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Miksi valurautaa?
Tietoa valuraudasta, Ronneby Bruk AB:n kertomana

Valurauta on erittdin hyva lammonjohde, ja se myds sdilyttda lammon hyvin. Ronneby
Bruk -tuotteilla saat parhaat edellytykset hyvalle paistotulokselle hyvan materiaalin ja designin
yhteisvaikutuksesta johtuen.

Kaikki tuotteemme esikdsitelladn rasvapoltolla. Se tarkoittaa, etta tuotteet suihkutetaan
ruokadljylla ja poltetaan sitten suurissa uuneissa korkeassa lampétilassa, kunnes saadaan
oikeanlainen pinta. Sen jalkeen pinta vain paranee entisestdaan mita enemman pannulla
paistetaan!

Puhdistus on parasta suorittaa kdyttaen vain lamminta vetta ja hyvaa harjaa. Pannu
on helpompi puhdistaa, jos se tehdaan heti kaytén jalkeen, kun pannu on viela kuuma.
Astianpesukonetta ei tule koskaan kayttaa valurautaan, koska se pilaa rasvapoltetun pinnan ja
sitten astia ruostuu helposti. Jos joudut kayttamadan jotain pesuainetta, kuivaa pinta hyvin ja
pyyhi siihen sitten kevyesti ruokadljya esim. talouspaperilla pyyhkien.

Valurautapannut ja —padat ovat erittain sopivia kaytettavaksi uunissa. Valta vain puukahvaisen
pannun uuniin laittoa, koska puu voi halkeilla kuumuuden takia.

Valurautatuote kestada oikein hoidettuna kdytannoéssa ikuisesti. Ei ole epatavallista, etta
se siirtyy sukupolvelta toiselle. Siksi se on taloudellisin valinta keittiévalineiden suhteen.
Ronneby Bruk takaa, ettd tuotteitamme valvotaan huolellisesti tdyttadksemme korkeat
laatuvaatimuksemme. Jos tuotannon tai materiaalin vikoja kuitenkin ilmenee, korvaamme
tuotteesi uudella.

Tuotteitamme voidaan kadyttda milla tahansa liedelld, uunissa tai lammonlahteessa
leirinuotiosta ja perinteisesta takasta moderniin induktiolieteen. Hieman koveraksi sorvattu
pohja takaa taydellisen kontaktin pannun ja lieden valilla, mista seuraa tasainen [Ammoén
levidminen ja optimaalinen paistotulos. Valuraudalla paistaminen rikastaa ruokaa myds
pienelld maaralla lisdrautaa, jota useimmat meistéa muutenkin tarvitsevat. Kayta hyvaa
paistorasvaa, 6ljya tai voita, saadaksesi parhaan tuloksen. Leipdlevitykseen tarkoitettu
margariini voi olla suorastaan paistamiseen soveltumatonta ja oliividljy saattaa jattaa kitkeran
tapaisen makuvivahteen.

Ala sdilytd ruokaa padassa tai pannussa. Ruoan maussa tai varissa voi tapahtua
muutoksia, ja jos ruokaa pidetdan astiassa pitkaan, astia alkaa ruostua.

Jos ruostetta tai muita tahroja ilmenee, hiero pinta rasvalla tai ruokadljylla. Rasva “nostaa”
oksidia pintaan, ja se voidaan pyyhkia pois seuraavana paivana.

Vahdrasvainen paistaminen. Kdyta aina vain vahan rasvaa paistaessasi riippumatta siita,
millaista paistinpannua kdytat. Paistaminen kokonaan ilman rasvaa, kuten jotkut suosittelevat
paallystetyilla pannuilla, tarkoittaa, ettd liha ensin menettdd omat mehunsa pannulle ja saa
sitten kuivan ja tylsén ilmeen ja lopulta menettaa maun. Kun olet kdyttédnyt valurauta-
pannuasi usein tietyn ajanjakson ajan, se saa pinnan, joka muistuttaa pinnoitetussa astiassa
olevaa pintaa, vaikka siina ei ole pinnoitetta, jonka sanotaan voivan olla haitallista terveydelle.
Kayta aina paistamiseen tarkoitettua hyvaa rasvaa ja kayta sita valurauta-astiassa saadaksesi
paras paistinpinta ja maku ruoallesi. (Ruotsin “lihantieteiden” instituutin tutkimuksen mukaan,
julkaistu julkaisussa "Our Nutrition" 1987)

Lopulta tarttumaton. Kun laitat lihaa kuumaan pannuun, se tarttuu pannuun ensin, MUTTA
kun pinta on paistunut, se irtoaa. Jos pinta nayttaa palaneelta, se tarkoittaa, etta olet
kayttanyt (liian) korkeaa lampétilaa. Hyva neuvo on vahentaa lamp6a, kun olet saanut
haluamasi pinnan, ja viimeistella kypsennys sitten alhaisemmassa lampétilassa tai jopa
uunissa. Jos liha jaa kiinni pannuun, se voi olla menettéanyt pinnan rasvakasittelynsa. Syyna
voi olla hankaavien aineiden kayttd pestessa tai se, etta pienet ruokajaannokset tai vanha
rasva ovat palaneet astian pintaan. Yritd puhdistaa pinta terdsharjalla. Voitele pinta hyvin ja
pane astia uuniin 150 asteeseen noin 2-3 tunniksi. Kun pyyhit rasvan pois (ole varovainen, jos
se on viela kuuma), sinulla pitaisi olla uusi kasittely pannusi pinnassa ja se on aina sita
parempi ja parempi, mitd enemman pannuasi kaytetaan.

Ota rohkeasti yhteyttd, jos sinulla on lisaa kysymyksia valurautatuotteistamme.
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