Olivenole: Besonders hochwertige und kaltgepresste
Ole sind zum Kochen und Braten nur dann zu empfehlen,
wenn bei wenig Hitze gegart wird. Native Olivendle sind
meist wenig hitzeresistent und verbrennen beim starkem

Erhitzen.

Butter und pflanzliche Margarine: Auch bei Butter
und Margarine sollte mit Hitze gespart werden, da auch
diese Fette schnell verbrennen. Beim Erwarmen der Butter
oder Margarine bilden sich kleine Blaschen, in denen das
enthaltene Wasser verdunstet. Wenn die Bldschen
langsam verschwinden und die Butter klar wird, sollte

man das Bratgut in die Pfanne geben.

Standard-Pflanzenéle: Raps- oder Sonnenblumendle
sind flr hohe Temperaturen und zum scharfen Anbraten

zu empfehlen. Vermeiden sollte man allerdings auch hier

die Rauchentwicklung und damit die Uberhitzung der Ole.

Butterschmalz: Butterschmalz hat einen geringen Was-
seranteil und ist daher bestens geeignet zum scharfen

Anbraten von beispielsweise Fleisch.

Das Kupfer oxidiert bei der Reaktion mit Sauerstoff und
Wadrme. Liebhaber schdtzen gerade diese als Patina
bezeichnete Farbung. Mdéchten Sie blanke, glanzende
Kupferkochgeschirre haben, verwenden Sie unser Bistro
Kupfer-Pflegemittel. Die Anleitung zur genauen Verwen-

dung des Pflegemittels finden Sie auf der Verpackung.

TIPPS ZUM BRATEN

«  Vor Beginn des Bratens geben Sie immer zuerst das Fett
oder Ol in die kalte Pfanne und heizen dann erst die

Pfanne auf.

. Schalten Sie die Warmezufuhr rechtzeitig zuriick,
sobald das Ol oder Fett deutliche Schlieren bildet
und leicht dampft. Erst jetzt sollten Sie das Bratgut

in die Pfanne legen.

. Bitte beachten Sie, dass sich unsere Stahlgriffe durch die
Warmeleitfahigkeit von Kupfer miterhitzen, daher raten
wir lhnen zum Gebrauch von Topfhandschuhen oder

Topflappen.

GARANTIE

Auf den Pfannenkérper, einschlielich der Innenbe-
schichtung, gewahren wir lhnen eine lebenslange Ga-
rantie auf Materialfehler. Ausgenommen hiervon sind die
Holzgriffe und Flecken, die durch das Einbrennen ent-
standen sind.. Die Garantie gilt ausdriicklich nicht bei
unsachgemiBem Gebrauch durch Uberhitzen, oder durch
sonstige Zweckentfremdungen der Pfanne. Fir Garantie-
anspriiche bendtigen Sie den Kaufbeleg. Bitte wenden Sie

sich an den jeweiligen Verkaufer lhres Produkts.

Kupfermanufaktur Weyersberg GmbH
Weitenburg 1
72181 Starzach
Germany

Tel.: +49 74 57 93 18 300
Fax: +49 74 57 93 18 304
Email: info@kupfermanufaktur.com
Homepage: www.kupfermanufaktur.com
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Das hoch (iber dem Neckartal gelegene Schloss Weiten-

burg, in der Gemeinde Starzach, ist der Firmensitz der
Kupfermanufaktur Weyersberg. Unter der Flihrung von
Marc Weyersberg beschaftigt sich unsere Manufaktur
mit einem der altesten Kochgeschirrmaterialien - Kupfer.
Wir verbinden traditionelle Fertigung mit minimalisti-
schem Design by YUNO Mannheim und moderner Tech-
nologie. Dieses Uberwiegend handwerklich gefertigte
Manufakturprodukt verfiigt Giber eine hochwertige, mit
Ol eingebrannte Chrom-Stahl-Versiegelung, die eigens
fur das Material Kupfer entwickelt wurde. Durch die
Kombination von Kupfer und Chrom-Stahl erreichen
wir eine Symbiose aus sehr guten Kocheigenschaften,
traditioneller Handarbeit und hochmoderner Ober-
flichentechnologie. Dies schafft neue Perspektiven in
der Welt des Kochens. So streben wir standig danach,

die Eigenschaften unseres Kochgeschirrs zu verbessern.

