Bedienungs- und Pflegeanleitung
/Warnhinweise

Um lange Freude an unserem hochwertigen Kochgeschirr haben,
beachten Sie bitte folgendes:
Vor dem ersten Gebrauch die Original-Verpackung sowie Folien vollsténdig ohne
Reste entfernen.

Vorsicht!

Nicht mit Verpackungsbestandteilen verwenden, Brandgefahr!
Reinigen Sie das gesamte Produkt vor dem ersten Gebrauch griindlich!
Trocknen Sie das Kochgeschirr gut ab.

Vorsicht!

Verwenden Sie das Produkt niemals ungereinigt, es besteht die
Gfahr von Restverschmutzungen oder Produktionsriickstanden!
Benutzung:

Erhitzen Sie das Kochgeschirr bei hoher Temperatur fiir maximal eine Minute
(beachten  Sie, dass sich das Kochgeschirr bei Verwendung eines
Induktionskochfelds schneller aufheizt!).

Verwenden Sie die hohe Temperatur nur, um das Kochgeschirr zu erhitzen, und
reduzieren Sie dann die Temperatur auf eine mittlere oder niedrige Stufe.

Wenn das Kochgeschirr warm genug ist, geben Sie den Essensinhalt hinein.

Vorsicht!
Uberhitzen Sle das Kochgeschlrr nicht, da es die Antihafteigenschaftender
Oberflach beschadi kann, wenn Sie die Temperaturzu

lange zu hoch halten. Das gleiche gilt fiir die Uberhitzung des Kochgeschirrs
auch mit dem Inhalt von Lebensmitteln oder bei Verwendung ungeeigneter
Ole/Fette.

Sobald Kochgeschirr erhitzt ist, lassen Sie dieses niemals ohne eine
verantwortliche Person unbeaufsichtigt!



N\l Vorsicht!

KMl Das Kochgeschirr erhitzt sich sehr schnell. Beriihren Sie das
Kochgeschirr niemals mit bloBen Handen / Fingern ohne zusétzlichen
Schutz! Verwenden Sie das Kochgeschirr immer aus sicherer
Entfernung zu Augen- und Gesichtshereich!

Beruhren Sie heiBes bzw. erwarmtes Kochgeschirr nur an den dafiir

Pf: ielen bzw. Seitengriffen des Kochgeschirrs!
Beachten Sie, dass auch die Stiele und Griffe im erhitzten Backofen sehr
heiB werden kénnen.

Vorsicht! Beriihren Sie niemals das heiBe bzw. erhitzte Kochgeschirr
ohne dafiir | sichere Topflappen oder Handschuhe, es
besteht die erhebliche Gefahr von Verbrennungen!

Aufgrund der hervorragenden Warmeleitfahigkeit gelangt die Hitze beim Braten
gleichmaBig in Ihr Bratgut.

Sparen Sie Energie, indem Sie die Warmezufuhr des Herdes umgehend
reduzieren.

Vermeiden Sie es bitte, in Ihrem Kochgeschirr zu schneiden, und verwenden
Sie keine scharfkantigen Metallwender, da hierdurch die Antihafteigenschaften
lhres  Kochgeschirrs  zerstrt werden konnten! Bei der Verwendung des
Kochgeschirrs benutzen Sie die entsprechendes Kiichenzubehdr aus Silikon (ebenfalls
in unseren Shops erhdltlich).

Vorsicht! Nutzen Sie niemals scharfkantige Kiichenhelfer, die nicht
zum Kochgeschirr gehdren. Es besteht erhebliche Verletzungsgefahr!

Hinweise fiir die Benutzung auf Glask ik- und Induktionskochfeldern
Aufgrund von Herstellungstoleranzen bei Glaskeramikkochfeldern oder durch
Verschmutzungen zwischen Kochfeld und Kochgeschirrboden (wie z.B. Salzkristalle)
konnen beim Verschieben von Pfannen und Topfen Kratzer am Kochgeschirr und
auch Kratzer am Kochfeld entstehen. Fiir derartige Schaden kann keine Haftung
iibernommen werden.

Vorsicht!

Schieben Sie das Kochgeschirr nicht iiber die Herdplatte, es kdnnen
erhebliche Kratzer und Beschddigungen entstehen, fiir die unsere
Haftung ausgeschlossen ist!

