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Zelezna panvica na opekanie, grilovanie a zapekanie

PRED PRVYM POUZITiM SI STAROSTLIVO PRECITAJTE NAVOD, AKO ZELEZNU PAN VYPALIT A AKO O NU OPACOVAT...
NA REKLAMACIE SPOSOBENE ZLYM POUZiVANiIM NEBUDE BRAN ZRETEL!

Panvice su vyrobené zo surového Zeleza, ktoré vd'aka ruénej vyrobe méze mat na povrchu vyrobku estetické nedokonalosti.
Tieto viak nemaju vplyv na funkénost panvy. Naopak panvica ma vdaka svojim prirodzenym vlastnostiam lepsiu
neprilnavost a je vyrobena zo 100% prirodného materialu, ktory je ekologicky a recyklovatelny.

Maillardova reakcia: akondhle panvica dosiahne teplotu nad 140 °C, zapekd jedlo na povrchu, ¢o vedie ku karamelizécii
prirodnych Stiav = Maillardova reakcia. Pokrm zhnedne a je chrumkavy na povrchu, krehky a makky v strede. |dealne na
vyprazanie masa, chrumkavych palaciniek alebo chutnych omeliet!

Perfektny na vyprazanie steakov a omeliet!

Nova panvica pred vypalenim Vypadlena panvica s prirodzene
(strieborna matna farba) neprilnavymi vlastnostami
(hnedo-Cierna farba)
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Pozrite sa na ukazkové video na de Buyer alebo na you tube.

Pred prvym pouzitim vykonajte tzv. vypalenie (seasoning):

1. panvicu/pekac vybalte z origindlneho obalu a umyte hubkou pod hortcou teéicou vodou, odstrénte vceli vosk z celej
panvice, aby sa neznedistila varna doska, nasledne panvicu/pekac vysuste

2. vypalenie na platni: zapnite platnicku na stredny vykon a poloZte na nu panvicu (na indukciu pouZite nizsiu teplotu). Do
panvice nalejte cca 1-2 mm oleja a nechajte zahrievat, kym nezaéne olej fajcit = vypalenie je hotové (pocas vypalovania
panvic otacajte, aby sa olej dostal aj na vnutorné boky, panvica za¢ne miestami tmavnut).

vypalenie v rure: (len pre panvice/pekace s rukovitou z nerezovej ocele!!!) predhrejte riru na 220 °C, pomocou papierove;j
utierky potrite celtd vnatornd i vonkajsiu ¢ast panvice tenkou vrstvou oleja, vloZte panvicu do predhriatej riry dnom nahor a
nechajte by vela vypnite rdru a nechajte panvicu pred vybratim chvilu vychladnut (bude extrémne horuca!l), tento proces
mozete zopakovat 1-3 x a potom je panvica pripravena na pouzitie ¢i uskladnenie

3. nechajte panvi¢ku/pekac vychladnut a zvy3ok oleja vytrite obruskou alebo handri¢kou, neumyvajte, aby zostal ochranny
film a zabranilo sa vzniku hrdze, panvica je pripravena na pouZzitie ¢i uskladnenie. Pri pouZivani panvice nepouzivajte
maximalny vykon, mohlo by sa prehndt dno.

4, skladujte na suchom mieste, nezabudajte mat vidy naolejovany cely povrch panvice/pekada (panvica nie je nijako
chemicky osetrena a mohla by zacat hrdzaviet)

5. umyvacie prostriedky pouZivajte len vynimocne, na umytie vacSinou staci len horlca voda a hubka. NIKDY nedavajte
panvicu do umyvacky !!! po kazdom umyti treba panvicu ihned osusit a naolejovat


https://debuyer-usa.com/cdn/shop/videos/c/vp/6e0e3dfbb9d448c69a39d5af4a33cefe/6e0e3dfbb9d448c69a39d5af4a33cefe.HD-1080p-2.5Mbps-28011520.mp4?v=0
https://www.youtube.com/watch?v=NHA4MSMKKoA&t=2s

Postupné tmavnutie panvy je prirodzené, zaistuje lepSiu neprilnavost povrchu (nejedna sa o neprilnavid panvicu!ll).

Pripadne vzniknutt hrdzu je moZné odstranit hrubou stranou hubky a potom naolejovat, nie je dévodom na reklamaciu

panvy.

Samotné pouziti panve:

Rozehfejte malé mnozZstvi tuku v panvi, jakmile ma panev spravnou teplotu, zapecte jidlo na cca 45 sekund po kazdé strang,
poté sniZte teplotu pro dokonéeni vafeni. Nenechdvejte 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 pdanev na indukénim vaftici, dodrzujte nasledujici instrukce:

v
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PouZivejte pouze mirné teploty!
NepouZivejte velmi rychly nabéh ohrevu!
Neprehfivejte Zeleznou panev, pokud je prazdna!

Tato opatfeni maji zasadni vyznam pro panve od priiméru 26 cm, aby se zabranilo riziku jakékoliv deformace.

Cisténi panve po kazdém pouziti:

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

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

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

myci prostifedky pouzivejte jen vyjimecné a nikdy nedavejte panev do mycky !!!

tmavnuti aZ z&erndni panve neni zavada, naopak jednd se o spravné pouZivanou pdnev, ktera ma nejlepsi pfirozené
nepfilnavé vlastnosti !!! nesnazte se barvu panve ménit !!!

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

na Zeleznou panev Ize pouzit jakékoli kuchynské nacini (kov, plast, dfevo)

Tip: Cas od ¢asu cistou pdnev, do které na dno nasypete hrubou kuchyriskou stil, rychle zahfejte na cca 90 sekund. Stl ndsledné
vysypte a pdnev vytrete papirovou utérkou (sul pomdhad 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 mlzZe zoxidovat. K napravé staci vycistit rezava mista hrubou stranou houbicky na nadobi a nasledné
opét panev naolejovat. Pfi vaFeni kyselych potravin (raj¢ata, bilé vino, citron, atd.) mGze dojit ke zméné vypaleni (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.







