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Snabbare och roligare matlagning i ugnen med iPiniums unika produkter




Det nya séttet att laga mat i ugnen!

Laga mat som proffsen! Tidigare var iPinium kockarnas hemlighet.
Men nu kan alla njuta av lackrare, nyttigare, och enklare matlagning hemma i koket.

Hemligheten med iPinium &ar att produkterna leder varme extremt
bra. iPiniums unika och patenterade aluminiumlegering har en op-
timal férméga att uppta, lagra och 6verfora varme. Maten blir god-
are och far fina stek- och grillytor. Galler alla ravaror sdsom kétt,
fisk, kyckling, potatis, rotfrukter och gronsaker. Allt blir lackert och
matlagningen gar mycket snabbare med hjalp av iPinium!

En stor fordel ar att all tillagning sker helt utan matfett — resultatet
blir lackert, saftigt och gott. Och dessutom: det gar att laga flera
ratter samtidigt!

iPinium-produkterna har utmérkta bakegenskaper och ersétter
stekpannan, grillgallret och bakstenen.

Smaklig maltid!

Vara produkter &r anpassade
for anvéndning i alla hushalls-
ugnar (bredd 60 cm eller
mer).

Las mer om vart unika sorti-

ment p4A www.iPinium.se.
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iPinium GSB
(Grilla-Steka-Baka)

iPinium UP iPinium SL

Métt: 354 x 325 mm

Grilla pa den réfflade sidan.
Stek och baka pa den slata sidan.

(Universalpannan)
Métt: 354 x 325 mm
Djup: 40 mm och 60 mm

NYHET 2010

Perfekt for fardigratter som lasagne,
gratanger, suffléer, omeletter m.m.

(Spett-Laga)
Maétt (ihopflld): 250 x 50 x 85 mm
(langd x bredd x hojd)

NYHET 2010
Utmarkt vid spettlagning i ugn for
tapas, potatis, fruktefterratter m.m.



"Nar man ser de fordelar som iPinium-
produkterna ger ar det roligt att vara
kock och f& medverka till att ocksa
vanliga konsumenter nu kan anvanda
proffsprodukter. Jag hittar bara mer
och mer mojligheter — fran frukost via
lunch till middagstillagning!”

Gert Klotzke
professor i gastronomi vid Umea Universitet
mangdrig chef for svenska kocklandslaget

Nagra roster fran iPinium-anvdndare

‘Jag kom i kontakt med
iPiniums mirakelplat pa
en bakkurs. Jag kan bara
lovorda pléten, den &r en-
kel att halla ren och ger ett
suverént bakresultat”

"Det é&r haftigt att se vilk-
en skillnad iPinium gor
och jag rekommenderar
alla att kdpa en plat och
testal”

“Med iPinium kénner jag
mig sakrare i koket. Att
laga god mat s& snabbt
och enkelt trodde jag inte
var mojligt”

: By
Anna Sandin, 39 ar Tommy Svensson, 55 ér Christina Johansson, 41 ar
IT-konsult distriktschef projektkoordinator

Wwuw.iPinium.se



Anvandar- och skotselinstruktioner
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iPinium GSB (Grilla-Steka-Baka)

Grillning pa den rafflade sidan och stekning och bakning pa den sléta sidan av
iPinium GSB. Lagg iPinium GSB pa ugnens eget galler. Under gallret placeras
med fordel ugnens egen langpanna, for att samla upp eventuellt dropp av fett eller
saft fran maten. Ett tips ar att kla langpannan med aluminiumfolie for att underlatta
rengdringen.

iPinium UP (Universalpannan)
En langpanna med 40 eller 60 mm hoga kanter som helst placeras pa ugnens
eget grillgaller.

Instruktioner for tillagning

Satt in iPinium GSB i ugnen, helst p& ugnens eget grillgaller och stéll termostaten
pa 230 grader och vénta tills temperaturen har uppnatts. Vad géller iPinium UP
(Universalpannan), kan den med férdel laddas rumstempererad. Placera gérna en
enkel extratermometer for att kunna kontrollera den verkliga ugnstemperaturen. En
tumregel &r att alltid vanta 20 minuter innan tillagningsstart d&ven om ugnen indik-
erar att 230 grader uppnatts. Darefter laggs ravarorna snabbt pa sa att ugnsluckan
ar oppen sa kort tid som majligt.