Beim Einsatz auf einem Induktionskochfeld (dafiir ist die Induktionsausfiihrung



unseres Kochgeschirrs notwendig) ist eine Gerduschentwicklung (Brummen oder
Summen) normal.

Zur Reinigung des Kochgeschirrs verwenden Sie Wasser mit Spiilmittel.

Vorsicht!
Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel, da dies zu
vermeidbaren Beschddigungen an dem Kochgeschirr fiihren kann!

Wir empfehlen, das Kochgeschirr nicht in der Spiilmaschine zu reinigen, da
dies zu optischen Schaden (z.B. Verfarbungen) fiihren kann, die jedoch die
Funktionalitét des Kochgeschirrs nicht beeintrachtigen.

Erhitztes oder brennendes Fett kann einfach mit einer Loschdecke oder mit
einem  Trockenpulver-Feuerldscher ~ geloscht ~ werden.  Ein  Trockenpulver-
Feuerlgscher ist definiert als ein Feuerloscher, der zum Ldschen von Branden mit
tierischen Fetten oder Speisedlen bestimmt ist.

Vorsicht!

Bei Brandgefahr oder Brand umgehend die Gefah lle mit
einem Trockenpulver-Feuerldscher oder einer Loschdecke voIIstandlg
loschen und Sicherheitsvorkehrungen treffen (auch nach dem Ldschen des
Brandes)!

Verwenden Sie AMT-Produkte, deren Durchmesser des Bodens dem Durchmesser

der Herdplatte entspricht. Stellen Sie das Kochgeschirr immer mittig auf die
Herdplatte.

Bei einem Gasherd sollte der Durchmesser der Gasflamme nie groBer sein als der
Durchmesser des Bodens des verwendeten Kochgeschirrs.

Ny Vorsicht!
KOl Es besteht Verbrennungsgefahr, wenn die Gasflamme graBer ist als
der Boden des verwendeten Kochgeschirrs!

Der Einsatz von Topfhandschuhen wird dringend empfohlen, da sich die Griffe

/ Stiele des Kochgeschirrs erhitzen konnen. Es besteht Verbrennungsgefahr!
Sofern das Kochgeschirr iiber zwei Seitengriffe verfiigt, tragen Sie es immer mit
beiden Handen.

Vorsicht!

Fassen Sie Kochgeschirr mit Seitengriffen immer mit beiden Handen
an, sonst konnte es zu schwer sein und herunterfallen!



Halten Sie das Kochgeschirr von Kindern fern! Das Kochgeschirr ist selbst ohne
Inhalt schwer und kann beim Herunterfallen zu Verletzungen fiihren! Kinder kdnnen
zudem die Gefahr durch heiRes Kochgeschirr nicht einschatzen und kénnen sich schwer
verletzen / verbrennen!

Vorsicht: Kochgeschirr kann sehr schwer sein, halten Sie es daher

unbedingt von Kindern und unbefugten Dritten fern, die keinesfalls
mit dem Kochgeschirr in Beriihrung kommen sollten! Kinder kdnnen
zudem die Hitze des Kochgeschirrs nicht richtig einschatzen, daher diirfen
Sie es niemals in Reichweite von Kindern aufbewahren oder ohne Aufsicht
benutzen!

Fiir das Kochgeschirr verwenden Sie bitte nur die passenden dafiir vorgesehenen
Deckel.

Vorsicht!

UnsachgemaB aufliegende Deckel oder zu kleine / zu groBe Deckel
konnen erheblichen Innendruck erzeugen. Es besteht erhebliche
Verletzungs- und Verbrennungsgefahr!

Das Kochgeschirr dient ausschlieBlich der Zubereitung von Lebensmitteln und
Speisen, die zum ordnungsgemaBen Verzehr geeignet sind.

Vorsicht!
Verwenden Sie das Kochgeschirr nicht zur Lagerung oder Aufbewa
rung von Lebensmitteln jeder Art!

Unser Kochgeschirr ist nur fiir Koch- und Bratvorgange geeignet, es ist nicht zum
Aufbewahren oder Lagern von Speisen und Fliissigkeiten gedacht.

Schalten Sie die Herdplatte umgehend aus, wenn Sie das Kochgeschirr vom Herd
absetzen.

Vorsicht!
Es besteht Brandgefahr! Schalten Sie den Herd nach dem
Kochvorgang umgehend vollsténdig aus!

