casti rozbit a rozemlit na sdl a vyuZzit ji na soleni pokrmd.

Vsimnéte si, Ze nase himalajské solné desky jsou prirodni, femesiné-

vyrezdvané vyrobky, a kazdy z nich je jedinec¢ny jak v charakteristice,

vcéetné barvy, inkluzi, a nepatrné rozdily ve velikosti. Kazdy blok soli

muZe mit také jinou hranici pro tlak a teplotu.

Napoleon neni zodpovédny za Skody, zranéni nebo ztraty v disledku
akéhokoliv pouziti nasich himélajskych solnych vyrobkd.
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AKO POUZIT HIMALAJSKY SOLNY BLOK

Tato solna doska je vytvorena z Cistej prirodnej soli z Himal3ji. Jej
husté krystalické zloZzenie dodd komplexnu prichut vSetkym druhom
jedal.

RuZova himalajska sol bohata na minerdly prida jedlu
delikdtnu chut.

e  Zachova vyvaZenu teplotu teplych i studenych pokrmov.
e  Grilovanie tenkych platkov masa, ryb a kérovcov.

e  Studené predjedla, sushi, syr, ovocie alebo zdkusky so
Stipkou soli.

e  Prirodzene antimikrobialna.
e  Jednoduché Cistenie.

e  Opakovanym pouZzivanim sa doska bude zmensovat.

N415-0373 JUL 02.15




TEMPEROVANIE SOLNEHO BLOKU

Temperovanie solného bloku je velmi dolezité, aby sa zabranilo vzniku
trhlin, zlomeniu alebo rozbitiu. Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov,
pred pouZitim soli na akékolvek pecenie Ci grilovanie, tento postup
vykonajte pomaly a opatrne. Hoci bloky maju prirodzenu tendenciu

k vzniku puklin pocas tepelnej Gpravy, pomalé ohrievanie pomoze
zabranit poskodeniu.

teplotu, okolo 150 °F (65 °C). Po dosiahnuti poZadovanej
teploty blok pri nej ponechajte priblizne 15 minut.

e  Teplotu rary zvySujte postupne zakazdym o 100 °F (37 °C) a
pred kazdym zvySenim blok ponechajte pri tejto teplote 15
minut az hodinu.

e  Pokracujte v temperovani, kym blok dosiahne 550°F
(280°C), potom rudru vypnite a blok nechajte pomaly
vychladnut v zatvorenej rdre, az po dosiahnutie izbovej
teploty. Pocut pukanie a praskanie pri zahrievani solného
bloku je normalne.

e Vznik viditelnych puklin pri zahrievani je bezny jav.

PRE STUDENE JEDLA: Tento spbsob poutitia solného bloku si
nevyzaduje tepelné temperovanie. Ak chcete dosku vychladit alebo
zamrazit, dajte ju na jednu hodinu do chladnicky. Doska si udrzi svoju
teplotu po urdity ¢as. Po vychladeni mozete podavat Salaty, ovocie,
zeleninu, sushi, zmrzlinu a zakusky priamo na solnej doske.

PRE TEPLE JEDLA: Presvedtte sa, 7e solny blok zohrievate pomaly.
Hned ako je solny blok horuci, poukladajte nan potraviny. Solha doska
upecie, oprazi a dochuti vas steak, jahnacinu, ryby, krevety atd'. k
dokonalosti.
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Himalajska sol' ma jemnejsiu chut ako stolova alebo morska sol’.
Aby ste ocenili jej plny ucinok, pri vybere ostatnych korenin sa drzte
jednoduchosti. Nepridavajte do jedla kuchynsku sol. U¢inok soli

na jedlo bude zavisiet od viacerych faktorov - vlhkost, obsah tuku,
hrubka a teplota bloku. VIhké potraviny prijmu sol rychlejsie, zatial ¢o
tuk spomali vstrebévanie soli. Cim je va$ blok pri vareni teplejsi, tym
menej bude jedlo slané. Cim viac ¢asu jedlo stravi na solnej doske,
tym bude slansie. Ak jedlo pred tepelnou Upravou potriete olejom
alebo inym tukom, po upeceni bude menej slané.

Pre plynovy spordk: umiestnite himalajsky solny blok na sporak
na mierny plamen. Po 15 minutach zvyste plamen na spodny stupen
stredne silného plamena. V tomto momente bude vasa solna doska
dostatocne horuca na pecenie, pocas ktorého plamen nezvysujte.
Ak si Zelate velmi vysoku teplotu, zvyste na hornu hranicu stredne
silného plamena pocas dalSich 15 minut.

Pre keramicky a/alebo elektricky sporak: umiestnite na
sporak kovovu vlozku ako napriklad krazok wok alebo cukrarsku
formu s odnimatelnym dnom tak, aby himalajsky solny blok bol aspori
% palca nad platnou.

Pre gril: pred prvym pouzitim odpord¢ame solnt dosku vytvrdit
pomalym zahrievanim a nasledne postupnym ochladzovanim na
izbovu teplotu.

* Pamdtajte, Ze pri zahrievani solného bloku za akychkolvek m
okolnosti, zvuky ako praskanie i pukanie su bezné. Sol udrzi vysoku

teplotu dlhsie, ako by sa dalo ocakdvat. Preto vZdy budte opatrni pri
manipuldcii so solnym blokom, ktory bol zahriaty.
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CISTENIE, STAROSTLIVOST A USKLADNENIE

Po pouZziti nechajte vas himalajsky solny blok vychladndt na izbovu
teplotu. Pre ocistenie ho zlahka a rychlo oplachnite a vydrhnite
drétenkou. Znova letmo oplachnite. NEPOUZIVAITE MYDLO.
NECISTITE V UMYVACKE RIADU. NEPONARAIJTE DO VODY. Osuste
Cistou handri¢kou a nechajte vyschnit na vzduchu. Skladujte

na chladnom a suchom mieste s nizkou vlhkostou. Neklad'te na
kov, med, alebo bronzové povrchy. Himalajska sol nevyzaduje
pouzitie akychkolvek Cistiacich prostriedkov, pretoze je prirodzene
antimikrobialna.

