STOBEJERN

FOR PRODUKTET TAGES I BRUG
Far ibrugtagning farste gang skal al emballage og alle etiketter fiernes. Vask derefter produktet af i
varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel. Skyl produktet grundigt og ter af.

SADAN BRUGER DU PRODUKTERNE

VARMEKILDER

Stebejernsprodukter fra Le Creuset kan anvendes pa alle kogeplader inkl. gasblus, el-plader,
glaskeramiske plader, induktion, alle ovntyper, braendeovne, udendgrs grill, m.v.

Ved brug péa glaskeramisk kogeplade eller induktion skal man altid lafte produktet, nar man flytter det.
Traek eller skub aldrig produktet hen over kogepladen, da dette kan beskadige bade bunden pa

produktet samt den glaskeramiske kogeplade.

Sarg altid for at bruge en produktstarrelse, der svarer til varmekilden, for at opna starst mulig effektivitet
og for at undga overophedning af siderne pa produktet samt beskadigelse af handtagene.

Gasflammer skal begraenses til bunden af produktet og ma ALDRIG Igbe op omkring siderne.

Lange handtag skal placeres, sdledes at de ikke reekker ud over kanten pa kogepladen eller henover
andre kogezoner.

INDSTILLING AF TEMPERATUR

Den sandfarvede, indvendige emalje egner sig specielt godt til langsom tilberedning ved lav til middel
varme og mellemhgj temperatur.

Varm altid produktet op ved lav til middel varme, indtil der er opnaet en mellemhgij til hgj temperatur —
det giver de bedste madlavningsresultater, herunder ogsa nar man steger og svitser/bruner/braser. Lad
produktet blive langsomt gennemvarm, idet dette giver det mest jeevne og effektive resultat. Nar
produktet farst er varmt, kan al madlavning fortseettes ved en lavere temperatur.

Hgje temperaturer ma kun bruges til at koge vand til grantsager eller pasta eller til nedkogning af fond
eller sovs.

Hgaje temperaturer ma ALDRIG bruges til at forvarme produktet.



Steobejern holder sa godt pa varmen, at hvis en pande/gryde bliver overophedet, vil det give et darligere
madlavningsresultat, og maden vil breende pa.

Satin Black (mat sort)-emalje er pafort alle produkter med udvendig mat sort emaljering samt alle
pander, grillpander, sauterpander, stegepander, eebleskivepander, blinis-pander, pandekagepander,
woks, taginer og stegegryder. Disse produkter er ideelle til at stege, grille og brune i samt til fremstilling
af visse gryderetter. Satin Black-emaljen er specielt fremstillet til brug ved madlavning, som kraever
hoje overfladetemperaturer, hvilket ikke er helt det samme som blot madlavning ved hgj varme. Med
stgbejern opnas hgjere overfladetemperaturer ved at lade panden eller gryden blive ordentlig
gennemvarm ved indstilling af kogepladen til jsevn/middel varme.

Uanset typen af ingredienser eller den anvendte opskrift opnas det bedste slutresultat ved, at man
skruer ned for temperaturen, nar den rette overfladetemperatur er ndet, eller nar den rette temperatur
pa fedtstoffet er ndet. Konstant brug af haj varme bevirker overophedning, samt at maden braender pa
eller Klistrer sig fast, specielt nar det drejer sig om delikate blandinger til omelet eller andre aeggeretter.

Den matte sorte emalje far efter gentagen brug en patina-belaegning (en sortbrun filmoverflade).
Patinaen er resultatet af naturlige olier og fedtstoffer fra maden, som breender sig ind i den varme
overflade. Undlad at vaske patinaen af, da den forbedrer stegeevnen og modvirker, at maden haenger
fast. Samtidig nedsaetter den meengden af smgrelse, som er ngdvendig til madlavningen.

BRUG I OVN

For med sort fenolknop til lag ma den maksimale temperatur veere 200° C.

Produkter med integreret stabejernshandtag og/eller stalknop som vist nedenfor kan bruges ved alle
temperaturer.

Ovne med stobejernsbekladning. Placer ikke kakkentaj af nogen slags i bunden af en ovn med
stabejernsbekleedning. Det vil age kogetemperaturen inde i ovnen, og dermed vil kogehastigheden
@ges med risiko for beskadigelse af maden. Undgé at traekke eller skubbe produktet hen over
bundbeklaedningen, idet det kan beskadige dit produkt. For bedste resultat seettes kakkengrejet altid pa
en ovnplade eller rist.

