NAIN VALITSET
PAISTINPANNUN




EISwiss Diamond.

% 1‘1) ;-‘ {‘.‘l'

¢

MIKA TEKEE SWISS DIAMONDIN PANNUSTA
HUIPPULAADUKKAAN?

Tuotekehitys ja pinnoitettujen pannujen valmistus tapahtuu
Sveitsissa erittain tarkoilla laatukriteereilla

Erittain paksu runko, ei koskaan vaanny

Tasapohjainen, hyva lammonjohtuvuus

Pinnoitetuissa pannuissa kolmikerroksinen patentoitu
timanttivahvisteinen XD-pinnoite

Mikaan muu materiaali ei johda lampoa yhta hyvin kuin timantti
Antaa taydellisen paistopinnan kohtuullisessa paistolampotilassa
Timanttipinnoitetuissa pannuissa paistaminen onnistuu

myos ilman rasvaa

Kahva pysyy viileana liedella kaytettaessa

Kahvat on Kiinnitetty pannun rungossa olevaan ulokkeeseen
ruuvilla, jolloin pannun sisapinta sailyy ehjana ja hygieenisena

MINKALAISEN PANNUN VALITSEN?

XD, NON-STICK CLAD VAI PREMIUM STEEL?

Minkalaisella liedella kaytan pannua?

Swiss Diamondin Premium Steel ja Non-Stick Clad -pannut sopivat
kaytettavaksi kaikilla liesityypeilla.

Ostaessasi XD-sarjan pannun sinun tulee tietaa vain kaytatko
tuotetta induktioliedella:

XD induktioversio: Sopii kaikille liesille. Kaasuliedelle suosittelemme
kuitenkin mieluummin ei-induktioversiota. Induktiopannun pitka-
aikainen kayttod kaasuliedella saattaa heikentaa sen toimivuutta
induktioliedella.

XD ei-induktioversio: Sopii kaikille liesille paitsi induktiolle.

Pinnoitteella vai ilman?

Haluatko paistaa ilman rasvaa? Onko lempiruokasi meheva pihvi,
kala tai freesatut kasvikset? Paistatko paljon munakkaita tai lettuja?
Nama kaikki vaikuttavat pannun valintaan.

Swiss Diamondin XD- ja Non-Stick Clad -sarjan pannuissa on
erittain laadukas ja kestava, timanttikitein vahvistettu pinnoite.
Timanttipinnoite on tarttumaton ja halutessasi voit paistaa
jopa ilman rasvaa.

Premium Steel -sarjan tuotteet ovat taysin pinnoittamattomia.
Siksi Premium Steel -pannulla paistettaessa taytyy kayttaa rasvaa.

Seuraavilla sivuilla tarkemmin tuotesarjojen ominaisuuksista
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SWISS DIAMOND XD
- VUOSIEN TUOTEKEHITYKSEN TULOS

Miten XD-pannut ja padat valmistetaan?

Swiss Diamond Classic XD -paistoastioiden rungon rakenne koostuu
useasta tarkasti valikoidusta ja huolella suunnitellusta materiaalista.
Valmistusprosessi alkaa alumiinirungon valamisella. Nestemaista
alumiiniseosta valetaan muotteihin kovalla paineella: paksuseinaisten
paistoastioiden rungot eivat milloinkaan vaanny. Valualumiiniset
rungot ovat myos taysin tasapohjaisia, joten lampo johtuu erin-
omaisesti lammonlahteesta astiaan.

Muoteista irrottamisen jalkeen valualumiinirungot hiekkapuhalletaan,
jonka jalkeen ne ovat valmiina plasmaliekkikasittelyyn. Plasmaliekki-
kasittely estaa paistoastian pinnan hapettumista ja luo erittain vahvan
tartuntapinnan non-stick -pinnoitteelle. Paistoastiat viimeistellaan
kolmella kerroksella patentoitua timanttivahvisteista XD-pinnoitetta.

3 kerrosta Swiss Diamond
XD non stick -pinnoitetta

Plasmaliekkikasitelty kerros

Valualumiinirunko

VINIAYSIS

Magnetisoiva pohjan pinnoite
(vain induktiosarjassa)
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Kenelle XD-pannu sopii?

