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péce o vase nové
LITINOVE NADOBI

JZjste sé nekdy zamilovali do kusu n4ddobf?

okud ne, pfipravte se na to. Je mnoho diivodi pro¢ kuchafi

kucharky miluji své litinové panve a hrnce. Zde nabizime nékolik

pli nato," Jak vyteZ|t z vaSeho vareni to nejlepsi.



VYDRZELO STO LET

Litinové nadobi nemyjte ihned po ukon€eni vafeni, myjte ho ruéné mirnym
pfipravkem na nadobi nebo pouze vodou. Po umyti peclivé osuste nadobi
latkovou €i papirovou utérkou. Potiete nadobi velice slabou vrstvou rostlinné-
ho oleje, dokud je jeSté teplé po umyti. Uchovavejte vaSe nadobi na suchém
misté. A je to! Pravé tak budete chranit vaSe budouci dédictvi.

ZAKLADY SEASONINGU

Seasoning je jednodusSe olej zapeceny do litiny tak, aby zajistil jeji pfirozeny nepfilnavy
povrch. Lodge pred-upravuje vSechno své nadobi pouze sojovym olejem. Seasoning je
neustaly proces, jenz se zlepSuje tim, ¢im vice vafite. S nékterymi jidly budete muset
na zacatku pouzivani nového kusu nadobi pouzit trochu vice oleje ¢i masla. Kysela
jidla jako jsou napt. rajéata a fazole byste méli vafit v nadobi az poté, co se vytvori
dobry seasoning. Mycky nadobi, draténky a agresivni myci prostfedky na litinu nepatfi
— mohly by seasoning poniCit.

POJDME VARIT!

Kazdy kus nového nadobi oplachnéte a osuste pfed prvnim pouZzitim. Pouzivejte
jakékoliv kuchynské potfeby, i ty kovové. Nadobi nema zadny chemicky natér, ktery
by se mohl poSkodit. Na hladkych povrSich vZdy litinové nadobi zvedejte, posouvani
by mohlo tyto povrchy poSkrabat. Chrarite své ruce, rukojeti mohou byt velice horkeé.
Litina se chova nejlépe, je-li zahfivana a ochlazovana postupné. Litina skvéle udrzuje
teplo a jen zfidka vyzaduje zahrati na velmi vysokou teplotu.
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VaSe nové nadobi bude jako doma na jakémkoliv tepelném zdroji uvniti i venku s vyjimkou
mikrovinné trouby.

REZ? NEPANIKARTE, NENi TO ZNICENE

Bez ochranného seasoningu muze litina ztracet barvu nebo dokonce rezivét.

Pomoc je jednoducha. Prosté oSkrabejte postizena mista draténkou, oplachnéte, osuste

a znovu potiete rostlinnym olejem.

Pokud problémy pretrvavaji, budete muset opét provést ,re-seasoning“. Instrukce naleznete
na naSich webovych strankach www.lodge.cz

MATE NASI LODGE POKLICI?

Sklenéné poklice mohou pfijit do trouby az do teploty 200° C, do mycky, ale ne do mikrovin-
né trouby. O vSechny litinové poklice se starejte stejné jako o hrnce ¢i panve. Pri skladovani
poklic vioZte mezi poklici a hrnec papirovou utérku, ¢imz predejdete vytvareni vihkosti mezi

hrncem (panvi) a poklici.

ZAKOUPILI JSTE LITINOVY TAL?

Pokud je tal velikostné na 2 horaky, zahfivejte oba konce stejnomérné (mozna se vam to
nebude dafit na indukci). VSechny taly funguiji nejlépe, pokud se zahfivaji postupné

a rovnomerne.

CHETE SE DOVEDET VIiCE?
Méte-li néjaké dotazy nebo pfipominky, navstivte prosim nase webové stranky www.lodge.cz
Stranky obsahuji recepty, videa, dalSi produkty Logde, informace o nasi spolecnosti a historii.



100 YEARS &

Rodina Lodge vyrabi své prvotfidni litinové nadobi ve svych slevarnach v Tennesee

od roku 1896. PoCinaje surovinami a procesem seasoningu konce dala dal vytv
me tu nejvyssi kvalitu, jeZz davame do kazdého produktu, ktery vyroblme

Jako jediny americky vyrobce litinového nadobi jsme pysni na to, 7e neseme'Odka'z

toho, co zapocal nas pradéd Joseph Lodge. Nejen Ze vyrabime produkt -_so_upgs )
vytvarime i dédictvi, které spojuje lidi po celé generace.
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A ted pojdie jist!

Distributor pro CR a SR: :
GRILOVANI CZ s.r.0., Vilémov 283, 582 83 Vllemovii
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