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PFANNENKORPER

Aus Auminium-Handgul3 - eine Fertigungsweise der deutschen Hutten. Die Pfanne wird auf 10
mm gegossen und dann mit Prazisionsschleifgeraten auf die gewdnschte Starke von 7-8 mm zuge-
schliffen. Etwaige Lunker ( kleine Einschlusse und Blasen | treten dadurch als deutlich sichtbare klei-
ne schwarze Punkte zutage. Solche Pfannen werden von der Qualitatssicherung ausgesondert.

Der Boden ist leicht konkav zugeschnitten, damit er sich beim Erhitzen plan auf die Ofenflache an-
legt. Dabei entsteht sogar ein leichtes Vakuum, das eine effiziente Warmenutzung garantiert.
Durch den dicken und konkaven Boden verzieht sich die Pfanne auch bei hohen Temperaturen
und langjahrigem Gebrauch nicht. Beste Warmespeicher-Eigenschaften und stets gleiche
Hitzeverteilung sind weitere VVorzuge.

Das verwendete Aluminium ist hochwertiges 1A-Aluminium aus Deutschland. Warden wir billige-
res Aluminium verwenden, z. B. Russisches, mehrmals recycletes, dann wurde unsere Pfanne an
Elastizitat verlieren und die positiven Eigenschaften kdnnten nicht gewahrleistet werden.

Aluminium héchster Qualitat leitet die Warme 7-9 mal schneller als herkdmmlicher Edelstahl.
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Bitte erganzen Sie hier in Ihren eigenen Worten alle Vorteile, die Innen und lhren
Kunden noch einfallen.
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GARANTIE

e Selbstverstandlich erfullen unsere Produkte alle Anforderungen des TUV (GS).

e Auf die Pfanne geben wir eine Garantie von 5 Jahren. Davon ausgenommen sind: normale
Abnutzungserscheinungen, sowie Schaden durch unsachgemalie Behandlung ( uberhitzen, etc. ),
Teerharze und mangelhafte Sorgfalt ( Kratzer etc. ). Eine gewerbliche Nutzung ist ebenfalls von
der Garantie ausgeschlossen.

e Der Glasdeckel besteht aus Borosilitglas, ist hitzebestandig und backofenfest bis 260° C. Er
ermoglicht schonendes Sichtkochen. Der Glasdeckel ist naturlich spulmaschinenfest.

e Die Criffe und Stiele der Pfannen und Tépfe sind fest montiert. Sie sind hitzebestandig und
backofenfest bis 260° C . Das Material wird bei normaler Benutzung am Herd nicht heil3, es
empfiehlt sich aber bei der Benutzung im Backofen in jedem Fall einen Topflappen zu verwenden!

e (las- und Stielbruch ist Eigenverschulden und damit von der Garantie ausgenommen.

e Uberhitzung der Pfanne ist kein Garantiefall, sondern eindeutig ein Anwendungsfehler.
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Bei der Herstellung der von Selbstverstandlich sind hiervon
Handgegossenen Pfannen, Brater, Topfe und VerschleiB oder Beschadigung durch
Kasserollen erfolgt standig eine Material- und unsachgemafe Behandlung
Verarbeitungskontrolle. ausgeschlossen.
Ferner werden unsere Produkte regelmafig Sie haben sich fur Markenqualitat
vom TUV-Rheinland auf Qualitat und entschieden. Bitte beachten Sie unsere
Sicherheit Uberpruft. Empfehlungen auf der Ruckseite der

Garantie, damit Sie lange Freude an
Auf die ca. 7 mm dicken, plangedrehten den RUDH-Titanium-Produkten haben.
Thermoboden gewahren wir unbegrenzte
Plano-Garantie. Ein Verziehen oder Wolben Sollte einmal Grund zu einer
ist bei dieser Boden-Qualitat auf Herdstellen Beanstandung auftreten, dann
im Haushalt nicht moglich. schicken Sie das Produkt mit der

Garantie an uns - Sendung unbedingt
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5 Jahre Garantie fir alle behoben oder Sie erhalten kostenlosen
RUDH-Titanium-Produkte ErSatz.
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e Alle Topfe und Pfannen dieser Serie sind mit einem aufwendigen, zum Patent angemeldeten

Spezialverfahren gehartet und antihaft -Oberflachen veredel
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BESCHICHTUNG

Titan ist ein Edelmetall, das zu den teuersten und wertvollsten Materialien der Welt gehort. Es hat
einen Hartegrad von 9 | Diamant = 10 ) und hartet bei jedem Erhitzen weiter aus.

Titan ist absolut ungiftig und birgt bei normalem Gebrauch keinerlei Gesundheitsrisiken.

Reines Titan wird aus den Stoffen Rutil { Sammler - Edelstein - Raritat ) und llimenit | Mischerz |hergestelit.
Ansonsten kommt es nur als Titanoxid in chemischen Verbindungen vor.

