Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Vor dem ersten Gebrauch mit etwas Spulmittel und heiBem Wasser reinigen
—dann kann es auch schon losgehen!

Verwenden Sie immer Herdplatten, deren Durchmesser dem Boden der Produkte
entsprechen. Zu groBe Platten verbrauchen unndétig Energie.

Durch die gute Leitfahigkeit unserer Pfannen und Topfe kann eine etwas kleinere
Herdplatte auch die Warme gleichmaBig verteilen. Bei einem Gasherd sollte der
Durchmesser der Gasflamme nie groBer als der Durchmesser des Pfannenbodens sein.
Unsere Titan Il Hartgrundversiegelung ist robust und langlebig.

Jedoch nicht unzerstorbar. Uberhitzen der Fette und Ole die Sie verwenden, kdnnen zur
Verminderung des Antihafteffekts und geringerer Lebensdauer fiihren. Bei hoheren
Temperaturen verbrennen Speisedle und Fette sehr schnell und hinterlassen Teerharze
auf der Oberflache, die eventuell nicht mehr entfernt werden konnen und die
Antihafteigenschaft beeintrachtigen.

Erhitzen Sie unsere Produkte immer im Leerzustand — der starke Aluminiumboden
erwarmt sich sehr schnell und gleichmaBig. Geben Sie nach dem erhitzen etwas Fett
oder Ol hinein und Ihr Bratgut, denken Sie daran rechtzeitig zuriick zu schalten.

Fette und Ole

Wiahlen Sie fiir Ihre Zubereitung ein Fett oder Ol, das die gewiinschte Brattemperatur
vertragt.

Fette und Ole haben unterschiedliche Rauchpunkte.

Zum Braten empfehlen wir Fette und Ole mit einem hohen Rauchpunkt.
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Pfannen
oL Rauchpunktin®C 0L Rauchpunkt in °C
WalnuR&l (unraffiniert) 160 Schweineschmalz 220
Sesamol (unraffiniert) 175 Butterschmalz 200
Traubenkerndl (unraffiniert) 130 Butter 165
Traubenkerndl (raffiniert) 200 Hanfol 120
Sonnenblumendl (unraffiniert) | 107 Sojadl 230
Sonnenblumendl (raffiniert) 220 Rapsol (unraffiniert) 190
Argandl 180 Rapsdl (raffiniert) 220
Erdnussol (raffiniert) 230 Disteldl 150
Erdnussél (unraffiniert) i 130 Olivendl (unraffiniert) 170

Palmkernfett ' Olivendl (raffiniert) 220
unraffiniert = kalt gepresst, raffiniert = heif gepféhct
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Alle Angaben wurden bestmiglich recherchiert und stellen Richtwerte dar. Diese Richtwerte sind Empfehlungen und kénnen je nach der Qualitit der Ole variieren.
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Diatfette und Margarine und die meisten kaltgepressten Ole, wie z.B. Olivenél, eignen
sich in der Regel nicht zum Braten! Sollte sich das eingesetzte Fett oder Ol entziinden -
bitte nicht mit Wasser loschen! Immer einen Deckel, eine Feuerloschdecke oder einen
Schaum-Feuerloscher verwenden! Unsere Produkte (ausgenommen Gussbrater) sind
nicht zum Frittieren zulassig! Das Kochgeschirr darf nicht unbeaufsichtigt betrieben und
auf keinen Fall Uberhitzt werden. Achtung Brandgefahr! Bei Induktionskochfeldern und
Induktionskochgeschirr kann auf Grund elektromagnetischer Eigenschaften ein
Gerausch auftreten.

ersiegelung

Unsere Produkte sind robust und strapazierfahig, benutzen Sie jedoch Klichenhelfer aus
Kunststoff oder Holz um die Lebensdauer der Produkte zusatzlich zu verlangern.

Fur die einfache Reinigung der hochwertigen Versiegelung reicht etwas Spulmittel,
heiBes Wasser und ein weicher Schwamm oder Blrste aus. Verwenden Sie bitte keine
Scheuermittel, Backofenreiniger, Scheuerschwamme o.4., die die Qualitat der
Antihaftoberflache beeinflussen und beschadigen kdnnen. Pfanne und Topfe nichtin die
Spulmaschine geben.

Unsere festen Stiele bzw. Seitengriffe sind bis 240 °C backofenfest. Diese werden im
Backofen heiB — verwenden Sie bitte Topflappen. Die abnehmbaren Stiele sind bis 160
°C hitzebestandig. Die angegossenen Hebegriffe verwenden Sie bitte immer mit
Topflappen, da diese aufgrund der guten Warmeleitfahigkeit hei3 werden. Sollte sich ein
fester Stiel, bzw. Seitengriff mal l6sen, kdnnen Sie diesen problemlos mit einem
Schraubenzieher handfest nachziehen.

Beim Hin- und Herschieben auf dem Glas-Keramikfeld kbnnen Schmutzpartikel oder
Gewlrzreste zwischen dem Pfannenboden und dem Kochfeld den Boden der Pfanne
und das Glas-Keramikfeld zerkratzen. Bitte heben Sie unsere Produkte beim Versetzen
grundsatzlich an. Eine Haftung fur Schaden kann hierbei nicht ibernommen werden.
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Garantie-Erklarung

Die Garantie beginnt mit dem Erwerb des Produktes. Fur den Garantieanspruch ist der
Kaufbeleg/Garantieheft zwingend erforderlich. Stellen Sie wahrend der Garantiezeit ein
Mangelim o.g. Geltungsbereich fest, so wenden Sie sich uns.

Beachten Sie bitte unsere Gebrauchs- und Pflegeanleitung!
Wir ibernehmen keine Garantie fur folgende Mangel:

¢ Naturlicher Verschleif3 im Antihaftbereich

* Mit Gewalt zerstorte Versiegelung

e Uberhitzung (verbrannte Pfannen mit schwarzen, teerhaltigen Riickstdnden)
¢ Nicht Beachtung der Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Der Garantieanspruch ist direkt bei uns anzumelden und geltend zu machen.

Raumlicher Geltungsbereich: Der raumliche Geltungsbereich ist auf Lander der EU
beschrankt.

Pfannen Harecker

Ihn. Michael Harecker e.K.

Jahnstr. 12

D-85661 Forstinning
pfannen@harecker.de

Hinweis auf lhre gesetzlichen Rechte

Ilhre gesetzlichen Rechte, die Ihnen als Verbraucher gegen dem Verkaufer zustehen,
wenn der Kaufgegenstand zum Zeitpunkt des Gefahrenubergangs nicht mangelfrei war
(z.B. Widerruf, gesetzliche Gewahrleistung, Minderung, Schadensersatz, Nacherfullung)
werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.
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