Features

Unser Kochgeschirr gibt es in verschiedenen Variationen. Modelle mit Stiel wie z.B.
Bratpfannen gibt es wahlweise mit festem oder mit abnehmbarem Stiel.

Der Korpus unseres Kochgeschirrs und der feste Stiel sind backofenfest bis 240 °C
/464 °F. Der abnehmbare Stiel ist hitzebesténdig bis 150 °C/302 °F.



Vorsicht!

Der abnehmbare Stiel ist nicht backofenfest! Sie konnen das
Kochgeschirr mit abnehmbarem Stiel aber dennoch im Backofen
verwenden (bis 240 °C / 464 °F), indem Sie den abnehmbaren Stiel vom
Kochgeschirr abnehmen.

Den abnehmbaren Stiel kinnen Sie vom Kochgeschirr entfernen, indem Sie
den Schieber auf dem Stiel zuriickziehen und den abnehmbaren Stiel dann durch
leichten Druck nach oben von der Aufnahme zum Kochgeschirr abziehen kdnnen.
Sie konnen ihn wieder befestigen, indem Sie ihn auf die Aufnahme schieben und
dabei ebenfalls den Schieber zundchst zuriickziehen und sodann loslassen. Bei der
Befestigung des abnehmbaren Stiels muB er deutlich spiirbar einrasten, anderenfalls
ist er nicht richtig befestigt!

Vorsicht!

Achten Sie bei der Befestigung des baren Stiels
darauf, daB dieser fest und deutlich spiirbar einrastet! Anderenfalls
droht erhebliche Gefahr dadurch, daB der abnehmbare Stiel nicht
richtig fest ist, so daB der Gusskorper des Kochgeschirrs sich losen und
herunterfallen kann! Hierbei droht erhebliche Verletzungsgefahr durch
das herabfallende Kochgeschirr und erhebliche Verbrennungsgefahr
durch das heiBe Kochgeschirr und den heiBen Inhalt des Kochgeschirrs!

BeieinigenModellenmitStielistaufdergegeniiberliegendenSeiteeineiiber
den Rand des Kochgeschirrs herausragende Ausbuchtung vorhanden. Diese
Ausbuchtung besteht ebenso wie das Kochgeschirr aus Aluminiumguss und
wird dementsprechend bei der Benutzung des Kochgeschirrs sehr heif3!
Beriihren Sie diese Ausbuchtung daher niemals mit bloBen Handen /
Fingern, es besteht eine erhebliche Verletzungs-/Verbrennungsgefahr!

Modelle mit zwei Seitengriffen sind backofenfest bis 240 °C/ 464 °F. Sie kdnnen bis zu
dieser Temperatur solche Modelle bedenkenlos im Backofen verwenden.

h

N Vorsicht! Wenn Sie das Kochgeschirr ohne Stiel und Seitengriffe aus
KLY dem heiBBen Backofen wieder entnehmen, sind auch die angegossenen
Griffe heiB}! Bitte beriihren Sie diese daher keinesfalls mit bloBen
Hinden / Fingern! Es besteht eine erhebliche Verletzungs-
NNerbrennungsgefahr!
Einige unserer Modelle, z.B. groRe Brater, sind ohne Stiele und Seitengriffe aus-

gestattet; sie verfiigen iiber Griffe aus angegossenem Aluminiumguss. Auch diese
Modelle sind backofenfest bis 240 °C / 464 °F.



N\l Vorsicht!

kil Wenn Sie das Kochgeschirr ohne Stiel und Seitengriffe aus dem
heiBen Backofen wieder entnehmen, sind auch die angegossenen
Griffe heiB! Das Kochgeschirr kann bei der Benutzung extrem heifl
werden. Aufgrund der Konstruktion und Herstellungsweise unseres

Kochgeschirrs kann dieses auch nach Beendigung des Koch- oder
Bratvorgangs Hitze noch sehr lange speichern.

Vorsicht! Achten Sie nach der Benutzung des Kochgeschirrs inmer darauf,
dass das Kochgeschirr wirklich abgekiihlt ist, bevor Sie es reinigen
und wegstellen! Es besteht die erhebliche Gefahr von Verletzungen /
Verbrennungen!

Garantie

Auf unsere Produkte gewdhren wir 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Bitte heben Sie
zum Nachweis Ihren Kaufbeleg auf.