XD-pannut ja padat sopivat paivittaiseen ja vaativaan kayttoon.
Pannu sopii niin gourmet-kokkaajalle kuin jokapaivaiseen ruoan-
laittoon. Jos hankit vain yhden pannun, XD on paras valinta.

Milla liedelld voin kayttaa XD-pannua?

XD induktioversio: Sopii kaikille liesille. Kaasuliedelle suosittelemme
kuitenkin mieluummin ei-induktioversiota. Induktiopannun pitka-
aikainen kaytto kaasuliedelld saattaa heikentaa sen toimivuutta
induktioliedella.

XD ei-induktioversio: Sopii kaikille liesille, paitsi induktiolle.
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Mille ruoka-aineille XD-sarjan paistoastiat sopivat?

= XD-pannu sopii kaikille ruoka-aineille. Siina voit paistaa pihvit,
kalan, kananmunan, kuullottaa kasvikset tai hauduttaa kastikkeen.
Timanttipinnoitteen ansiosta padat ja kasarit sopivat erityisesti
maito- ja kermapohjaisille kastikkeille ja puuroille, jotka muuten
saattaisivat helposti tarttua pohjaan kiinni.

Tarvitaanko paistorasvaa?

= Timanttikitein vahvistettu XD-pinnoite on tarttumaton, etka
tarvitse valttamatta lainkaan rasvaa paistamiseen. Pieni maara
rasvaa saa kuitenkin aikaan paremman paistopinnan.

Miten kaytan ja hoidan XD-pannua?

= Mikaan muu materiaali ei johda lampda niin tehokkaasti ja
nopeasti kuin timantti, ja siksi pannu lampenee nopeasti ja
tasaisesti joka puolelta. Pannua ei kannata ylikuumentaa, silla
se lyhentaa pinnoitteen kayttoikaa. Varsinkin induktioliedella
pannu kuumenee nopeasti. Parhaan paistotuloksen saat paista-
malla matalassa tai keskilampotilassa.

= Kayton jalkeen annan pannun jaahtya ja pese se sitten huolelli-
sesti lampimalla vedelld ja astianpesuaineella. Ala sailyta ruokaa
pannussa.

= Kaikki Swiss Diamond -pannut, kattilat ja padat voi laittaa myos
uuniin. Paistoastiat, kannet ja kahvat kestavat uvunissa 260°C:een
saakka.

= Syosittelemme kayttamaan esimerkiksi puisia tai silikonisia
tyovalineita. Metallivalineiden kaytto voi lyhentaa pinnoitteen
kayttoikaa. e



NON-STICK CLAD - TAYDELLISYYTTA TAVOITTELEVALLE
GOURMET-KOKILLE

Mika tekee Non-Stick Clad -sarjasta huippulaadukkaan?

= Non-Stick Clad -sarja on Swiss Diamondin kruununjalokivi.
Siina rosterirunkoisen pannun kauneus ja kestavyys yhdistyy
ylivertaiseen XD-timanttipinnoitteeseen.

= Non-Stick Clad -paistoastiasarjan rakenne ja timanttipinnoite ovat
useiden vuosien tuotekehityksen tulos. 5-kerrosrakenteen ansiosta
astiat lampiavat tehokkaasti ja tasaisesti, niin kutsuttuja hot spotteja
ei muodostu pohjaan. Lamp0 johtuu hyvin myos reunoihin, mika on
tarkeaa erityisesti kasareissa ja muissa korkeareunaisissa astioissa.

= Tehokkaasti ja tasaisesti lampeneva 5-kerrosrakenne koostuu erilai-
sista teraslaaduista, alumiiniseoksesta seka puhtaasta alumiinista.
Naiden kerrosten lisaksi astioiden sisapinnalla on XD-timanttipinnoite,
joka timanttikiteiden ansiosta johtaa lamp0a astian metallirungosta
tehokkaasti kypsennettavaan ruokaan, mutta samalla tarjoaa tarttu-
mattoman pinnoitteen edut. Astioiden 5-kerrosrakenteen ytimessa
oleva alumiiniseos toimii testatusti kuparin kaltaisesti.

XD-timanttipinnoite

Plasmaliekkikasittely
Laadukas 18/10 teras

Alumiini

VINIAYSIS

Alumiiniseos

Alumiini

Magnetisoiva 18/10 teras

Kenelle Non-Stick Clad -pannu sopii?

