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Eurolux

Qualitat:

Die im aufwendigen Hightech-Verfahren versiegelte Pfanne macht das Koch- und Bratgeschirr
zu einem absoluten hochwertigen Qualitatsprodukt. Garantiert problemlos und damit schnell zu
reinigen. Vor dem ersten Gebrauch mit etwas Spulmittel und heil3em Wasser reinigen, einmal
mit Wasser auskochen — dann kann es auch schon losgehen!

Erhitzen:

Verwenden Sie immer Herdplatten, deren Durchmesser den Boden der Pfanne entsprechen.
Zu grol3e Platten verbrauchen unnétig Energie. Durch die gute Leitfahigkeit der Pfanne kann
eine etwas kleinere Herdplatte auch die Warme gleichmaliig verteilen.

= Bei einem Gasherd sollte der Durchmesser der Gasflamme nie gré3er als der
Durchmesser des Pfannenbodens sein

= Die Pfanne erreicht bereits nach ca. 3 Minuten eine Temperatur von bis zu 300 °C.
Reduzieren Sie die Hitze rechtzeitig, um ein gesundes und geschmackvolles
Bratergebnis zu erzielen

» Bei hohen Temperaturen verbrennen Speisedle und Fette sehr schnell und
hinterlassen Teerharze auf der Oberflache, die evtl. nicht mehr entfernt werden
kénnen und die gute Antihafteigenschaft beeintrachtigen

» Erhitzen Sie die Pfanne nicht im Leerzustand — der starke Aluminiumboden erwéarmt
sich sehr schnell und gleichmaRig. Geben Sie von Anfang an etwas Fett, bzw. Ol
hinein

= Schalten Sie rechtzeitig auf die gewiinschte Heizstufe zurtick und geben Sie Ihr
Bratgut hinzu



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

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

Versiegelunq:

Die Pfanne ist robust und strapazierfahig und verfigt tber eine kratzfeste Versiegelung. Sollten
kleine Kratzspuren an der Oberflache auftreten, kdnnen Sie das Produkt unbedenklich
weiterbenutzen. Benutzen Sie Kichenhelfer aus Kunststoff oder Holz, um die Lebensdauer
zusatzlich zu verlangern.

Sicherheit:

Feste Stiele bzw. Seitengriffe sind bis 230°C backofenfest. Diese werden im Backofen heil3 —
verwenden Sie bitte Topflappen. Sollten Sie eine Pfanne mit abnehmbarem Stiel erworben
haben, nehmen Sie diesen bitte vor der Verwendung im Backofen ab, da dieser nicht
hitzebestandig ist.

Reinigunq:

Fur die einfache Reinigung der hochwertigen Versiegelung reicht etwas Spulmittel, heies
Wasser und ein weicher Schwamm oder Blrste aus. Bitte verwenden Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwéamme, Backofenreiniger oder ahnliches.

Zubereitungsempfehlungen:

Die vielseitige Pfanne eignet sich ideal fir:

= Fisch

= Fleisch

= Spiegelei
= Gemduse

= und vieles mehr



