KOLSTALSSTEKPANNA

Kockums Jernverks stekpanna tillverkas i Anderstorp av svenskt 3 mm kolstal fran SSAB. Stekpannan
ar ca 20% lattare an en gjutjdrnspanna. Var egen instekning av den blastrade stalytan med svenska
vegetabiliska oljor ger unika stekegenskaper och véldigt god sldapp-latteffekt. Stekpannan tal hoga
temperaturer och sprider varmen jamnt och effektivt, vilket ar perfekt for stekning och rostning. Den
fungerar pa alla typer av varmekallor och gar ocksa bra att anvanda i ugn upp till 200°. F6r att minska
risken att pannan slar sig har insidans botten en latt konvex form. Det svartlackerade handtaget har en
praglad Kockumslogga samt hal for upphédngning.

En kolstalsstekpanna blir battre ju mer man anvéander den. Till en borjan kan man uppleva det som att
det man tillagar fastnar i pannan, men lat kottet ligga kvar sa slapper det nar det fatt en bra stekyta. Med
tiden kommer den ursprungliga inbranningen att ersattas av ett nytt ytskikt som byggs upp efter hand
som pannan anvands, detta ger en naturlig non-stickbeldggning. Det kan beho6vas lite mer smor/olja
innan man fatt till sin egen yta i stekpannan. Stekpannan vill bli val omh&ndertagen men gér man det har
man en langvarig van i koket.

Kockums Jernverk erbjuder livstids garanti pa kolstalsstekpannan under forutsattning att den anvants
enligt bruksanvisning och att kvitto fran ink6p kan visas upp.

SKOTSELRAD:

. Stekpannan fran Kockums Jernverk ar inbrand nar du képer den - skdlj bara av och torka den torr med
hushallspapper - sen kan du borja anvanda den direkt.

- Valj alltid en vdrmezon som motsvarar stekpannans botten. Varm stekpannan langsamt med en klick
smor eller rapsolja. Borja pa en lag temperatur och 6ka gradvis for att sprida varmen effektivt over hela
ytan. N&r pannan val ar uppvarmd kan tillagningen ske pa en lagre temperatur. Tank pa att om stekpannan
hettas upp till dver 450°C, eller for snabbt pa induktion, kan det i vissa fall orsaka att den slar sig.

- Alla typer av redskap kan anvandas.

- Efter avslutad matlagning ska pannan svalna innan rengdring. Om man spolar kallt vatten i en het panna
finns risk att den slar sig. Lémna aldrig en kolstalsstekpanna i bl6t, efter ndgon minut riskerar den annars
att borja rosta.

. Stekpannans handtag kan bli varmt, anvand da grytlapp.

- Den svarta inbranda ytan kan eventuellt skifta i en rodbrun ton, detta ar helt naturligt och beror pa att

kolstalet oxiderar under anvdandning.
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RENGORING:

« Rengor enbart med hett vatten och torka noggrant torr, &ven undersidan. Smorj darefter in stekytan med
ndgon droppe olja. Med tiden ersatts den ursprungliga inbréanningen av ett nytt ytskikt som byggs upp
efter hand som pannan anvands, detta ger en naturlig non-stickbeldaggning. Diskmedel eller diskmaskin
ska aldrig anvandas for att rengdra en kolstalsstekpanna.

- Om du rakat brdnna nagot sa det fastnat i ytan, eller fatt rostflackar pa stekpannan, rengér med t ex
stalull eller liknande svamp och brénn dérefter in ytan pa nytt innan du anvander pannan igen.

- Vid anvandande av syrliga ingredienser, som citron, vindger och vin, kan ytbelaggningen luckras upp
och stekpannans metall avge en jarnsmak. Man kan da behéva géra en ny inbranning av pannan, men
enklast reparerar man det genom att bara fortsatta anvanda stekpannan.

| det fall du vill goéra en ny inbranning: Stéll stekpannan pa plattan och varm upp langsamt tills det
bérjar ryka lite. Stryk ett lager neutral olja i stekpannan med hjélp av en trasa och stekpincett. Overvaka
inbranningen noga. Det kommer att ryka sd god ventilation rekommenderas. Upprepa inoljning och
branning tills du har en svart yta i pannan. En viss flammighet kan uppsta men ar svar att undvika. Om det
blir en bla ton kan du behdva sanka temperaturen.

e @

Originalpanna samt tva exempel pa hur den kan dndra utseende. Det ena exemplet utan
inoljning, det andra med inoljning efter varje rengdring.

Exempel pa stekpanna som varmts upp for snabbt pa en for liten varmezon med f6ljd att stekpannan
slagit sig och vobblar pa spisen.
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