Titan wurde als Werkstoff in der Weltraumforschung entdeckt und wird inzwischen bei der NASA, der
ESA-Weltraumtechnik, der Dentaltechnik, der chemischen Industrie, der Biomechanik (Implantie) sowie
seit kurzem auch von Produzenten hochwertiger Gebrauchsgegenstande eingesetzt.

Der Untergrund der Beschichtung bestent aus einer Lage geschmolzenem Titan (=Titanoxyd). Hierzu
wird ein Stab aus reinem Titan in einem Lichtbogen (Plasmaschmelze) bei einer Temperatur von ca. 18-
20.000°C geschmolzen, und die dabei entstehenden festen, elektrisch geladenen Partikel, mit enormer
Geschwindigkeit (Mach 2) in die Aluminiumpfanne “geschossen”. Das Aluminium selbst bleibt dabei
kuhl, da das Plasma nur an der Spitze entsteht, und die Partikel so klein sind, dass sie wahrend ihres
Fluges abkuhlen.
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e Diese Teilchen bilden praktisch kleine Berge und Tdler, in die jetzt die eigentliche Anti-Haft-
Versiegelung eingebracht wird. Sollte einmal mit einem spitzen Gegenstand das Innere der Pfanne an-
gekratzt werden, so gleitet die Spitze lediglich uber die Titankuppen, und die eigentliche
Beschichtung bleibt unversehrt. Man kann davon ausgehen, dass titanversiegelte Pfannen bis zu 40
mal haltbarer sind als herkdmmliche Beschichtungen. Aber seien Sie doch ehrlich, Sie wurden den
Schmutz von Ihrem Auto auch nicht mit dem Schraubenzieher abkratzen |

e Die Beschichtung ist spulmaschinenfest, es wird aber empfohlen die Pfanne nur mit einem Tuch
und etwas Reinigungsmittel zu waschen, bzw. sie mit einem Papiertuch auszuwischen. Dadurch
bleibt die Pfanne langer schon und sieht aus wie neu. Spulmittel wie sie im Geschirrspuler
verwendet werden, kdnnen das Aluminium angreifen und zu unschénen dunkelgrauen
Verfarbungen fUhren, und was noch unangenehmer ist, der geschliffene Alu-Boden kann
beginnen abzufarben

LOTUSEFFEKT

e DieTitanpfanne bedient sich des beruhmten Lotus-Effektes, der ein anlegen jeglicher Art von Speisen,
Fetten oder anderer Stoffe verhindert. Die Beschichtung innen als auch auf3en auf der Pfanne
ermoglicht muheloses reinigen.

GEBRAUCH

Spulen Sie vor dem ersten Benutzen die Pfanne mit heillem Wasser aus, stellen diese auf den Ofen
und erwarmen die Pfanne. Wenn die Pfanne warm ist. Lassen Sie sie mit etwas Ol ( am besten
geruchsloses Raps-oder Sonnenblumendl | ein - schon ist die Pfanne gebrauchsfertig. Bei Bedarf
(wenn Sie nur fettlos kochen ), kdbnnen Sie bei der Pfanne immer wieder einen “Olwechsel “
durchfthren. Sie wird es Ihnen durch ein appetitliches Aussehen danken.

Warmen Sie vor jedem Kochvorgang die Pfanne grandlich vor. Verwenden Sie nie die volle Hitze (
die Titanpfanne ist ein Energiespargeschirr und sollte deshalb héchstens mit 2/3 der verfugbaren
Hitze bendtzt werden ),die ist fur das nahrungsschonende Kochen gar nicht notwendig, und bei
Uberhitzung kann die Antihaft-Wirkung beeinflusst werden.

Wenn Sie die gewdnschte Hitze erreicht haben, drehen sie die Temperatur um die Halfte zurdck. Der
Boden speichert gentgend Hitze.

Die Pfanne ist fur Gas-, Kohle-, Elektroherdplatten und Cerankochfelder sowie far Backofen-
temperaturen bis 260 C geeignet. Bei Ceranfeldern sollten Sie aber besonders darauf achten, dass
sich keine Speisereste oder sonstige Fremdkorper auf der Herdplatte befinden, da das weiche
Aluminium mit den Fremdkorpern leicht die Ceranplatte zerkratzen kann.

Der hitzebestandige Glasdeckel ermoglicht das energiesparende “Sicht-
kochen”. Gesundes, schonendes Garen wird durch die gewolbte
Formgebung des Glasdeckels begunstigt.

Der Griffist mit einer Schraube befestigt und daher bei Bedarf
(z.B. etwas zu kleines Backrohr ) rasch und unkompliziert abzunehmen.

Lassen Sie Speisen nicht uber einen langeren Zeitraum in der Pfanne.
Manche Gewdurze oder Speisesauren konnen die Versiegelung angreifen.

Verwenden Sie nur geeignete Ole und Fette. Andere kbnnen schwarz
verbrennen und lastige Teerharze in der Pfanne hinterlassen. Passiert dies
oOfters, kann die Antihaft-Wirkung negativ beeintrachtigt werden, und
unansehnliche Flecken kdnnen auftreten.
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