SKEPPSHULT

NAVOD «k pouziti
Litina od Skeppshult — pratelé na cely Zivot.

Tento $pickovy ekologicky produkt ze solidniho materialu je original tradi¢ni §védské kvality (od r. 1906). Robustni, bez chemickych piisad, bez
umélého povrchu nebo povlaku, pouze Cista Svédska litina z pfisné kontrolovanych surovin. Zdravotn¢ absolutné nezavadny, vynikajici vlastnosti.

Dékujeme za zakoupeni litinového ndadobi Skeppshult.

Odlisnost a specifikace nadobi z pFirodni litiny.

v~ 1

Jiz na prvni pohled vidite, Ze toto nadobi je odliSné od bézného, ,,Cistého* a hladkého nadobi. Je to prosté: jedna se o prirodni surovou litinu, bez
jakékoli (chemické) ochrany - umélé vrstvy a dalsich uprav. Pro lepsi pfedstavu lze toto litinové nadobi pfirovnat k "litinovému platu z kamen*. Nejde
o vzhled, ale naopak o funk¢nost a zdravotni nezavadnost. Pfipadné optickeé, estetické a vizualni nedokonalosti t€chto vyrobki, mista po zabruSovani,
strukturalni nerovnosti ¢i estetické "nedokonalosti" povrchu (v¢. piipadného nepiichyceného oleje), jsou u téchto vyrobkii zcela normalni, jedna se o
odlitek surové litiny (bez jakéhokoli umélého, hladkého povrchu), rukodélny slévarensky vyrobek, je dana urcita tolerance. Povrch tedy neni ,,Cisty* -
litina neustale pracuje, navic je promasténa a taktéz miize ndkdy zrezivét. O tomto viem se doétete na druhé strané v Casto kladenych otdzkdch. Na
druhou stranu ma toto nadobi Skeppshult z ptirodni litiny velké pfednosti: zdravotné absolutné nezavadné, pokrmy pfipravované na této litin€ jsou
chutnéjsi, toto naddobi vydrzi pro jednu i vice generaci, je na vSechny tepelné zdroje v¢. indukcee, a ¢im vice a déle je tato litina pouzivana — tim lepsi ma
vlastnosti.

Péce o litinového nadobi.
Pfed prvnim pouzitim: nadobi sta¢i vyplachnout teplou vodou a fadné vytfit ptipadny prebyteény olej z vyroby. Nasledné je dulezité, aby nadobi bylo
suché. Pozn.: mlize se stat, ze poprvé po umyti se objevi misty slaby povlak rzi — nic se nedgje, staci ho settit utérkou. Taktéz zpocatku se mize napf.
pokrm pfipalit, nddobi miZze zabarvit pokrm, utérku do Cerna (pustit piebytecny olej z vyroby), apod. Toto neni na zavadu, chvili trva nez se litina
,,zajede™ - zpravidla po cca tfetim pouziti bude uz mit své vyborné vlastnosti, a pak uz jen stale lepsi a lepsi. Proto se doporucuje zpocatku n¢kolikrat
pouzit litinu (pfipravovat jidlo) pouze s pouzitim oleje - smazit, pii vys$si teploté (a to i v¢. hrncii), aby se litina spravné ,,zajela* a nasékla olej. Pozn.
pro hrnce a vareni v nich: je tfeba si uvédomit, ze horka voda rozpousti a uvoliiuje olejovou vrstvu, zejména u nového litinového nadobi, kdy olejova
vrstva je$té neni pevnéji navazana v litiné. Proto se doporucuje v hrncich nejprve péci, smazit, bez pouziti vody, az kdyz je litina dostatecné "zajeta",
pak vatit s vodou, i tak zpocatku ¢i pozdéji mize horka voda vyplavovat olej. Proces "zajeti" litiny u hrnet je delsi, nez-1i u panvi, u kterych se voda k
vafeni nepouziva viibec, nebo jen minimalné.  Pozn.: o povrch litiny si pecuje kazdy uZivatel sam, a za jeho kvalitu si i saim odpovidd.

