COOKWARE (CERAMIC)

XERADUR 5

Dieses Produkt ist unsere neueste Entwicklung im
Bereich der Sol-Gel Technologie. Die keramische
Beschichtung garantiert beste Kochergebnisse
auf "ganz natirliche Art und Weise" und
Uberzeugt durch hervorragende Leistung.

¢ Exzellente Abrasionsbestandigkeit durch
speziellen Base Coat

e Extrem gute Fleckenbestandigkeit im
Hihnerfligeltest

¢ Ein sehr guter Antihafteffekt fiir eine lange
Lebensdauer

¢ Nobel anmutende, glanzende Oberflache

¢ Auch mit effektvollem Granit-Design
erhaltlich

e PFAS- und PTFE-freie Technologie

XERADUR 5 ist ein zweischichtiges System. Das
auf einer speziellen Sol-Gel Basis aufgebaute
Produkt punktet mit einer erstklassigen
Abriebbestandigkeit sowie einem sehr guten
Antihafteffekt. XERADUR 5 kann im ganzen
Leistungsprofil mit aussergewdhnlichen
Ergebnissen aufwarten, sodass dieses keramische
System flr alle Arten von Lebensmitteln bestens
geeignet ist.

1. Erstrangige Sol-Gel
Oberflachenversiegelung fur vortrefflichen
Non-Stick-Effekt

2. Spezielle keramisch verstarkte Sol-Gel
Basisschicht fur ausgezeichnete Harte und
Abriebbestandigkeit

3. Speziell vorbehandelter Untergrund fur
optimale Verankerung der Beschichtung
mit dem Kochgeschirr
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COOKWARE (CERAMIC)

Reinigungs- und Pflegehinweise

Nach dem Gebrauch die Pfanne mit heissem Wasser, einem milden
Spulmittel und einem Schwammtuch oder mit der feinen Seite eines
Spulschwamms reinigen. Auch kann eine weiche Spulblrste zum
Reinigen benutzt werden. Die Pfanne vor der Aufbewahrung immer gut
trocken reiben.

Hartnackige Speisereste sollten keinesfalls mit einem Metallschwamm
oder der scharfen Seite eines Spulschwamms gereinigt werden. Das
Produkt stattdessen in warmer Seifenlauge einweichen und danach die
Oberflache vorsichtig reinigen.

Schlecht gereinigte Gegenstande lassen im Antihafteffekt deutlich nach
und zerstoren die Beschichtung.

Das Produkt kann in der Spilmaschine gereinigt werden, obwohl dies
aufgrund der aggressiven Reinigungsmittel nicht empfohlen wird. Eine
Reinigung von Hand ist vorzuziehen.

Gebrauchshinweise

Vor der ersten Verwendung Verpackung, Etiketten und samtliche
Aufkleber entfernen und den Gegenstand mit flissigem Spulmittel und
heissem Wasser reinigen. Neue Pfannen 2-3 mal mit Wasser auskochen,
um eventuelle Produktionsrickstande und Verunreinigungen zu
entfernen. Bei der ersten Verwendung die Innenseite der Pfanne mit
etwas Speisedl ausreiben. Dieser Vorgang sollte von Zeit zu Zeit
wiederholt werden.

Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt oder leer auf der Herdplatte erhitzen
und auch nicht Ianger als nétig auf dem heissen Kochfeld stehen lassen.
Die Pfanne nie ohne Bratgut und héher als 250 °C erhitzen. Dies kann
mit etwas Ol als Hitzeindikator verhindert werden, da Ol (iber dieser
Temperatur anfangt Rauch zu entwickeln.

Zum Braten empfehlen wir eine mittlere Temperaturstufe und die
Verwendung von Holz- oder Kunststoffutensilien um die Beschichtung
nicht zu beschadigen.

Langlebigkeit

Uberhitzungen kénnen zu Verfarbungen fiihren und zerstéren die
keramische Antihaftschicht.

Alle Beschichtungen sind kratz- und schnittempfindlich. Kleine Kratzer
sind sichtbar, fihren aber nicht zur Beeintrachtigung der Eigenschaften.
Trotzdem empfehlen wir keinen Gebrauch von Metallbesteck und
anderen scharfen Gegenstanden in Kochgeschirren. Stattdessen wird zur
Benutzung von Kunststoff- oder Holzutensilien geraten.

Der Gebrauch von geringen Mengen von Fetten und Olen erhéht die
Langlebigkeit deutlich.
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COOKWARE (CERAMIC)

Temperaturstabilitat

Keramik Beschichtungen erhitzen sich innert klirzester Zeit, daher nie
unbeobachtet auf dem Herd stehen lassen.

Keramische Beschichtungssysteme sind aussergewohnlich
temperaturbestandig und hitzestabil (bis 400 °C). Trotzdem solle man
die Gebrauchstemperatur von 250 °C nicht Uberschreiten, auch um die
kostbaren Lebensmittel und deren Nahrstoffe nicht zu zerstoren.

Beim Uberhitzen kénnen Lebensmittel anbrennen und schwarze
Ablagerungen auf der Beschichtung zurlickbleiben. Ebenso kann dadurch
die Keramikschicht beschadigt werden.
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