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Navod k pouziti a udrzba Panvi z uhlikové oceli

Pfed pouzitim:

Panev umyjte horkou vodou a jemnym Ccisticim prostfedkem, ihned pak vysuste. Povrch panve byl
béhem vyrobniho procesu prfedem namazdn, takZze neni nutné oSetfeni spalovanim  tuku
bezprostfedné po pouZiti.

Doporucujeme:

Panev vidy zahfejte na mirnou teplotu. Nadmérné zahtivani zplsobi deformaci dna panve.
Nedoporucuje se ohfivat panev zcela prazdnou, mizZete béhem ohfevu do panve pfidat napf. malou
kapku vody. Pokud se panev silné prehteje, nemusi se ohnuté dno panve jiz zotavit. Aby se zabranilo
deformaci, je nutné se vyhnout umisténi horké panve do studené vody. Uhlikovd ocelovd panev je tenci
material nez litina a ohfiva se opravdu rychle i pfi mirném Zzaru. Zvlasté vénujte pozornost indukéni
varné desce!

UZ pti ohfevu pred smazenim pouzivejte tuk, zejména u nové panve je tfeba pouzit hodné tuku.
Pozdéjsi pouziti pak mnozstvi tuku snizuje.

U surovin s vysokym obsahem bilkovin, jako jsou napf. vejce nebo bilé ryby, byste méli byt pfi ptipravé
opatrni a vyrazné snizit teplotu. Surovinu po celou dobu doporu¢eného smazeni neprevracejte. Timto
se mlze pokrm pftilepit na povrch panve.

Po pouziti:

Umyjte panev horkou vodou nejlépe ihned po pouZiti, protoZze to je nejlepsi zplsob, jak odstranit
necistoty. Jiz nepouZivejte ani jemné C(istici prostfedky, protoZe z panve odstrani mastnotu!
Nejjednodussi zpUsob Cisténi je v panvi privést vodu k varu a timto zplsobem se snadno odstrani jidlo,
které mohlo pfilnout k panvi, panev lze pak snadno ocistit napf. kuchyfiskym papirem. Material neni
nerezovy, proto nenechavejte odmocit panev dlouho.

Neumyvejte v mycce na nadobi.

Ihned po odstranéni necistot kuchyriskym papirem pdénev osuste, abyste zabranili korozi a poté
promastéte napf. Muurikka tukem Silava nebo fepkovym olejem.

Udrzba povrchu panve spalovanim tuku:

Spalovani tukd vytvori na povrchu panve mastny povrch a timto ochrani panev pred rezem a zlepsi
pecici vlastnosti. Mélo by se opakovat vidy, kdy?Z je panev poskozena nespravnym pouzivanim.

Panev na sporaku mirné zahrejte, naneste Muurikka Silava tuk nebo repkovy olej na cely povrch panve.
Ucelem tuku je rovhomérné se vstiebat na povrch panve. Nesmi byt pfili§ mnoho tuku najednou, jinak
se vrati na povrch panve jako nerovnomérna hmota a nebude absorbovdna. Nechte tuk pracovat, coz
zpUsobi, Ze panev lehce koufti. Kdyz je panev spalena tukem, zacne povrch panve jasné tmavnout a to
zejména tam, kde se plvodni Cerny povrch opotieboval. Spalovani tuk( je kompletni, kdyz tuk



yuschne” z povrchu panve a koufeni prestane. Pro zajiSténi rovnomérného vysledku je vhodné
pohybovat panvi.

Po spalovani tuku nechte panev vychladnout. Spalovani tuk mlzZete opakovat kolikrat chcete. Kdyz je
plGvodni ¢erny povrch opotfebovan a pdnev je prepalena tukem je tato Udrzba nutnd. Vlastnosti
smazeni panve se zlep3uji, kdyZ se znovu a znovu promazava tim se stava povrch patinovanym. Radné
udrzovana panev ma po ¢ase hnédou barvu a na povrchu je jasné mastna a kluzka.

Zaruka:
Zaruka na vyrobky se vztahuje na vyrobni a materidlové vady.

Zaruka se nevztahuje na sSkody zpUsobené koncovym uZivatelem, rez nebo vady zplsobené
zanedbanim péce nebo udrzby.

MUURIKKA SILAVA - tuk na grilovani,110g
katalogové cCislo 1110102

Tuk Ize snadno vytlacit z baleni. Je uréen pro peceni nebo také na udrzbu litinovych
panvi, hrnct a rostQ. Univerzalni Muurikka Silava zanechdava pokrmm kfupavou,
chutnou kirku. Jde o Cisty ptirodni produkt.

Muurikka Silava obsahuje: 70% veprovy tuk, 30% repkovy olej



