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...zu lhrem neuen Produkt. Die im Original-Aluminium-
Kokillenguss-Verfahren hergestellten Artikel und im
aufwendigen Hightech-Verfahren versiegelten Bratpfannen
machen das Koch- und Bratgeschirr zu einem absoluten
hochwertigen Qualitatsprodukt. Garantiert problemlos

und damit schnell zu reinigen.

Vor dem ersten Gebrauch mit etwas Spulmittel und heiBem
Wasser reinigen, einmal mit Wasser auskochen — dann kann
es auch schon losgehen!

o Verwenden Sie immer Herdplatten, deren Durchmesser
den Boden der Produkte entsprechen. Zu grof3e
Platten verbrauchen unnétig Energie. Durch die gute
Leitfahigkeit der Produkte kann eine etwas kleinere
Herdplatte auch die Warme gleichmaBig verteilen.

e Bei einem Gasherd sollte der Durchmesser der Gas-
flamme nie gréBer als der Durchmesser des Pfannen-
bodens sein.

o Unsere Produkte erreichen bereits nach ca. 3 Min. eine
Temperatur von bis zu 300°C. Reduzieren Sie die Hitze
rechtzeitig, um ein gesundes und geschmackvolles
Bratergebnis zu erzielen.

o Bei hohen Temperaturen verbrennen Speiseéle und
Fette sehr schnell und hinterlassen Teerharze auf der
Oberflache, die evtl. nicht mehr entfernt werden
kénnen und die gute Antihafteigenschaft beein-
trachtigen.

o Erhitzen Sie unsere Produkte nicht im Leerzustand — der
starke Aluminiumboden erwarmt sich sehr schnell und
gleichmaBig. Geben Sie von Anfang an etwas Fett, bzw.
Ol hinein.

o Schalten Sie rechtzeitig auf die gewlinschte Heizstufe
zurtick und geben Sie Ihr Bratgut hinzu.

Wahlen Sie fur Ihre Zubereitung ein Fett oder Ol, das die
gewiinschte Brattemperatur vertragt. Fette und Ole haben
unterschiedliche Hitzestabilitat, hier spricht man auch vom
Rauchpunkt. Zum Braten und Zubereitung von Gemuse emp-
fehlen wir Fette und Ole mit einem hohen Rauchpunkt.

Butterschmalz bis ca. 205 °C
Distelol bis ca. 266 °C
Olivenol bis ca. 190 °C

Diatfette und Margarinen und die meisten kaltgepressten
Ole eignen sich in der Regel nicht zum Braten!

Sollte sich das eingesetzte Fett oder Ol entziinden - bitte
nicht mit Wasser [6schen! Immer einen Deckel bzw. eine
Feuerléschdecke oder einen Schaum-Feuerléscher
verwenden!

Unsere Produkte sind robust und strapazierfahig und
verfluigen Uber eine kratzfeste Versiegelung. Sollten kleine
Kratzspuren an der Oberflache auftreten, konnen Sie das
Produkt unbedenklich weiterbenutzen. Benutzen Sie
Kuchenhelfer aus Kunststoff oder Holz um die Lebensdauer
der Produkte zusatzlich zu verlangern. Unsere Produkte
sind PFOA frei!

Es reicht etwas Spulmittel und heiBes Wasser um die
hochwertige Versiegelung zu reinigen. Die Produkte sind
aber auch spulmaschinengeeignet, jedoch wird diese
Reinigung nicht empfohlen, da die aggressiven Spulmittel
die Versiegelung auf Dauer stumpf machen.

Unsere festen Stiele bzw. Seitengriffe sind bis 230°C
backofenfest. Diese werden im Backofen hei3 — verwenden
Sie bitte Topflappen. Sollten Sie ein Produkt mit abnehm-
baren Stiel erworben haben, nehmen Sie diesen bitte vor
der Verwendung im Backofen ab, da dieser nicht hitze-
bestandig ist. Die angegossenen Hebegriffe verwenden Sie
bitte immer mit Topflappen, da diese aufgrund der guten
Warmeleitfahigkeit hei3 werden.

Sollten Sie trotz sachgemaBer Behandlung innerhalb der
Gewahrleistungszeit Mangel feststellen, senden Sie uns

den Artikel mit Angabe des Kaufdatums bzw. Rechnung

an uns zur Uberpriifung. Im tibrigen gelten die gesetzlichen
Gewahrleistungsbestimmungen.

— 3 Jahre auf die Beschichtung
— 25 Jahre auf die Planheit des Boden

Naturlicher Verschlei3 im Antihaftbereich, mit Gewalt
zerstorte Versiegelung oder verbrannte Pfannen mit
schwarzen, teerhaltigen Ruckstanden sind von einer
Gewahr ausgeschlossen.