= Non-Stick Clad -sarjan paistoastiat sopivat taydellisyytta
tavoittelevalle kokille, joka haluaa parhaan mahdollisen pannun
ja arvostaa rosterisen pannun kestavyytta ja eleganttia ulkonakoa.
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Milla liedella voin kayttaa Non-Stick Clad pannua?

= Non-Stick Clad -pannut, kattilat ja kasarit sopivat kaytettavaksi
kaikilla liesilla.

= Astioiden ulkopinnassa kaytettava 18/0 teras on itsessaan magnetisoi-
va materiaali, joten astioiden pohjaan ei ole tarvinnut rakentaa erillista
induktiorakennetta.

Mille ruoka-aineille Non-Stick Clad -sarjan paistoastiat sopivat?

= Non-Stick Clad -pannu sopii kaikille ruoka-aineille samalla tavoin kuin
XD-sarjan pannukin. Siina voit paistaa pihvit, kalan, kananmunan, kuul-
lottaa kasvikset tai hauduttaa kastikkeen. Timanttipinnoitteen ansiosta
padat ja kasarit sopivat erityisesti maito- ja kermapohjaisille kastikkeil-
le ja puuroille, jotka muuten saattaisivat helposti tarttua pohjaan kiinni.

Tarvitaanko paistorasvaa?

= Non-Stick Clad:n timanttikitein vahvistettu XD-pinnoite on tarttuma-
ton, etka tarvitse valttamatta lainkaan rasvaa paistamiseen. Pieni
maara rasvaa saa kuitenkin aikaan paremman paistopinnan.

Miten kaytan ja hoidan Non-Stick Clad -pannua?

= Mikaan muu materiaali ei johda lampda niin tehokkaasti ja nopeasti
kuin timantti, ja siksi pannu lampenee nopeasti ja tasaisesti joka
puolelta. Pannua ei kannata ylikuumentaga, silla se lyhentaa pinnoitteen
kayttoikaa. Varsinkin induktioliedellad pannu kuumenee nopeasti.
Parhaan paistotuloksen saat paistamalla matalassa tai keskilampotilassa.

= Kayton jalkeen anna pannun jaahtya ja pese se sitten huolellisesti
lampimalla vedelld ja astianpesuaineella. Ala sdilyta ruokaa pannussa.

= Kaikki Swiss Diamond -pannut, kattilat ja padat voi laittaa myos uuniin.
Paistoastiat, kannet ja kahvat kestavat uunissa 260°C:een saakka. Seka
temperoiduissa lasikansissa etta itse paistoastioissa on ergonomisesti
muotoillut ontot kahvat, jotka eivat kuumene liedellad kaytettaessa.
Uunikaytdssa toki kadet pitaa suojata - siella astioiden kahvat kuume-
nevat.

= Suosittelemme kayttamaan esimerkiksi puisia tai silikonisia tyovalineita.
Metallivalineiden kaytto voi lyhentaa pinnoitteen kayttoikaa.



PREMIUM STEEL - PINNOITTAMATTOMAT
TERASPAISTOASTIAT KOVAAN KAYTTOON

Miten Premium Steel -rosteripaistoastiat on valmistettu?

= Pinnoittamattomat Premium Steel -rosteripaistoastiat ovat ihanteel-
lisia keitto- ja paistoastioita monenlaiseen ruoanlaittoon - ne ovat
erittain kestavia, tasaisesti lampenevia ja tukevia ja ne soveltuvat
kaikille lammonlahteille. Premium Steel -sarjan tuotteet valmistetaan
laadukkaasta 18/10 -teraksestq, joten astioiden rungot eivat vaanny
kovassakaan kaytossa. Pohjan rakenteen alumiinisydan takaa astioi-
den nopean ja tasaisen lampenemisen.

Kenelle Premium Steel -pannu sopii?

= Pannu sopii kovaan kayttoon kokille, joka haluaa kayttaa pinnoitta-
matonta pannua ja on valmis kayttamaan rasvaa paistamisessa. Pannu
sopii erinomaisesti paistamiseen korkealla lammolla silloin, kun haluat
taydellisesti ruskistuneen, rapean paistopinnan esimerkiksi pihville.

