HOITO- JA KAYTTOOHJEET

Lammita pannua pari Kayta aina ainesosille sopivaa Suositellaan késinpesua, Jotta pannun tarttumista
sekuntia (matalalla tai lédmpétilaa. Valta silla siten pinnoite kestad ehkaiseva pinnoite pysyy
keskilammaélla) ennen kuin ylikuumentamista, ettei ruoka mahdollisimman pitkaan. hyvassa kunnossa,
lisaat hieman &ljya tai voita tai 6ljy pala kiinni pannuun. Pannun voi pestd myds kayta sailytyksessa
paistamista varten. Ala anna dljyn savuta tai koneessa (paitsi jos siind GreenPan-pannunsuojusta.
palaa. on puinen kahva).

1. Tarkeita tietoja turvallisuudesta
Lue kaikki turvaohjeet huolellisesti lépi, ennen kuin kéytét téta tuotetta!l

o Alg paasta lapsia keittotason lahelle, kun valmistat sillé ruokaa.

* Vahinkojen valttamiseksi kasittele kuumaa pannua aina huolellisesti.

o Alg koskaan j&ta kaytéssa olevaa pannua vahtimatta, ja varmista, eftd sen kahvat eivét ulotu kuuman levyn reunan yli tai
liekkiin.

¢ Kannet ja kahvat saattavat kuumentua, kun kypsenndt ruokaa pitkéén. Noudata varovaisuutta poistaessasi kannen ja
nostaessasi pannua kahvoista. Mikdli tarpeen, kéytd aina kuivia patakintaita tai -lappuija.

* Tarkista aina ohjeet, ennen kuin kéytat uunissa pannuja tai patoja, joissa on Bakelite- tai silikonikahvat tai lasinen kansi.

* Alg kaytd mikroaaltouunissa.

e Al& upota kuumaa kantta tai pannua kylméén veteen.

Ruostumattomasta terdksesta valmistetut keittoastiat Evershine-teknologialla:
¢ Evershineteknologia estdd ruostumattomasta terdksesté valmistettujen keittoastioiden vérinmuutokset normaalissa kdytéssd

liedell& ja uunissa enintadn 300 °C:ssa. Ruostumattomasta terdksestd valmistetuissa kddensijoissa ei kuitenkaan ole
Evershine-ominaisuutta, joten ne voivat haalistua uunissa. Téma ei vaikuta keittoastian toimintaan.

2, Kayttoohje
Ennen ensimmaista kdayttokertaa:

¢ Poista kaikki pakkausmateriaalit ja merkit. Kierratd jatteet asianmukaisesti.
® Pese lampimallg tiskivedelld, huuhtele ja kuivaa huolellisesti pehmedlla liinalla.

Paistaminen:
Néin pid&at GreenPan™-tuotteesi hyvéssa kunnossa:

o Alg jatd tyhjaa pannua kuuman levyn pédlle - se voi aiheuttaa pysyvid vaurioita pannuun ja keittotasoon.
e Alé anna pannun kiehua tai paistua kuivaksi.

Ndin sddastat energiaa ja saat parhaat kypsennys- ja paistotulokset:

* Kypsenna ruoka levylld, jonka halkaisija on yhtd suuri kuin kéyttémési pannun pohja.
e Kun kéaytat kaasuliettd, saada liekkia siten, ettei se ulotu pannun reunoille.



¢ Patentoitu Thermolon™-pinnoite jakaa Iémmén tehokkaasti, joten on tarkedd sadtad lampd sopivaksi. Alhaisemmalla
lammolla sadstdt energiaa ja voit valttad ruoan ja dljyjen hiiltymisen.
e Kaytd aina ainesosille sopivaa lampétilaa.

Suosituksia kéyttéon vunissa:

Pannu, pata tai kansi, jossa on jokin seuraavista:

Ruostumattomasta \
Ruostumattomasta Wood-Be- Bakelite- teraksestd valmistettu,| kah
terdksestd kahva kahva silikonilla padallystetty Puukahva
valmistettu kahva kahva
kestdd kayttdd El saa kestdd kayttdd kestad kayttdd El saa kayttaa
uunissa (lasikansi Kavitaa voni uunissa enintédn uunissa enintédn uunissa / El saa
Cimédn 220 °C:ssa) ayftaa vunissa 160 °C:ssa 200 °C:ssa pestd tiskikoneesso/

Suosituksia kayttéon induktioliedelld

Induktiolieden toiminta perustuu elekiromagnetiikkaan, ja toisin kuin keraaminen tai séhkéliesi, se tunnistaa vain pannun
ulkoreunan. Jotta induktioliesi tunnistaa pannun, sen pohjan on kosketettava keittolevyn ulkoreunaa.

Jos liesi ei poikkeuksellisesti tunnista pannua, kokeile seuraavia vinkkejé:

1. Aseta pannu oikean kokoiselle levylle

Induktioteknologia toimii, jos pannun pohja vastaa induktiolieden lasilevyn alla olevan kaamin halkaisijaa (ks. kuva). Jos
kaytat levyd, jonka halkaisija on isompi kuin pannun halkaisija, liesi ei valtamatta tunnista astiaa eikd se lémpene.
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2. Aseta pannu pienemmidille levylle

Jos mikaan levyistd ei vastaa kéyttdmdasi pannun pohjan halkaisijaa, valitse pienempi levy.
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3. Ala aseta pannua aivan levyn keskelle

Jos mikaan levyistd ei ole pienempi kuin pannun pohjan halkaisija, aseta pannu levyn reunalle. N&in pohjan ulkoreuna ja
induktiolieden kaami saavat kontaktin.

