DESKUNDIG GEBRUIK GEEMAILLEERDE PANNEN

Emaille: gebruik en tips

Het sarsfe gebruik van geémailieerd kookgere is eigenlijk hetzelffde ais normaal ematlle schoonmaken; reinig hat Zorgvuldig
&n spoal het daama af met kokend water, Af lsten koalen, drogen, geljkmatig dun insmeran met olie an even kort verwarmen
Laten afkoelen en je bent kiaar voor het serste gebruik!

Voor zowel de kook- als de bakpannen geldt dat de pan nooit leag verhit Mag worden,

Vioordat je de warmbebron aanzet, doe je wat het ook mag zijn dat j& als eerste moet gebruiken (water, boter, olijfolie o.i.d.)

In de onverhilie pan. Let er ook op dat je pan tiidans het koken niet drooghookt!

J& pan geleidt de warmie erg goed. hierdoor zal de inhoud snel opwarmen, Zet om aanbranden te voorkomen de wamtebron
lager dan je gewend bant. Om energie te besparen is hat aan te raden te koken met het deksal op de pan.

Zorg ervoor dat de viam van het vuur niet bulten de rand van da pan komt. Bij alle andere hittebronnen (elekirisch, keramisch
of inductie} geidt ook dat de warmtabron niet groter mag ziin dan de diameter van de pan. Dit is met name om onnodig
energieveriies tegen te gaan. Bijkomend voordeel van een geamailleerde pan met geémailleerde handgrepen is dat de pan
ook in de oven kan, Gebruik dan wel aitid pannenlappen of ovenwanten omdat dé grapan ook heet wondan,

Emaille is hard en krasvast maar gebrulk geen scherpe voorwerpen (zoals sen mes) om etensresten te verwijdanen.

Gebrulk geen grof schuurmiddel of grove metalen schuursponsjes. Hierdoor krijg j& allemaal kigine krasjes en verdwijnt de
moaie glans,

Aan te raden i houten of siiconen keukengersi te gebrulken omdat dat nikkatvri] is en bovendien goed voor het bahowd van
de pan. Let er ook op miet met kracht met metalen voorwerpen (bijvoorbesid stamper of garda) op de rand van de pan te
slaan omdal dit het emaille san de binnankant kan beschadigan. Een andere voorzorgsmaatregel is om nooit koud water in
een hete pan te gieten of een hete pan op een koude ondergrond te zetten,

Let op: e=n eenmaal op gas, keramiek of slakira gebruikte pan NODIT meer gebruiken op sen inductieplaat|

Andersom 15 geen probleem.

Afwassen on opbergen

Emaille is senvoudig schoon te maken: gewoan met warm water, mild afwasmiddel en een doekje of eventueel san spansje
Gebruik geen metalen schuursponsjes, die kunnen het emaille beschadigen Als je pan onverhoopt is aangekoakt laat je herr
BEN poosje weken in warm water met wat afwasmiddel, schoonwrijven met een schuursponsje en voila: helemaal schoon!
Vaatwasser

Over het gabruik van de vaatwasser zijn de meningen verdesld. Natuurlijk kan je emaillg in de vaatwasser maar vargalijk hat
met glaswerk: met de juiste tablelten en een goed glanssposimiddel biiift het jaren mooi. Maar door kwalitatief mindere
productan ta gabruiken kan je glaswerk (en dus ook je mooie emallie) er uiteindelijk dof ult gaan zien,

Altljd heel goed afdrogen en met de hand afwassen geeft de meests zekerheid.

In de week zetten

Zijn er na het koken etensresten of aanbrandsels in d& pan achtergebleven? Dan kun je pan het beste een poosie in de week
zatten. Doe, als dat niet afdoende is, water met een beetje atwasmiddel of soda in de pan an laat dit een poosje rustig koken.
Vervoigens kan de pan gemakkalljk met de afwasbarstel of het schuursponsje wordaen schoongemaakt

Kalkaanslag

In bepaalde regic’s kom? kalkrijk water uit de kraan dat kalkaanslag vercorzaakt Dit is goed mit azijn(water) te verwijderen.
Voorkom roestvorming

Emaille wordt grotendeels met de hand sangebracht, Dit heeft onafgewerkte randen tot gevolg. Wanneer daze randen
regelmatig in aanraking komen met water kunnen ze gaan roesten. Door het amaille regeimatig te reinigan, de randjes mat
ean fijn schuursponsje goed schoon te maken en de pan goed afgedroogd weg te zetten voarkom je roesivorming en zorg je
voar een lange levensduur van & mooie emaille.

Extra tip

Geémailleerce artikeien zijn sterk maar net als bij ieder ander product: als er te ruw mee wordt omgegaan kan het kapot

Ga er niet ruw mee om want daardoor kunnen er stukjes emaille vanaf stoten, Voor decoratie kan dat zalfs moed Zijn maar als
jo emaille gebruikt om mes te koken en je onderhoud het niet goed kunnen deze plakkan gaan roastan. Door hel npesisn kan
esn gat ontstaan met alle gevoigen van dien. Voor alie zekerhesd kun je het beste houten of kunststof spatels etc. gebruiken
Emailie mag MIET in de magnatran!



