Infos, Mythen & Geschichte
Gusseisenprodukte von
SKEPPSHULT
Freunde fiirs Leben!
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gibt es schon seit uralten Zeiten.
Ausserdem sind sie mit einer der ur-
spriinglichsten Tatigkeiten der
Menschheit verbunden — dem Zube-
reiten der Nahrung. Deshalb wurde
im Laufe der Jahrhunderte auch die
eine Wahrheit nach der anderen
iiber die Pflege von Gusseisen ,er-
funden®.

LA LD

Swing Spicemill S Swing Salt 5
with walnut fid Baw! with wainut id

o7V azziv
007185 007285
T

= Welcher Griff ?

e o™ Pflegetipps
1 Anodized aluminium handle » »
e Neuheiten & Geschichte
Swing

8634 - Weight 7,7kg
Spicemill L with walnut lid

KEPPSHUT.

fran generation till generation
sedan 1906

0077
Swing Spicemill  Swing Salt bowl
with black ash id  With black ash lid

Viele Wahrheiten haben ausserdem
mehr mit Mythen und Aberglauben
zu tun, als dass sie Wahrheiten
sind, wie bel so vielen Dingen, die
uns besonders am Herzen liegen.
Die alte Tradition und der Gedanke
an den Skeppshult-Gusseisentopf
ler Grossmutter oder Mutter lassen
viele Herzen hoher schlagen.
Besonders faszinierend an Gussei-
sentdpfen ist, dass sie bei jeder
Warmequelle stets die beste Wahl
sind. Gusseisentopfe wurden ohne
grossere Veranderungen liber die g
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offenen Feuer gekocht wurde, iiber Uberreicht von: \ \\ ' / _

die Ara der Kohle- und Holzéfen,
dann zur Zeit der Gas-, Strom- oder
Keramikherde und heute zur Zeit der

hochmodernen Induktionsherde.

Tatséchlich ist ein Gusseisentopf
auch bei einem Induktionsherd
das ideale Kochgeschirr!

Gusseisenprodukte von Skeppshult
sind nicht nur unvergleichlich be-
standig und haltbar, sondern die

Speisen, die in ihnen zubereitet
werden, versorgen uns auch mit
einer sehr gesunden Zufuhr von
Eisen, vor allem, wenn saure Zuta-
ten wie Essig, Wein oder Zitrone bei
der Zubereitung verwendet werden.
Ausserdem enthalten unsere Pro-
dukte keinerlei Chemikalien oder
Beschichtungen,
in denen oft giftige Flammschutz-
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‘E * : Vielen Dank dass Sie sich fiir ein Gusseisenprodukt

von Skeppshult entschieden haben. CIoN
Wichtige Infos:

v ' | Gusseisen gehort niemals in Niemals Spiilmittel,
die Geschirrspiilmaschine Grillreiniger oder
Chemische Putzmittel

Verwenden zum
reinigen!

Welcher Griff?

Gusseisenpfannen mit soliden schwarz eloxierten

Aluminiumgriffen (Noir Collection)

Produkte mit schwarz eloxierten Aluminiumgriffen
kénnen Sie auch im Ofen verwenden.
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BOUCTION | CERAMSC | MALOGEN | GLASS | ELECTRC

Gusseisenpfannen mit Holzgriff

(Esche, Buche oder Walnuss)
Darf der Holzgriff mit in den Ofen?

Nein! Die Hitze trocknet das Holz aus, was dazu fiihrt,
dass sich die Farbe verindert und das Holz schrumpft.
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Gusseisenpfannen mit Edelstahlgriff

Produkte mit Edelstahligriff kdnnen Sie (berall
verwenden. Ob im Ofen (ber dem Feuer etc., diese
sind fast unverwiistlich.
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Gusseisenpfannen mit Gusseisengriff

Produkte mit Gusseisengriff konnen Sie tiberall
verwenden. Ob im Ofen iiber dem Feuer etc., diese sind
fast unverwiistlich, aber Vorsicht, da es aus einem Guss
ist, wird die Warme auch In den Griff geleitet.
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Gusseisen gehort
niemals in die
Geschirrsplilmaschine

-

Niemals Spilmittel, Grillreiniger
oder Chemische Putzmittel
verwenden zum Reinigen!

Pflegehinweise

Die Haushaltsprodukte von Skeppshult werden nur mit dem besten Finish und der hdchsten
Qualitat hergestellt. Alle unsere Waren aus Gusseisen werden aus streng kontrollierten
Rohstoffen von Hand hergestellt. Sie sind umweltfreundliche Naturprodukte, die lediglich eine
einfache Pflege ohne Chemikalien (Spllmittel etc.) erfordern.

Wenn Sie ein Produkt von uns kaufen, ist es bereits vorab mit einem pflanzlichen Ol erhitzt
worden und damit gleich gebrauchsfertig. Wir empfehlen, das Produkt vor dem erstmaligen
Gebrauch unter lauwarmem Wasser abzuspllen, um eventuellen Staub oder Uberflissiges
Pflanzendl zu entfernen. Wenn das Produkt neu ist, ist es Innen noch rauh.

Desto mehr Sie das Produkt brauchen, desto schneller entsteht die Patina. Die Pfanne saugt
sich also mit Bratdl, Butter voll in den nachsten Wochen und es gibt dann eine feine Schicht,
fuhlt sich dann an wie ein Baby-Popo. Und weil sich das Gusseisen eben vollsaugt, darf es nur
mit heissem Wasser und Blrste gereinigt werden. Sonst nimmt das Gusseisenprodukt den Ge-
schmack vom Reiniger an, und wer hat schon gern den Geschmack von Reiniger am Essen. An-
schliessend ist es wichtig, dass das Produkt gut trocknet.

Eingedlte und nicht vollstdndig trockene Produkte kénnen Flecken auf schmutzempfindlichen
Flachen verursachen.

- Verwenden Sie Speiseol, Butter oder Margarine beim Braten/Anbraten
- Verwenden Sie zur Reinigung nur warmes Wasser und eine Spiilbiirste
- Trocknen Sie das Eisen griindlich ab

- Servieren Sie gerne direkt aus unseren schonen Produkten, doch verwenden
Sie sie nie zur Aufbewahrung von Speisen

- Reiben Sie das Kochgeschirr nach dem Gebrauch am besten mit Speisedl ein

Achtung: Gusseisen gehort niemals in die Geschirrspiilmaschine!

Nachtréagliches Einfetten

Nachdem Sie das Gusseisen noch einmal eingefettet haben, kdnnen Sie das Fett mit der Rest-
warme der Herdplatte oder des Ofens eintrocknen lassen (vorausgesetzt, das Gefass hat keinen
Holzgriff ). Wenn das Gusseisen abgekihlt ist, entfernen Sie (iberschiissiges Fett. Achten Sie
auf gute Entluftung, da beim Trocknen in der Restwarme starker Geruch entstehen kann.

Ein Tipp! Eine bewahrte Methode, um die Pflege noch einfacher zu machen, besteht darin, gele-
gentlich Cocktailwiirstchen zu braten. Das kdnnen Sie auch mit Tépfen machen. Braten Sie die
Cocktailwlrstchen auf einer etwas niedrigeren Temperatur als gewdhnlich, um die Bratzeit
zu verlangern. Diese Kombination aus Braten und Einfetten reicht in der Regel aus, um
das Kochgeschirr angemessen zu pflegen.

Das Beste zum Schluss: Im Gegensatz zu anderem Kochgeschirr wird
Gusseisen immer besser, je 6fter man es benutzt!



