


KOLSTAL

-
En stekpanr‘ls‘l
ar perfekt for matlagmng
som Kkraver precisio

korsning mellan gjutjdrn oc
panna. Med sin utmirkta vé
ningsférmaga ger den dina
fantastiskt fin stekyt B

haller i manga ar. Kolstal ar 1 rege
tunnare och viger siledes
gor dem mer litthanterliga a
tionella gjutjirnspannor.

Kolstél fungerar pé alla var
inklusive induktion och ugn upp t
230°C.
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Stekpannor Stekpannor

Stekpanna Stekpanna Stekpanna Stekpanna
63250 @24cm 1,8L 63251 @28cm 2,7L 63331 @24cm 2,3L 63332 @28cm 3,1L

Stekpanna
63333 @32cm  40L

Stekpanna Stekpanna, lag kant
63224 @24cm 1,31 63237 @24cm 091

N *\// B

Stekpanna Stekpanna
63236 @26cm 1,8L 63225 @28cm 2,0L

Stekpanna Stekpanna
63226 @32cm 3,0L 63227 @36cm  4,0L




Wok
flat botten

63253 @34cm 6,4L

Ovrigt

Wok

rund botten
63252 @38cm 6,7L

Paellapanna
kolstal

63254 @40cm 3,51

Ugnsform
aluminium & non stick,
teflon classic

63329 36x26x7,5cm

Traktorpanna
18/10, 3-ply

63342 @28cm 2,5L




om det inte finn:
ch kokkirl finn heller nagot som kan
as ut. Materialet ka ndas pa alla virmekillor

inklusive ugn. Vara produkter har en sandwichbotten.

Tre lager av stal med ett magnestiskt mittlager vilket
mojliggor anviandning pa induktion.

Rostfritt har en hog hygienfaktor, ndgot som gor det
till ett sjalvklart val inom livemedelsindustrin.

Krominnehéllet gor dessutom att materialet inte
rostar.
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Kastruller

| 7 7
a’ @ @y

A F 4 . -~ . ///

Kastrull Kastrull Kastrull
63328 @ 14cm 10L 63321 @16cm 1,50 63322 @20cm 3,3L

\\7 o
Kastrull Kastrull Kastrull med hdllpip
63323 @16cm 2,4L 63327 @18cm 3,0L 63320 @ 14cm 10L

Lock

Glaslock /Z\_ Lock
Hdardat glGS, kUpC'd g ) S 63399 @ 14cm \

<
18107 @ 28cm ( - > 63400 @16 cm f?\:
S~ &
=

— 63407 @18 cm
63401 @20cm R
63402 @ 24cm

) 63403 @28 cm
Glaslock T 63408 @30 cm

Hardat glas o e — _
S - 63404 @ 32cm
18104 @ 16 cm ﬁ\

) « _7
18105 @ 18cm 7 N 63405 @36cm
18106 @ 20cm = = 63406 @ 40cm
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Kittlar

Kittel Iag

63316 @24cm 50L
63317 @28cm 8.0L
63318 @30cm 12,0L
63324 @40cm 18,8L

Kittel halvhoég

63325 @20cm 4,4L
63312 @24cm 70L
63313 @28cm 110L
63314 @32cm 150L
63326 @36cm 22,4L

Kittel hég

63304 @16cm 3.0L
63305 @20cm  6,3L
63306 @24cm  90L
63307 @28cm 150L
63308 @32cm 210L
63309 @36cm 30,5L
63310 @40cm 50,0L




Sauteuser

Sauteuse Savuteuse Sauteuse
63343 @20cm 1,8L 63344 @22cm 2,5L 63345 @24cm 3,0L

Savuteuse
63340 @20cm 191

Savteuse Savteuse
63230 @24cm 221 63231 @28cm 3,71




Kastruller

gjuten aluminium, ILAG non stick coating

Rest rangkvalltet
| 1 l dltt l(Ol( Kastrull med lock Kastrull med lock

63135 @20 cm 23L 63137 0 28cm 57L

Vi \{iil inspirera, utmana och ge dig de basta
férutséttningarna for att lyckas i koket.

