Navod na udrzbu ocelové panve, aby nerezavéla

Ocelové panve jsou odolné a dlouhotrvajici kuchynské nastroje, ale vyzaduji spravnou
péci, aby se zabranilo tvorbé rzi. Zde jsou klicové kroky:

1. Vypaleni panve (prvotni péce)

- Pfed prvnim pouzitim je nutné panev vypalit, aby se vytvofila pfirozena nepfilnava
vrstva.

- Panev omyjte horkou vodou s trochou saponatu a dakladné osuste.

- Na cely vnitini povrch naneste tenkou vrstvu oleje odolného vici vysokym teplotam
(napf. Inény nebo slunecnicovy olej).

- Panev zahfivejte na stfedné vysokou teplotu, dokud se olej nezaCne koufit a nevytvofri
se tmava patina. Tento proces lze zopakovat.

2. Cisténi po pouziti

- Po kazdém pouziti panev omyjte horkou vodou. Odolné zbytky jidla odstrante kartacem
nebo dfevénou Spachtli.

- Nepouzivejte saponat, aby nedoslo k odstranéni ochranné vrstvy.

- Pokud je tfeba, ohfejte v panvi sll s trochou oleje a vytiete ji papirovou utérkou.

3. Suseni a nanesenioleje
- Po oplachnuti panev okamzité osuste utérkou.

- Naneste tenkou vrstvu rostlinného oleje, aby byl povrch chranén pred vlhkosti.

4. Skladovani
- Uchovavejte panev na suchém miste.

- Pokud ji skladate na jiné nadobi, vlozte mezi né utérku nebo papir, abyste zabranili
poskrabani a vlhkosti.

5. Odstranéni rzi (pokud je to nutné)



- Pokud se na panvi objevi rez, odstrante ji ocelovou draténkou nebo hrubou houbic¢kou.

- Poté panev znovu vypalte, aby se obnovila ochranna vrstva.

PFi spravné péci vam ocelova panev vydrzi mnoho let a vytvofi si pfirozenou nepfilnavou
vrstvu pro dokonalé smazeni.



