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Tools for Chefs
Paella-Pfanne coe: ¢22605

Konstruktion aus Kohlenstoffstahl mit hervorragender - Das Ol entfernen und die Pfanne mit einem Papiertuch
Warmeleitfahigkeit. auswischen.
Traditionelle spanische Paellapfanne. - Erhitzen Sie die Pfanne erneut fiir 2 Minuten ohne OL.
Breites, flaches Design.
Geeignet fiir den Einsatz auf Gasbrennern, Holzkohlegrills, Nach dem Gebrauch waschen, griindlich trocknen und die
offenen Feuerstellen und in Ofen. Oberflache leicht eindlen, um sie vor Rost und Oxidation zu
Stabile Seitengriffe. schitzen.
HINWEIS: Muss vor dem Gebrauch mehrmals eingebrannt An einem trockenen Ort aufbewahren, wenn sie nicht in
werden. Gebrauch ist.
Vor der ersten Verwendung: 622094: 2 Griffe, reicht fir 4 Portionen.
- Wasser im Topf zum Kochen bringen. 622100: 2 Griffe, reicht fir 6 Portionen.
- Mit Wasser und Spiilmittel waschen. 622117: 2 Griffe, reicht fir 8 Portionen.
- Sofort abtrocknen; nicht an der Luft trocknen lassen. 622216: 2 Griffe, reicht fiir 10 Portionen.
- Eine leichte Schicht Speisedl auf die Innenseite auftragen. 622308: 2 Griffe, reicht fiir 12 Portionen.

622353: 2 Griffe, reicht fiir 16 Portionen.
Fir das Einbrennen: 622407: 2 Griffe, reicht fir 20 Portionen. Kompatibel mit
- Etwa 1 mm Olin die Pfanne giefen. dem Fiesta-Grill, Artikelnummer: 146002.
- Das Ol bis zum Rauchpunkt erhitzen. 622605: 4 Griffe, reicht fir 40 Portionen. Kompatibel mit
- Schalten Sie die Hitze aus und lassen Sie die Pfanne dem Fiesta-Grill, Artikelnummer: 146804.
abkuhlen.

Die Portionsangaben basieren auf etwa 550 g pro Portion.

o Grofle Kochflache tragt dazu bei, eine authentische
Paella-Textur zu erreichen.

o Kohlenstoffstahl sorgt fiir eine schnelle und
gleichmaBige Warmeverteilung.

o Geeignet zum Kochen auf verschiedenen
Warmequellen.
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