Pan(sourmet

of Sweden

Bruksanvisning

Lis igenom HELA bruksanvisningen INNAN ni anviinder upp stekhillen!

Panna inkl. vindskydd
Material: Gjutjarn
Godstjocklek: 6mm
Djup:90 mm

Hojd: 85 cm

Diameter: 85 cm

Volym: 22 liter

Vikt: 55 kg

Brannare

Material: Gjutjarn och massing

Effekt: max 19kW nar alla fyra brannare ar igang.
Vikt: 12 kg

Reduceringsventil
Material: Aluminium
Kapacitet: 4 kg/tim
Slang: 1m

Avstallninghyllor

Material: 30 mm tjock lackad ek

Konsolerna ar gjorda i stal som lackats med varmebestandig farg.
Fyra krokar per avstallningshylla.

Design&Konstruktion - Miro Miosik

Overdrag
Vaderbestandigt éverdrag i 300g polyester oxford med PVC forstarkningar. Svart med vitt tryck.
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Tack for att ni valt att kopa en PanGourmet™'!

Brannare

Ventilsycket levereras 16st for att undvika transportskador. Detta maste monteras pa brannaren men innan du monterar

ventilstycket sa ska luftbrickorna skruvas pa insprutningsmunstyckerna.

Luftbricka

Injustering av brdnnaren Ventilstycke

OBS VIKTIGT!!!! Detta mdste géras innan bréinnaren kan anvédndas

Lyft av pannan s& att du ser briannaren uppifran. Oppna luftbrickorna halv-fullt. Dessa sitter framfor gasventilerna.
(Nej, gasen kommer inte att lacka ur dér, bréannaren ar en sk. injektorbrannare).

Tand samtliga gasringar. Borja med att justera den yttersta ringen genom att stédnga luftbrickan sakta tills fargen pa
lagtopparna 6vergar till gult. Normalt blir det en luftspalt pa 1-3 mm nér brénnaren ar injusterad.

Skruva da tillbaka luftbrickorna lite grand tills lagan &r bla och stabil. Upprepa forloppet pa resterande brannarringar.
Om injusteringen gors korrekt sa kommer lagan att brinna helt sotfritt.

Tank pa att inte stalla gasolflaskan direkt under hallen eftersom det blir varmt dar.

Injusteringen bor goras pa kvallen sa att man ser lagan ordentligt.

Téndning av brdnnaren

—u
Tand brannaren med en lang brastiandare underifran. Tand den yttre brannaren forst
och slapp pa gasen till de andra varefter de tands. Var forsiktig nar du tander!
Tank pa att brannaren ar kraftigt 6verdimensionerad for att pannan snabbt ska bli varm och foér att PanGourmet™ ska
kunna anvandas aven i vintertid.
Matlagning sker normalt med bara en eller tva ringar tdnda. Max effekt: 19kW.

Pannan

Gjutjarn ar ett av de aldsta och mest bepréovade materialen for att tillverka stekpannor och grytor. Det ger
mojlighet att laga mat pa ett hdlsosamt satt, eftersom det t.ex. frigors jarn till maten vid tillagningen.
Dessutom &r gjutjarnet inte belagt med nagot som kan framkalla giftiga angor vid upphettning, eller som
innehaller gifthaltiga flamskyddsmedel. Eftersom obehandlat gjutjarn ar valdigt rostbenaget, behover det
skyddas.

Behandlingen pa fabriken genomférs sa att jarnet begjuts med matolja, for att sedan under hég temperatur
"stekas in”.

Pa detta satt erhalls den vackra svarta ytan som ar utmarkande fér PanGourmet™. Vi anvander rapsolja i var
instekningsprocess.

Né&r du far hem din PanGourmet™ bor du fore anvandandet skélja ur med ljummet vatten och en diskborste, for
att fa bort damm som kan ha samlats i ytan. Torka sedan ur pannan ordentligt. Placera pannan pa stallningen och
vrid in pannan sa att handtagen kommet mittemellan avstallningshyllorna och att det blir sa lite glapp som mojligt
mellan pannan och stéllningen. Det &r helt normalt att pannan ar nagot “skev”. For att ratta till pannan, tand upp
samtliga brannarringar och varm pannan tills den ligger pa stéllningen utan att glappa. Lat svalna.

Vid den forsta stekningen rekommenderar vi att du anvander stekflask (inte rimmat !!) eller ndgot annat fett kott
for att instekningen ska bli perfekt. Stek flasket hart sa allt fett ar smalt. Ta ur det knaperstekta fettet och lat fettet
i pannan svalna. Efter att det svalnat tag en trasa och borja att arbeta in fettet i cirklar i pannan i nagra minuter.
Skrapa ut det 6verflodiga fettet och torka rent med en trasa.

