x5 OUTDOORCHEF
SWISS INNOVATION

Litinova panev 24 cm, 28 cm

NAVOD K POUZITE

VYROBENO A NAVRZEN(RYESM@:SJ]



VITEJTE

Jsme radi, Ze jste si vybrali tuto vysoce kvalitni litinovou panev Outdoorchef s porcelanovym smaltem. Litina se
muZe zahFat na velmi vysoké teploty a nabizi rovnomérné rozloZeni tepla. Panev je proto idealni pro duseni,
smazeni, gratinovani nebo dokonce dezerty. Litina ma tu vyhodu, Ze dlouho udrzuje teplo, coZ zarucuje, Ze vase
pokrmy zUstanou teplé po del3i dobu bez spotfeby energie. Panev mizete pouzivat na jakémkoli boénim horaku
nebo na grilu. Abyste chranili své okoli pred stfikancemi tuku nebo abyste béhem duseni udrzeli vihkost v panvi,
doporucujeme odpovidajici poklici Outdoorchef "4 v 1" z uhlikové oceli.

Pro prodlouZeni Zivotnosti vasi litinové panve dodrzujte prosim nésledujici pokyny k pouziti
a péci.

Doufédme, Ze si to vyzkousite s chuti!



APLIKACE

Pokracovat
PRVNI CISTEN litinové panve:
Pfed prvnim pouZitim panev ocistéte horkou vodou, kartacem nebo bé&Znou Cistici houbitkou. PouZijte trochu

saponatu na nadobi.

Litinovou panev vzdy dlikladné osuste.

Pokud litinovou panev nebudete ihned pouZivat, dikladné ji vymaZte olejem a uloZte na suchém misté.

KOREN{ DO LITINOVE HRNCE:

Pro spravné oSetreni litinové panve a vytvoreni ochranné patiny jdéte
Postupuiji takto:

1. Vnitfek i vnéjsi stranu panve potrete trochou rozpaleného oleje (napt. Fepkového nebo slunecnicového).

2. Nejprve pomalu rozehfejte panev na grilu na stfednim plameni, dokud olej nezacne kourit (cca 10 minut).
Panev muZete také okofenit v troubé (180 °C, cca 2 hodiny). Upozoriiujeme, Ze by to mohlo zp(isobit
koureni. VZdy zajistéte dobré vétrani.

3. Nechte panev pomalu vychladnout. Poté z panve odstrarite veskery zbyvajici olej pomoci kuchyriské utérky.

Nakonec panev oplachnéte horkou vodou.

4. Nyni je vade panev spravné okofenéna a pripravena k pouziti. Tento proces ji také chrani pred rezivénim.



POUZITE

‘ Panve se dotykejte pouze v rukavicich na grilu, pokud ji pouzivate na grilu, bo¢nim hofaku nebo v

troubé. Nepokladejte panev na horlavé nebo teplocitlivé povrchy, dokud je horka.

PFi pouZiti na rostu grilu vZdy vyrobek zvedejte a opatrné pokladejte, abyste rost nepo3krabali. Nikdy

neposouvejte panev po povrchu.

=== Neohfivejte panev dlouho bez obsahu, prodlouZite tak jeji Zivotnost.

Pfedehfejte panev na stfedni teplotu; to pomdZe zajistit rovnomérny prenos tepla b&hem procesu vareni.

Pouzitim odpovidajici poklice 4 v 1 z uhlikové oceli od Outdoorchef mdzete udrzet pokrmy teplé jesté déle.
Poklicka je tepelné odolnd az do maximalni teploty 250 °C.



ZVLASTNI POZNAMKY

1. Pfi kazdém pouziti a ¢astém pouZivani dno panve z€erna a vytvoii se pfirozena patina. Tato patina vznika...

PFirodni oleje a tuky ze smaZenych jidel se pfipaluji na vnitfni povrch panve. Doporucuje se necistit ani
neodstrafovat tuto patinu saponatem na nadobi, protoZe to zlepSuje varné vlastnosti panve. Tato ochranna
vrstva také poskytuje nepfilnavy efekt a chrani panev pred korozi.

2. Nenechavejte jidlo v panvi delsi dobu (déle neZ jednu noc).
protoZe to mlze vést ke korozi.

3. Nepouzivejte silné narazy, mohlo by dojit k deformaci vyrobku.
muze.

4. Do rozehfété panve nelijte ihned studenou vodu, mohla by vlivem napéti prasknout.

5. NepouZzivejte v mikrovinnych troubach.
6. Ne na bézné indukéni varné desce

NepouZivejte sklokeramickou varnou desku ani

keramickou varnou desku, mohlo by dojit k poskrabani povrchu.

7. Litinovou panev lze pouzit ve standardni domaci

troubg. O

8. Nevhodné k myti v mycce nadobi. o



PO POUZITE

Vyprazdnéte panev a opatrné odstrarite veskeré zbytky po vafeni papirovou utérkou. Pokud se zbytky ihned
neodstrani, mizZete panev namotit az na 10 minut do horké vody s velmi malym mnoZzstvim saponatu na nadobi
a poté zbytky odstranit karta¢em na nadobi. Panev dikladné osuste, vytiete trochou oleje a poté ji ulozte na
suché misto, aby byla chrdnéna pred rzi.

PECE

Panev musi byt skladovana na suchém misté. Dno panve se mlize po pravidelném pouzivani zne€istit. MizZe se

tvofit rez, coZ zkracuje Zivotnost panve. Proto je dileZité peCovat o dno panve.

Pravidelné kontrolujte dno panve a udrzujte ho Cisté.

Pokud se na povrchu vytvorila rez, miiZete rezava mista odstranit draténym kartaéem a poté panev znovu
naolejovat. Pokud je rez na vnitfni strané panve a patina se odstranila, je dllleZité panev znovu naolejovat. Pro

obnoveni ochrany proti korozi je nutné panev vzdy naolejovat.