= Premium Steel -pannu on hyvin pitkaikainen ja helppohoitoinen.
Rosteripannu paihittaa hiiliteraspannun helppohoitoisuudessa,
ruostumattomuudessa ja astian tukevuudessa.

= Pinnoittamattomat rosteripannut ovat olleet jo pitkaan erittain
suosittuja ja yleisesti kaytettyja mm. USA:ssa.

Milla liedella voin kayttaa Premium Steel -pannua?
= Premium Steel -paistoastiat sopivat kaytettavaksi kaikilla liesityypeilla.

Mille ruoka-aineille Premium Steel -sarjan paistoastiat sopivat?

= Pannulla onnistuu melkein kaikkien ruoka-aineiden paistaminen,
kunhan paistamisessa kaytetaan rasvaa. Erityisen hyvan paisto-
pinnan pannu antaa lihalle. Paistoastiat kestavat myos hyvin happa-
mia ruoka-aineita, jotka voivat ajan kuluessa vahingoittaa pinnoitet-
tuja pannuja. Rosteripannut ja -kattilat eivat kuitenkaan sovellu hyvin
maito- tai kermapohjaisiin kastikkeisiin. Naille ruoka-aineille suositte-
lemme timanttipinnoitettuja paistoastioita. Kun paistat rosteripannus-
sa kaikkein herkemmin tarttuvia ruoka-aineita, kuten kananmunaa tai
kalaa, on erittain tarkea, etta pannun lampotila on juuri oikea. Katso
ohjeet tasta esitteesta.

Tarvitaanko paistorasvaa?

= Pinnoittamaton rosteripannu vaatii aina paistorasvaa, ettei
ruoka tartu kiinni.

Miten kaytan Premium Steel -pannua?

= Rosteripannua voi kayttaa kahdella tapaa:
1) Kovaan paistamiseen korkealla lammolla silloin, kun haluat
taydellisesti ruskistuneen, rapean paistopinnan.
2) Miedommalla lammalla silloin, kun laitat ruokaa, joka ei vaadi
rapeaa paistopintaa. Esimerkiksi pastakastikkeen valmistukseen
miedompi lamp0 sopii hyvin.

= Kun rosteripaistinpannua kaytetaan oikein, siina voi paistaa myos
kananmunia tai muuta helposti kiinni tarttuvaa. Tassa kerromme
miten saat rapean paistopinnan:

= Pinnoittamaton paistinpannu vaatii juuri oikean lampdtilan, jotta
ruoka ei tartu pannuun kiinni. Toisin kuin pinnoitettuja pannuja,
pinnoittamatonta rosteripannua saa ja pitaa esilammittaa (tyhjana,
ilman o6ljya tai nestetta). On tarkeaag, etta rasva lisataan rosteri-
pannuun vasta, kun pannu on sopivan kuuma, silla silloin ruoka ei
pala pannuun Kiinni. Jos rasva lisataan pannuun, kun pannu ei ole
tarpeeksi kuuma, ruoka tarttuu pannuun Kiinni.

Mista tietaa, ettd pannu on sopivan kuuma ruskistamiseen?

= Pannun oikean lampotilan voit todeta yksinkertaisella vesitestilla.
Esilammita pannua (ilman rasvaa tai nestetta) keskilammolla tai
vahan keskilampoa kuumemmalla noin 1-2 minuutin ajan. Laita
pannulle pieni maara (noin maustemitallinen tai 1/8 teelusikallista)
vetta. Jos vesi kiehuu pois, pannu ei ole vield tarpeeksi kuuma.
Kokeile uudestaan hetken kuluttua. Jos vedesta muodostuu pannulle
valittomasti yksi yhtenainen pisara (Youtube: stainless steel pan
mercury ball), joka liikkuu pannulla nopeasti puolelta toiselle, pannu
on juuri oikean lampoéinen. Pyyhkaise silloin vesipisara pois ja lisaa
Oljya tai voita niin, etta pannun pinta peittyy kauttaaltaan. Sen jalkeen
lisaa paistettava ruoka, esimerkiksi kanafile.

