Skotselrad for belagda stekpannor av aluminium.
“w MAESTRO NONSTICK INDUKTION

T Dessa stekpannor ar tillverkade av gjuten aluminium. Det gor dem
RO N N E BY formbestandiga s& att inte botten blir skev p.g.a Overhettning. De ar
belagda med en “non-stickyta” som bestar av det senaste inom

B RU K stekytsbelaggningar, PFOA-fria Whitford Eclipse. Belaggningen ar en av
SWEDEN de slitstarkaste belaggningar som finns, men den kan trots det
forstoras vid felaktigt handhavande. Ytan ar aven talig mot syrliga

ingredienser. Generellt for alla stekpannor med belaggning ar, oavsett vad beldggningen
kallas, att de har i sin belaggning nagon andel av plastamnet PTFE (vanligtvis kallat "teflon”,
vilket egentligen ar ett varumarke och inte ett &mne). PTFE skyddas i vissa fall genom tillsats
av t.ex. keramisk titan, metallisering eller annat hardare amne. Det ger en forbattrad
risptalighet, men PTFE-delen ar fortfarande lika kanslig for éverhettning. Varje dverhettning
ger forsamrad “slapp-latt”-effekt, samt gor att ytan lattare kan notas bort, varfor forsiktighet
bor iakttagas vid upphettning av belagda karl. Pannorna har ergonomiska skaft av bakelit, som
tal att anvanda i ugnen till ca 220°C.

Nagra tips:
Anvand skonsamma redskap av t.ex. plast eller tra. Aven om det ar en slitstark yta haller den
langre med ett visst matt av forsiktighet.

Overhetta aldrig din stekpanna. Belaggningar i stekpannor, OAVSETT VAD DE KALLAS, slits
ut av dverhettning. Forst forlorar man mer och mer av "slapp-latt”-effekt i ytan, och vid stark
Ooverhettning kan ytan borja bubbla och slappa fran underlaget. Anvand ALDRIG
boosterlaget pa en induktionshall, eftersom upphettningen da blir oerhért snabb och
svarkontrollerad.

Diska alltid pannan med diskmedel. De kan &ven diskas i diskmaskin, men maskindiskmedel
sliter mer pa ytan. Dessutom maste du tillse att inte belaggningen kan skadas av nagot annat i
diskmaskinen, t.ex. bestick eller pinnarna i diskmaskinskorgen.

Forvara inte belagda stekpannor med andra stek- eller kokkarl travade i varandra, eftersom
detta noter pa belaggningen.

Stek helst med lite fett i stekpannan eftersom det vid stekning utan fett, som vi avrader
fran, ar lattare att dverhetta stekpannans yta. Aven vid anvandning av olja vid stekning ar det
mycket latt att 6verhetta ytan, eftersom oljan inte ger nagra "signaler" nar den blir het. Vissa
ingredienser forstors ocksa, eller blir mindre lyckade, vid stekning utan fett. Kott som steks
kan inte dra at sig mer fett an det redan innehaller. Eventuellt 6verskottsfett som blir pa ytan
ar latt att fa bort genom att vanda kottet pa en bit hushallspapper. Tank ocksa pa att vid
stekning helt utan fett ser ofta matratten graaktig och trakig ut.

Garantin pa dessa stekpannor galler fabrikations och/eller materialfel. Mekaniskt dsamkade
skador som tillfogas produkten omfattas inte av garantin, eftersom detta ligger utanfor
tillverkarens kontroll. Radgor med personalen pa inkopsstallet om oklarheter angadende
garantin foreligger. Skador som ar att hanfora till dverhettning eller annat oaktsamt
handhavande omfattas inte heller av garantidtagandet. Drag (hasa) aldrig ditt
kokkarl over din glaskeramikhall, eftersom minsta lilla saltkorn som hamnat pa
hallen kommer att repa den om det rakar hamna under karlet och dras med.

Vid, av aterforsaljaren och dennes leverantor godkand, reklamation som omfattas av vart
garantiatagande erhalles ny produkt, efter aterlamnande av den reklamerade produkten.
Kvitto skall alltid kunna visas upp vid garantiarende, som styrker nar stekpannan ar inképt.

Lycka till med din nya stekpanna.
Vi hoppas den ska bli ett uppskattat redskap foér din matlagning.
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