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O litiné® a smaltu®?

Litina je material s unikatnimi tepel-
nymi vlastnostmi - teplo dokaze skvéle
naakumulovat a hlavné dlouho udrzet.
Pfi polozeni surovin na rozpalenou panev
nedochazi k vyraznéj$imu ochlazeni.
MUze tak perfektné probéhnout Maillar-
dova reakce, diky které jidlo ziska lepsi
chut a vdm se povede jesté kifupaveéjsi
kdrka. Smaltovana Uprava vyplriuje nerov-
nosti litinového povrchu® a pfispiva tak
k pohodIngj$imu pouzivani a udrzbé.
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Prvni kroky

Abyste vyuzili vyhody litinové smaltované
panve na maximum, doporu¢ujeme vam pfi
vareni i udrzbé dodrzovat tato doporuéeni:
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Pfed prvnim varenim panev umyjte

Pred prvnim varenim neni tfeba zadna specialni pri-
prava, staci, kdyZ novou panev dobre umyjete a osusite.

Budte trpélivi

Litinové panve maji pomalejsi rozvod tepla, ale za to
ho ze véech materiall nejdéle udrzi. Ze zacatku panev
nahrivejte na mirny az stfedni plamen okolo 3 minut
nebo ji v troubé pfedehrejte na pozadovanou teplotu.
Odmeéni se vam dlouhotrvajicim a rovhomérné salaji-
cim teplem.

Po rozpaleni na panev mizete pfidat malé mnozstvi
tuku a vlozit pfipravené ingredience, které zac¢nou oka-
mzité vstiebavat tepelnou energii. PAnev nezahfrivejte
pfrili§ dlouho prazdnou, naakumulovana energie by se
nemeéla kam prenést a povrch by se mohl poskodit.
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Seznamte se s Maillardovou reakci

Lidé si ¢asto pletou pfipalovani a Maillardovu reakci,
béhem které na sebe vzajemné plsobi aminokyse-
liny a sacharidy obsaZzené v ingrediencich a jidlo tak
ziskava vyraznéjsi chut i aroma. Idedlni teplota pro
start Maillardovy reakce je mezi 140 a 165 °C. Nejvice
viditelna je u masa, které se pfi styku s panvi nejprve
prilepi. Neodtrhavejte ho, pockejte, az se oddéli samo.
Maso se dozlatova opece a na panvivznikne pfipecek,
ktery dava chut omackam.
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Vyuzivejte jakékoliv vari¢e i nastroje

Nase litinova smaltovana panev mize na v8echny

typy varicu i do trouby. Nepouzivejte ji ale v mikro-
vinné troubé.

Aby se panev rovhomérné prohrala, doporuéujeme
ji pouzivat na plotynce, kterd co nejlépe odpovida
jejimu préiméru.

Pri vafeni mUZete pouzivat véechny typy nastrojd. Pro
maximalni Zivotnost panve v§ak priméarné doporuc¢u-
jeme ty dfevéné a plastové.

Nespalte se

Pro dosazeni maximalni zivotnosti jsme panev vyro-
bili z jednoho kusu litiny, od téla az po rukojeti a madla,
ktera se mohou béhem vareni zahfivat na vysokou
teplotu. Budte proto pfi manipulaci s nahratou panvi
opatrni a méjte po ruce utérku nebo chhapku.
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Prodluzte svému nadobi zivotnost

Vyvarujte se nahlym teplotnim zmé&nam. Mohlo by dojit
k vybouleni dna nebo naruseni vrstvy smaltu.

Méjte na paméti, Ze smaltovany povrch odolava tep-
lotam do 250 °C. Panev tedy nepouzivejte na pfimém
otevieném ohni (neplati pro kuchyriské plynové varice).

Panev umyvejte, az kdyz je dostate¢né chladn4, ale
zaroven nenechavejte necistoty zaschnout. K myti
nepotfebujete zadné specialni myci prostredky &i
postupy.

Po umyti doporucujeme panev ihned osusit, aby ne-
doslo ke korozi nenasmaltovanych okrajd.

PFi silném znecisténi nechte panev odmodit a na
odstranéni pripalenin pouzijte hadrik ¢i karta¢ z mék-
kych materidld. Nepouzivejte kovové draténky, mohly
by povrch poskrabat.

Pro dkladngjsi umyti a odstranéni zbytkdU jidla ma-
Zete pouzit jedlou sodu nebo hrubou sdl.



Rozméry a specifikace

Materialy Smaltovana litina
Objem 21
Primér panve 26 cm
Prdmér dna 245cm
Sitka 27 cm
Sitka s rukojetmi 45 cm
Vyska (bez rukojeti) 4cm
Vyska (véetné dlouhé rukojeti) 6cm
Vaha 2,7kg
Typy varicd Nadobi mize na véechny typy vaficl
Trouba Ano

Mycka Ne

Chcete védét vic?

Na nasem e-shopu Fabini.cz najdete dalsi tipy a techniky,
jak nadobi pouzivat, abyste z néj dostali maximum.
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