Ghid Kobach Lotus Nano 3-ply
SOTE Kitchenware — Gatit constient cu vase sanatoase

Acest ghid nu se parcurge in grabd, se trdieste in timp.

Axiomele gatitului constient — SOTE Kitchenware

Aceste axiome nu sunt reguli rigide si nu sunt legate de un singur produs.

Ele reprezinta valorile si principiile de baza ale gatitului constient, recomandate de SOTE
Kitchenware pentru orice persoana care doreste sa inteleaga procesul real al gatitului si sa
creasca, pas cu pas, indiferent de vasul folosit.

Nu este un test. Nu este o provocare grea.
Este un parcurs: la inceput obosesti putin, dar la final apare satisfactia progresului.

Axioma materialului

Materialul dicteaza comportamentul mancarii. Inoxul, otelul carbon si fonta au reactii
diferite, iar gatitul corect incepe cu intelegerea materialului, nu cu fortarea lui.

Axioma lipsei de chimicale

Vasele fara acoperiri chimice nu promit usurinta instantanee, dar ofera stabilitate, siguranta
si durabilitate. Ce nu este acoperit nu se decojeste si nu se degradeaza artificial.

Axioma temperaturii

Temperatura corecta creeaza baza antiaderentei naturale. Preincalzirea nu este un detaliu, ci
un pas esential al procesului de gatit.

Axioma uleiului ca legatura

Uleiul nu este dusmanul gatitului constient. Uleiul este legatura dintre otel si mancare,
protejand suprafata si permitand gatirea corecta fara ardere.

Axioma rabdarii

Primele greseli nu sunt defecte ale vasului. Sunt etape normale de invatare. Gatitul constient
se construieste prin ajustari mici si consecvente.

Axioma respectului pentru metal

Metalul reactioneaza la socuri. Racirea brusca a vaselor incinse nu accelereaza curatarea, ci
afecteaza stabilitatea materialului pe termen lung.

Axioma curatarii constiente



Curatarea face parte din procesul de gatit. Aspectul se poate schimba temporar, dar
functionalitatea se pastreaza si se poate reface prin metode simple si blande.

Axioma constructiei in timp

Antiaderenta naturala nu apare instant. Ea se formeaza prin utilizari corecte repetate.
Fiecare gatire bine facuta imbunatateste urmatoarea.

Axioma transferului de cunoastere

Cine invata sa gateasca pe inox va intelege mai usor otelul carbon si fonta. Principiile sunt
aceleasi, doar nuantele difera.

Axioma satisfactiei progresului

Oboseala initiala este parte din crestere. La final, gatitul devine reflex, placut si sigur.
intelegerea procesului aduce liniste si satisfactie.

REZUMAT RAPID
Tigaia Kobach Lotus Nano 3-ply
e Constructie profesionala 3-ply: inox + miez aluminiu + inox
e 100% inox, fara acoperiri chimice
e 0% Teflon, PTFE, PFOA, ceramica
e Capac de sticla inclus
o Compatibila cu toate tipurile de plite, inclusiv inductie
e Rezistenta la zgarieturi si ustensile metalice
¢ Gandita pentru durabilitate pe termen lung
Principii de baza pentru utilizare corecta

e Prima utilizare: Eliminati etichetele, spalati vasul si uscati-l complet Thainte de
preincalzire.

e Preincalziti tigaia 1-2 minute la foc mediu

e Formati un microfilm de ulei pe suprafata

¢ Nu spalati niciodata tigaia Incinsa sub jet de apa rece
e Pentru pete: bicarbonat + apa + fierbere usoara

e Dupa curatare profunda, refaceti microfilmul de ulei



Gatitul pe Kobach Lotus Nano nu este instantaneu ca pe Teflon.

Este similar cu fonta sau otelul carbon: necesita intelegere, rabdare si consecventa.