Premium Steel -ominaisuudet jatkuvat  p
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PREMIUM STEEL - PINNOITTAMATTOMAT
TERASPAISTOASTIAT KOVAAN KAYTTOON

PANNUSARJAT PAHKINANKUORESSA

= Huom! Jos pannulle muodostuu vedesta monta pienta pisaraa,
pannu on liian kuuma. Vahenna silloin hieman lampo6a ja tee uusi
vesipisaratesti hetken kuluttua. Oikean lampdiselle pannulle
muodostuu vain yksi pallomainen pisara.

= On tarkeag, etta annat ruoan paistua rauhassa kaantelematta sita.
Kun ruoka on paistunut sopivasti, voit kaantaa sen. Kun pannu on
juuri oikean lampodinen, ruoka ei tartu kiinni pannuun. Nain ruoka
saa taydellisen, maukkaan ja rapean paistopinnan.

= Kun olet muutaman kerran tehnyt vesitestin, opit tuntemaan
pannusi ja tietamaan milloin paistolampotila on oikea. Silloin
vesitestia ei enaa tarvitse tehda.

Haittaako, jos kuumennan paistinpannua tyhjana?

= Ej haittaa - pannua nimenomaan kuuluu esilammittaa tyhjana
kunnes oikea paistolampotila on saavutettu. Pinnoittamattomalle

rosteripannulle ei kay kuinkaan, vaikka sita kuumennetaan tyhjana.

Al kuitenkaan koskaan kayta lieden taytta tehoa pannun esi-
[ammittamiseen; keskilampo riittaa.

Tarvitaanko rasvapolttoa?

= Pinnoittamattomaan rosteripaistinpannuun ei tarvitse tehda rasva-

polttoa, vaan pannu on heti kayttovalmis.

Miten hoidan Premium Steel -pannua?

= Pinnoittamattomat rosteriset paistoastiat ovat todella pitkaikaisia,

koska niissa ei ole kuluvaa pinnoitetta. Ne eivat vaadi rasvapolton
tekemista, kuten esimerkiksi hiiliteraspannut. Niita ei voi helposti
pilata ylikuumentamalla. Ne voi pesta astianpesukoneessa tai
kuurata puhtaaksi ja niiden kanssa voi kayttaa metallisia tyo-
valineita. Rosteriset paistoastiat eivat myoskaan ruostu
sailytyksen aikana.
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HINTA-
LUOKKA

PINNOITE

MATERIAALI

LIESI

PAISTO-
LAMPOTILA

RASVAN
KAYTTO

PESU

TYOVALINEET

SOPIVAT
RUOKA-
AINEET

KAYTTO
UUNISSA

XD

€€

3-kerroksinen,
patentoitu, timantti-

vahvisteinen XD-
pinnoite

Valualumiini-
runko

Kaikki liedet,
induktiolle kay vain
induktio-versio

Keskilampo

Voi paistaa myos
ilman rasvaa

Suositellaan
kasinpesua

Puu tai silikoni

Kaikki

Kylla
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NON-STICK CLAD

€€E€

3-kerroksinen,
patentoitu, timantti-
vahvisteinen XD-
pinnoite

5-kerrosrakenne,
18/10 teras, alumiini,
alumiiniseos, ulko-
pinta rosteria

Kaikki liedet

Keskilampo

Voi paistaa myos
ilman rasvaa

Suositellaan
kasinpesua

Puu tai silikoni

Kaikki

Kylla
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PREMIUM STEEL

€

Pinnoittamaton

18/10 teras,
alumiinisydan

Kaikki liedet

Voi kayttaa korkeitakin
[ampotiloja. Kun [@ampo-
tila on oikea, ruoka ei
tartu Kiinni.

Vaatii rasvaa, jotta
ruoka ei tartu kiinni

Astianpesukone
tai kasinpesu

Kaikki tyovalineet,
my0s metalliset

Antaa taydellisen paisto-
pinnan esim. pihville.
Herkat ja helposti kiinni
tarttuvat ruoat eivat
sovellu hyvin (esim.
maitopohjaiset kastikkeet).

Kylla




+ Swiss Diamond.

Maahantuoja:

Mastermark Brands Oy
Vajossuonkatu 16

20360 TURKU

p. 02 2760 250
asiakaspalvelu@mastermarkbrands.fi

Lisatietoa Swiss Diamond -pannuista
lOydat maahantuojan sivuilta:
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