DEPUIS 1830

Zelezna panev

Informace o indukci

Zelezo je velmi reaktivni vodic tepla a jeho indukéni topny vykon je vyjime&ny. Cheete-li tedy pouZit 7eleznou panev na indukénim vafii,
dodrZujte nasledujici instrukce:

. PouZivejte pouze mirné teploty,

° NepouZivejte velmi rychly ndbéh ohfevu,

. neprehtivejte Zeleznou panev, pokud je prazdna.
Tato opatfeni maji zdsadni vyznam pro panve od priiméru 26 cm, aby se zabranilo riziku jakékoliv deformace.

Zelezna pénev pro zapékani, opékani, grilovani

Maillardova reakce

Jakmile panev dosdhne teploty nad 140 ° C, panev z uhlikové oceli zapéka jidlo na povrchu, coZ vede ke karamelizaci pfirodnich $tav -
Maillardova reakce. Kirka zabrariuje ve vyparovani vihkosti. Pokrm zhnédne a je kiupavy na povrchu, kiehkd a mékky ve stfedu. Idedini
pro smazeni masa a ziskani kfupavé palacinky nebo chutné omelety!

Perfektni smaZeni steak( a omelet

Zapecend panev

Podivejte se na ukazkové video na www.debuyer.com


http://www.debuyer.com/

Pfed prvnim pouzitim:

Vycistéte panev s velmi horkou vodou. Nanaseni mineralniho B ELEMENT® konci voskovanim vcelim voskem, otfete celou panev také pro
odstranéni pfebytku vosku. Na pdnvi zdstane i nadale velmi tenkd vrstva vosku, které umoziuje lepsi zapeceni. Poté opatrné otfete panev
savym papirem.

Zapeceni: priprava vasi panve

Nalijte asi jeden milimetr oleje - staci pokryt dno panve a ohfat jej, dokud se neobjevi kouf. Poté vylejte olej z panve a utfete panev s
papirovymi utérkami.

Cim vice se panev pouZiva, tim je lep$i. Cim tmavsi barvu panev ziskd, tim Iépe pro pfirozené nepfilnavé vlastnosti panve.

Pouziti:

Rozehrejte malé mnoZstvi tuku v panvi, a jakmile ma panev spravnou teplotu, zapecte jidlo 45 sekund po kazdé strané, poté snizte teplotu
pro dokonceni vareni.

Nenechdvejte jidlo v panvi po uvareni.

Cisténi po poufiti:

1) Umyjte panev s velmi horkou vodou a houbou.

Vytrete do sucha.

2) Pénev Cas od Casu vycistéte, zahfejte rychle béhem 1 min 30 panev s nasypanou kuchyriskou soli a otfete papirovou utérkou. Sl pomdha
odstranovat zbytky a pachy z pfedchozich na vareni.

3) Otfete panev papirovou utérkou namocenou v oleji a ulozte ji na suchém misté

Varovani!

Nenechévejte panev ve vodé. Pokud se potraviny lepi na panev, pouzijte specidlni houbu na drahé a jemné povrchy nadob. Nikdy
nedavejte do mycky nadobi. Panev maze zoxidovat, pokud nejsou respektovany tyto podminky, pokud k tomu dojde, stagi
vydrhnout panev tvrdym kartaéem k odstranéni rzi. P¥i vafeni kyselych potravin - raj¢ata, bilé vino, citron ... mGZe dojit ke zméné zapeceni
(objevi se bilé skvrny) - pokud k tomu dojde, panev by méla byt znovu zapecena. Objevi-li se stopy po véelim vosku na varné desce pfi
pouziti MINERAL B ELEMENT®, odstrarite je pomoci savého papiru, kdyZ je varna deska horka.

FLASH

200°C
10 min.

DE BUYER INDUSTRIES - 25, FAYMONT

88340 LE VAL D’AJOL - FRANCE

Tel: +33 (0)3 29 30 66 12

inffo@debuyer.com - www.debuyer.com




	Informace o indukci
	Železná pánev pro zapékání, opékání, grilování
	Maillardova reakce
	Před prvním použitím:
	Zapečení: příprava vaší pánve
	Použití:
	Čištění po použití:


