RONNEBY BRUK MAESTRO
grillpanna 28 cm.
BAST I TEST NOVEMBER 2006.

Holléndska tidskriften ELSEVIER THEMA redovisade resultatet
av sitt grillpannetest nov 2006. Béast av de testade pannorna
visade sig grillpannan fran Ronneby Bruk vara.

Testpanelen utgjordes av 3 i Holland
vélkdnda profiler inom matlagning
och kéksutrustningsbranschen.

E CHEF
(Blokker)Modell: 2102313
Pris: € 17,99 (ca 160 kr)

”1 denna panna blir det ingen brun farg”
Hoekstra

Redan vid forsta anblicken tycker alla att pannans
botten har for laga ribbor. Darigenom kan maten inte
fa den l4tt sota rokaktiga smaken som man normalt
kan fa ur en grillpanna.

Det blir ingen brun férg i denna panna, sdger Maarten
Hoekstra. Fargen uppstar endast vid mycket hog tem-
peratur varvid en kemisk reaktion upptrader mellan
sockret och aminosyror i kottbiten. Detta uppstar inte
nu da kottet ligger pa pannans for laga ribbor i sin
egen saft vilket ddmpar temperaturen.

INdr Hoekstra sedan stekar en bit forell och sedan en
makrill bekraftas detta: inga grillrdnder pa kottet och
ingen bra smak heller.

Att temperaturen forblir for lag beror ocksa pa non-
stick-beldggningen, sdger David Appelboom.

Ett annat problem ir att pannan &r gjord i gjuten alu-
minium. Da sprids inte varmen tillrdckligt utan forblir
pa ett stille.

Panelen godkanner inte smaken. Renée Cohen som
stekar en bit forell och en pannbiff tycker att bada
smakar torrare dn i andra pannor. Endast nagra
erillade persikoklyftor smakar acceptabelt.

Ar den ett bra kop ?

Cohen: nistsdamst, sdrskild vid fisk.
Hoekstra: Nej, pannan grillar inte.
Appelboom: Kop hellre en vanlig stekpanna.
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ONNEBY BRUK
Modell: 1207
Pris: € 42,50 (ca 380 kr)

”Genom den jimna uppvirmningen blir maten vildigt mor”
Appelboom

Denna ér lite tung, suckar Renée Cohen nir hon lyfter detta
gjutjarns-exemplar. Den maste ge bra resultat om jag ska
inhandla en sadan.

)Alla 1 panelen tycker att pannan &r tung men kan acceptera detta
nér de far slutresultatet i handen.

Pannan har ett langt handtag och tack vare ett grepp pa motsatta
sidan &r det l4tt att lyfta pannan.

IAppelboom prisar materialet: gjutjirn. Harigenom kan man
vid hog uppvirmning dnda fa en jamnt fordelad temperatur. Dettal
i sin tur ger finfina morkbruna grillrdnder. Fisken som steks i
denna panna blir harligt mor.

Som kock anvénder man grillpannan ocksa for uppvisningens
skull tycker Maarten Hoekstra och han lyckas verkligen med
detta. Han trollar fram persikoklyftor med perfekta grillrinder
och serverar dessa tillsammans med sma glasskulor som dessert.

IAppelboom hade redan i forvig sagt att han sjdlv anvinder Ron-
neby Bruks panna dagligen hemma i sitt kok. Han var nyfiken
att testa de 6vriga modellerna men kom dnda fram till

att Ronneby Bruk forblir nr 1.

Ar den ett bra kop ?

Cohen: Ja, men den ér lite tung.
Hoekstra: Langt battre dn alla andra.
IAppelboom: Detta dr min absoluta favorit.




IOTAN
(Gastrolux)Modell: 428
Pris: € 77,50 ( ca 700 kr )

”I denna panna kan man steka vildigt
fettsnalt”
Cohen

Aven denna panna har, som Blokkers
modell, en non-stickbeldggning. Darfor
tycker Appelboom att det i egentligen
ej dr en idkta grillpanna.

En sadan skyddshinna ér av nagot slags
[konstmaterial PTFE, som ddmpar tem-
peraturen. Darfor uppstar det ingen
grilleffekt. Pannan borde inte finnas
till.

Detta tycker d&ven Hoekstra: Varfor kopa
en grillpanna som inte kan grilla?

[Nar Appelboom grillar ndgra skivor Au-
bergine blir resultatet &nnu sdmre dn han
befarade. Skivorna blir uttorkade trots
att han i forvig hade smorjt in dom med
olja. Det blir néistan som laderlappar och
de smakar forskrackligt.

