Navod k pouziti a udrzbé vyrobk( Kamado Joe KARBON STELL

(grilovaci deska, paella panev palmésicové panve a podobné)

VAROVANI-BEZPECNOSTNi OPATRENI-PRECTETE SI PRED POUZITIM

e Pfed manipulaci se ujistéte, Ze gril zcela vychladl, abyste se nespalili.

e Nékteré soucasti mohou mit ostré hrany. Budte opatrni, aby nedoslo ke zranéni.

e Do horké panve NEPRIDAVEJTE mraZené potraviny.

e Budte velmi opatrni, panev se béhem pouzivani velmi zahtiva. BEhem pouzivani
pouzivejte ochranny, Zaruvzdorny odév a odolné rukavice.

PRED PRVNIiM POUZITIM

1. Pfedehfejte troubu(gril) na 200-210°C.

2. Umyjte panev teplou vodou.

3. Dukladné ji osuste savou papirovou utérkou nebo kuchynskou utérkou.

4. Panev naolejujte. Pomoci papirové utérky nebo kuchyriské utérky naneste velmi tenkou vrstvu oleje
na cely povrch panve. Pro dosaZeni nejlepsich vysledkl pouZivejte oleje s vysokou teplotou hofeni,
jako je fepkovy, slunecnicovy, rostlinny, Inény, hroznovy nebo séjovy. Nedoporucujeme pouzivat
avokado, kokosovy nebo olivovy ole;j.

5. Panev pecte 1 hodinu pfi teploté 200-210°C. Nejlepsi je umistit panev do trouby dnem vzh(ru, aby
se zabranilo hromadéni nedistot z oleje. Nechte panev v troubé zcela vychladnout.

6. Vyjméte panev z trouby a setfete prebytecny olej nebo zbytky.

7. Kroky 4-6 zopakujte jesté dvakrat.

JAK PROVADET “SEASONING”

Diky pravidelnému “seasoningu” dosahnete s panvi optimalnich vysledkd. Cim vice budete panev
pouzivat a provadét “seasoning”, tim nepfrilnavéjsi bude. Pravidelny " seasoning" Ize provadét

ve 3 jednoduchych krocich.

1. Pomoci papirové utérky nebo kuchyriské utérky naneste na panev velmi tenkou vrstvu oleje po
celém povrchu panve. Pro dosaZeni nejlepsich vysledkl pouZivejte oleje s vysokou teplotou horeni,
jako je fepkovy, slunecnicovy, rostlinny, Inény, hroznovy nebo sdjovy. Nedoporucujeme pouzivat
avokado, kokosovy nebo olivovy ole;j.

2. Panev pecte 1 hodinu pfi teploté 200-210°C. Nejlepsi je umistit panev do trouby(grilu) dnem
vzh(ru, aby se zabranilo hromadéni necistot. Nechte panev v troubé zcela vychladnout.

3. Vychladlou panev vyjméte z trouby a otfete z ni pfebytecny olej nebo zbytky.

TIP: Panev by neméla byt na dotek lepkava. Pokud je lepkavd, jednoduse panev znovu zahtejte a
nechte vychladnout, dokud nedosdhnete poZzadované struktury povrchu.

Nadobi Karbon Steel™ muUzZe po "opeceni" ziskat rizné barvy a vzory. Zména barvy a vzhledu je zcela
normalni. Cim tmavii je panev, tim lepsi jsou jeji nepfilnavé vlastnosti.



CISTENI VYROBKU Z UHLIKOVE OCELI (KARBON STELL)

Vyrobky Karbon Steel™ vidy Cistéte ru¢né. Nikdy nevkladejte vyrobky Karbon Steel™ do

mycky nadobi a nikdy vyrobky Karbon Steel™ nenamdcejte.

1. Po Uplném vychladnuti panve odstrarite prebytecny olej z vafeni papirovou utérkou nebo
kuchynskou utérkou.V ptipadé potfeby pouzijte plastovou stérku k sesSkrabani pfichycenych potravin.
K drhnuti miZete pouZit také hrubou sl a olej. V pfipadé velmi pfichycenych potravin vaite v panvi 3-
5 minut trochu vody a poté je seskrabnéte plastovym ndstrojem. Budte mimoradné opatrni, panev
bude velmi horka. NezZ prejdete ke kroku 2, slijte vodu a nechte panev zcela vychladnout.

2. Panev umyjte teplou vodou a mékkou houbou.

3. Dukladné ji osuste savou papirovou nebo kuchynskou utérkou. Pokud na utérce zpozorujete néjaké
zbytky, je to naprosto v poradku. Byly zplsobeny "pfipalovanim" panve. NezpUsobi to Zadné
poskozeni vaseho vyrobku.

4. Pred uskladnénim naneste na panev velmi tenkou vrstvu oleje nebo "seasoning" vosku na
uhlikovou ocel. Panev vidy skladujte na chladném a suchém misté. Tenka vrstva oleje ochrani vasi
panev a zajisti, Ze bude pripravena k pouziti pro dalsi vareni.

5. Nékdy bude po vycisténi nutné provést " seasoning" znovu.

CO DELAT A CO NEDELAT

e Pfed varenim panev predehrejte, aby se zvysila nepfilnavost panve.

e Po kazdém poutZiti a vystydnuti ji ihned osuste.

e Podle potreby ji omyjte teplou vodou.

e Pred uskladnénim potrete celou panev tenkou vrstvou oleje nebo " seasoning " vosku. To
pomlZe zabranit korozi.

e Vyrobek Karbon Steel™ nedavejte do mycky nadobi.

Do panve Karbon Steel™ nevkladejte zmrazené potraviny.

Vyrobek Karbon Steel™ neodmacejte.

K cisténi vyrobk( Karbon Steel™ nepouZivejte abrazivni Cistici kartac.

V panvi nevarte kyselé potraviny, jako jsou rajcata, ocet, citrusy nebo vino. Mohlo by dojit k

naruseni " seasoning". Pokud se k tomu dojde, okamzité provedte " seasoning".

e Nepropadejte panice, pokud na vyrobku uvidite rez. K tomu muZe ¢as od ¢asu dojit. Rez
jednoduse vydrhnéte a znovu provedte seasoning.

e NepouZivejte vyrobky Karbon Steel™ pfi teplotach vyssich nez 399 °C (750 °F).



