Le Creuset valurautapadat — aitoa késityoté!

Le Creuset valurauta-astiat valmistetaan Ranskassa. Valmistusmetodi on sama jo vuodesta 1925
lahtien: jokainen pata, kasari, pannu ja vuoka kulkee 30 késiparin kautta ennen paatymistiain
ruokapdytddn. Se tarkoittaa kisityotd ja laatua - elinikdiselld takuulla!

Kaikissa Le Creuset valurautatuotteissa on kaksinkertainen emalipinnoite, niin siséd- kuin
ulkopuolellakin - myds mustissa padoissa. Emali koostuu viriaineista. vedesti ja kvartsista, jotka
sekoitetaan korkeassa lampdétilassa. Ensin tehdddn pohjaemalointi, joka suojaa koko tuotteen
ruostetta vastaan. Sen jidlkeen tehddin toinen emalointi, joka on virillinen ja antaa tuotteelle
kestivin ja siledn pinnan. Emaloitu valurauta on ideaalinen ruoanlaittoon, koska silld on valuraudan
lammonjohtokyky yhdistettynd emalin hygieenisiin ominaisuuksiin.

Néin valmistetaan Le Creuset-pata

Ensin valmistetaan hiekkamuotti, joka tiytetddn juoksevalla valuraudalla. Kun valurauta on
jahmettynyt, rikotaan hiekkamuotti sen ympdriltd. Jokainen tuote on uniikki, koska muottia
kdytetddn vain kerran. Ennen ensimmadistd emalointia pienet epdmuodostumat poistetaan
manuaalisesti, jonka jdlkeen seuraa laatukontrolli, hiekkapuhallus ja puhdistus. Ensimméinen
emalointi tehdéén ja poltetaan 840 asteessa, jonka jidlkeen on laatukontrolli. Sen jilkeen tehddéan
toinen emalointi, joka on vdrillinen ja poltetaan 790 asteessa. Lopuksi tuote tarkastetaan vield
kerran ennen pakkaamista.

Valuraudasta

Koska rauta on magneettista, voidaan valurautatuotteita kayttda kaikilla liesityypeilld, myos
induktiolla. Téstd syystd niitd voidaan kdyttdd myos uunissa, (tuotteet muovikahvalla kestidvit 190
astetta, puukahvaiset tuotteet eivit kestd uunia) ndin saadaan mahdollisimman monia erilaisia tapoja
valmistaa ruokaa. Valurauta hyodyntdd lammon optimaalisesti jakaen sen tasaisesti ja tehokkaasti
energiaa sdidstden ja antaen parhaan lopputuloksen. Kun pata on ruokapoydéssd, ruoka sdilyy myos
pitkddn limpiméni. Painava kansi sulkee astian tiiviisti sdilyttden ruuan mehevyyden ja
herkullisuuden koko ruuanvalmistuksen ajan. Emalipinnoite estdd ruuan pohjaan palamista ja
edesauttaa samalla astian puhdistamista. Vahvat maut, bakteerit yms. eivét tartu emaliin helposti.



