Vielen Dank, dass Sie sich
fur unsere geschmiedeten Eisenpfannen entschieden haben

Die Eisenpfannen werden in Handarbeit von einem Hammerschmied hergestellt. Da die Anordnung der
Hammerschlage bei jeder Pfanne unterschiedlich ist, ist jede Pfanne ein Unikat! Diese Hammerschlage
i geben dem starken Pfannenboden noch zusétzliche Stabilitdtt und Spannung gegen Verzug.
Hammergeschmiedete Eisenpfannen sind fiir alle Herdarten geeignet (Elektroplatten und
+ Cerankochfelder, Induktion, Gas, Holz-/ Kohleherde, Girill, offenes Feuer, etc.) und auch im Backofen
verwendbar.

B Die Pfannen werden aus dem natiirlichen Element 'Eisen’ hergestellt und sind so extrem widerstandsfahig
" gegen mechanische Beanspruchungen. Sie konnten also problemlos in Ihrer Pfanne schneiden - im
schlimmsten Fall werden lhre Messer stumpf!

Da Eisen ein sehr guter Warmeleiter ist, kdnnen Sie immer in den unteren Einstellstufen lhres Herdes arbeiten und so sehr
energiesparend kochen.

Die Pfannen sind ideal fiir Bratkartoffeln, Résti, Eierspeisen, Gemiise, Fisch, Steaks, Schnitzel, Bratwirste etc. Speisen, die in einer
Eisenpfanne zubereitet werden, erhalten eine schéne Brdunung und Krustenbildung sowie angenehme Rostaromen.

Je dfter Sie die Pfanne benutzen, desto dunkler wird die Oberflache, was sich nur vorteilhaft auf die Qualitat des Bratgutes auswirkt!
In einer Eisenpfanne zubereitete Speisen sind in Geschmack, Aussehen und Glte kaum zu Uberbieten — Hotelkdche kénnen das
bestatigen!

Bei richtiger Handhabung hélt eine Eisenpfanne ein Leben lang und l&nger!

WICHTIG!

VOR dem ersten Gebrauch lhrer neuen Eisenpfanne unbedingt beachten!
Vor dem Erstgebrauch muss die Pfanne EINGEBRATEN werden!

(um den herstellungsseitigen Korrosionsschutz zu entfernen)
Fur gute BelUftung sorgen - es qualmt!

Bestenfalls - wenn mdglich - im Freien einbrennen!

— die Pfanne zunachst mit heillem Wasser und einer Spulblrste reinigen, wenn mdglich nehmen Sie etwas
Waschpulver (!) dazu,

— Fettoder Ol in die Pfanne geben, der Boden soll gut bedeckt sein,

— dazu rohe Kartoffelscheiben mit Schale (oder nur Kartoffelschalen),

— sowie mehrere Essléffel / eine Handvoll Salz.

— Das Ganze kraftig durchbraten und immer wieder wenden, die Kartoffelscheiben sollten richtig ,verkohlen®,
diese dazu auch etwas am Rand hochschieben.

— Herd zurlckschalten, nach weiteren ca. 20 min das Bratgut wegwerfen,

— die Pfanne anschlieRend gut mit Papier ausreiben (nicht spilen!) - FERTIG!

Jetzt ist die schmiedeeiserne Bratpfanne gebrauchsfertig!

lhre neue Pfanne hat jetzt bereits etwas Patina bekommen, ist noch etwas ,fleckig“ und noch lange nicht ,perfekt” - die
Pfanne wird im Gebrauch von Mal zu Mal besser, man sagt, sie ,Jauft dann, denn die Oberflache wird durch mehr Patina
gleichméaRiger und es brennt nichts an.




Beim Gebrauch einer Eisenpfanne sind einige grundlegende Dinge zu beachten:

Reiniqung & Pflege:

Bitte die Pfanne niemals fettfrei spllen. Es soll immer eine Fettschutzschicht in der Pfanne verbleiben; also keine chemischen
Spulmittel zur Reinigung verwenden - insbesondere nicht in der Spiilmaschine reinigen. Bestenfalls noch im heiflen Zustand mit
Kiichenpapier ausreiben. Das reicht véllig aus.

