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Bedienungs- und Nutzungshinweise

GIGANT Newline
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Das Beste aus dem Hause BAF:

Hergestellt in der BAF Manufaktur im Herzen Deutschlands, wird die Premiumserie GIGANT
Newline nur mit den besten Eigenschaften ausgestattet. Die Produktpalette dieser Serie ist mit
Uber 50 Artikeln recht grol3 und wird nach Bedarf erweitert. Mit der Serie GIGANT Newline
erwerben Sie ein Produkt, welches mit Uber 100- jahriger Erfahrung in Fischbach hergestellt
wird. Die Vorteile werden auch Sie Uberzeugen.

Produkteigenschaften:

= auch mit patentiertem CSi Boden erhaltlich

= garantiert lange Lebensdauer durch 4-fach-VersieglungBAF-microCERAMIC®
progress

= Aluminiumgusskorper in Deutschland von Hand gegossen

» sehrlange Warmespeicherung durch hervorragende Gussqualitat

= extra starker Boden 9-10mm

» hohes Eigengewicht deswegen besonders formstabil

» Griffe backofenfest bis 260°C, ideal zum Uberbacken von Gerichten

= Anbraten ohne Ol und Fett moglich

= |eicht zu reinigen

= gspulmaschinenfest, wir empfehlen unseren Kunden das Spulen von Hand, da in
vielen Spulmaschinentabs Eiweillléser vorhanden sind, welche sehr aggressiv auf
die Beschichtung wirken

= GIGANT Newline Induktion - geeignet fiir: Induktion, Ceran, Gas und Elektro
oder
= GIGANT Newline ohne Induktion geeignet fiir: Ceran, Gas und Elektro



= Der neue patentierte CSI Boden von BAF lasst Ihr Induktionskochgeschirr noch schneller
heild werden. Jedes dieser edlen Produkte der Serie GIGANT Newline wird in
Deutschland von Hand gegossen. Der starke Boden von ca. 9-10 mm ist besonders
formstabil und durch den hochwertigen Aluminiumguss speichern die Produkte die
Warme perfekt.

= Mochten Sie gesund kochen ist Innen das ohne Probleme mdglich, denn durch die
hervorragende 4-fach - Antihaft -Versiegelung brauchen Sie kein oder ganz wenig Ol
oder Fett zum Braten. Der ergonomisch geformte Griff ist bis 260°C Hitzebestandig und
ermoglicht es lhre Speisen zu Uberbacken und zu gratinieren

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 Berihrung der Gasflamme mit der beschichteten
Aulenwandung 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 kirzere Aufheizzeit, bitte
reduzieren Sie rechtzeitig die Temperatur auf mittlere Hitze

= Unsere Produkte nie im Leerzustand erhitzen, geben Sie rechtzeitig etwas Ol oder lhr
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

Distelol bis ca. 266 °C
Sonnenblumen-,

Soja- und Erdnussol bis ca. 232 °C

Kokosfett von ca. 175°C bis 205°C

Digtfette und Margarinen und die meisten kaltgepressten Ole eignen sich nicht zum Braten!
Sollte sich das eingesetzte Fett oder Ol entziinden - bitte nicht mit Wasser I6schen! Immer
einen Deckel bzw. eine Feuerléschdecke oder einen Schaum-Feuerléscher verwenden!



Fiir eine langere Lebensdauer:

» Verwenden Sie Kichenhilfen aus Holz oder Kunststoff.

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

Sicherheit:

Feste Stiele bzw. Seitengriffe sind bis 260°C backofenfest. Diese werden im Backofen heil® —
verwenden Sie bitte Topflappen. Sollten Sie einen Topf mit abnehmbarem Stiel erworben
haben, nehmen Sie diesen bitte vor der Verwendung im Backofen ab, da dieser nicht
hitzebestandig ist

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.



