Zelezné panve — péde o né se vyplati.

Jsou idealni na prudké restovani a grilovani masa ¢i zeleniny

Vynikaji extrémni tepelnou vodivosti

Nejsou opatieny zadnym umélym nepiilnavym povrchem

Panve jsou vhodné k pripravé pokrmt s pouzitim tuku (zejména smazeni), nejsou
vhodné k piipravé pokrmi s pouzitim vody (vareni, duseni)

Nejsou vhodné na sklokeramické a induk¢ni sporaky

Nejlepsi zpisob vyuZiti je na plynovém sporaku

Cim jsou panve masivnéjsi, tim jsou lepsi

Novou panev musite takzvané ,zajet*, tedy RADNE VYPALIT.

Panev vymyjte béZznym saponatovym prostfedkem na nadobi a horkou vodou. Po umyti panev
vysuste. Suchou panev postavte na sporédk a velmi silné rozehfejte. Az nyni pfidejte olej. AZ se
olej rozpali, pfidejte nahrubo nakrajené platky syrovych brambor se slupkami a hodné soli.
Brambory dobfe opecte a pak vyhodte. Po skonéeni zeleznou kovanou panev opét umyje a
vytfete mastnym papirem, aby pfi skladovani nezrezla.

Teprve po radném vypaleni je panev pripravena k pouziti.

DalSi doporuceni a rady:

Pii doporuceném zplsobu uzivani neni nutné panev po kazdém pouziti umyvat. Staci
odstranit olej a panev dosucha vytrit napi. papirovym ubrouskem

Panev musi zlistat mastna, pokud neni, potiete ji lehce stolnim olejem. Jinak zrezne
Nedoporucujeme pouzivat draténky nebo pisek apod.

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

Nikdy panev neumyvejte v mycce na nadobi!

Panev nesmi byt uchovavana ve vlhkém prostredi

Pti pouzivani dochazi vlivem tepla a oleje k riznému zabarveni panve. V zadném piipadé se
nejedna o vadu vyrobku. Koroze je ptirozenou reakci Zeleza na vlhkost a nelze na ni
uplatiiovat zaruku