Appelboom forstar mycket vél var-

for fabrikanten tillverkar pannan pa

detta viset. Man vill Aka snalskjuts

pa grillpannans popularitet men inte
avskricka oerfarna kockar. De dr raddal
att maten klistrar fast.

[Detta ir ett felaktig tankeséitt for nir
man steker kott eller fisk lite léingre i
en gjutjirnspanna lossnar det
automatiskt nér ytan stekt fardigt.

Aven Renée Cohen konstaterar att grills-
maken saknas. Hon dr 4nda mildare i sin
bedomning: I denna grillpanna kan man
steka mycket fettsnalt. Man behdver ej
anvinda olja och smaken blir bra dnd3.
Min forellfilé och pannbiff blev mycket
mora.

Ar den ett bra kop ?

Cohen: Ja, trots den svaga grillsmaken.
[Hoekstra: Nej, otillracklig grillsmak.
Appelboom: Nej, en dalig panna.

E CREUSET
Modell: Skillet Grill
Pris: € 72,00 ( ca 650 kr)

”Le Creusets pannor liimpar sig
sdrskild vil till ingkokning”
Hoekstra

Denna panna ér en klar besvikelse
tycker bade Renée Cohen och Maarten
Hoekstra.

[Namnet Le Creuset badar gott men dnda
|klagar bada kockarna att fisken klistrar
fast.

De finner ingen uppenbar forklaring till
detta, men tycker att pannan lampar sig
battre till angkokning.

Tack vare materialet, gjutjérn, blir tem-
peraturen tillrdckligt hog men slutresulta-
tet blir endast bra vid rdtter som skall
tillagas linge under konstant temperatur.

Aven David Appelboom &r forvanad att
[kottet klistrar fast i denna dyra LeCreu-
set-panna. Kanske beror det pa den
emaljerade botten tror han.

Detta dr ndmligen den storsta skill-
naden mellan denna, och Ronneby
Bruks panna som rankas hogst av
alla tre. Den pannan dr gjord enbart av
naturligt gjutjérn.

[Appelboom forstar inte varfor Le Creu-
set fungerar simre in Ronneby Bruks
gjutjirn. Han &r mindre negativt instéllt
dan sina kollegor men yttrar kritik pa
handtaget och greppet. De dr av samma
material som pannan och blir foljaktli-
gen glodheta. Da handtaget ir kort och
glittigt kan man Litt tappa greppet.
Men det forblir ett sékert mérke och pan-
nan har en vacker design.

Ar den ett bra kop ?

Cohen: Nej, man betalar for mycket for
varumaérket.

Hoekstra: Nej, detta &r en klisterpanna.
[Appelboom: Pannan &r inte dalig.

II'TTALA
Modell: Tools
Pris: € 145,00 (ca 1300 kr)

”Det dr katastrof ndr man skall
rengora denna panna”
Cohen

Precis som vid Blokkers grillpanna
forvanar vara experter sig dver ribborna
i bottnen. Denna gang ir de for hoga
vilket ger flera problem.

Renée Cohen ser forst och framst ett
praktiskt problem. Pannan ir svar att
rengora, den skall sta i vatten en lingre
tid for att fettet skall lossna.

Nir dom grillar forvanar sig alla tre
over den diliga virmespridningen.
Hur 4r detta mojligt i en gjutjdrnspanna?
Svaret ar att avstindet mellan den
varma bottnen och kottet ovanpa
ribborna ér for stort, tycker David
Appelboom.

De beklagar sig over att kottet inte blir
tillrackligt mort och att inga grillrdnder
uppstar. I en mycket het panna likt
modell 1207 fran Ronneby Bruk
stinger sig kottet mycket fortare,
tycker Maarten Hoekstra.

Man skrammer” kottet och déirigenom
behalls safterna i kottbiten.

Efter att ha stekt en bit flaskkott konstat-
erar Appelboom forvanad att det smakar
vidbrint. Men det ser inte brént ut!

Han konstaterar att man vid Tittala
foredrar estetiskt utseende fore
funktion, som sé ofta vid dessa hippa
maérken.

Nu har man fitt en moderiktig panna
som inte fungerar i praktiken.

Ar den ett bra kop ?

Cohen:

Nej, men vacker att ha i koket.
Hoekstra:

Nej, grillar irriterande langsamt.
Appelboom:

Nej, funktion har fitt ge vika for
design.




