ULTRA LIGHT ORIGINAL
Produkter / Tuotteet.

102080 Stekpanna / Paistinpannu 20 cm
102480 Stekpanna / Paistinpannu 24 cm
102680 Stekpanna / Paistinpannu 26 cm

102880 Stekpanna / Paistinpannu 28 cm

103080 Stekpanna / Paistinpannu 30 cm _

103680 Grillpanna / Grillipannu 30 cm ‘/

104180 Traktérpanna med lock /
Mestaripannu lasikannella @26 cm

@
104280 Traktérpanna med lock / } "
Mestaripannu lasikannella @28 cm

. ~
109080 Wokpanna / wokkipannu

@30cm
109180 Wokpanna / wokkipannu

@34cm C'F

100880 Saskastrull med lock / -y
Valurautakasari lasikannella 1,3 L/ 18 cm

100180 Stekgryta med lock / -
Paistinpata lasikannella, 4 L / 24 cm

100280 Stekgryta med lock / ]
Paistinpata lasikannella, 5 L / 26 cm

100380 Stekgryta med lock /
Paistinpata lasikannella, 7 L / 28 cm
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ULTRA LIGHT ORIGINAL.

Taman uuden valurautasarjan myo6ta voimme ensi kertaa
tarjota markkinoille aitoja valurautapatoja ja -pannuja, jotka
ovat painoltaan niin kevyita, ettéd kuka tahansa pystyy niita
kayttamaan.

Tuotteet on valmistettu tasméalleen samasta materiaalista kuin
perinteiset, painavat, hiekkamuottiin valetut pannut. Ne ovat
nain kevyitd uuden valutekniikan ansiosta, jota hyddyntaen
pannuista saadaan paljon entistd ohuempia, menettamatta
kuitenkaan rahtuakaan painavampien pannujen
ruoanvalmistusominaisuuksista.

Pannujen ohuuden ansiosta ne lampenevat paistolampdtilaan
paljon nopeammin. Tasta johtuen suosittelemme
huomattavasti alemman tehon kayttamista hellalla, jotta
pannusta ei tule liilan kuuma, eika ruoka tartu siihen kiinni.
Hellojen ollessa erilaisia kukin kayttaja oppii helposti
vaiheittain kuinka paljon tehoa omalta hellalta vaaditaan.

Induktiolietta kaytettaessa suosittelemme, ettd et kayta
keittolevyn tehostintoimintoa (boost), koska tama saa aikaan
erittdin korkean lampatilan erittéin nopeasti ja vaikeuttaa
huomattavasti lAmpétilan sdatamista. Liian korkea lampdtila
saattaa myos vaantaa pannun pohjaa kuperaksi, vaikkakin
yleensa pohjan muoto palautuu pannun jaahtyessa.
Suosittelemme tehostintoimintoa kaytettavaksi ainoastaan
silloin kun kuumennetaan vetta. Muissa tapauksissa tama
erittdin voimakas kuumennus saattaa aiheuttaa enemman
haittaa kuin hyotya.

Jos hyvaa paistorasvaa, voita tai voin ja 6ljyn sekoitusta on
kaytetty, ja ruoka silti tarttuu pannuun, on kyse lahes aina liian
korkeasta paistolampétilasta. Vahenna tehoa huomattavasti
ja lisaa asteittain, niin 16ydat oikean tehotason juuri sinun
liedellesi. Oliividljy ei ole hyva paistodljy, koska se on herkka
[Bmmolle ja palaa helposti. Suosittelemmme rapsidljya,
auringonkukansiemendljya tai voita.

Oikea paistolampétila on n. 185 - 190°C (365-375°F). Tama
lampdtila saavutetaan nopeasti paistinpannussa ja hyva
indikaattori on paistorasvana
kaytettava voi, joka lopettaessaan
kuplimisen ja ritinan ja alkaessaan
ruskistua, osoittaa oikean hetken
laittaa paistettava ruoka pannuun,
vahentaa tehoa ja antaa pannun
jaahtya hetken ja lisata tehoa
asteittain, jos tarvis.

Ultra Light Original sarjan tuotteiden raaka-aine on tasmalleen
samaa kuin perinteisessa valuraudassammekin. Huomattava
ero on huokoisuudessa, joka uuden korkeapainevalutekniikan
ansiosta on kevyessa sarjassa paljon vahaisempi.

Tama on myds suuri syy siihen, miksi pannu reagoi lieden
tehonmuutoksiin paljon nopeammin ja lAmpenee ja myds
jaahtyy paljon perinteista valurautaa nopeammin.

Materiaalin vahaisempi huokoisuus aiheuttaa myos sen, etta
pannu on vahemman herkka astianpesuaineille, mikali
pesussa semmoista on kaytettava. Vaikka erittdin aromikkaan
ruoan valmistamisen jalkeen, tai jos on kaytetty paljon
mausteita, jotka helposti jadvat pannuun kiinni. Jos
astianpesuainetta on kaytetty, on tarkeda huuhdella pannu
huolellisesti ja jos "kuivia” kohtia nakyy pannun pinnassa,
niihin pitda hieroa hieman 06ljya. Puhdistukseksi normaalin
kayton jalkeen suosittelemme huuhtelua
ldampimalla vedella ja pyyhkimista
talouspaperilla heti kayton jalkeen.

