
Gebrauchs- und Pflegehinweise 
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde, 

wir beglückwünschen Sie zum Erwerb Ihres neuen Produktes aus unserer Pfannen-Serie. 

Sie beweisen somit, dass auch Sie auf gesundes, schmackhaftes und kultiviertes Essen großen 
Wert legen. Damit Ihnen die besonderen Vorzüge Ihrer nichtanhaftenden Bratpfannen 
und Kochtöpfe lange erhalten bleiben, sollten Sie folgende Empfehlungen beachten: 

Entfernen Sie die Klemmstücke am Pfannenrand und die Schutzfolie am Pfannenboden. 

Vor dem ersten Gebrauch: 
Reinigen Sie zuerst Ihr neues Geschirr gründlich mit heißem Wasser und einem Geschirrspül-

mittel. Danach gut abtrocknen und die Innenfläche mit etwas Speiseöl leicht einfetten. 
Bereits jetzt ist das Geschirr gebrauchsfertig. 

Beim Gebrauch: 
1. Benutzen Sie immer die richtige Herdplatte, denn die Wahl zu großer Herdplatten bedeutet 
Energieverlust. Unsere Thermophorböden sind nach DIN genormt und entsprechen somit den 

Größen Ihrer Herdplatten. 
Alle Produkte sind geeignet für: Elektro- Gas-, Kohle- und Glaskeramik-Kochfelder. 

2. Nach ca. 3-minütigem Anheizen auf größter Hitzestufe hat Ihre Bratpfanne die 
ungefähre Brattemperatur. Zur Überprüfung der richtigen Brattemperatur geben Sie einige 
Tropfen Wasser in Ihre Pfanne. Wenn diese auf der Pfannenoberfläche tanzen, stimmt die 

Brattemperatur - sollten sie jedoch verzischen, ist Ihre Pfanne bereits zu heiß. 
3. Erst wenn die Brattemperatur stimmt, geben Sie Öl oder Fett in Ihre Bratpfanne und 

danach das Bratgut. Gleichzeitig stellen Sie Ihren Herd auf eine kleinere Heizstufe zurück. 
Beachten Sie, dass alle Pfannen-Produkte mit außergewöhnlich starken Thermophorböden 

versehen sind, die bereits während der Anheizzeit so viel Hitze speichern, dass es in der Regel 
genügt, auf kleinerer Heizstufe weiter zu braten. Dies bedeutet enorme Energie- und Kostenersparnis.

Nach dem Gebrauch: 
Das Guß-, Brat und Kochgeschirr sollte immer mit warmem Wasser und etwas Geschirrspül-
mittel ausgewaschen werden, oder heiße Pfanne mit Wasser aufkochen lassen, damit sich 

beim nächsten Gebrauch nicht Restfette und -Öle beim Aufheizen in Ihrer Pfanne einbrennen 
können. Sollten Sie einmal aus Versehen das falsche Fett oder eine zu hohe Temperatur 

gewählt haben und ist etwas in Ihrer Pfanne schwarz verbrannt, so ist das bei unseren High-
Tech-Produkten noch lange kein Beinbruch. Der Antihaft-Effekt wird allerdings nur dann über 

Jahre hinaus dem eines neuen Produktes entsprechen, wenn Sie die schwarzen Verbrennungen 
sofort entfernen. Schnitt- und Kratzspuren haben keinen Einfluß auf die Antihafteigenschaften, 

sie sind rein optischer Natur. 
Wissenswertes über Öle und Fette: 

Bitte berücksichtigen Sie, dass ungeeignete Fette und Öle bei zu hoher Brattemperatur 
schwarz verbrennen und dabei Teerharze in Ihrer Pfanne hinterlassen, die nur schwer zu 

entfernen sind und die die Antihaft-Eigenschaft negativ beeinflussen. 
Beachten Sie also folgendes:

Butter enthält Wasser, Salz und Milcheiweiß und verbrennt schnell. 
Nur gut zum Braten bei kleiner Hitze bis max. 140'C 

Öle, normale Fette, Butterschmalz und reines Butterfett (ohne Wasser und Zusatzstoffel 
sind erhitzbar bis 200'C und eignen sich für alle Pfannengerichte, die nicht zu hohe 

Brattemperaturen erfordern. 
Gehärtete Pflanzenfette verbrennen erst ab 280'( und eignen sich deshalb besonders gut 

zum scharfen Anbraten. 
Ihr Pfannen-Team wünscht Ihnen viel Spaß beim Kochen! 


