CONtacCtoO Bedienungsanleitung

Eisenpfannen

Ser. Nr. 5003/5030/5080/5100

Bitte beachten Sie die nachfolgenden Hinweise! UNBEDINGT LESEN!
Koche bestatigten diesen Pfannen folgende hervorragende Eigenschaften:

das Fleisch bleibt saftig

die Bratkartoffeln werden knusprig

nichts backt mehr an

geringer Energieverbrauch durch gute Leitfahigkeit
lange Lebensdauer

Um diese Pfannen optimal nutzen zu konnen, beachten Sie bitte folgende Empfehlungen:

Erstgebrauch:

Vor dem ersten Einsatz Korrosionsschutz entfernen. Spilbecken o. & mit heiBem Wasser flllen und Textiwaschpulver
(z.B. Persil) beimengen. Pfanne einige Minuten eintauchen und Reste des Schutzfilmes — der tberwiegende Anteil lost
sich von allein — mit einer Spulbdrste abbursten.

Bratpfanne anschlieBend trocknen und mit reichlich Salz bestreute Kartoffelschalen oder —sch“eiben auffillen und
langere Zeit ,scharf anbraten”, Danach den Inhalt ausschiitten und die Bratpfanne mit etwas O nochmals kurz erhitzen.
AnschlieBend die Pfanne mit Kiichenpapier trocken ausreiben. Ihre Pfanne ist nunmehr gebrauchsfertig.

Beachten Sie bitte anschlieBend:

e auf richtige KochplattengroBe achten — sie sollte méglichst nicht kleiner als der Pfannenboden sein

e zuerst Pfanne und Ol heiB werden lassen

e anschlieBend Fleisch, Kartoffeln oder Gemise einfllllen, anbraten und dann mit verminderter Temperatur garen.
Saft und Aroma bleiben somit weitgehend erhalten

e Pfannenboden immer gleichmaBig erhitzen, sonst bestent die Gefahr, dass sich der Boden wolbt und nicht wieder
in seine plane Ausgangsstellung zurtickkehrt

Nach jeder Benutzung die Bratpfanne bitte mit Klichenpapier ausreiben.
Bei hartndckigen Speiseresten mit heiBem Wasser ausspulen.
AnschlieBend gut trocknen lassen und leicht einfetten (mit Olivendl).

Schmiedeeiserne Bratpfannen werden seit tber 100 Jahren gefertigt und vorwiegend professionell eingesetzt.

Wir winschen auch Innen mit dieser Pfanne lange Jahre viel Freude und ,guten Appetit”,

Contacto Bander GmbH
Gruitener StraBe 1
40699 Erkrath, Germany
www.contacto.de

© Contacto Bander GmbH, Stand 03/2019 www.contacto.co.uk



