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UDRZBA A PECE O ZELEZNE A PLECHOVE PANVE

Nejlepsi vyuziti Zeleznych a plechovych panvi je na plynovém sporaku

pro pfipravu pokrm s pouzitim tuku (prudké restovani, grilovani, smazeni)

vyborna tepelna vodivost

neobsahuji zadny umély nepfilnavy povrch

vice rezistentni soli nez uslechtild ocel

odolné vici kyselindm

prakticky se neprehfivaji

panev musi zlstat mastnd, pokud neni, potrete ji lehce stolnim olejem. Jinak zrezne.
litina neni odolna proti korozi a narazu

litina neni vhodna pro pfipravu pokrmi s pouzitim vody (vareni, duseni)

nejlepsi zplsob vyuziti panvi jsou plynové sporaky

Doporuceny zplisob péce a udrzby Zelezné a plechové panve:
Pfi dodrzeni doporuceni zptsobu péce a Udrzby neni nutné panev po kazdém pouziti umyvat. Staci odstranit olej a
panev dosucha vytfit napf. papirovym ubrouskem.

Nikdy panev neumyvejte v mycce na nadobil

Na Cisténi nepouzivejte draténky nebo pisek apod.

Po umyti nikdy nenechavejte panev odkapat, ale ihned ji osuste a lehce potrete stolnim olejem.

Panev musi zlstat mastn4, pokud neni, potrete ji lehce stolnim olejem. Jinak zrezne!

Panev nesmi byt uchovavana ve vihkém prostredi.

Pfi pouzivani dochazi vlivem tepla a oleje k riznému zabarveni panve. V zadném pfipadé se nejedna o vadu
vyrobku. Koroze je pfirozenou reakci zeleza na vlhkost a nelze na ni uplatfovat zaruku.

Rukojet muze byt pfi peCeni horka, pouzivejte proto ochranné rukavice.

Pouzivana plotna musi byt vétsi nez primér panve. Pri prvotnim vypaleni se nebude panev kroutit a
deformovat, ¢imz by doslo k trvalému znehodnoceni.

Teprve po fadném vypaleni je panev pripravena k pouziti.

Doporuceny zplisob vypaleni Zelezné a plechové panve:

a) Pomoci oleje a syrovych brambor

Pokryjte dno panve dostatecné olejem a do rozpaleného oleje pfidejte nahrubo nakrajené platky syrovych
brambor se Izickou soli

Pecte brambory tak dlouho, az brambory z¢ernaji a dno panve ztmavne

Odstrante obsah a panev dikladné vycistéte

Nyni mate panev pfipravenou k pouziti

Pripadnou korozi vycistite 20% citronovou nebo 25% octovou esenci a panev opét vySe uvedenym
zpUsobem vypalte

Cim déle budete panev pouzivat, tim bude tmavsi a o to méné oleje na smazeni pouzijete.

b) Pomoci soli

Na panev priméru 28 centimetrli potiebujete kilo soli.

Sal nasypte zhruba do poloviny panve. Sul pini funkci rovnomérného roznasece tepla.

Zapnéte sporak na nejvyssi stupen a zahfivejte sl v panvi. Nedéste se, z panve se bude kourit a vase
krasna nova panev zac¢ne ménit barvu, bude ¢ernat nebo modrat.

Nakonec nechte panev zcela vychladnout, vysypte stl a vymastéte ji.
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