ZIVOTNOST

Pri spravnom pociato¢nom temperovani, pouZivani a starostlivosti,
solné dosky mozu byt pouzité mnohokrat. Po ¢ase sa solny blok
rozpusti, a potom mozete zvy$nu sol rozlomit a namliet alebo
nastruhat do jedla.

Vsimnite si, Ze nase himalajske solné dosky su prirodné, rucne
vyrezavané vyrobky, a kazdy z nich ma svoje jedinecné vlastnosti,
vratane farby, inklGzii a nepatrnych rozdielov velkosti. Kazdy solny
blok méze mat tiez iny prah tlaku a teploty.

Napoleon nie je zodpovedny za Skody, zranenia alebo straty v
dosledku akéhokolvek pouzitia nasich himaldjskych solnych vyrobkov.
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NAPOLEON DISTRIBUTOR LIST

Country Company Service Contact

Australia Exim Asia Limited info@napoleongrills.com.au
24 Harrington Street Tel: +61 (0)756 306 837 or
Arundel, Queensland | 1-300-361-557
Australia, 4214

Austria Wolf Steel Austria austria@napoleonproducts.
Dorf 24 com
3351 Weistrach Tel: +43(0)7477 42 530
Austria

Belgium GRAHAM atelier@graham.be
Zoning 21 Tel: +32(0)23671611
1440 Wauthier-Braine
Belgium

Colombia REIZ LTDA areyes@reizltda.com
Cra. 15 #124-17 of 218 | Tel: +57 1 2157307
Bogota
Colombia

Czech VANELLUS ENERGY grily@vanellus.cz
s.r.o. Tel: +420 (0)384320232
Jaro3ovskd 840/I1
37701 JindfichGv
Hradec Czech

Denmark HARBOE Trading info@harboe-trading.dk
Fyrtoejsvej 37 Tel: +45 98801187
DK-9700 Broenderslev
Denmark

Finland KAASUVALO Oy kaasuvalo@kaasuvalo.fi
Porttikaari 18 Tel: +358 (9) 8689 300
01200 Vantaa
Finland

France Wolf Steel Europe service@napoleongrills.nl

Poppenbouwing 29-31
4191 NZ Geldermalsen
Holland

Tel: +31(0)345-588655




Germany Wolf Steel Europe service@napoleongrills.nl
Poppenbouwing 29-31 | Tel: +31(0)345-588655
4191 NZ Geldermalsen
Holland

Holland Wolf Steel Europe service@napoleongrills.nl
Poppenbouwing 29-31 | Tel: +31(0)345-588655
4191 NZ Geldermalsen
Holland

Israel Carmel Direct info@carmeldirect.com
13 Hamelacha Street Tel: +972 8 9287095
Nothern Industrial
Area
Lod
Israel 71520

Italy VERDEARREDO S.r.L info@napoleongrills.it
VIA LA SPEZIA 168/B Tel: +39 (0)521 944780
43126 PARMA PR
ITALY

Lebanon Najib Safi & Sons jsafi@safihome.com
Haret Sakher Tel: +961 9 832888
Harrisa Main Road
Chakhtoura Building
Lebanon

Luxembourg Wolf Steel Europe service@napoleongrills.nl
Poppenbouwing 29-31 | Tel: +31(0)345-588655
4191 NZ Geldermalsen
Holland

Malaysia Katrin BJ SDN BHD Tel: +603 8023 3939
No 12 Jalan TP2,
Taman Perindustrian
UEP 47600
47620 Subang Jaya
Selanger Darul Ehsan
Malaysia

Norway Festival AS, kundesenter@festival.no
Lohnelia 2, Tel: +47 46 43 05 00
4640 SPGNE

Norway




Poland

DMD Investment
Ul:Sierakoska 8
05-080 Izabelin

kontakt@napoleongrill.pl
Tel: +48 601 312 306

Poland

Russia EURO-Grill Ltd. support@eurogrill.ru
Lublinskaya str.141 Tel: +7(495) 5189400
109382 Moscow
Russia

Singapore Proline PTE LTD info@proline.com.sg
194 Pandan Loop Tel: +65 6779 0500
#05-05
Pantech Business Hub
128383
Singapore

Sweden SPISMILIO support@napoleongrillar.se
Scandinavisk Spismiljoé | Tel: +46 (0)42 126950
AB
Ekslingan 1
254 67 Helsingborg
Denmark

Switzerland Nouvel AG info@nouvel.ch
Industrie Grund 3 Tel: +41 41 935 55 55
Postfach 262
CH-6234 Triengen
Switzerland

UK Wolf Steel UK Ltd info@napoleongrills.co.uk

Unit 6, Home Farm
Courtyard, Meriden
Road, Berkswell,
Coventry, CV7 7BG,
UK

Tel: +(44) 1676522788




Napoleon Group of Companies
214 Bayview Dr., Barrie, Ontario, Canada L4N 4Y8
Phone: 1-705-726-4278 Fax: (705)-727-4282
www.napoleongrills.com
Customer Solutions: 1-866-820-8686 or
grills@napoleonproducts.com