Produkter med traehandtag kan ikke tale at komme i ovnen, da det kan edelezegge handtaget.

GODE RAD TIL STEGNING OG SAUTERING PA STOBEJERN

Nar du steger og sauterer, skal fedtstoffet veere varmt, far du kommer maden péa produktet. Serg derfor
for, at bade produkt og fedtstof er varmt. Olien eller fedtet, der deekker produktet, er tilstreekkelig varmt,



nar enten olien har en let krusning pa overfladen, eller smarret eller andet fedtstof bobler eller
skummer.

GODE RAD TIL BRUG AF GRILLPANDEN I STOBEJERN

Nar man griller pa en grillpande, skal man farst forvarme den tomme pande for at opna en meget hgj
overfladetemperatur pa panden til bruning. Dette rad gaelder ikke de gvrige produkter!

For at opna et godt resultat, er det vigtig, at kogeoverfladen er tilstreekkelig varm, far man laegger
maden pa panden. Man opnar ikke de brune striber fra grillen, hvis pandens overflade er for kold, eller
hvis maden er for fugtig. Brug kekkenrulle til at duppe overskydende veede vaek fra overfladen pa
madvarerne, ogsa de marinerede.

Saet en tom pande pa kogepladen, som indstilles til en mellemvarm temperatur, og lad panden varme
igennem i nogle minutter (ca. 5-10 min). Kom ikke olie p& en kold pande, for nar panden bliver varm, vil
olien blive for varm og begynde at ryge. Kom et par dréber vand pa dine fingre og steenk pa den varme
pandeoverflade. Hvis vanddraberne syder og fordamper med det samme, er panden tilstraekkelig varm
og klar til brug. Hvis vandet danner damp og ikke syder, skal panden opvarmes lidt laengere, hvorefter
du igen foretager testen med vand. Nar overfladen er tilstraekkelig varm, kommes lidt olie pa panden
med en oliespray, alternativt pafares olien med en bagepensel i silikone fra Le Creuset (olien kan ogsa
pafares madvaren med en pensel i stedet). Det anbefales at anvende vegetabilsk olie, jordngddeolie
eller majsolie, da olivenolie kan ose kraftigt. Nar panden har faet sin patinabelaegning, er det kun
nadvendigt at bruge meget lidt olie eller slet ingen. For at opna de karakteristiske grillmaerker pa
maden, skal rdvarerne ligge urgrt pa panden i flere minutter. Hvis man flytter maden for hurtigt rundt pa
panden, kan maden haenge fast, grillmaerkerne bliver knap sa tydelige, og saften fra maden kan lgbe
ud.

BRUG AF FEDTSTOF

Den emaljerede overflade i lys sandfarve egner sig ikke til tarkogning. Vaeske, olie, fedt eller smgr skal
deekke bunden fuldstaendig fer opvarmning. Hold altid @je med produktet, mens det varmer op, og lad
ikke produktet koge tar, da der kan opsta varige skader pa emaljen.

Drejer det sig om friturestegning i en dyb pande, ma den maksimale maengde olie ikke overstige 1/3 af
pandens kapacitet, idet olieniveauet gges, nar ingredienserne kommer pa. Det anbefales, at man
bruger et oliestegetermometer af sikkerhedsmaessige grunde, samt at man har et 1ag i naerheden, hvis
olien skulle blive overophedet eller ga i brand.

OPBEVARING OG MARINERING AF MADVARER

Den emaljerede overflade i lys sandfarve er vandtaet og ger derfor produktet egnet til opbevaring af ra
eller tilberedt mad samt til syreholdige marinader.



VALG AF KOKKENREDSKABER

Det anbefales at bruge silikoneredskaber fra Le Creuset, som gar madlavningen nemmere og mere
bekvem og samtidig beskytter overfladen pa produkterne.

Metalredskaber, skeer eller piskeris mé& kun anvendes forsigtigt, og de ma ikke skrabe hen over
emaljeoverfladen. Undlad endvidere at banke disse redskaber af p& gryde- eller pandekanten.

Handholdte, elektriske eller batteridrevne piskere ma ikke anvendes, idet bladene beskadiger emaljen.

Knive eller redskaber med skarpe kanter méa ikke benyttes til at skaere maden ud direkte i produktet.

HANDTAG

Handtag i stebejern eller knopper i rustfri stal bliver varme i brug pa bade kogeplade og i ovn. Anvend
altid en tor, tyk klud eller grydelapper til varme produkter og knopper. Produkter med treehandtag ma
ikke anvendes i ovnen.

