Brugsanvisning for WAS smedejerns-stegepander.

Veer venlig at gennemlaese dette omhyggeligt far panden tages i brug.

For panden tages i brug. skal rustbeskyttelseslaget fiernes. Fyld en behol-
der med kogende vand og salt og dup panden deri nogle minutter. Barst re-
sten af filmen af med en bgrste. Er der stadig rester, gentages operationen.

Fyld panden med fedt eller olie samt rigeligt med salt og kartoffelskreeller,
eller skiver. Dette bringes i kog ca. 1 time. Til slut haeldes indholdet ud og
panden opvarmes igen kort med olie.

Nar du nu gnider tar med kgkkenrulle, er den Klar til brug.

Veer opmaerksom pa falgende ...

Varm altid panden og olien op inden det, der skal steges, fyldes i, og fortseet
sa med lavere temperatur.

Efter brug skal panden tgrres af med kgkkenrulle. Er den meget tilsmudset
skylles den af med varmt vand (BRUG ALDRIG SULFO). Derpa tarres
panden godt af og fedtes let ind.
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