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Braten mit Fetten und Olen Auf den Pfannenkérper einschlieBlich des Griffes gewéhren .

wir [hnen eine lebenslange Garantie auf Materialfehler. Auf W —

Olivenéle: besonders hochwertige und kaltgepresste Ole el F:ramik'be§chiéhtung. it ;jfhdie EuiGion=chiicht
sind zum Kochen und Braten nur dann zu empfehlen, wenn gewahren wir eine Garantie von 3 Jahren.

bei wenig Hitze gegart wird. Native Olivenole sind meist we- Die Garantie gilt ausdriicklich nicht bei unsachgemaem Ge-
nig hitzeresistent und verbrennen bei zu starkem Erhitzen. brauch durch Uberhitzen, arbeiten mit metallischen Gegenstan-
Beim Verbrennen des Olivendls bilden sich sogenannte Teer- den oder durch sonstige Zweckentfremdungen der Pfanne. Fiir

harze, die die Antihaftwirkung von beschichteten Pfannen Garantieanspriiche benétigen Sie den Kaufbeleg und das darin
beeintrachtigen. enthaltene Kaufdatum. ] . .
Butter und pflanzliche Margarine: auch bei Butter und Gebrauchshinweise, Pﬂegeanleltung

Margarine sollte mit Hitze gespart werden, da auch diese und allgemeine Hinweise
schnell verbrennen. Beim Erwdrmen der Butter oder Mar-
garine bilden sich kleine Blaschen, in denen das enthaltene
Wasser verdunstet. Wenn die Bldschen langsam verschwinden
und die Butter klar wird, sollte man das Bratgut in die Pfanne

geben. /

Standard-Pflanzendle: Raps- oder Sonnenblumendle sind
fr hohe Temperaturen und zum scharfen Anbraten zu emp-
fehlen.Vermeiden sollte man allerdings die Rauchentwicklung
und damit die Uberhitzung des Ols.

Butterschmalz: Butterschmalz hat einen geringen Wasser-
anteil und ist daher bestens zum scharfen Anbraten von
7. B. Fleisch geeignet.

Patina und die natiirliche Oxidation
von Kupfer

Das Kupfer oxidiert bei der Reaktion mit Sauerstoff und War-
me. Liebhaber schatzen gerade diese als Patina bezeichnete
Farbung. Méchten Sie blanke, glanzende Kupferkochgeschirre
haben, verwenden Sie unser Bistro Kupfer-Pflegemittel.

Senden Sie lhre Reklamation mit einem kurzen Begleitschreiben
und Ihrer genauen Adresse, sowie einer Telefonnummer an die un-
ten angegebene Adresse.

Bitte senden Sie die Warensendung grundsatzlich nicht unfrei,
da wir bei solchen Sendungen die Annahme verweigern. Bei be-
rechtigten Reklamationen erstatten wir Ihnen die Versandkosten.
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Die Anleitung zur genauen Verwendung des Pflegemittels
finden Sie auf der Verpackung der Dose.
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Die Heimat der
Kupfermanufaktur —
Schloss Weitenburg

Tipps zum Braten in unserer
Keramik-Kupfer-Pfanne

Vielen Dank, dass Sie sich fUr ein Produkt aus unserer Manufaktur
entschieden haben. Mit diesem ausschliel3lich in Deutschland
und mit viel Handarbeit gefertigten Manufakturprodukt halten
Sie die erste induktionstaugliche Kupferpfanne mit hochwerti-
ger Keramikversiegelung in Handen.

Durch die Kombination einer Gberwiegend handwerklich gefer-
tigten,massiven Kupferpfanneundeinereigensentwickelten,aus
mehreren Schichten bestehenden Keramikversiegelung sowie
der Induktionsschicht am Boden erreichen wir eine Symbiose
aus traditioneller Handarbeit ,Made in Baden-Wurttemberg”
und einer hochmodernen Oberflaichentechnologie. Dies
schafft neue Moglichkeiten in der Welt des Kochgeschirrs.
Bei der Produktentwicklung Uber den Zeitraum von Uber
4 Jahren lag der Fokus darauf, die einzigartigen Wéarmeleit-
eigenschaften des Materials Kupfer mit den herausragenden
Antihafteigenschaften einer weiterentwickelten, modernen
Keramikversiegelung optimal zu verbinden und dabei eine
maximale Induktionsleistung zu gewahrleisten.
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Unsere Manufaktur-Kupferpfanne mit Keramikversiegelung
zeigt seine herausragenden Eigenschaften insbesondere bei
empfindlichen Pfannengerichten, die schonend gegart werden
mussen. Ebenso bei allen Gerichten, welche auf den Punkt ge-
nau gegart werden sollen. Hier spielt das Metall Kupfer durch die
exzellente Leitfahigkeit und die schnelle Reaktion auf kleinste
Temperaturverdnderungen seine Starken aus.

Die Keramikversiegelung sorgt dafiir, dass sich auch leicht anhaf-
tende und empfindliche Speisen gut vom Pfannenboden 16sen
lassen. So werden Gerichte, wie beispielsweise ein gegen zu viel
Hitze empfindlicher Fisch, eine vitaminreiche Gemusepfanne,
eine zartes Geschnetzeltes oder aber auch ein Paella perfekt
und auf den Punkt gegart. Wir empfehlen unsere Pfanne da-
her insbesondere fur alle Mehl- und Eierspeisen, fir Fisch und
GemUsegerichte.
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Wegen der hohen Waérmeleitféhigkeit sollten Sie scharfes An-
braten von Fleisch oder dauerhaft hohe Temperaturen in lhrer
Manufaktur-Pfanne vermeiden. Durch die schnelle Warmetiber-
tragung wird die Pfanne bei maximaler Herdtemperatur schnell
extrem heil3, was zum,Glihen" des Materials fiihren kann. Dabei
kann es passieren, dass sich der Pfannenkérper ,verzieht” und
die Keramikversiegelung tberhitzt wird. Durch Uberhitzung
lasst die Antihaftwirkung stark nach und der Pfannenkdrper
liegt nicht mehr gerade auf der Herdplatte.