Pii bézném pouziti: K ¢isténi pouZzivejte jen vodu a kartacek na nadobi, nebo skrabku, mnohdy vsak sta¢i pouze vyttit povrch ubrouskem (- toto by byl
idealni stav, tedy uplné bez myti). Pfi ¢iSténi neni sice poskodit nebo poskrabat co, neb se jedna jen a pouze o litinu, avSak upozornéni pro ¢isténi
ostrymi a tvrdymi nastroji, jako napf. tvrdy ocelovy kartac - ktery je sice k ¢isténi (obzvlasté drazek u grilovaciho nadobi) vysoce u¢inny, ale zaroven
nejenze strhne ochrannou olejovou vrstvu, ale i ¢asteéné narusi ostrymi §tétinami povrch litiny, kde se, pokud neni ihned naolejovana, muze usazovat
voda a dochazet k oxidaci. Pouzijte ptipadné radéji (jemné&jsi) grilovaci karta¢ ~ k tomu uréeny. Upozornéni: u této litiny se nesmi pouzivat k ¢isténi
jakékoli ¢istici a myci prostiedky! Litina nesmi pfijit nikdy do mycky nadobi. Taktéz nadobi musi byt vzdy dobie oboustranné utfeno (utérkou) a
vysuseno. Pokrmy mizete servirovat pfimo z litinového nadobi, ale nikdy nepouZzivejte litinové nadobi k uchovavani pokrmi (nadobi by pak
zapachalo, doslo by k reznuti). Pozn.: jedna se jen o Cistou a pfirodni litinu (tedy porovity material) a jakékoli chemikalie (Ci jiné latky) v Cisticich a
mycich prostfedcich, nebo agresivngjsi slozky v pokrmech, litin¢ $kodi (rozeziraji jeji strukturu, dochazi k oxidaci, k vazani pachi). Tip: nejlépe je,
kdy?z je litina stale trochu promasténa. Proto povrch ¢as od ¢asu promastéte rozetienim par kapek rostlinného oleje (obzvlasté kdyz je litina zahtata a
pory jsou roztazené), v pipadé delsiho nepouzivani pak oboustranné. Oviem pouze na zcela vyschlou litinu! (viz Reseni pripadnych problémii).
Pouzivani litinového nadobi.
Pfi peceni, vafeni, grilovani a smazeni, pouzivejte tuky a oleje pouze k tomu urcené. Pokrmy pfipravujte spiSe na mirnéj$im zdroji tepla - spravna
teplota je cca mezi 180 az 200 °C, litinu Gplné nerozpalovat (vyjma grilovaci) - pro dobrou chut’ jidla. Pfed piipravou jidla litinu ovSem nechejte
nejprve dostateéné dlouho(!) rozehi‘t-prohitat (rozpalit) a namazte ji - napt. rozpraSovacem oleje nebo rozetfenim par kapek oleje (pokud rovnou
nesmazite), a az pak na ni zacnéte pfipravovat pokrmy (aby se nepfipalovaly). Litina se oproti ostatnimu nadobi zahiiva mnohem(!) déle, ale pak i déle
teplo udrzi. Zahtivejte vSak litinu postupné (pozor na prudké zmeény teplot), a idealni je pak stala teplota. Toto litinové nadobi pouZivejte co nejvice.

Ceho se tedy vyvarovat: pouzivat k &isténi jakékoli chemikélie (myci prostiedky), Fadné nevysuseni litiny vzdy po pouZiti nebo umyti (plati obzv14sté u
hrnci — nevysuSené je nezakryvejte hned poklickou), uchovavani pokrmu, jen sporadickém pouzivani (bez dostate¢né konzervace), skladovani na
vlhkém misté, promastovani na ne zcela vysusenou litinu. (viz ReSeni pripadnych problémi).

