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DEPUI S 1830
Zelezna panev pro zapékani, opékani a grilovani

PRED PRVNiM POUZITiM SI PECLIVE PRECTETE NAVOD, JAK ZELEZNOU PANEV VYPALIT A JAK O NI PECOVAT... NA
REKLAMACE ZPUSOBENE SPATNYM POUZiVANIM NEBUDE BRAN ZRETEL!

Panvicky jsou vyrobeny ze surového Zeleza, které diky ruéni vyrobé mizZe mit na povrchu vyrobku estetické nedokonalosti.
Tyto vSak nemaji vliv na funkénost panve. Naopak panev ma diky svym pfirozenym vlastnostem lepsi nepfilnavost a je
vyrobena ze 100% ptrirodniho materialu, ktery je ekologicky a recyklovatelny.

Maillardova reakce: jakmile panev dosahne teploty nad 140 ° C, zapéka jidlo na povrchu, coZ vede ke karamelizaci pfirodnich
$tav = Maillardova reakce. Pokrm zhnédne a je kfupavy na povrchu, kfehky a mékky ve stfedu. Idedini pro smazeni masa,
kfupavych paladinek nebo chutnych omelet!

Perfektni pro smaZeni steaklti a omelet!

Nova pdanev pfed zapefenim Zapeclena panev s pfirozené nepfilnavymi vlastnostmi
(stfibrna matna barva) (hnédo-Cerna barva)

Podivejte se na ukazkové video na www.debuyer.com nebo https://www.youtube.com/watch?v=NHA4MSMKKoA&t=2s

Pfed prvnim pouZitim provedte tzv. vypaleni (seasoning):

1. panev vybalte z originalniho obalu a omyjte houbi¢kou pod horkou tekouci vodou strochou saponatu, peclivé
odstranite vosk z vnéjsi strany panve, aby se neznecistila varna deska, nasledné panev peclivé vysuste
2. zapnéte plotynku na stfedni vykon (na indukci pouZzijte nizsi teplotu) a poloZte na ni panev. Do panve nalijte cca 1 mm

oleje a nechte zahfivat, dokud nezacne olej kourit (béhem vypalovani panvickou otacejte, aby se olej dostal i na vnitfni boky
panve). Uvidite, jak zacina panvicka na dné misty tmavnout, vypaleni je hotové

3. nechce panvicku zchladnout a zbytek oleje vytfete ubrouskem &i hadfikem, aby zlstal jen ochranny film a zabranilo se
vzniku rzi

4. panev je pFipravena k pouziti, dobrou chut &

5. myci prostiedky pouzivejte jen vyjimecné a nikdy nedavejte panev do mycky !!! po umyti ihned

vysuste a naolejujte celou panev
Samotné pouziti panve:
Rozehrejte malé mnoZstvi tuku v panvi, jakmile ma panev spravnou teplotu, zapecte jidlo na cca 45 sekund po kazdé strané,
poté snizte teplotu pro dokonceni vareni. Nenechavejte jidlo v panvi po uvareni.
Pokud pouzivate indukci: Zelezo je velmi reaktivni vodi¢ tepla a jeho indukéni topny vykon je vyjimeény. Chcete-li pouZit
Zeleznou panev na indukénim vafrici, dodrzujte nasledujici instrukce:
v' PouZivejte pouze mirné teploty!
v" NepouZivejte velmi rychly nabéh ohfevu!
v" Nepfehfivejte Zzeleznou pédnev, pokud je prazdna!
Tato opatfeni maji zasadni vyznam pro panve od priiméru 26 cm, aby se zabranilo riziku jakékoliv deformace.


http://www.debuyer.com/
https://www.youtube.com/watch?v=NHA4MSMKKoA&t=2s

Cisténi panve po kazdém poufziti:

e pokud ulpi na panvicce po dovareni zbytky potravin, nalijte do panve cca 1-2 cm vody a nechte pfijit k varu, nasledné
muZete napf. pomoci kovové obracecky zbytky odstranit

e po dovareni jednotlivych pokrmid vidy omyjte panev houbic¢kou pod horkou vodou, osuste a lehce naolejujte
(zabranite tak vzniku rzi)

e skladujte na suchém misté (pokud se Vam i tak na panvicce objevi rez, odstrante jej hrubsi stranou houbicky na nadobi
a opét naolejujte

e myci prostiedky pouzivejte jen vyjimecné a nikdy nedavejte panev do mycky !!!

e tmavnuti aZ z€erndni panve neni zdvada, naopak jedna se o spravné pouzivanou panev, kterd ma nejlepsi pfirozené
nepfilnavé vlastnosti !!! nesnazte se barvu panve ménit !!!

e vytvoreni ochranného filmu (tmavé zabarveni panve) zavisi na ¢asnosti pouzivani panve

e na Zeleznou panev Ize pouZit jakékoli kuchyriské nacini (kov, plast, dfevo)

Tip: Cas od ¢asu ¢istou pdnev, do které na dno nasypete hrubou kuchyriskou stil, rychle zahfejte na cca 90 sekund. Siil ndsledné
vysypte a pdnev vytrete papirovou utérkou (sl pomadhd odstrariovat zbytky a pachy z predchozich vareni). Poté vytrete pdnev
papirovou utérkou namocenou v oleji a uloZte ji na suchém misté.

Varovani!

Nikdy nenechavejte panev ve vodé, vidy ji peclivé vysuste! Pokud se potraviny lepi na panev a nestaci pouZit horkou vodu,
pouZijte houbicku s trochou saponatu. Nikdy neddvejte do mycky nadobi! Pokud nedodriite tyto podminky nebo je
panev nevhodné ulozena muze zoxidovat. K napravé staci vycistit rezava mista hrubou stranou houbicky na nadobi a nasledné
opét panev naolejovat. Pfi vareni kyselych potravin (rajcata, bilé vino, citron, atd.) mizZe dojit ke zméné vypdaleni (objevi se bilé
skvrny). Pokud k tomu dojde, panev by méla byt znovu vypélena. Nelekejte se, panev bude postupné tmavnout a jeji vlastnosti
se tak zdokonalovat.
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