JO SEMOLAS BREAD PAN

GEBRAUCHSANWEISUNG

Die Bread Pan ist ein vielseitiger Gusseisentopf, der auf Gasflammen, im Backofen, im Freien auf einer Kochstelle, auf einem

Lagerfeuer oder auf einem passenden Grill verwendet werden kann. Dank seiner vorbehandelten Oberflache (seasoned finish)

ist er sofort einsatzbereit und leicht zu pflegen.

Sicherheitshinweise

Bitte beachten Sie, dass die Bread Pan und seine Teile (Deckel, Henkel) bei Verwendung sehr hei3 werden kdnnen.
Halten Sie Kinder fern und verwenden Sie immer warmeresistente Handschuhe oder ein Tuch, um den Topf zu
handhaben. Verwenden Sie niemals Spulmittel oder Seife zur Reinigung, da dies die Patina (Schutzschicht des Topfes)
zerstoren kann. Bitte beachten Sie, dass Gusseisen ein sprodes Material ist und reien kann, wenn es fallt. Bewahren
Sie diese Anleitung gut auf und geben Sie sie an einen moéglichen Nachbesitzer.

Vor dem ersten Gebrauch
Reinigen Sie die Bread Pan vor dem ersten Gebrauch griundlich mit heillem Wasser und trocknen Sie ihn gut ab. Vermeiden

Sie in den ersten Anwendungen saurehaltige Speisen, da diese die Patina angreifen kénnen.

Pflege und Lagerung
Mit der richtigen Pflege halt Ihre Bread Pan Gber Generationen. Hier sind einige wichtige Grundregeln:

Lassen Sie die Bread Pan nach dem Backen abkuhlen und reinigen Sie ihn dann mit warmem Wasser.

Verwenden Sie eine handelsubliche Geschirrspulblrste oder einen Schwamm (keinen Metallschwamm!) zur Reinigung.
Die Bread Pan ist nicht fir den Geschirrspiler geeignet.

Reinigen Sie die Bread Pan nicht in heiRem Zustand mit kaltem Wasser, da dies zu Spannungen flUhren kann, die den
Topf beschadigen kénnten.

Lagern Sie die Bread Pan niemals in nassem Zustand und unbehandelt.

Trocknen Sie die Bread Pan immer griindlich ab und reiben Sie ihn mit einer diinnen Schicht neutralem Ol oder
Pflanzenfett ein.

Lagern Sie die Bread Pan an einem trockenen Ort. Fir eine gute BelUftung kdnnen Sie ein Stick Pappe, festes Papier
oder Holz zwischen Topf und Deckel legen.

Einbrennvorgang
Wenn die Patina beschadigt wurde und Rost auftritt, sollten Sie folgendermal3en vorgehen:
Entfernen Sie den Rost mit einer Drahtburste.
Reinigen Sie die Bread Pan mit warmem Wasser und einem Spulmittel.
Fetten Sie die gesamte Topfoberfliche und den Deckel von innen und auen mit einem neutralen Ol oder Pflanzenfett ein.
Stellen Sie die Bread Pan in einen vorgeheizten Backofen bei einer Temperatur von ca. 180 °C und lassen Sie ihn 1 bis 2

Stunden einbrennen.

Offnen Sie die Backofentiir einen Spalt und lassen Sie die Bread Pan abkiihlen.

Backempfehlungen fiir die Bread Pan

1.

Vorheizen: Stellen Sie sicher, dass Ihre Bread Pan gut vorgeheizt ist, bevor Sie lhr Brot hineingeben. Dies hilft, eine
gleichmalige Hitze zu gewahrleisten und eine schone Kruste auf lhrem Brot zu erzeugen.

Dampf erzeugen: Fir eine knusprige Kruste, geben Sie Eiswlrfel in die vorgesehenen Vertiefungen im Unterteil oder
Oberteil der Bread Pan. Setzen Sie sofort den Deckel auf, um den Dampf einzuschlieBen. Der Dampf hilft, die Kruste
aufzubrechen und gibt dem Brot eine schone Textur.

Backzeit: Die genaue Backzeit hangt von der Grél3e und Art |hres Brotes ab. Ein gutes Anzeichen daftir, dass Ihr Brot
fertig ist, ist, wenn es hohl klingt, wenn Sie auf den Boden klopfen.

Abkuhlen lassen: Lassen Sie lhr Brot vollstandig abkuthlen, bevor Sie es schneiden. Dies hilft, die Textur des Brotes zu
bewahren und macht es einfacher zu schneiden.
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5. Experimentieren: Zgern Sie nicht, mit verschiedenen Arten von Teig und Backtechniken zu experimentieren. Die Bread
Pan ist vielseitig und kann fir eine Vielzahl von Brotsorten verwendet werden.
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