Unser Kupferkochgeschirr mit eingebrannter Chrom-Stahl-
Versiegelung zeigt seine herausragenden Eigenschaften
insbesondere bei empfindlichen Pfannengerichten, die
schonend oder auf den Punkt genau gegart werden sollen.
Hier spielt das Material Kupfer durch die exzellente Leitfa-
higkeit und die schnelle Reaktion auf kleinste Temperatur-
veranderungen seine Stdrken aus. Eine Besonderheit der
Stahlversiegelung, im Vergleich zu herkdmmlichen Beschich-
tungen, ist die Moglichkeit auch scharf anbraten zu kénnen.
So steht auch dem Braten eines saftigen Steaks nichts mehr
im Wege. Ferner zeichnet sich die Stahlbeschichtung durch
hohe Korrosionsbestdandigkeit aus. Im Gegensatz zu
einer Pfanne aus Eisen kann eine Chrom-Noir Pfan-
ne nach dem Reinigen tropfnass stehen gelassen wer-
den, ohne dabei Korrosion anzusetzen. Das erhoht die

Pflegeleichtigkeit und die Breite des Einsatzgebietes.

Die bereits bei der Produktion mehrfach eingebrannte Fett-
patina sorgt von Anfang an flir gute Brateigenschaften.
Diese neuartige, natiirliche Versiegelung ermdglicht sowohl
eine exzellente Antihaftwirkung als auch eine lange Lebens-
dauer der Beschichtung bei gleichzeitig hoher Kratzfestig-
keit und Temperaturresistenz, Eigenschaften, die in diesem
Umfang bei Kupfer bisher nicht moglich waren. Dieser Ef-
fekt wird zustétzlich dadurch verstarkt, dass wir statt 2 mm
Kupferblech ein 3 mm Kupferblech als Rohkdrper einset-
zen. Diese Kombination perfektioniert die Warmeleiteigen-
schaften von Kupfer und bietet weitere neue Mdglich-

keiten der Zubereitung.

In lhrer neuen Chrom-Stahl versiegelten Kupferpfanne
kdénnen Sie Speisen mit wenig Fett anbraten. Jedoch soll-
ten Sie nicht komplett auf Fett verzichten, da dies das
Bratergebnis meist negativ beeinflusst. Ole verbessern
die Fettpatina der Pfanne und sorgen fiir gute Brdunungs
- und Bratergebnisse. Wenn Sie das Fett in der Kupfer-
pfanne erhitzen, lauft es nach auBen an den Pfannen-
rand. Dies ist physikalisch begriindet und kein Reklama-
tionsgrund. Durch Schwenken der Pfanne oder durch
die Verwendung viskoser (zahflissiger) Fette konnen
Sie dies minimieren. Wenn Sie zum Braten Olivendl ver-
wenden wollen, achten Sie auf niedrige Gartemperaturen.
Grundsatzlich empfehlen wir lhnen die Pfanne niemals
leer zu erhitzen, insbesondere auf Induktions—- und Gas-
feldern. Durch die hervorragenden Leiteigenschaften
von Kupfer nimmt das Kochgeschirr extrem schnell die
Warme auf, so dass es zum Uberhitzen/Verziehen des
Pfannenrohkorpers kommen kann. Unsere Chrom-Noir
Produkte verfligen zum Teil Gber einen neu designten
Holzgriff, der nicht zum Gebrauch im Backofen geeignet
ist. Alle Artikel mit schwarzen Edelstahlgriffen, ohne Holz,
konnen selbstverstandlich im Backofen bis 230°C verwen-
det werden. Das Einsatzgebiet im Backofen ist nahezu
unbegrenzt, bei Teigwaren sollte nur beachtet werden,
dass die Stahlbeschichtung vorher leicht eingefettet wer-
den muss. Achten Sie bei Verwendung auf Gasfeldern
darauf, dass sich das Kochgeschirr zentriert auf der Gas-
flamme befindet, so dass ein Umschlagen der Flamme auf
den Topfrand ausgeschlossen ist. Dies verhindert, dass

die Holzgriffe beschadigt werden und sich stark erhitzen.

PFLEGE

Reinigen Sie lhre Pfanne mit heiBem Wasser, unter Zu-
hilfenahme eines Splilschwamms oder einer Birste.
Meist reicht dies zur Reinigung aus. Verwenden Sie bitte
keine aggressiven Reiniger. Stahlwolle oder andere krat-
zende Reinigungshilfsmittel und geringe Mengen Spiil-
mittel sind von Nutzen. Ultrafettloser sollten vermieden
werden, da diese die Fettpatina angreifen. Vermei-
den Sie die Reinigung in der Spilmaschine, denn dies
schadet durch die massive Laugenwirkung der Antihaft-
wirkung der Pfanne und auch den Brateigenschaften.
Auf den Griffen das Reinigen mit Scheuermitteln und

FlieBpads vermeiden.
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