Clarificare esentiala — Antiaderenta naturala vs antiaderenta chimica

Pentru a intelege corect diferenta dintre antiaderenta chimica si antiaderenta naturala,

aceasta comparatie exista pentru a clarifica asteptarile, nu pentru a demoniza materiale.

Caracteristica

Teflon / straturi chimice

»Inox Lotus Nano 3-ply

Antiaderenta initiala

Instantanee, ridicata

Se construieste in timp prin
microfilm de ulei

Rezistenta la temperaturi
ridicate

Limitata, strat sensibil

Excelenta, stabila la temperaturi
inalte

Durabilitate

Limitata (uzura accelerata)

Zeci de ani cu utilizare corecta

Ustensile metalice

Nerecomandate

Permise

Curatare

Usoara, dar suprafata
sensibila

Simpl3, hidrofoba, fara frecare
agresiva

Tmbunatatire in imp

Nu

Da, antiaderenta naturala creste

Sanatate

Sensibil la supraincalzire

Stabil, fara eliberare de
substante

De ce apar frustrari la inceput

Majoritatea oamenilor au fost obisnuiti ani la rand cu vase care mascheaza procesul real al

gatitului.

Inoxul Lotus Nano functioneaza diferit.

Primele utilizari pot necesita ajustari fine de temperatura si ulei.

Acest lucru nu indica un defect, ci inceputul Tnvatarii.

La fel ca orice instrument nou, dupa cateva utilizari corecte, procesul devine reflex.




Etapele initiale de deprindere — cum sa intelegi si sa folosesti tigaia corect

Chiar si vasele de calitate profesionald, cum este Kobach Lotus Nano 3 ply, necesita timp

pentru ca utilizatorul sa deprinda modul optim de lucru. Frustrarea la primele utilizari este

normala si face parte din procesul de gatit constient.

Ce se intampla la inceput:

Suprafata poate parea mata, patata sau ,lipicioasa”.
Rezultatele initiale, chiar si cu ulei, pot fi diferite de asteptari.

Curatarile profunde sau cu bicarbonat ,,reseteaza” microfilmul de ulei, facand
antiaderenta temporar mai slaba.

Tigaia Kobach Lotus Nano dupd teste extreme: urmele gdtitului intens:

Aceeasi tigaie Kobach Lotus Nano, dupd curdtare cu bicarbonat de sodiu si reconditionare cu
microfilm de ulei. Suprafata si performanta sunt refdcute, gata pentru gdtit constient si
sdndtos:

Pasi recomandati pentru stabilizarea suprafetei:

1.

2.

Preincalzeste tigaia 1-2 minute la foc mediu.

Aplica un strat subtire de ulei si distribuie-I uniform (microfilm).

Gateste cateva preparate simple (oua, clatite) pentru a ,activa” suprafata.
Curata bland cu apa calda si detergent neutru.

Pentru reziduuri mai dificile, foloseste bicarbonat + apa si fierbere usoara 10min.

Repeta pasul cu microfilmul de ulei dupa fiecare curatare profunda.



Rezultatul:

Dupa cateva cicluri, antiaderenta naturala se va stabiliza, iar tigaia va oferi performanta
constanta si confort la gatit, similar cu imaginile din materiale promotionale si exemplele
clientilor nostri.

Mesaj cheie:
Nu este un defect, ci un proces normal de deprindere. Cu rabdare si consecventa, gatitul
devine simplu, placut si sigur.

MANUAL COMPLET
1. Introducere — Gatit constient cu vase sanatoase

SOTE Kitchenware promoveaza vase durabile, fara chimicale, care necesita implicare, dar
ofera sigurantd, control si satisfactie pe termen lung.

2. Material si constructie — 3-ply inox Kobach
e Interior: Inox 316 — inert alimentar, rezistent la coroziune
e Miez: Aluminiu incapsulat — distributie uniforma a caldurii
e Exterior: Inox feromagnetic — compatibil cu inductia

3. Tehnologia Lotus Nano — antiaderenta naturala

Lotus Nano nu este un strat aplicat.
Nu este Teflon.
Nu este ceramica.

