Litinové panve a nadobi americké znaCky Lodge Ize pouzit nejen na grilu a pfimém ohni, ale také
na plynovych a elektrickych sporacich, v troubé, ale zejména na indukéni desce. Cim Castéji se
litinové nadobi Lodge pouziva, tim lepSich vysledk 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
zapecenym jedlym olejem (tzv. ,seasoning“) je uréené k tepelné tipravé potravin na tuku, jako
je restovani, smazeni, fritovani, peéeni a duseni (neni uréeno pro tepelnou tpravu potravin ,na
vodé“ - napf. vareni vyvar(i, omacek, ryze, brambor apod.) Dokud se kvalitni ,,seasoning“ nevytvo-
fi, kyselé potraviny (rajéata, fazole, vino, ocet, apod.) ho mohou narusit (a mize dojit k nasledné
povrchové korozi litiny), proto se jejich pripravé z po¢atku uzivani (cca prvnich 10 pouziti) vy-
hnéte. Poté takovéto potraviny upravuijte jen kratkodobé max. 30 minut. Litinové nadobi neslouzi
ke skladovani hotového jidla (ani kratkodobé)! Jakmile dovafite a nadobi vychladne, co nejdfive
ho omyjte a osuste. Pokud je tfeba, miizete pouzit trochu ¢isticiho pfipravku, ale vyhnéte se silnym
odmastujicim pfipravk(im. 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 piisobenim vihkosti.
Litinové nadobi nepatii do myéky nadobi!

POVRCH NADOBI

Litinové nadobi Lodge neni lisované z plechu. Je to slévarensky zelezny vyrobek — tj. odlévané nadobi
do piskové formy ( video z vyroby naleznete na www.lodge.cz). Hruby (pfipadné matny) povrch, povr-
chové nerovnosti, diilky, vrypy, apod. jsou projevem technologie vyroby a nemaji Zadny vliv na uzitné
vlastnosti vyrobku. Nejsou tudiz vyrobni vadou.

SEASONING — OCHRANNA VRSTVA

Kazdy kus litinového nadobi Lodge ma oSetfeny povrch a je pfipraven k okamzitému pouZiti bez dalSich
Uprav. Ochrannou povrchovou vrstvu (seasoning) jednodusSe zachovate tim, Ze budete litinové nadobi
pouzivat. Pokazdé, kdyZ na ném budete pfipravovat vajicka, grilovat steak nebo péct ovocny kolac,
se povrch nadobi potahne filmem zapeceného oleje, ktery tak snadno vytvofi potfebnou povrchovou
upravu litiny, ktera se postupem ¢asu jen zdokonaluje. Tato pfirodni a obnovitelna vrstva zapeceného
oleje (POZOR - v mycce nadobi ji miizete zcela odstranit) nepodléha zadné ,,zaruce“— je to obnovitelna
prirodni vrstva. (Je to stejné jako napf. vosk naneseny na skluznicich lyzi. Abyste mohli na lyzich dobfe
jet, museji byt navoskované. Pokud vrstva vosku zmizi nebo ji odstranite, skluznice zase jednoduse
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navoskujete. A tpIné stejné funguje seasoning na litinovém nadobi, akorat, Ze zde seasoning samovol-
né nemizi, ale pfi spravném pouZziti se naopak jeho vrstva zesiluje.)

Ochranna vrstva (tzv. seasoning) neni nic jiného nez jedly olej (z vyroby s6jovy), ktery se pfi tepelné
Upravé zapracovava do povrchu litiny. Nadobi tak ziska typickou ¢ernou patinu. Ochranna vrstva vytva-
fi potfebny povrch nadobi a chrani ho pred rezavénim. Mozna bude ze zaCatku vyZadovat péci navic,
ale litinové nadobi se spravné oSetfenym povrchem vydrZi celé generace.

Povrch nddobi Lodge neni oSetfen Zddnou chemickou vrstvou (napr. teflonem, nebo barvou, apod.),
kterd by podléhala .zaruce*. Na nddobi (vétsinou na hrané nadobi) mizete nékdy nalézt odloupnutou
nebo odrenou plosku zékladni vrstvy seasoningu. Mize se to stat u hrncti nebo panvi doddvanych
v sade s poklici, nebo panvi, které jsou expedovany z vyroby v baleni po vice kusech v jedné Kkrabici,
a to i pres vioZeni papirové mezivrstvy k zamezeni otéru dvou kusti ndadobri o sebe. Toto misto jednodu-
Se potrete jedlym olejem jiZ pred prvnim varenim a pfi prvnich varenich ho pozorné osetiujte v ramci
zdkladni udrZby (viz. ndvod), nez se v daném misté kvalitni seasoning opét vytvori.

BUBLINA V SEASONINGU

Na hrané nového litinového nadobi Lodge je vidét ,bublina“, ktera miiZe byt i zcela nebo zéasti
odloupnuta. Co to znamena?

Na nékterych novych hrncich, panvich i jiném nadobi od spolecnosti Lodge mizZete nékdy najit malou
,bublinu“ - na rukojeti, madle nebo na hrané vyrobku. Povrch se mize v tomto misté odloupnout
a objevi se nahnédla spodni vrstva. Nejedna se ale o rez. Je to vysledek tovarniho oSetreni litinového
nadobi, kdy pfi zavéSeni nadobi na dopravniku stece aplikovany jedly olej na hranu nadobi, coz zplisobi
vytvofeni malé bubliny. Pokud bublina na nadobi nezmizi ani béhem pobytu v pecich (pfi vytvareni
zékladni vrstvy seasoninguy), je do povrchu zapecena a ,hnéda barva“ je jen jedly olej, ktery se piné
pod bublinou nekarbonizoval. Takova bublina je naprosto nezavadna, miZete ji odloupnout a pfi pravi-
delném pouzivani a dobré Udrzbé seasoningu sama ¢asem zmizi.

PROCES RE-SEASONINGU

Pokud omylem nadobi umyjete v mycce nadobi nebo jakymkoli jinym zplsobem poskodite vrstvu
seasoningu, je potfeba provést tzv. re-seasoning (tj. opét vytvorit zdkladni vrstvu seasoningu).
Video, jak na to, naleznete na www.lodge.cz.
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