Bedienungs- und Nutzungshinweise
GALAXY

Bag

Glanzende Momente mit dem erlesenen Kochgeschirr der BAF Serie Galaxy:

BAF- steht fur ,Bratpfannen aus Fischbach®

Erleben Sie Kochen auf hochstem Niveau. Gonnen Sie sich glanzende Momente mit dem
erlesenen Kochgeschirr der BAF-Reihe GALAXY. Setzen Sie Akzente: Aul3en Edelstahl 18/10
mit satinierter Oberflache - Innen beschichtet mit BAF Titan Hardgrund-Versieglung. Der 7.0mm
Sandwichboden besteht aus verschiedenen Schichten, da Edelstahl eine schlechtere
Leitfahigkeit als Aluminium besitzt, hat BAF in die Serie GALAXY einen extra dicken
Aluminiumkern eingearbeitet.

Die GALAXY-Griffe sind in einer Edelstahl-Kunststoff-Kombination, dadurch liegen sie optimal
in der Hand und schutzen vor Hitze. Kochen kann so elegant sein, mit unserer Serie GALAXY.

Produkteigenschaften:

= extrem robuste TITAN-Hartgrundversiegelung

» Edelstahl Kochgeschirr 18/10 mit satinierter Oberflache

= 7.0 mm Sandwichboden mit extra dickem Aluminiumkern

=  Griff backofenfest bis 260°C, ideal zum Uberbacken von Gerichten

» Qualitatsprodukt von BAF

» spulmaschinenfest, wir empfehlen unseren Kunden das Spulen von Hand,
da in vielen Spulmaschinentabs Eiweil3l6ser vorhanden sind, welche sehr
aggressiv auf die Beschichtung wirken.

Die Pfanne ist geeignet fiir: Induktion, Ceran, Gas, Elektro



Erhitzen:

Verwenden Sie immer das passende Kochfeld dessen Durchmesser dem Boden des
Produktes entspricht, dies dient der Energieeinsparung

= Bei Verwendung eines Gasherdes sollte der Durchmesser der Flamme nie gro3er als
der Pfannenboden sein. Eine Beruhrung der Gasflamme mit der beschichteten
Aullenwandung sollte vermieden werden, da die Gefahr von Beschichtungsablosung
und Uberhitzung besteht

= Bitte beachten Sie, dass unsere Produkte bereits nach ca. 3 Minuten eine Temperatur
von 300° erreichen. Induktionskochgeschirr hat eine noch kurzere Aufheizzeit, bitte
reduzieren Sie rechtzeitig die Temperatur auf mittlere Hitze

= Unsere Produkte nie im Leerzustand erhitzen, geben Sie rechtzeitig etwas Ol oder Ihr
Bratgut in das Kochgeschirr. Permanente Hitzeeinwirkung, ohne Bratgut, zerstort die
Beschichtung. Die Folge kdnnen erkennbare Braunfarbung, bis hin zur Ablésung der
Beschichtung sein

= Nach dem Anbraten reicht eine mittlere Temperatureinstellung vollig aus

Fette & Ole:

Wahlen Sie fir 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 empfehlen wir Fette und Ole mit einem hohen Rauchpunkt.

Palmkernfett bis ca. 220 °C

Disteldl bis ca. 266 °C
Sonnenblumen-,

Soja- und Erdnussal bis ca. 232 °C

Kokosfett von ca. 175°C bis 205°C

Diétfette und Margarinen und die meisten kaltgepressten Ole eignen sich nicht zum Braten!
Sollte sich das eingesetzte Fett oder Ol entziinden - bitte nicht mit Wasser Iéschen! Immer
einen Deckel bzw. eine Feuerléschdecke oder einen Schaum-Feuerléscher verwenden!

Fur eine langere Lebensdauer:

= Verwenden Sie Kiichenhilfen aus Holz oder Kunststoff.

= Vermeiden Sie den Einsatz metallischer und scharfkantiger Kiichenhilfen sowie das
Schneiden in dem Kochgeschirr.



Sicherheit:

Feste Stiele sind bis 260°C backofenfest. Diese werden im Backofen heifl® — verwenden Sie
bitte Topflappen.

Reinigung:

Far die einfache Reinigung der hochwertigen Versiegelung reicht etwas Spulmittel, heil3es
Wasser und ein weicher Schwamm oder Birste aus. Bitte verwenden Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme oder ahnliches.



