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Simmertopf

Artikel-Nummer: 231-206

Der Doppelwandtopf aus Rostfreiem Edelstahl 18/0.
In 16 cm Durchmesser erhiltlich.
Fiir alle Herdarten auch fiir Induktion.



Topf mit Doppelwand lésst kein Uberkochen und Anbrennen zu. Ideal geeignet
zum Erwidrmen von Milch und Kochen von Creams und Sof3en. Mit einem sehr
einfachen und anwenderfreundlichen System des Wasserbads. Der beste Weg fiir
ein gesundes Kochen. Der ,,Bain-Marie* 1dsst Speisen natiirlich mit den wertvollen
Néhrstoffen.

Wie wird der Topf benutzt?

Fiillen Sie ein Glas Wasser in die dafiir vorgesehene Offnung (s. Abbildung oben).
Geben Sie die Speisen in den Topf. Die Speisen werden nicht iiberkochen und
verlieren nicht den natiirlichen Geschmack.

Bitte beachten: Zur Reinigung der Innenwand sollen Sie, je nach Haufigkeit der
Benutzung, einmal die Woche ein Glass Wasser gemischt mit Essig einfiillen.
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Simmering Pan

Item-no.: 231-206

The double-wall saucepan made from 18/0 Stainless Steel
Available with a 16 cm diameter.
Suitable for all types of stove, including induction



Saucepans with double-walls prevent against overboiling and burning. Ideally
suited to warming up milk and heating creams and sauces. With a very simple and
user-friendly water-bath system. The best way to cook healthily. In a Bain Marie,
food keeps its natural valuable nutrients.

How is it used?
Pour a glassful of water in the designated opening (see picture above). Put the food
in the pan. The food will not boil over or lose its natural flavour.

Please note: Once a week (depending on frequency of use), clean the inner wall
with a glass of water mixed with vinegar.



® /\ .
Pro-ldee

La casserole bain-marie

Réf. 231-206

La casserole double paroi en acier inoxydable 18/0
Disponible dans 16 cm de diamétre.

Pour tous les types de cuisiniéres y compris les modéles a
induction



Une casserole double paroi évite que les aliments n’attachent ou ne brilent. Idéale
pour réchauffer le lait et préparer des sauces ainsi que des crémes. Congue selon
le systéme du bain-marie, elle est facile a utiliser et représente le meilleur moyen
pour obtenir une cuisson saine des aliments. En effet, le bain-marie laisse les
aliments naturels et conserve leurs précieux nutriments

Comment utiliser ?

Versez un verre d’eau dans 1’orifice prévu (cf.: figure ci-dessus), mettez les
aliments dans la casserole. Les aliments ne brileront pas et ne perdront pas leur
gott naturel.

A noter : Pour nettoyer la paroi intérieure, vous devriez verser un verre d’eau
mélangé avec du vinaigre dans ’orifice une fois par semaine, selon la fréquence
d’utilisation.
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Dubbelwandige steelpan

nr. 231-206

De dubbelwandige pan van rvs 18/0
Verkrijgbaar met een diameter van 16 cm.
Voor alle soorten fornuizen, ook voor inductie.



Pan met dubbele wand laat overkoken en aanbranden niet toe. Ideaal geschikt om
melk te verwarmen en crémes en sauzen te koken. Met een zeer eenvoudig en
gebruiksvriendelijk au bain-marie-systeem. De beste manier om gezond te koken.
Het au bain-marie laat gerechten natuurlijk met de waardevolle voedingsstoffen.

Hoe wordt hij gebruikt?

Doe een glas water in de daarvoor voorziene opening. (Zie bovenstaande
afbeelding) Doe uw gerechten in de pan. De gerechten zullen niet overkoken en
verliezen de natuurlijke smaak niet.

Notitie: om de binnenwand te reinigen dient u afthankelijk van de
gebruiksfrequentie eens per week een glas water gemengd met azijn erin te doen.
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