Sollten Verkrustungen in der Pfanne haften, einfach mit einem Wender loskratzen, wenn unbedingt nétig in heillem Wasser (ohne
Spulmittel!) ganz kurz einweichen und mit der Spullbirste ausspllen - anschlieBend gut trocknen und ggf. mit etwas Ol leicht
einfetten. Niemals langer oder (ber Nacht einweichen - Rostgefahr!
Bewahren Sie lhre Eisenpfanne immer an einem trockenen Ort auf.

Die richtige PfannengroRe:
grundsatzlich gilt: Pfannenboden sollte PlattengroRe entsprechen

Bitte achten Sie darauf, dass Kochfeld/Herdplatte und Pfannenboden dieselbe GroRe
haben. Der Pfannenboden darf maximal 2 cm gréfer sein als das Kochfeld/die Herdplatte. Bei
Verwendung einer groRen Pfanne auf einem kleinen Kochfeld/Herdplatte wird der
Il Pfannenboden nicht gleichm@Rig erhitzt und kann sich im Extremfall verziehen (durchwdlben)!
Einige Cerankochplatten erhitzen sich unterschiedlich, d.h. oft wird im Zentrum erst eine sehr
grolRe Hitze erzeugt, die im Randbereich erst spater erreicht wird. Diese extreme Zentrumshitze
£ % S kann evtl. ausreichen, um den Pfannenboden zu verziehen! Am besten immer langsam erhitzen
A I und mit wenig Hitze braten.

Wenn mdéglich, vermeiden Sie Gerichte mit Sauerkraut, mit sdurehaltigem Gemise und Obst (wie Tomaten, Erdbeeren, Himbeeren
u. 4.) oder mit sdurehaltigen SoRen (mit Essig, Wein, Zitronensaft etc.) in der geschmiedeten Eisenpfanne! (Insbesondere von der
Aufbewahrung solcher Speisen in der Eisenpfanne wird abgeraten!). Die Sauren kénnen die Patina der Eisenpfanne angreifen, ein
kurzes Abldschen - um z.B. damit eine Sole zu ziehen - ist aber kein Problem.

Die Antihaft-Patina:

Eisenpfannen-Kenner wissen es: das Bratgut hangt nicht an! Sie miissen allerdings mit etwas Fett/Ol braten und unbedingt mit
niedrigeren Herdeinstellungen, als Sie es von anderem Kochgeschirr kennen! Der Pfanne schaden sehr hohe Temperaturen zwar
nicht, Ihrem Bratgut oftmals schon.

Vergleichen wir einmal egal welches Bratgut mit Pfannkuchenteig: zunachst einmal klebt der Teig am Pfannenboden fest und Sie
mussen warten, bis sich die Poren geschlossen haben - und schon 18st sich der Pfannkuchen von selbst. Genauso verhalt es sich
mit jedem anderen Bratgut! Wenn die Pfanne zu heiB ist — und sie wird wesentlich heifler als ,herkdmmliche” (beschichtete)
Pfannen -, klebt das Bratgut im ersten Moment fest und kann sogleich verbrennen, noch bevor sich die Poren schliefen konnten.
Folglich haben Sie am Boden festgebackene, verbrannte Speisen. Aber keine Sorge, das kann selbst Profis passieren, beim
nachsten Mal wissen Sie Bescheid: mit etwas weniger Temperatur beginnen!

Je dfter die Pfanne benutzt wird, desto dunkler wird ihre Oberflache, was sich nur vorteilhaft auf die Qualitat des Bratgutes auswirkt!

Sollte lhre Pfanne einmal ,unansehnlich” geworden sein oder Sie haben noch eine ,alte” Pfanne aus Gromutters Zeiten und wissen
nicht, was zuletzt drin war ... einfach nochmals ausbrennen (= einbraten) wie auf Seite 1 beschrieben. Die Pfanne wird (fast) wie
neu!

Hotelkdche brennen ihre Pfannen regelmaRig mit Ol und Salz (ohne Kartoffelscheiben) aus!

Fir Privathaushalte empfehlen wir die Zugabe von Kartoffelscheiben, da diese den ,Schmutz® besser binden und auch ein
liberméaRiges Fettspritzen verhindern. (Hotelkiichen lassen sich dank ihrer Edelstahlriickwande und grolflachigeren Herde einfach
leichter reinigen!).

Viel Freude mit lhrer neuen Eisenpfanne wiinscht
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