
Brauchst du überhaupt
eine Pfanne?

Mit meiner Edelstahl-Antihaftpfanne 
gelingt mir eigentlich alles.

Ich hab eine wunderbar leichte 
Pfanne aus Aluminium.

w w w. b l e y w a re n . d e

Noch spezieller?

Starte hier!

??

Hast du ein 
bisschen Zeit?

Mach dir einen Ka� ee...

ja

nein

Eigentlich?
Eine gusseiserne Bratpfanne würde 

deine Küche komplementieren.

hm...

eh...

Du brauchst eine neue Pfanne.

Eine Antihaft Allzweckpfanne!

...

Italienisch 
bzw. Nord-
afrikanisch?

Saftiges 
Steak, wie 
vom Grill?

Isst du gerne 
Fisch?

Gebraten?

Servierpfanne

SchmorpfanneBratpfanne

Eine Pfanne 
die Platz-

sparend ist 
und gut zu 

tragen?

Willst du 
schuckeln 

und wie ein 
Profi  

Pfannkuchen 
wenden?

Eine hohe 
Pfanne zum 
schmoren? 
Für Gemü-
se und Ge-

schnetzeltes 
mit Deckel?

G
us

se
iserne Bratpfanne

• Gleichmäßige Hitzeverteilung
• Gute Wärmespeicherfähigkeit

• Scharfes und krosses Anbraten
• Für alle Herdarten geeignet

Tadaa!

nein

• Edelstahlgriff e bleiben kalt
• Für hohe Hitze geeignet

• Für alle Herdarten geeignet

G

usseiserner Wok

• Gleichmäßige Hitzeverteilung
• Gute Wärmespeicherfähigkeit

• Für scharfes und krosses Anbraten

G
us

se
ise

rne Fischpfanne

• Ovale Form optimal für Fische
• Für alle Herdarten & Backöfen geeignet

• Energiesparender Allherd-Kupferboden
• Hochwertiger Edelstahl

• Schnelles & gleichmäßiges Erhitzen

• Kugelprägung zur fettarmen Zubereitung

• Extrem kratzfeste Antihaft-Versiegelung

• Für alle Herdarten & Öfen geeignet

• Bis 300° C hitzebeständig

• Gute Wärmespeicherfähigkeit & Hitzeverteilung
• Für scharfes und krosses Anbraten

G
us

se
ise

rne Grillpfanne

• Authentischer Grillgeschmack & Charakteristische Grillstreifen
• Rillen halten das Fett zurück, Bratgut behält eigenen Geschmack
• Typisch italienisch: Gemüse kurz auf der Grillpfanne anbraten
• Für alle Herdarten & Backöfen geeignet

• Mulde für Wasser im Deckel

• Über Feuer, auf dem Herd, im Ofen
• Wasser & Energiesparend

• Langsame & schonende Garung
• Nährstoff e bleiben erhalten

Tajine

Magst du 
Gemüse & 

Asiatisches?

***Einbrennen von gusseisernen Pfannen***

Kalte Pfanne bodendeckend mit Öl füllen 
und Seitenwände einreiben, Öl erhitzen & 
Pfanne abkühlen lassen, Öl abgießen und 

mit Papierküchentuch ausreiben.
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Wie fi nde ich eigentlich
die richtige Pfanne?