Fordela alltid révarorna jamnt pa iPinium GSB och placera potatis/gronsaker pa
ytorna daremellan. Stek- och grilltider &r anpassade efter varje ravara sa att kéttet,
fisken och allt det du vill tillaga blir bade nyttigt och lackert. Du far sjélv addera till-
behoren — sallader, séser, kryddor, potatis, couscous — ja, det &r bara fantasin som
sétter granser. Placera det som ska grillas p& den rafflade sidan av iPinium GSB
och lat grilla den tid som receptet kréver. Observera att du inte bor vanda kott,
kyckling, fisk eller gronsaker under tillredningen, da de fina grill-/stekytorna vands
upp pé tallriken. Om du absolut vill kan du vanda péa ravaran, vilket fungerar for all
mat och gronsaker med undantag for djupfrysta pizzor och pajer. Vid anvandning
av fett och marinering, torka av den sida som ska ligga mot iPinium GSB med
hushallspapper. Salta och krydda efter behag séavl fore som efter tillagningen.
Vid stekning anvénds den sléta sidan av iPinium GSB. Den sléta sidan pé iPinium
GSB fungerar ocksa som baksten.

Nar tillredningen &r klar, lyft ut gallret med iPinium GSB/UP ur ugnen och placera
det pa ett varmetaligt underlag. (Varning! Grillgaller och iPinium GSB/UP &r hetal
Anvind grillvante eller grytlapp.) Anvind endast véirmetéliga plastverktyg for att
flytta den tillredda maten (vand upp grill- eller steksidan) fran iPinium GSB/UP till
upplaggningsfat eller tallrik. Obs! Anvand aldrig metallverktyg eller skar upp nagot
pa iPinium GSB/UP for da skadas den hogklassiga non-stick-belaggningen.

De rekommenderade tiderna utgér ifran att rdvarorna har rumstemperatur, dvs. en
minsta temperaur pa 15°C. Torka gérna av réavarorna med hushéllspapper innan
tillagning pa iPinium GSB/UP. Grill- och stektiderna som anges garanterar ett bra
resultat, och avser tillagning utan véndning. Vid stérre vikt/méngd &n som anges i
recepten, kan tillagningstiden behdva utokas.

iPinium SL (Spett-Laga)

iPinium SL placeras med fordel i en ugnsséker form eller i ugnens egen langpanna
for att samla upp eventuellt dropp av fett eller saft fran maten. Kla géarna langpan-
nan med aluminiumfolie for att underlétta rengdringen.

Instruktioner for tillagning

Starta ugnen och stéll termostaten pa dnskat gradantal. Vanta tills ugnen har rétt
temperatur. Placera iPinium SL i ugnen den tid som beh6vs for tillredningen. Nar
tillredningen ér klar, lyft ut formen/langpannan med iPinium SL ur ugnen och plac-
era det pa ett virmetaligt underlag. (Varning! Platen och iPinium SL &r heta! An-
véand grytlapp eller grillvante.) Anvénd endast virmetaliga plastverktyg for att flytta
den tillredda maten fran iPinium SL till upplaggningsfat eller tallrik.

Rengoring och skotsel av iPinium

iPinium GSB, iPinium UP, iPinium SL &r belagda med en hégklassig non-
stick-belaggning som gor rengdringen mycket enkel. Handdisk i varmt vatten
med diskmedel och plastdiskborste alternativt i diskmaskin.



Basrecept iPinium GSB (Grilla-Steka-Baka)

Laxkotlett / Laxfjéril / Laxfilé

Antal: 2-6 st. Vikt: ca 150-200 g per bit Ugnsvdrme: 230°C
Girill- eller stektid: ca 5-7 minuter pa grillsidan

Kycklingfilé
Antal: 2-6 st. Vikt: ca 150-200 g per filé Ugnsvédrme: 230°C
Grill- eller stektid: ca 10-12 minuter (fock fil¢) pa grillsidan

€ntrecote / Grillbiff

Antal: 2-6 st. Vikt: ca 150-200 g per bit Ugnsvdrme: 230°C
Grill- eller stektid: ca 5-8 minuter pa grillsidan

(5-6 min: medium, 7-8 min: vélstekt)

OBS! Tiderna &r ungefarliga beroende pa kéttskivans tjocklek

Oxfilé t.ex Tournedos

Antal: 2-4 st. Vikt: ca 130-150 g per filé (1,8-2,0 cm tjocka skivor)
Ugnsviarme: 230°C
Grill- eller stektid: 4-7 min for medium till valstekt pa grillsidan

Hamburgare frysta

Antal: 2-4 st. Vikt: ca 120-150 g per burgare Ugnsvdrme: 230°C
Grill- eller stektid: 6-8 minuter pa slata sidan, 6nskas grillmonster
anvénds grillsidan

Pizza fryst

Baktid: Las pa forpackning om rekommenderad temperatur och tid for
varmluftsugn. Tack vare iPinium GSB:s varmelagring graddas pizzan
krispig pa ca 20 % kortare tid!