Serg for at alle handtag og knopper er teette og spaendte ved at efterse og efterstramme disse med
jeevne mellemrum.

RENGORING

Produktet skal altid atkale i nogle minutter, far du vasker det af i varmt seebevand, skyller og tarrer det
omhyggeligt. Kom aldrig koldt vand i eller pa et brandvarmt produkt, og seet aldrig et varmt produkt
direkte ned i koldt vand, da der kan opsta et temperaturchok med revner eller emaljeskader til falge.

Hvis der er madrester tilbage pa panden eller i gryden, skal den fyldes med varmt vand og sta i bled i
15-20 minutter, hvorefter den vaskes af som normailt.

Nylonsvampe, blade skuresvampe eller skurebgrster kan bruges til at fierne mere genstridige
madrester. Brug ikke metalskuresvampe eller harde renggringsslibemidler, da disse kan beskadige
emaljen.

Lette pletter eller metalmeaerker (forarsaget af metalredskaber) kan fijernes med Le Creuset
rengaringsmiddel «Pots & Pans» til kekkentaj. Lejlighedsvis anvendelse af dette produkt hjeelper ogsa
til at bevare dine produkter som nye. Produktet kan kgbes hos din lokale forhandler.

Seaet aldrig fugtige produkter tilbage i skabet. Produkterne skal opbevares i et tart skab eller et sted med
gennemtraek uden damp og fugt.



Kom aldrig koldt vand pd/i et brandvarmt produkt og nedseenk aldrig et varmt produkt i koldt vand, da
det kan medfgre et termisk chok, som kan give revner eller emaljeskader i produktet.

Produkter med satin black (mat sort)-emalje. Forsgg ikke at fijerne patinaen (den brunlige, sorte
film), som dannes pa den matte, sorte overflade. Patinaen forbedrer stegeegenskaberne og forhindrer
maden i at heenge fast i produktet. Afkgl altid produktet far rengering.

Nar det er muligt, skal du blot skylle produktet af i varmt vand og derefter tarre overfladen af med en
fugtig klud. Dette er geeldende, hvis produktet bruges regelmeessigt til tilberedning af mad, der ikke har
tendens til at heenge fast.

Kraeves der en mere grundig rengering af produktet, skal der bruges varmt saebevand med efterfglende
afskylning og grundig aftarring. For at fierne vanskelige eller klistrende madrester skal man fylde
produktet med varmt vand og lade det std i blad et stykke tid. Vask, skyl og tar derefter produktet som
vanligt.

Det kan veere praktisk at bruge en opvaskebgarste til at fierne sma madrester eller til rengaring mellem
rillerne pé grillen. Brug ikke gryderensere eller rengaringsslibemidler pa stegefladen.

Ved fastbreending af meget sukkerholdige retter (fx marmelader og karamel), kan der ske betydelige
skader pa produktets indvendige glasemalje og pa kogepladen (hvis der spildes pa kogepladen).
Fastbraendt sukker skal straks fijernes.

Er der sveere indvendige forkulninger efter fastbraendte madvarer, som ikke let lader sig fijerne, s& kom
en opvasketablet i produktet og fyld op med vand til tabletten er deekket. Varm produktet ved middel
varme og lad oplasningen sméasimre i ca. 25 min. Renger derefter produktet pa almindelig vis.

MASKINOPVASK

Alle produkter med integrerede handtag i stabejern, fenolhandtag eller knopper i rustfri stal kan vaskes i
opvaskemaskine. Produkter med traehandtag taler ikke at komme i opvaskemaskinen.

Konstant rengaring af produktet i opvaskemaskine kan imidlertid bevirke, at emaljen med tiden falmer.
Dette skader ikke produktet eller nedseetter dets ydeevne.

Opvaskemaskinen skal altid kare programmet helt faerdigt, for den abnes. Dermed sgrger man for, at
produkterne er helt tarre, nar de tages ud af maskinen.

For produkter med satin black-emalje vil opbygningen af patinaen forringes betydeligt, hvis produktet
kommes i opvaskemaskinen. Dette vil forarsage et gget forbrug af fedtstoffer i madlavningen i laengere
tid.



GARANTI

Le Creuset yder livstidsgaranti pa stebejernsprodukter. Lees mere om hvad garantien daekker og i
hvilke tilfeelde den ikke deekker



