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KOMPLET PLEJEGUIDE

Forleeng levetiden pa dit kekkengrej med korrekt vedligeholdelse

Almindelig slitage gaelder for alt kekkengrej med beleegning. Hvis produkterne behandles og bruges korrekt,
forleenges levetiden dog vaesentligt.

De 4 Universelle Grundregler (Geelder ALT kekkengrej!)
* 1. Overophed aldrig: Lad aldrig dine gryder og pander sta tomme pa et teendt blus.

« 2. Skru ned for blusset: Steg aldrig ved maksimal temperatur pa komfuret. Den lynhurtige opvarmning gar
langsom temperaturstigning ekstra kritisk pa induktion og gas.

« 3. Vask grundigt: Renggr altid dit kekkengrej med opvaskemiddel bade indvendigt og udvendigt efter brug.

* 4. Undga termisk chok: Skyl aldrig en varm pande eller gryde under rindende, koldt vand. Det kan skaevvride
metallet eller fa emaljen til at flaekke. Lad den altid kale helt af farst.

Generelt om stegefedt og olie

* Brug korrekt fedtstof: Brug altid olie eller fedtstof, der taler hgje temperaturer, som for eksempel rapsolie eller
flydende margarine til stegning.

» Undga smer og olivenolie: Ekstra jomfruolivenolie og almindeligt smar braender let pa ved hgje temperaturer og
efterlader en usynlig, tjeereagtig hinde, som gdeleegger panderne.

* Ingen sprayolie: Brug aldrig bagespray eller olie pa spraydése. Drivgassen i disse produkter breender fast pa
overfladen selv ved lave temperaturer og gdelaegger belaegningen permanent.

1. Non-stick belaegning

» Mindre fedtstof: Brug minimalt eller intet fedtstof ved stegning. Maden klaeber ikke fast, sa leenge temperaturen
ikke bliver for hgj.

» Langsom opvarmning: Varm altid panden langsomt op. Start ved lav til medium varme og @g temperaturen
gradvist. Brug aldrig maksimal varme.

- Skansomme redskaber: Brug kun redskaber af tree, silikone eller blgd plast for at beskytte beleegningen.

« Vask i handen: Vask den grundigt i handen med opvaskemiddel. Maskinopvask udtarrer og adeleegger
belaegningen.

* Ingen opbevaring af mad: Opbevar ikke madvarer (isaer ikke syreholdige som tomat eller citron) i panden i
kaoleskabet, da syren over tid kan nedbryde belaegningen.

2. Keramisk belaegning

» Husk fedtstof: Brug altid fedtstof ved stegning for at beskytte den keramiske overflade. Maden braender lettere
fast, hvis du bruger for lidt fedtstof.



» Langsom opvarmning: Start ved lav temperatur og skru gradvist op. Undga maksimal varme. Keramisk
belaegning giver dog en spradere stegeskorpe end non-stick.

- Skansomme redskaber: Brug redskaber af tree, silikone eller plast for at undga ridser.

* Ingen opbevaring i maskine: Vask den grundigt med opvaskemiddel i handen. Keramiske pander taler ikke
opvaskemaskine.

* Fjern alle rester: Hvis der sidder fastbraendte rester, vil maden fremover braende fast samme sted. Renggr med en
blad svamp og evt. kogepladerens. Brug aldrig staluld.

- Undga misfarvning & ridser: Opbevar ikke farverige madvarer (f.eks. karry eller tomat) i lyse pander. Brug
filtbeskyttelse ved stabling.

3. Hybrid beleegning (Stalnet + Non-stick)

» Hurtig varmefordeling: Hybridpander leder varmen markant hurtigere. Medium varme svarer typisk til medium-hgj
varme pa andre pander.

» Husk 'braendstof': Tilszet altid en smule olie eller fedtstof pa den kolde pande, far du teender for blusset, sa maden
ikke binder sig til det ra stalnet.

» Forvarmning: Varm panden og fedtstoffet op pa lav til medium varme i 1-2 minutter, far maden leegges pa.

« Klargering for brug (Braend ind): Varm panden op pa medium-lav varme farste gang, gnid indersiden med 1-2
tsk. madolie i 2-3 minutter, og ter overskydende olie af.

* Brug af redskaber: Meget robust overflade. Du kan godt bruge metalredskaber, men skeer aldrig direkte i panden
med en kniv.

* Rengering: Vaskes op i hdnden med en blgd svamp. Fastbreendte rester kan fijernes med en pasta af bagepulver
og vand eller forsigtig brug af svamp/fin staluld direkte pa stalforhajningerne.

4. Rustfrit stal (Uden belaegning)

» Husk fedtstof: Brug altid fedtstof ved stegning, ellers binder maden sig med det samme til stalet. Velegnet til
flambering og hard afbruning.

« Taler hgj varme: Taler vaesentligt hgjere varme end pander med belaegning.

* Brug af redskaber: Metalredskaber og fin staluld med opvaskemiddel méa gerne bruges til genstridige rester. Skeer
dog ikke med kniv direkte pa panden.

« Vask i handen: Bevarer sin flotte glans og finish laengst, hvis det vaskes op i handen.

« Korrekt saltning: Tilszet altid farst salt til vandet, nar det koger, for at undga uaftarreline hvide pletter
(grubetaering).

* Tip til pletter/kalk: Kog 1 dl eddike med 1 liter vand i gryden, eller lad vand med 1 spsk. citronsyre simre i 5
minutter.

5. Emaljeret og poleret stobejern

 Husk fedtstof: Brug altid fedtstof ved stegning for at undga fastbreending. Giver et meget spradt stegeresultat.
« Langsom opvarmning: Varm altid stgbejern langsomt op pa lav til medium varme.

» Ovnsikkert grej: Stabejern taler ovn, men tjiek om greb og knopper taler de hgje temperaturer.

« Vask i handen: Bgr altid vaskes op i handen for at bevare emaljen og sikre lang levetid.

- Fastbraendte rester: Oplgs en opvasketab i kogende vand direkte i panden, lad det sta til det lasner sig, og vask
af med almindeligt opvaskemiddel.