Este o microtextura a inoxului care reduce aderenta si faciliteaza autocuratarea.

4. Avantaje si beneficii
e Siguranta alimentara
o Durabilitate pe termen lung
e Rezistenta mecanica si termica
e Performanta constanta
5. ingrijire si curitare

Curatarea este parte din proces.
Aspectul se poate schimba temporar, dar functionalitatea ramane.



6. Ce nu te astepta

e Antiaderentad instantaneec— aceasta se construieste in timp prin utilizari corecte.

e Performanta fara implicare

7. Probleme frecvente si solutii

Situatie intalnita

Cauza probabila

Rezolvare / Recomandare

Alimentele se lipesc

Tigaia a fost prea rece (porii nu
s-au inchis) sau prea fierbinte
(uleiul s-a ars).

Preincalziti cu ulei si
ajustati focul la mediu.

Pete tip ,,Curcubeu”
(Irizatii)

Reactia naturalad a Inoxului 316
cu mineralele din apa sau cu
amidonul.

Solutie Acida: Stergeti
tigaia cu o laveta inmuiata
in otet sau zeama de
lamaie. Petele dispar
instantaneu.

Mici puncte albe pe
fund (Pitting)

Sarea a fost adaugata in apa
rece si s-a depus pe metal
inainte de dizolvare. Nu l3sati
sarea granuloasa sa stea pe
fundul tigdii Tn apa rece

Preventie: Adaugati sarea
doar cand apa clocoteste si
amestecati imediat. Nota:
Punctele sunt permanente,
dar inofensive.

Aspect ,,Ars” sau
reziduuri negre

Supraincalzirea grasimilor sau

resturi de mancare carbonizate.

Metoda Bicarbonat:
Fierbeti apa cu 2-3 linguri
de bicarbonat timp de 10
min, apoi curatati cu un
burete moale.

Pete albe / Depuneri
de calcar

Apa dura (bogata in calcar)
folosita la spalare sau fierbere.

Stergeti suprafata cu otet.
Pentru preventie, uscati
tigaia imediat dupa spalare
Cu un prosop moale.

Tigaia pare ,uscata”
dupa curatare

Curatarea profunda a eliminat
microfilmul protector de ulei.

Reconditionare: Aplicati o
picatura de ulei pe
suprafata curata si uscata,
intindeti uniform, stergeti
excesul si preincalziti.

8. Sfaturi pentru longevitate

e Temperatura medie

e Curatare blanda

e Rutina constanta




9. Pentru cine este Kobach Lotus Nano

Este pentru cei care privesc gatitul ca proces.
Pentru cei care apreciaza durabilitatea, siguranta si controlul.

10. Gatitul responsabil — filozofia SOTE Kitchenware
Gatitul constient Tnseamna respect pentru materiale, proces si hrana.
11. Concluzii

Kobach Lotus Nano 3-ply este un instrument de viata.

Cu rabdare, ofera sanatate, control si satisfactie.

Aminteste-ti: frustrarile initiale nu sunt esecuri. Sunt pasi normali in procesul de deprindere
si gatitul constient. Lotus Nano te rasplateste cu performanta si siguranta pe termen lung.

Mesaj final SOTE Kitchenware

Acest ghid nu este doar despre o tigaie.
Este despre o comunitate care studiaza, incearca, greseste, corecteaza si creste.

Gatitul constient este un drum.
Noi mergem pe el impreuna.

Gdtim. Crestem. lubim.

Concluzie:

Este un manual pentru ,,Slow Cooking” si ,,Slow Living”. Nu este doar un ghid tehnic, ci un
manifest pentru un stil de viatd mai asumat. Dacd esti la inceput cu acest vas, abordeazd-I ca
pe un instrument muzical: primele note pot fi stridente, dar dupd ce ii inveti ,acordurile”, vei

gati la un nivel de care nicio tigaie de duzind nu este capabild.