Birchnerpotatis

Klyv mindre potatis i tva lika halvor (ca 4 x 4 cm) Ugnsvirme: 230°C
Salta och peppra och lagg potatishalvornas snittyta mot grillsida eller sl&t
sida. Fungerar givetvis med sévél stérre som mindre potatisar, bara tiden
anpassas dérefter.

Grill- eller stektid: ca 15-20 minuter

Potatisskivor

Tjocklek: ca 5 mm Ugnsvidrme: 230°C

Salta och peppra. Placera potatisskivorna pa grillsida eller slat sida.
Grill- eller stektid: 10-12 minuter

Aubergine
Tjocklek: skir i skivor 1-2 cm Ugnsvarme: 230°C
Grill- eller stektid: 6-8 minuter pa grillsida eller slat sida

Paprika

Ugnsviarme: 230°C

Skar i skivor.

Grill- eller stektid: 8-10 minuter pa grillsida eller slat sida

Zucchini

Ugnsvdrme: 230°C

Skar i skivor.

Grill- eller stektid: 8-10 minuter pa grillsida eller slat sida

Champinjoner

Ugnsvdrme: 230°C

Skar i skivor eller i fyra delar.

Grill- eller stektid: 8-10 minuter pé grillsida eller slét sida

Fankal

Ugnsvdrme: 230°C

Skar i skivor.

Grill- eller stektid: 8-10 minuter pé grillsida eller slét sida

Sétpotatisskivor

Tjocklek: ca 3-5 mm Ugnsvarme: 230°C

Salta och peppra. Placera potatisskivorna pa grillsida eller slat sida.
Grill- eller stektid: ca 8-10 minuter

OBS! Rekommenderad tid utgar ifr&n att rAvarorna har rumstemperatur (minst 15°C) innan tillagning.

Torka gérna av alla ravaror med hushallspapper innan tillagning p4 iPinium GSB.

Www.iPinium.se



Basrecept iPinium UP (Universalpannan)

Korv och potatis med égg

1 port: 250 g potatis, 5 skivor falukorv, 2 dgg, 1 tsk olivolja, salt, peppar
Ugnsvidrme: 230°C

Universalpannan laddas rumstempererad och stlls in i varm ugn 230°C.
Tarna potatisen och blanda den med olivoljan i en skal. Stek potatisen i 15
minuter. R6r om da och da. Nér potatisen varit inne i 7 minuter, lagg i korv-
skivorna pé iPinium UP. Efter ytterligare 4 minuter knick i aggen. Efter 4
minuter &r hela rétten firdiglagad. Smaka av med salt och peppar.

Servera garna med ketchup och senap.

Stektid: ca 15 minuter

Basrecept iPinium SL (Spettlaga)

iPinium SL placeras med fordel i en ugnsséker form eller pa ugnens egen
langpanna for att samla upp eventuellt dropp av fett eller saft fran maten.
Ett tips &r att kla den med aluminiumfolie for att underlatta rengdringen.

Bakpotatis

Vikt: 250-300 per potatis Ugnsvdrme: 200-230°C

Tvatta potatisen och skolj dem i kallt vatten. Tra dem sedan en och en
pa de vertikala pinnarna utan att torka av dem. Picka dérefter potatisen
med en gaffel runt om innan du stller in i ugnen.

Tid: ca 45-55 minuter pé iPinium SL

OBS! Med stor “vanlig” potatis kortas tillagningstiden till ca 25-35 min.

Rostad majskolv

Ugnsvdrme: 230°C

Farsk: Skar kolven i 6-8 cm stora bitar, salta och pensla giarna med smallt
smor. Hall kolven lodrétt och tré bitarna pé spetten tills spetsen sticker
fram péa toppen av kolvbitarna. Fryst: Tina majskolven och folj instruktionen
ovan.

Girilltid: ca 10-15 minuter

Spettarillat kycklingben

Vikt: ca 100 g per klubba Ugnsvdrme: 230°C

Krydda kycklingbenet runt om med valfri kryddblandning.Ta kycklingbenet
i benknotan och hall den lodratt mot spettet pa iPinium SL. Tréa pa klubban

sa ndra benet som mojligt.
Grilltid: ca 15-20 minuter

Spenatlasagne tillagad i iPinium UP (Universalpannan)

Se fler recept i Receptforum pa www.iPinium.se



Foljande recept for iPinium ar fram-
tagna och tillagade i samarbete med
Menyse provkok. Recepten hittar du i
Receptforum pa www.iPinium.se och
pd www.menyse.com (receptsok pa
iPinium).

Het tamarigrillad kyckling

Grillad portvinskalv

Grillad torskrygg med persiljerot
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Grillad rotselleri och romanesco

3

Vitloksbrod

Spenatlasagne

Www.iPinium.se
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