Cim se Fidit: véemi doporu¢enimi z tohoto navodu a také nedélat z pouzivani a pé&e o toto litinové nadobi piilisnou ,,védu® - poéinat si asi tak, jako se
staraly nase babicky a prababicky o svij litinevy plat. Surova a pfirodni litina snese i drsnéj§i zachazeni, nez bézné komeréni nadobi. Toto litinové
nadobi je nejlépe pro kazdodenni pouzivani.
Litinové nadobi Skeppshult mize byt pouzito pro vSechny zdroje tepla, obzvlasté pak pro indukci. Nadobi s dfevénym drzadlem vsak nedavejte
na otevieny ohen ani do trouby (zejména naustek dievéného drzadla se nesmi piehiat), sklenéné poklicky miizete pouzit do trouby max. do 230 °C.
Upozornéni: pouzitim na otevieném ohni miize nadobi zménit vzhled (to samé u nerez drzadel v troubé). Vice na www.skeppshult.cz

Reseni piipadnych problémii.
1) Moje litinové nadobi zeSedlo anebo zacalo rezavét. Mozna pric¢ina: ptivodni olejovy povlak se vlivem nespravného uzivani/Cisténi ztratil, a/nebo jidlo
(zbytky jidla) bylo delsi ¢as v tomto nadobi. Casto se rez také objevi, kdyZ je nadobi malo pouzivano anebo umyto a nevysuseno & skladovano ve vihkém
prostiedi. Naprava: mista kde se objevila rez, vycistit utérkou (popf. draténkou) + rozetfit néco oleje. 2) Jidlo v mém nadobi se prichytava (pripaluje). Mozna
pficina: viz bod €. 1); nedostate¢né rozehrata litina(!), nebo naopak pfili§ vysoka teplota; tuk ktery neni uren na danou pfipravu jidla; myti chemickymi
prostiedky; pfipaleniny z pfedeslého vareni. U potravin, které maji tendenci se pfichytavat, pfipalovat (napf. ryby), tyto po par vtefinach otoéte (nez se zcela
ptichyti), toto opakujte pak i z druhé strany a pak je jiz muzete dale normalné ptipravovat. Palacinky, omelety, placky, apod., pe¢te dokud se nezvednou okraje —
az pak otocte. 3) Utérka, kartacek na nadobi nebo $t’ava z jidla/jidlo se zabarvuji do erna. A) Olej ktery je obsazeny v litin€, se rozpustil nebo vylouhoval,
nebo naopak se nedostatecné zapekl do litiny, anebo B) olej byl aplikovan na ne zcela vysuSeny povrch - v porech litiny miiZe ziistat voda, ktera navic
uzavi‘ena olejovym filmem, miiZe zpiisobit oxidaci ktera pak vyplavuje olej, Gplné vysuseni litiny miize trvat v fadech hodin (pfip. dntl). 4) Nadobi zapacha.
V'nadobi byly uchovavany pokrmy (musi se pockat az ¢asem tento zapach zmizi); anebo nebylo delsi ¢as pouzivano (a pfip. 1 zakryto, napt. poklici) - olejova
vrstva zestarla a degradovala; a/nebo nadobi bylo nespravné pouzivano. Moznd ndprava pro vSechny vyse uvedené problémy: nadobi dobie a dikladné vyvaite
vodou a vydrhnéte draténkou, vyplachnéte a nechte zcela(!) vysusit, vydrhnéte suchym hadrem (popf. i znovu draténkou), a pak dostate¢né namazte rostlinnym
olejem a dejte na plotnu - zaht4t na stfedni Groven a nadobi na ném nechat 10-15 min. Plotnu vypnout a nadobi na ni dale nechat dokud nevychladne. Anebo do
trouby cca 200°C na 15-30 min. A% nadobi zchladne, zbytek oleje ditkladng setiete. UPOZORNENI: produkty s dfevénym drzadlem do trouby nedévejte.
Zaroveii davejte pozor na dobré vétrani, nebot’ pii této proceduie dochazi k silnému odpatovani oleje. Ndsledujici tip je od Séfkucharii: kdyz se maso na panvi
chytne a nejde odlepit, staci do panve vhodit kosticku masla, postavit ji bokem a maslo maso uvolni. Mize se také stat ze panev je vysusena a zbytky jidla jsou
ptilepené. Naprava: na panev nasypat hojné soli a panev dat na horkou plotnu. Nechte sil upéci a pak panev nechte zchladnout, zbytek soli odstraiite.