4. Tarkista aina induktiolieden kéaytté- ja hoito-ohjeet
Tarkista, miké on sopiva pannun halkaisija kullekin levylle.
Ndin saat parhaan mahdollisen lopputuloksen:

Aloita aina puhtaalla pannulla.

Anna ruoan lammetd huoneenldmpdiseksi ennen sen kypsentamistd.

Lammitd pannua pari sekuntia (matalalla tai keskilémmalla) ennen kuin liséét hieman 8ljyé tai voita paistamista varten.
Pannun ja sen keraamisen, tarttumista ehkdisevéan pinnoitteen kuluminen on normaalia. Ajan my&ta tarttumista ehkdisevén
pinnoitteen ominaisuudet heikkenevat. N&in kéy nopeammin, jos tarttumaton pinta altistuu pitkdén korkealle lampétilalle,
jolloin ruoka ja 8ljy hiiltyvat. Patentoitu, tarttumista ehkdiseva Thermolon™-eknologia kestaa lyhytaikaisesti 450°C:n
ladmpdtilaa, jos pannu p&dsee vahingossa ylikuumenemaan. Témén ansiosta tuote on turvallinen, eikd siita ei padse
vapautumaan myrkyllisié kaasuja. Pinnoite ei mydskadn ala kuplia tai irtoa.

o Ta&td kestdvad pannua voi kayttaa yha senkin jdlkeen, kun sen tarttumista ehkdisevét ominaisuudet ovat kuluneet kokonaan
pois, mutta talldin se vaatii enemman voita tai 8ljyd paistamiseen.

Paistodljyt ja -rasvat:

® Suosittelemme 8ljyd tai voita, joka sopii leivontaan ja paistamiseen (eli rasvaa, jolla on korkea savuamispiste).
* Tarkista &ljyn tai voin pakkausmerkinndt ja varmista, ettd rasva sopii paistamiseen.
o Ala kayta mitadn suihkutettavia tuotteita, kuten aerosoleja, sumuttimia tai pumppusuihkeita.

Keittiovalineet:

e Keraaminen, tarttumista ehkdisevd Thermolon™-pinnoite kestéd metallisia keittidvalineitd, mutta pannun kéyttdian
pidentamiseksi on suositeltavaa kaytad nailonista, silikonista tai puusta valmistettuja vélineitd. Pinnoite ei kesta terévid
esineitd eikd leikkaamista (esim. haarukoita ja veitsid).

3. Hoito ja puhdistus

* Anna pannun |d8htyd ja puhdista se sitten huolellisesti jokaisen kayttokerran jalkeen.

e GreenPan™-+tuotteet, joissa on keraaminen, tarttumista ehkéaiseva Thermolon™-pinnoite, on helppo puhdistaa, ja ne voi
pestd myds koneessa (paitsi jos tuotteessa on puinen kahva). Tarttumista ehkdisevé pinnoite kestad kuitenkin pidempddn
hyvand, kun peset pannun lampimdallé tiskivedelld, huuhtelet ja kuivaat sen pehmedlld liinalla. Keraaminen, tarttumista
ehkdiseva pinnoite voi vaurioitua tiskikoneessa, koska jotkin konetiskiaineet sisaltévat runsaasti suolaa, valkaisuaineita ja
fosfaatteja.

o Pelkastd alumiinista valmistetut reunukset ja kiinnitykset saattavat véri@ytyd tiskikoneessa, mutta t&mé ei vaikuta pannun
kaytettGvyyteen.

o Alg kaytd teravad terdsvillaa tai nailonista valmistettuja hankaavia sienid.

e Jaannadksia eli hiiltd saattaa muodostua tarttumattoman pinnoitteen pddlle, jos pannu altistuu pitkéén korkealle lampétilalle
kéytettdessd paistamiseen rasvaa tai dljyé. Korkeassa lampétilassa éljy tai rasva voi hiiltyd, mikd voi nopeuttaa tarttumista
ehkéisevan pinnoitteen ominaisuuksien heikentymistd. Jos rasva on hiiltynyt, poista ruoka pannulta, t@yta pannu osittain
lédmpimélla vedelld ja kiehauta nopeasti. Témén jalkeen ruoan pitdisi irrota helposti pyyhkdaisemdlla sienellé ja
tiskiaineella.

® Jos ruoka padsee palamaan pahasti, suosittelemme kéytdmadn melamiinivaahdosta valmistettua sientd, jollaisia saa
useimmista marketeista ja tavarataloista. )

e Alg kéytd vuninpuhdistusainetta, hankaavia pesuaineita tai kloriinia siséltévad valkaisuainetta. Alé naarmuta tarttumista
ehkdisevad pinnoitetta.

® Huolehdi, ettd liesi ja GreenPan™-uotteesi ovat puhtaita, jotta liesi ei naarmuunnu.

Pannujen sailyttaminen:
Jos pannuja sdilytetddn terévien metalliesineiden kanssa samassa paikassa, pannujen tarttumista ehkéisevadn pinnoitteeseen
tai niiden reunoille voi syntyd naarmuja tai niista voi irrota pienid paloja. Aseta aina pannut sisékkain huolellisesti alaké laita

terdvéreunaisia kansia pannujen siséén. Suosittelemme kéytdmadn GreenPan-pannunsuojuksia.

Mukavia ruoanlaittohetkia!



Jos sinulle on kysyttavad GreenPan-tuotteestasi, asiakaspalvelumme auttaa mielelldan.
Asiakaspalvelu: info@cookware-co.com
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