Forr fick husmor/husfar géra dven den forsta instekningen sjalv, men den har vi redan gjort at dig i var fabrik.
Under den forsta tiden kan det dven uppsta lite extra os fran pannan, men det upphor efter nagra stekningar.
Efter ett tag marker du att den blir blankare och blankare i stekytan, vilket beror pa att den borjar bli riktigt
instekt. En PanGourmet™ blir battre och battre, ju mer den anvdnds. Anvdand den mycket och ofta, sommar som
vinter!

Rengdr din PanGourmet™ genom att skrapa ur “bdset” med en spackelspade ca 80 mm bred, direkt efter
anvandandet. Torka rent med papper eller trasa. Smorj in med matolja.En varm panna ar mycket lattare att gora
ren, dessutom hinner inte matpartiklar satta sig i det pordsa gjutjarnet.

Detta hjalper ocksa till att férhindra att maten fastnar i pannan nasta gang du steker.

Om du gjort mat med stark lukt eller smak sa hall i nagra deciliter vatten i pannan och varm upp detta till kokning.
Anvand en diskborste och tvatta pannan med. Hall av vattnet och torka rent. Smorj in med olja efter.

Anvand aldrig diskmedel i din PanGourmet™.

Forvara aldrig mat i pannan men servera garna direkt ur ndr mater ar fardig. Anvand aldrig PanGourmet™ som
forvaringsplats for mat over natten.

Lat aldrig en PanGourmet™sta med vatten i, utan vand pannan upp-och-ner och satt pa dverdraget nar den
inte anvands.

Om PanGourmet™ rostat ar det ganska enkelt att atgarda. Borsta ur den med t.ex. en stalborste. Torka bort
|6sa rostpartiklar med en bit hushallspapper. Varm upp den och smorj sedan in PanGourmet™ med matolja.
Matoljan “kryper under” rosten och ger en ny instekningsyta, som du sedan kan fortsatta att arbeta upp som
nar pannan var nytt. En ny behandling med flask kanske behdver upprepas. Det kanske inte blir den vackra
svarta ytan genast, men den kommer tillbaka. Efter din “upprepning” av instekningen, torkar du ur overflodigt
fett med en bit hushallspapper eller liknande, och sa ar pannan fardigt att anvandas igen. Det basta sattet att
undvika rost ar att alltid efter matlagningen smorja med matolja pa insidan av pannan. Pa utsidan kommet det
att bli lite ytrost men det har ingen praktisk betydelse.

Anvand alltid smor eller olja av god kvalitet nar du steker. Smérgasmargarin eller billigt bakmargarin

kan vara direkt olampligt att anvanda. Tank pa att billig korv och halvfabrikat, ofta innehaller mycket
starkelse som vid upphettning frigérs och kan satta igen gjutjarnets porer. Det kan leda till att det blir
svart att steka utan att maten fastnar i pannan. Har detta skett kan det hjalpa att ”"sjuda ur” pannan 5-10
min, for att sedan noggrant smorja in den igen.

Avstillningshyllorna

Avstéllningshyllorna &r gjorda i kinesisk ek och &r lackade. Konsolerna ar tillverkade i stal och lackade med
varmebestandig farg. Hyllorna bor inte sta ute over vintern utan férvaras helst i nagot kallférrad tillsammans
med resten av stekhallen.

Vaderoverdrag

Overdraget ar figursytt for att passa PanGourmet™. Se till att det sitter som det ska éver avstéllningshyllorna.
Logotypen “PanGourmet™” skall vara pa motsatt sida fran brannarventilerna, mellan avstallningshyllan till
vanster och den rakt fram. Se skiss.  Logotype Q

Bild uppifran
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Nar du inte anvander din PanGourmet™ sa vand pannan upp-och.ner och satt pa 6verdraget. Den kan sta ute
aret om men det ar klat battre om den far sta i ett kallforrad eller under ett tak. Oavsett om den star i forrad
eller inte, sa ska den smadrjas in med matolja. Om man vet att PanGourmet™ ska sta ute en langre tid utan att
anvandas, smorj garna in hela pannan med olja, bade in- och utsida.

Ta val hand om din PanGourmet™ och den kommer att beléna dig rikt och inte bara
dig utan aven framtida generationer.

Ge oss garna dina synpunkter sa att PanGourmet™ kan bli annu battre!!
Info@gourmetpannan.se

www.gourmetpannan.se
www.pangourmet.se



