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Tillykke med din nye
Miso Cookware Diamond Dust
keramisk non-stick stegepande

- En investering b&de du og dit kekken bliver glade for.

1. 8. 2.8, 8

Jeg har prevet mange stegepander gennem arene,
men det er uden tvivl den bedste pande jeg har
provet.. Et must-have i ethvert kokken

Louise F., Kgbenhavn

TIP:

For du anvender din stegepande forste gang, skal du
sorge for at falge nedenstaende trin:

1. Renger grundigt i varmt vand og seebe med en blad svamp
2. Seet den gerne direkte i opvaskemaskinen

3. Tegr den grundigt af med kgkkenrulle

Nu er din Miso Cookware Diamond Dust stegepande klar til brug.




Fa det bedste ud af din
non-stick belaegning

TIP:

1. Brug lavere temperaturer. Din Miso Cookware
stegepande er skabt til at performe, og designet il
at absorbere og fordele varme langt mere effektivt
end almindelige stegepander. Derfor anbefaler vi,
at du skruer ned for varmen - brug én grad lavere
end normailt.

. Veer tdlmodig. Nér du tilbereder vanskelige révarer
som fx aeg, er tdimodighed dit hemmelige vdben.
Brug en lav temperatur, lad aegget blive perfekt
stegt uden at rgre ved det. Husk, hvis eegget ikke
slipper, er det ofte et tegn pd, at du ikke har p&fert
nok fedtstof, eller at du bare skal vente lidt leengere
til den er stegt perfekt, og frigeres let fra panden.
Den ideelle overfladetemperatur til stegning af aeg
mellem 150-180 °C.

Med disse tips i eermet, er du klar til at skabe kulinari-
ske
mesterveaerker med din Miso Cookware stegepande.










Vigtig information om
din nye stegepande

Husk at rengere stegepanden ordentligt. Din Miso Cookware stegepande

bliver bedre med tiden, hvis du passer godt pd den. Husk derfor altid

at rengere stegepanden ordentligt efter brug. Hvis du ikke ger den ordent-
lig ren, vil der hurtigt kommer aflejringer af gamle madrester eller fedtstof,
hvilket vil formindske non-stick evnen markant.

Buler op i bunden. Stegepanden er opbygget i rustfrit stal og kvalitets-
aluminium. Dette er materialer, som vil beveege sig under hgje temperaturer.
Derfor vil din nye Miso stegepande bule op i bunden, ndr den er kold. S& snart
stegepanden bliver opvarmet, vil dette blive korrigeret, og panden vil flade
ud.

Lad den kele af. Det er altid en god ide at lade stegepanden kgle af inden
pd heelder koldt vand pd. Dette kan medfere at stegepanden “slér sig”, og
bliver skeev. Hvis panden afkgles inden forhindres dette.

Brug lavere varme end normalt. Denne stegepande er udviklet til

at absorbere og fordele varmen hurtigere end din normale stegepande.

Miso stegepanden er super effektiv til at fordele varmen, hvorfor vi anbefaler
at du laver mad pd én grad lavere end du normalt ville.

Undgd skarpe knive. Miso Cookware stegepander tdler metalredskaber fx
metalpalet og spatler, men undgd at bruge skarpe knive direkte ned i
non-stick belaegningen, da dette potentielt vil skade belsegningen.

Brug opvaskemaskinen. Stegepanden er skabt til opvaskemaskinen, hvilket
ger renggringen hurtig og problemfri. Dog skal du altid sikre dig, at der ikke
at bevaegelige dele i opvaskemaskinen, som kan beskadige stegepanden.

Kan ga i ovnen - op til 300 grader. Miso Cookware stegepande er ovnsikker
helt op til 300 grader. Der er mere end hvad langt de fleste ovne i husholdnin-
gen kan klare, men veer opmaerksom pd at hdndtaget er varmt. Pas pd dine
haender.

Undgd overophedning. Overophedning kan @deleegge non-stick beleegnin-
gen. Undgd derfor at opvarme den tomme stegepande pd fuld blus.
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