Litinové panve a nadobi americké znacky Lodge Ize pouzit nejen na gri-
lu a pfimém ohni, ale také na plynovych a elektrickych sporacich,
v troubé, ale zejména na indukéni desce. Cim Gastéji se litinové na-
dobi Lodge pouZziva, tim lepSich vysledkd s nim v grilu i kuchyni docilite.
A co je nejlepSi? Se spravnou péci vydrzi i déle nez 100 let. Litinové
nadobi bez chemického povrchu, oSetiené jen zapecéenym jedlym
olejem (tzv. ,seasoning“) je uréené k tepelné upravé potravin na
tuku, jako je restovani, smazeni, fritovani, peceni a duSeni (neni
urceno pro tepelnou tpravu potravin ,,na vodé* - napf. vareni vyvard,
omacek, ryze, brambor apod.) Dokud se kvalitni ,,seasoning“ nevy-
tvori, kyselé potraviny (rajcata, fazole, vino, ocet, apod.) ho mohou
narusit (a miZe dojit k nasledné povrchové korozi litiny), proto se jejich
pripravé z poéatku uzivani (cca prvnich 10 pouziti) vyhnéte. Poté
takovéto potraviny upravuijte jen kratkodobé max. 30 minut. Litinové
nadobi neslouzi ke skladovani hotového jidla! Jakmile dovafite a na-
dobi vychladne, co nejdfive ho omyijte a osuste. Pokud je tfeba, miizete
pouzit trochu Cisticiho pfipravku, ale vyhnéte se silnym odmastujicim
pripravkim. Po kazdém umyti potiete celé nadobi slabou vrstvou
jedlého oleje a vytrete papirovou utérkou do sucha. Oleje pouzijte
takové mnozstvi, které obnovi lesk nadobi a nezanecha lepkavou vrstvu.
Tim zachovate ,seasoning“ a ochranite nadobi pred pisobenim vihkosti.
Litinové nadobi nepatii do mycky na nadobi!



