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DEPUI S 1830
Zelezna panev pro opékani, grilovani a zapékani

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 pdnev pfed vypalenim Vypalena pdanev s pfirozené
(stfibrna matna barva) neprilnavymi vlastnostmi
(hnédo-Cernd barva)

Podivejte se na ukazkové video na de Buyer nebo na you tube.

Pfed prvnim pouzitim provedte tzv. vypaleni (seasoning):

1. panev/pekac vybalte z originalniho obalu a omyjte houbic¢kou pod horkou tekouci vodou, odstrarite véeli vosk z celé panve,
aby se neznecistila varnd deska, nasledné panev/pekac vysuste

2. vypaleni na plotné: zapnéte plotynku na stfedni vykon a poloZte na ni panev (na indukci poufZijte nizsi teplotu). Do panve
nalijte cca 1-2 mm oleje a nechte zahfivat, dokud nezacne olej koufit = vypaleni je hotové (béhem vypalovani panvi otacejte,
aby se olej dostal i na vnitfni boky, panev za¢ne misty tmavnout).

vypaleni v troubé: (pouze pro panve/pekace s rukojeti z nerezové oceli!!!) predehfejte troubu na 220 °C, pomoci papirové
utérky potrete celou vnitfni i vnéjsi ¢ast panve tenkou vrstvou oleje, vlioZte panev do predehraté trouby dnem vzh(ru a
nechte vypalovat 1 hodinu (panev by méla hodné ztmavnout), vypnéte troubu a nechte panev pred vyjmutim chvili
vychladnout (bude extrémné horka!l), tento proces mizZete zopakovat 1-3 x a pak je panev pfipravena na pouZziti Ci
uskladnéni

3. nechte panvicku/pekac zchladnout a zbytek oleje vytfete ubrouskem ¢i hadfikem, neomyvejte, aby zlstal ochranny film a
zabranilo se vzniku rzi, panev je pfipravena k pouziti ¢i uskladnéni. Pfi pouzivani panve nepouzivejte maximalni vykon, mohlo
by se prohnout dno.

4. skladujte na suchém misté, nezapominejte mit vidy naolejovany cely povrch panve/pekace (panev neni nijak chemicky
oSetfena a mohla by zacit rezivét)

5. myci prostiedky pouzivejte jen vyjimecné, na umyti vétSinou staci jen horka voda a houbicka. NIKDY nedavejte panev do
mycky !l po kazdém umyti je tfeba panev 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 tmavnuti panve je pFirozené, zajistuje lepsi nep¥ilnavost povrchu (nejedna se o nepfilnavou panev!!!). Pfipadné

vznikly rez Ize odstranit hrubou stranou houbicky a pak naolejovat, neni dlivodem k reklamaci panve.

Samotné pouziti panve:

Rozehfejte malé mnozZstvi tuku v panvi, jakmile ma panev spravnou teplotu, zapecte jidlo na cca 45 sekund po kazdé strané,
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 panev na indukénim vatici, dodrzujte nasledujici instrukce:

v
v
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Pouzivejte pouze mirné teploty!
Nepouzivejte velmi rychly ndabéh ohrevu!
Neprehfivejte Zeleznou panev, pokud je prazdna!

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

Cisténi panve po kazdém pouziti:

po dovareni jednotlivych pokrm( vidy omyjte panev houbickou 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 prostiedky pouzivejte jen vyjimecné a nikdy neddvejte panev do mycky !!!

tmavnuti aZ z€erndni panve neni zdvada, naopak jedna se o spravné pouzivanou panev, kterd ma nejlepsi prirozené
nepfrilnavé 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 Casu cistou pdnev, do které na dno nasypete hrubou kuchyriskou stil, rychle zahfejte na cca 90 sekund. Stil ndsledné
vysypte a pdnev vytrete papirovou utérkou (sul pomdhad odstranovat zbytky a pachy z predchozich vareni). Poté vytrete pdanev
papirovou utérkou namocenou v oleji a uloZte ji na suchém misté.

Varovani!

Nikdy nenechdvejte panev ve vodé, vidy ji peclivé vysuste! Pokud se potraviny lepi na panev a nestaci pouzit horkou vodu,
pouZijte houbi¢ku s trochou saponatu. Nikdy nedavejte do mycky nadobi! Pokud nedodriite tyto podminky nebo je
panev nevhodné uloZena miZe zoxidovat. K ndpraveé 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 vypdlena. Nelekejte se, panev bude postupné tmavnout a jeji viastnosti
se tak zdokonalovat.