Genom hantverk och erfarenhet fran
-fm’ofessmnella koket har vi skapat Xantia, Kastrull med lock

A
|IJ b

or d@g.som dlskar att laga mat. 638 @loem 131

Stekpannor

gjuten aluminium, ILAG non stick coating

KUTCHEN ESSENTI4 /o

Xantla

by Vg i
RS L .!! b OTHENByURG SWEDEN

Stekpanna Grillpanna
63132 ®24cm 7L 63134 28x28¢cm 24 L

xantia
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Formar

Gjutjarnsform Gjutjarnsform Gjutjarnsform
63242 @12 cm 63232 @16 cm 63233 @17 cm

Gjutjarnsform Gjutjarnsform Fajitapanna
63244 14xX14 cm 63243 14,5x8,5 cm 63222 24x18 cm

Traunderlagg

Traunderlagg Traunderlagg Traunderlagg
63276 for 63242 @ 14,5 cm 63271 for 63232 @17 cm 63272 for 63233 ¢ 19,5cm

(mitten av bilden)

Kokott med lock

63228 (10 cm

Traunderlagg Traunderlagg Traunderlagg i ‘ ; Tféiunderléigg Akacia FSC
63274 for 63244 16,5x15,5cm 63275 fOr 63243 18x12 cm 63273 for 63222 29x21cm ) ‘ : 63270 f6r 63228 13,5 cm




Skotselrad

Genom att skota om sina stek- och kokKirl pa rétt
sdtt kan man ha trotjarnare i manga ar framover.

Kolstal

For att skapa en naturlig non stickbelidggning och ge din panna bista mojliga stekegenskaper rekommenderar
vi att du brianner in pannan med vegetabilisk olja fore anvindning. Bra alternativ dr rapsolja eller linfroolja da
dessa har en hog brannpunkt.

Se till att det finns bra ventilationsmdéjligheter da rok uppstéar. Anvind en trasa och fukta stekytan pa pannan
med oljan. Sla pa medelvirme och 1at pannan hettas upp. Applicera dérefter tunna lager av olja tills stekytan
blir skimrande svart. Lat ddrefter pannan svalna innan du diskar bort 6verflodig olja med hett vatten och
diskborste.

Kom ihag att alltid anvinda fett i pannan, en mindre m#ngd kan anvindas nir pannan ér ordentligt inbriand.
Kolstal reagerar snabbt pa virmeforindringar och dr dirfor en perfekt stekpanna for matlagning som kriver
precision.

Undvik sura ingredienser sdsom exempelvis citronsaft, #ttikslag, vitvin, rédvin och viniger da detta riskerar
att frita bort den naturliga beldggningen. Limna aldrig pannan i vatten da detta kan orsaka rostbildning.
Skulle rost bildas, skrubba bort flicken med en tvittsvamp och applicera oljan dér flicken uppstéatt.

OBS! Om pannan anvinds pa en viarmekilla som dr mindre dn dess botten
eller hettas upp for snabbt finns risk att pannan slar sig.

Lat alltid pannan svalna innan rengéring.

Diska alltid for hand i hett vatten, diskmedel rekommenderas ej.
Torka alltid helt torr efter rengoring.

Tal ej maskindisk.

Rostfritt

Rostfria kirl dr vanligt forekommande i restaurangkok. Anledningen dr enkel — hallbarheten. Eftersom det
inte finns ndgon belidggning i en rostfri panna finns det inget som kan slitas ut.

Rostfritt stal har en hog hygienfaktor, vilket gor det till ett sjdlvklart val inom livsmedelsindustrin. Krominne-
hallet i stalet gor dessutom att materialet inte rostar eller blir missfiargat.

Materialet kan anvindas pé alla virmekéllor inklusive ugn. Vara produkter har en 5 mm tjock sandwich bot-
ten. Tre lager av stal med ett magnetiskt lager i mitten som mojliggor anvindning pa induktion.

