MUURIKKA

‘ Muurikka-pannun
kayttoonotto ja hoito-ohjeet

KAYTTOONOTTO

Puhdista uusi pannu pesemalla miedolla
pesuaineella tai kuumalla vedelld, kuumen-
na pannu kuivaksi ja tee rasvapoltto heti
puhdistuksen jalkeen seuraavalla tavalla:
Pyyhi pannu 6ljylla tai levitd ohuelti ja ta-
saisesti Muurikka Silava koko pannun pin-
taan. Rasvaa ei saa valua pannun pohjalle
paksulti, koska kasautuessaan rasva palaa
epatasaiseksi massaksi. Kuumenna pannu
kuumaksi kaasupolttimella, sahkogrillissa
tai hiilloksella niin, ettd rasva tummuu ja
kuivuu pannuun ainakin pannun keski-
osalta. Voit pestd pannun toistamiseen ja
tehda rasvakasittelyn uudestaan tarpeen
mukaan. Voit toistaa rasvauksen ja kuu-
mennuksen kunnes pannu mustuu, mutta
tama ei ole valttamatonta, kaytossa pannu
vield tummuu ja patinoituu liséa.

PUHDISTUS

Puhdista pannu aina kayton jalkeen. Heti
kéyton jalkeen pannu puhdistuu parhaiten.
Pane pannulle tilkka vetta, kiehauta ja
puhdista pannu lastalla ja talouspaperilla.
Pyyhi pannu kuivaksi ja rasvaa paistopuoli
kevyesti ruokao6ljylla tai suolattomalla
Muurikka Silavalla.

VARASTOINTI

Ennen pitempiaikaista varastointia puh-
dista, kuivaa ja rasvaa pannu kuumentaen
Muurikka Silavalla (kuumennus poistaa
kosteuden pannusta ja Silava estaa ruostu-
misen). Sdilytd pannu kuivassa paikassa.
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¥’ Ibruktagande och skotselrad

for Muurikka-stekhillen

IBRUKTAGANDE

Rengor den nya pannan genom att tvétta
den med milt tvattmedel eller hett vatten,
hetta upp pannan sa att den torkar och ge
den foljande fettbehandling genast efter
rengoringen: Smorj pannan eller stryk ut
Muurikka Silava tunt och jamnt éver hela
ytan. Det far inte komma tjockt med fett pa
pannans botten darfor att fett brinner till
en ojamn massa nar det hopar sig. Hetta
upp pannan pa gasbrannaren, i elgrillen
eller pa kolbadd sa att fettet morknar och
torkar atminstone mitt pa pannan. Du kan
tvatta pannan igen och fettbehandla den
igen vid behov. Du kan smorja och hetta
upp pannan igen tills den blir svart, men
detta dr inte nodvandigt, pannan kommer
anda smaningom att moérkna och patineras
ytterligare.

RENGORING

Rengor alltid pannan efter anvandningen.
Omedelbart efter anvdndningen ar det lat-
tast att rengora den. Hall en skvétt vatten
pa pannan, koka upp det och rengor
pannan med en spatel och hushéllspapper.
Torka pannan och smor;j stekytan latt med
matolja eller osaltat Muurikka Silava.

FORVARING

Nar pannan ska forvaras under langre tid:
Torka och smorj pannan och hetta upp den
med Muurikka Silava (upphettningen far
fukten att avdunsta och fettet skyddar mot
rost). Forvara pannan torrt.
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Maintenance instructions
for the Muurikka pan

PREPARATION FOR USE

Clean the new pan by washing it with

mild detergent or hot water, heat the pan
dry and give it the following treatment
immediately after the cleaning: Wipe the
pan with oil or spread a thin and even
layer of Muurikka Silava Pork Fat all over
the surface of the pan. Do not let the inner
bottom of the pan be covered by a thick
layer of fat or grease — when it burns, it
will turn into an uneven mass. Heat up the
pan on the gas burner, in the electric grill
or on embers until the fat or grease dark-
ens and dries at least in the middle of the
pan. Whenever necessary, you can wash
the pan and give it the grease treatment.
You can repeat the greasing and heating
until the pan turns black, but this is not
necessary as the pan will turn darker

and patinate while it is used.

CLEANING

Always clean the pan after use. It is easier
to clean immediately after use. Pour a little
water on the pan, boil it up and clean the
pan with a spatula and paper towels. Wipe
the pan dry and spread a thin layer of
cooking oil or unsalted Muurikka Silava
Pork Fat on the frying surface.

STORAGE

Before storing the pan, clean, dry and
grease the pan heating it with Muurikka
Silava Pork Fat (heating removes the mois-
ture from the pan and the fat protects it
against rust). Store the pan in a dry place.

' WNHCTpyKuwms no aKcnayaTauun

n yxopy 3a ckosoponoi Muurikka

IIOATOTOBKA K MCITOAB30OBAHHNIO
IToMbITh HOBYIO CKOBOPOAY TOpSIIeil BOAOH,
BBICYLIUTB €€ IIOAOTPEBOM U Cpasy 0bpabo-
TaTh IIOBEPXHOCTb CKOBOPOABI CAEAYIOIINM
06pa3om: mpoTepers MOBEPXHOCTD PACTH-
TEeABHBIM MACAOM AU HAHECTH TOHKUM U
PaBHOMEPHbIM cAOeM MyypHKKa-caAo 1o
BCell IOBEPXHOCTH CKOBOPoAbL JKup He
AOAKEH CTEKaTh Ha AHO T.K., COOMpPAsCh TaM,
OH MPEeBpAIAeTCs B HEPABHOMEPHYIO MACCY.
PasorperiTe cKOBOPOAY Ha ra30BOM TOpeAKe,
9AEKTPOTPHAE MAU YTASIX TAK, YTOOBI SKHP
IIOTEeMHEA U BBICOX II0OCEPEAUHE CKOBOPOABL
ITpu HeobxopuMOCTH BBl MOKeTE IIOBTO-
PHUTb IIPOLIEAYPY B CHOBA IIOMBITH CKOBO-
POAY U IPOKAAUTD €€ C CAAOM 3aHOBO. Bo
BpeMs IIOAb30BAHHUS CKOBOPOAOIL OHA ellfé
IIOTeMHEET, YTO YAYYIIHUT €€ IIOBepXHOCTb.

YHUCTKA

YucTuTe CKOBOPOAY BCETAA MTOCAE TIOAB30-
BaHUSI €10. AASI 9TOrO HEOOXOAUMO HAAHUTD
Ha CKOBOPOAY HEMHOTO BOADI, AOBECTH AO
KUTIEHUS K OYMCTUTD CKOBOPOAY AOIIATKOM
HAU IETKOM, IPOCYIIUTD M CAETKA CMa3aTh
PabouyIo MOBEPXHOCTD PACTUTEABHBIM MacC-
AOM HAU HeCOAEHBIM MyypHuKKa-CaAOM.

XPAHEHUE

ITepea AAMTEABHBIM XpaHEHHEM TTOYUCTHUTE,
IIpY HEOOXOAMMOCTH, IIOMOMTE CKOBOPOAY,
MPOCYIINTE, HAKAAUTE M CMaXKbTe CKOBOPO-
Ay Myypuxka-carom (Harpesanwe yaassier
BAQXXHOCTD CO CKOBOPOADI M KU ITPEIIST-
CTByeT 00pa3OBaHHIO PXKABYMHBL). XpaHUTe
CKOBOPOAY B CyXOM MecTe.