Das beste Garergebnis mit der Keramik-Induktions-Kupferpfanne
erreichen Sie bei niedrigen bis mittleren Temperaturen. In die-
sem Temperaturbereich erreichen Sie nicht nur weit bessere,
vitaminschonende Garergebnisse, Sie verldngern auch die
Lebensdauer Ihrer Pfanne. Oft verspricht die Werbung, dass eine
Pfanne - egal welcher Materialart - fir alle Gerichte gleicher-
mafen geeignet ist. Jedem guten Koch mit fundiertem Wissen
Uber Speisen und Kochgeschirrmaterialien ist bewusst, dass
jedes Material seine spezifischen Vorteile hat und im Umkehr-
schluss fir manche Gerichte sehr gut und fir andere eher unge-
eignet ist. So ist beispielsweise Gusseisen fiir scharfes Anbraten,
Kupfer fiir schonendes Garen vorteilhaft. Wenn Sie dies beim
Gebrauch der Pfanne berticksichtigen, verbessern Sie nicht
nur das Garergebnis, Sie verlangern auch die Lebensdauer der
Pfanne. Erhitzen Sie die Pfanne nicht ohne Inhalt, dies fihrt vor
allem bei Hochleistungsherden wie beispielsweise bei leistungs-
starken Induktionsherden, schnell zu Uberhitzungserscheinun-
gen der Pfanne.
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Wir verwenden massive handgegossene
Messinggriffe. Diese erwdarmen sich beim
Braten und Kochen.

Wir empfehlen Ihnen daher die Verwendung
von Topfhandschuhen oder anderen hitze-
bestandigen Kiichentextilien mit Isolations-
funktion.

In lhrer neuen Keramik-Kupferpfanne kénnen Sie Speisen
mit wenig Fett anbraten. Jedoch sollten Sie nicht komplett
auf Fett verzichten, da dies das Bratergebnis meist negativ
beeinflusst. Wenn Sie das Fett, insbesondere gilt dies fir flis-
siges Bratdl, in der Kupferpfanne erhitzen, liuft das Ol nach
aullen an den Pfannenrand. Dies ist ein normales Vorgang
und kein Reklamationsgrund. Durch Schwenken der Pfanne
oder durch die Verwendung viskoser (zahflUssiger) Fette kon-
nen Sie dies verhindern bzw. minimieren.

Beachten Sie bei der Verwendung von Olivendl, dass dieses
haufig einen niedrigen Siedepunkt hat und schnell verbrennt.
Wenn Sie daher zum Braten Olivendl verwenden wollen,
achten sie auf angepasst geringere Gartemperaturen.

Bei der Verwendung im Backofen sollte die Temperatur nicht
Uber 250 Grad liegen. Vermeiden Sie langere Garzeiten im
Backofen von Uber einer Stunde bei Temperaturen Uber 200
Grad. Langere, dauerhaft hohe Hitze im Backofen beeintrach-
tigt die Antihaftwirkung der Pfanne.

Bitte verwenden Sie keine metallischen Bratenwender und
schneiden Sie nicht mit einem Messer in der Pfanne; insbe-
sondere dann nicht, wenn die Pfanne erhitzt ist. Schlagen
Sie nicht mit harten Gegenstanden auf den oberen Rand der
Pfanne, dies kdnnte zu Kerben oder gar zum Abplatzen der
Keramik fuhren.
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Geben Sie das Fett oder Ol immer in die kalte
Pfanne und heizen die Pfanne dann erst auf.

Schalten Sie die Warmezufuhr rechtzeitig zuriick,
sobald das Fett oder Ol deutliche Schlieren
bildet und leicht dampft. Erst jetzt sollten Sie das
Bratgut in die Pfanne legen.

Wenn die Speisen fertig gegart sind, nehmen Sie
diese mit einem Silikon- oder Kunststoffpfannen-
wender aus der Pfanne.

e

Spilen Sie lhre Pfanne mit heilem Wasser, unter Zuhilfe-
nahme eines Spulschwamms oder einer Blrste. Meist
reicht dies zur Reinigung aus.

Verwenden Sie bitte keine aggressiven Reiniger, Stahlwolle
oder andere kratzende Reinigungshilfsmittel. Dies kann zu
kleinsten Risse bzw. Kratzern fihren, welche mittelfristig
die Antihaftwirkung der Pfanne beeintrachtigen (dies gilt
fur alle Keramik- oder PTFE-beschichteten, sowie flr email-
lierte Pfannen). Gerne kénnen Sie ein mildes Spulmittel zur
Unterstitzung verwenden, dies ist jedoch oft zur Reini-
gung gar nicht notwendig.

Warten Sie nach dem Bratvorgang bis die Pfanne etwas
abgekihlt aber maglichst noch warm ist, dann ist die
Reinigung evtl. sogar mit einem Kuchenkrepp durch ein-
faches Auswischen maglich. Vermeiden Sie die Reinigung
in der Spulmaschine, denn dies schadet durch die massive
Laugenwirkung der Antihaftwirkung der Pfanne und auch
den Brateigenschaften.
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