¢ Handdisk rekommenderas #ven om produkterna gar att kora i diskmaskin.

e Skulle ndgot bréinnas fast tas det enkelt bort genom att koka upp lite vatten med diskmedel i.
Skolj sedan och torka ur.

e Anvind aldrig stalull i rostfria kirl da detta riskerar att skada produkten.

Gjutjiarn
Gjutjérn tillverkas i sandformar och tillhor bland de mest hallbara och populdra materialen att tillaga mat med.
Passar alla typer av matlagning. Vara pannor dr grill- och ugnssidkra upp till 250° C.

Pannorna slédpper ifran sig lite av sitt jirn vid upphettning, ndgot som #r bade nyttigt och férhojer smaken pa
maten. Vara pannor dr emaljerade och behiver dirfor inte oljas in efter rengoring.

Skulle det mot all formodan uppsté en skada pa emaljen bor den dock oljas in for att dterskapa ett naturligt
skydd mot rost. Vassa stalredskap som kan skada emaljen bor dédrfor undvikas.

Innan forsta anvindning rekommenderar vi att man diskar pannan for hand med diskmedel och darefter
torkar den ordentligt torr med papper, alternativt eftertorka pa 1ag virme pa spisen.

Ldmna aldrig pannan i vatten da detta kan orsaka rostbildning. Skulle rost bildas, skrubba bort flicken med en
tvittsvamp och applicera vegetabilisk olja dir flicken uppstétt.

Lat alltid pannan svalna innan rengoring.
Diska alltid f6r hand.

Tal ej maskindisk.

Torka alltid helt torr efter rengoring.

Lattviktsgjutjarn

Littviktsgjutjérn tillverkas i en sa kallad pressgjutning. Det gor att luften i den smélta jarnmassan pressas ur
godset och tilldter en mer kompaktare, tunnare och littare produkt med samma volym per kubikcentimeter
som klassiskt gjutjirn. Det tunna godset gor att pannan virms upp, nér idealisk stektemperatur samt svalnar
snabbare.

Pannan levereras inoljad, men vi rekommenderar #nda att man brinner in pannan pa samma sitt som kolstalet.

Ldmna aldrig pannan i vatten da detta kan orsaka rostbildning. Skulle rost bildas, skrubba bort flicken med en
tvittsvamp och applicera vegetabilisk olja dir flicken uppstétt.

For att gora en grovrengorning av pannan kan grovsalt hettas upp och skrubbas pa stekytan.
Brinn dérefter in pannan pé nytt.

Lat alltid pannan svalna innan rengoring.

Diska alltid for hand, diskmedel rekommenderas €j.
Tal ej maskindisk.

Torka alltid helt torr efter rengoring.

Non stick - stekpannor

Likt alla stekpannor idr det rekommenderat att hetta upp pd medelvirme for att sedan 6ka temperaturen.
Non stick beldggningar édr kidnda for att fungera utan matfett, vi rekommenderar dock att man anvinder en
liten mingd vid matlagning.

Aluminium - Whitford Quantum 2 Non stick
Tillhor bland de mest héllbara beldggningarna pad marknaden.

e Undvik att 6verhetta en tom panna da detta kan orsaka skada pa pannan.
e Diskas for hand med milt diskmedel. T4l ej diskmaskin.
e Anviind inte metallredskap eller andra vassa foremél i pannan da detta riskerar att rispa beldggningen.

Rostfritt - Whitford Excalibur
Virldens mest héllbara beldggning. En patenterad teknik speciellt framtagen for rostfritt stal dir ett treskikt-
slager appliceras pa ytan.

e Funkar med redskap av alla material
e Tal diskmaskin

Gjuten Aluminium - ILAG 3-lagers Non stick
ILAG ir en treskiktad non-stick beldggning som ir forstirkt av en keramisk, reptalig beldggning for regelbun-
den anvindning.

e [Litt att rengora
e Motstandskraftig mot nétning och korrosion.
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