Zusatzlich gewahren wir 25 Jahre Garantie auf die Planheit des AuBenbodens ab
Kaufdatum. Kochgeschirr in der Induktionsvariante ist von dieser Zusatzgarantie
ausgeschlossen.

Verwenden Sie ausschlieBlich Speisedle und -fette, die zur Zubereitung von
Lebensmitteln und Speisen hergestellt werden.

Vorsicht! .
Verwenden Sie niemals Ole und Fette, die nicht zur Zubereitung
und zum Kochen und Braten hergestellt werden!

Welche Fette kann ich bei welcher Temperatur verwenden?

AMT  Gastroguss-Kochgeschirr ist fiir eine thermische Belastung bis 240 °C
/464 °F ausgelegt.

Bei diesen hohen Temperaturen kinnen Fette sehr schnell verbrennen. Hierbei
entwickeln sie sogenannte Teerharze, die sich in die Oberfliche der
Versiegelung einbrennen kdnnen und nicht mehr zu entfernen sind. Dadurch konnen
die Antihafteigenschaften des Kochgeschirrs stark beeintrachtigt werden.

Brat- und Frittier-Ole miissen sehr hohe Temperaturen iber einen langen
Zeitraum aushalten und damit sehr hitzebestandig sein. Erdnussol, Raps-Kerndl,
Sojacl, Sesamdl, Butterschmalz, Kokos oder Palmfett sind fiir diesen Einsatz auf Grund



ihrer Hitzebesténdigkeit gut geeignet.

Butter und Margarine kinnen nur bis ca. 160 °C / 320 °F erhitzt werden.
Sie sind daher nur fiir Gerichte geeignet, die bei kleinen Heizstufen zubereitet werden,
wie z.B. Eier und Pfannkuchen.

Butterschmalz kann bis 200 °C / 392 °F erhitzt werden, Ole wie
Sonnenblumendl konnen bis ca. 200 — 220 °C / 392 °F — 428 °F erhitzt
werden. Sie alle sind geeignet fiir die mittleren Heizstufen, z.B. fiir Gerichte wie
Bratkartoffeln und panierte Speisen.

Kaltgepresste Ole (zB. Olivendl), Diatfette sowie Diatmargarinen sind
iiberwiegend nicht zum Braten geeignet. Beachten Sie hierbei bitte genau die
Angaben der Hersteller.More information about fats and oils:

Feste Fette (Kokosfett, Palmfett oder Butterschmalz) haben einen hohen
Anteil an gesattigten Fettséuren. Diese sind sehr hitzestabil und spritzen beim
Braten nur wenig. Aus erndhrungsphysiologischer Sicht sind gesattigte Fettsduren
wenig empfehlenswert und sollten daher nur wenig zum Einsatz kommen.
Gesttigte Fettsauren erhdhen den Cholesterinspiegel und das Herzinfarktrisiko.

Oftmals wird Butter oder Margarine zum Braten verwendet. Margarine ist aber nur
bis zu einer Temperatur von 160 °C / 320 °F hitzebestandig. Wird der Rauchpunkt
erreicht, so verfarbt sich Margarine bréunlich. Die enthaltenen ungeséttigten
Fettsduren gehen durch die zu hohen Temperaturen verloren. Margarine und
Butter bestehen zu einem groBen Anteil aus Wasser, welches bei hohen Temperaturen
schnell zum Spritzen fiihrt.

In der mediterranen Kiiche verwendet man fast ausschlieBlich natives Olivendl bei der
Zubereitung von Speisen.

Natives Olivendl sollte auf keinen Fall hoher als 170 °C / 338 °F erhitzt werden.
Bei 170 °C/ 338 °F ist der Rauchpunkt erreicht, das Ol wird bitter und es bilden sich
teerartige Riickstande, die sich im Kochgeschirr ablager. Die Wirkung und auch der
Geschmack des Ols gehen weitestgehend verloren.

Raffiniertes Olivendl hat seinen Rauchpunkt bei etwa 220 °C/ 428 °F. Es st wesentlich
temperaturbestandiger, aber bei weitem nicht so gesund wie kaltgepresstes (natives)
Olivendl.

Als grundsatzliche Regel ist zu sagen, dass kaltgepresste Ole nicht zum Braten
verwendet werden sollten.
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