Kupfer ist Kult!
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Pflege- und Anwendungstipps®

Unsere Produkte werden von erstklassigen Fach-
leuten mit einem groflen Gespur fur Qualitat und
Perfektion sowie mit langjahriger Erfahrung in der

Kupferverarbeitung handwerklich gefertigt. Jedes

Teil wird als Unikat mit viel Handarbeit hergestellt.

Nach jedem Arbeitsgang werden die Topfe und
Pfannen einer strengen Qualitatskontrolle unter-
zogen. Oxidationsflecken in Form von Punkten
oder kleinen Flecken an unserem Kochgeschirr
sind verursacht durch die Oxidation des Kupfers
mit Sauerstoff. Druckstellen an der Innenseite un-
seres Kochgeschirrs sind durch die Punktschwei-

Rung der Griffe versursacht.

Unsere Manufakturprodukte werden nach der
Produktion leicht eingedlt, daher kdnnen sich
Schlieren bilden. Das Ol dient als leichter Anlauf-
schutz. Bitte spulen Sie vor dem ersten Gebrauch
unser Kochgeschirr mit heitem Wasser und et-

was Spulmittel aus.

Die Topfe und Pfanne unserer Serie Classic und
sind fUr die Spllmaschine geeignet. Bei unserer
Keramik-Induktionsserie empfehlen wir das Spu-
len von Hand, da es in der Spllmaschine sonst

zu Korrosion durch die ferromagnetische Schicht

kommen kann.

* fir Produkte der Classic-Serie (ohne Induktion und
Keramikbeschichtung)

Pflege- und Anwendungstipps*

Kupfer ist das Kochgeschirrmaterial mit der bes-
ten Warmeleitung und Warmeverteilung tber-
haupt. Selbst kleinste Temperaturveranderungen
werden unverzlglich an die Speise weitergege-
ben. Gerade bei empfindlichen Speisen bzw. Zu-
taten macht sich dieser Vorteil besonders be-
merkbar. Die punktgenaue Zubereitung kann
durch die feinflihlige Steuerung der Hitze bestens
reguliert werden. Durch die schnelle Hitzelbertra-
gung ist es ratsam, die Temperatur lhres Herds
nicht zu hoch zufahren, insbesondere bei Indukti-
onsherden mit hoher Leistung kann sonst die
Pfanne Uberhitzten und somit beschadigt werden.
Auf keinen Fall sollten Sie lhre Pfanne inhaltlos
erhitzen, denn dann besteht die Gefahr, dass die-
se sich verzieht und so nicht mehr plan auf der
Platte aufliegt. Meist reicht eine geringe Hitze
schon aus, um sehr gute Brat- und Kochergebnis-

se zu erzielen.

Die Pfannen und Tépfe sind innen mit dinnem
Edelstahl plattiert, au3en ist eine dicke Kupfer-
schicht. Durch die dlinne Edelstahlschicht kann
man auch saurehaltige Speisen in den Tdpfen

und Pfannen zubereiten.

* fir Produkte der Classic-Serie (ohne Induktion und
Keramikbeschichtung)

Pflege- und Anwendungstipps®

Unsere Marmeladentopfe und die Rihrschisseln
stellen wir aus reinem Kupfer her. Diese Produkte
sollten nur flr StRspeisen, Marmelade, Eischnee

oder ahnliches verwendet werden.

Das Kupfer der aulleren Seitenwande oxidiert in
Verbindung mit Sauerstoff. Durch die Oxidation
lauft das Kupfer an und es bildet sich eine Patina.
Viele Kupferfreunde finden diese Patina schdén
und erfreuen sich an dem traditionellem ,Look".
Wer die Topfe lieber in Hochglanzoptik hat, kann
Sie mit unserem Pflegemittel reinigen. Bei Ver-
wendung unseres Pflegemittels kann man den
Glanz ein wenig konservieren. Nimmt man statt-
dessen Hausmittelchen, wie zum Beispiel das
Einreiben von Kupfer mit Zitrone, oxidiert der Topf
bzw. die Pfanne danach sehr schnell wieder, wo-

durch der Glanz nur sehr kurzweilig ist.

Pflegemittel Bistro: Premiumpolitur:

* fir Produkte der Classic-Serie (ohne Induktion und
Keramikbeschichtung)