Ala koskaan jata vettéd seisomaan
valurautapannuun, koska se voi
aiheuttaa ruostumista.

ALA KOSKAAN PESE VALURAUTAPANNUJA TAI
-PATOJA ASTIANPESUKONEESSA!

Valurautapannut ja —padat on tarkoitettu ruoan valmistukseen,
ei sailytykseen. Jos ruokaa sailytetdan pannussa, ruostumisen
riski on suuri. Ruokaan tarttuu ajan mittaan voimistuva raudan
maku, ja riippuen siitd, kuinka hapokkaita / happamia
ruoka-aineita olet kayttanyt, ruoan sailyttdminen pannussa voi
pilata rasvapolton pinnasta. Jos rasvakasittely pinnasta on
mennyt piloille ja pannu on alkanut ruostua, ovat

vaaditut toimenpiteet pannun korjaamiseksi melko
yksinkertaiset. Aloita pyyhkimalla irtoruoste pois. Jos tata on
paljon, kayta terasharjaa. Huuhtele pannu ja pyyhi kuivaksi.
Sivele sisépinnalle rapsidljya ja laita pannu uuniin 200 as-
teeseen tunniksi. Ota pannu uunista ja pyyhi pois ylimaarainen
Oljy ja varo, ettet polta itseasi kuumalla pannulla. Jos tarpeen,
toista kasittely. Pyyhkiessasi pannua saatat joskus huomata
tummaa véaria paperissa. Tdman on normaalia ja johtuu
palaneesta rasvasta pannun pinnassa. Se ei ole millaan
tavalla haitallista. Jos pannusi on ruosteessa ja paistat silla
silti, ei sekaan ole haitallista. Ruoste on rautaoksidia, ja vaikka
se ei aina nayta pannussa viehattavalta, se itse asiassa lisda
rautaa ruokaan, mika voi johtaa lievaan raudan makuun
ruoassa tai jopa varjata ruokaa. Tamakaan ei ole haitallista.
Ultra Light Original patojen ja pannujen
pinnoissa on silminnahden voimakas
kohokuviointi. TAma edesauttaa
paistorasvan tasaista levidmista ja
nadin parantaa paistotulosta.

Ultra Light Original sarjan tuotteiden kahvat on kiinnitetty
vahvoilla niiteilla. Kahvoissa on myds silikonikadensija, joka
toimii lAmmoneristeena ja mahdollistaa
tukevan otteen kahvasta. Kasi ei pala i
kahvassa pitkdnkaan paistamisen jalkeen.
Tama ei tietystikaan pade silloin kun tuote
on ollut uunissa, jolloin myds kahvojen
silikonit ovat kuumat.

Silikonikadensijat
kestavat uunissa
220°C (425°F)
lammon.

Ultra Light Original padat ja pannut toimivat erinomaisesti
kaikilla liesityypeilla, myos induktiolla.

Ultra Light Original padat ja pannut on valmistettu hieman
koveriksi pohjistaan kylmina, jotta ne olisivat taysin

suoria kuumina kaytéssa. Jos tuote tuntuu vikuroivan

liedella, se saattaa johtua lilan nopeasta ja voimakkaasta
kuumentamisesta. Kokeile antaa pannun jaahtya ja lammita se
sitten lisaten lampda asteittain. Jos ongelma ei poistu, saattaa
pannussa olla takuun piiriin kuuluva virhe. Tassa tapauksessa
ota yhteyttd pannun ostopaikkaan sen varmistamiseksi, onko
kyse takuun kattamasta virheesta. Kuitti tai muu todistus
hankinnan ajankohdasta ja ostopaikasta pitaa esittaa.

Valurautatuotteella on 30 vuoden
rajoitettu takuu koskien materiaali-
ja valmistusvirheita. Takuu ei koske
kansia, eikd kahvoja. N&ita koskevat
kunkin maan oman kaytanndn
mukaiset takuut.

Takuu ei koske vikoja jotka johtuvat kayttajan toimista, kuten
iskuista tai pudottamisesta, asiaankuulumattomasta kaytosta
tai huollosta, tai huollon puutteesta. Jos tuotetta kaytetaan
lasikeraamisella liedelld, on tarkeaa, etta tuotetta ei vedeta
lieden pintaa pitkin.

Jos lieden pinnalle on jaanyt esim. suolan rae ja pannua
vedetaan sen paalta, voi rae naarmuttaa lietta. Valurauta
itsessaan ei voi naarmuttaa lietta, koska se on pehmeampaa
kuin lasikeraaminen pinnoite. Suola sen sijaan on kovempaa
kuin lasi. Lisaksi on tarkeaa pyyhkia seka pannun tai pannun
pohja, seka lasikeraamisen lieden pinta ennen kayttda, jotta
liesi ei naarmuunnu.



