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Gusseisen So geht´s

Kochen – 
aber bitte mit Gefühl

• Gusseisen liebt mittlere Hitze. Durch seine starke Wärmespeich- 
 erung sind hohe Temperaturen nicht nötig – 
 und auch nicht empfehlenswert.
• Kochen oder braten Sie nicht bei maximaler Leistung – das 
 verschlechtert das Ergebnis und kann zu Anhaftungen führen.
• Geben Sie kein tropfnasses Fleisch in heißes Fett – es kann 
 spritzen und die Emaille belasten.
• Bitte den Topf niemals leer erhitzen – das kann die 
 Emailleschicht beschädigen.

Sicherheit geht vor

• Die Griffe können beim Kochen sehr heiß werden – verwenden Sie  
 immer Topfl appen oder Grillhandschuhe.
• Seien Sie vorsichtig beim Transport heißer Speisen und beim Ausgießen.
• Stellen Sie heiße Töpfe nur auf ebene, stabile und 
 hitzebeständige Unterlagen.
• Beim Kochen mit Fett: Lassen Sie den Topf nie unbeaufsichtigt! 
 Fett kann sich schnell entzünden.

Im Brandfall nie mit Wasser löschen! Herd ausschalten, Flammen mit  
 Deckel oder Wolldecke ersticken.
• Kinder sollten niemals unbeaufsichtigt in der Nähe heißen 
 MULEX Kochgeschirrs sein.

Weitere wichtige 
Hinweise

• Nur anheben, niemals schieben, wenn Sie auf Glas-, Keramik- oder  
 Induktionskochfeldern kochen – das schützt sowohl den Topf als auch  
 Ihr Kochfeld.
• Gasfl ammen dürfen nicht über den Topfboden hinausreichen.
• Nicht für die Mikrowelle geeignet.
• Nicht zum Frittieren verwenden.
• Bitte nur von Hand reinigen – keine Spülmaschine verwenden.

So schützen Sie die 
Emaillebeschichtung

• Verwenden Sie nur Küchenhelfer aus Holz oder hitzebeständigem 
 Kunststoff /Silikon
• Schneiden Sie Speisen nicht im Topf
• Keine aggressiven Reinigungsmittel oder Stahlwolle
• Wischen Sie herunterlaufendes Fett oder Flüssigkeit 

sofort mit einem Tuch ab
•  Setzen Sie dem Topf keinen extremen Temperaturschwankungen aus.  
 So z.B. das Abschrecken des heißen Topfes mit kaltem Wasser.

Mit ein wenig Achtsamkeit haben Sie mit Ihrem MULEX-Gusseisentopf einen 
wertvollen Küchenbegleiter fürs Leben – für Brataromen, die begeistern, für 
Schmormomente voller Geschmack und für das gute Gefühl, mit hochwerti-
gen Materialien zu kochen.

Danke für Ihr Vertrauen. Wir wünschen Ihnen viele genussvolle Momente!
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Liebe Kundin, lieber Kunde, 
herzlich willkommen in der Welt von MULEX!
Sie haben sich für ein MULEX Kochgeschirr  

entschieden, das mit viel Sorgfalt, handwerk- 

lichem Können und viel Liebe zum Detail gefertigt 

wurde. Dafür danken wir Ihnen von Herzen!

Jedes unserer Gusseisen-Produkte ist ein echtes 

Unikat – robust, langlebig und dafür gemacht, Ge-

nerationen zu begleiten. Mit der richtigen Pflege 

wird Ihr neues Lieblingsstück Sie bei unzähligen 

Kochmomenten zuverlässig begleiten und dabei 

immer besser werden. Mit den Mulex Gusseisen-

töpfe erzielen Sie nicht nur fantastische Koch-

ergebnisse, sondern erleben den reinen, guten 

Geschmack einer vitaminschonenden und aroma-

reichen Zubereitung Ihrer Speisen.  

Damit das so bleibt, bitten wir Sie: Nehmen Sie 

sich einen Moment Zeit und lesen Sie diese Hin-

weise aufmerksam durch. Sie helfen Ihnen, lange 

Freude an Ihrem Geschirr zu haben und das volle 

Potenzial Ihres Gusseisentopfes auszuschöpfen. 

Sollten Sie die Anleitung verlieren – 

auf www.mulex.de finden Sie jederzeit Ersatz.

Ein großes 
Kochvergnügen.

Besuchen Sie #mulex.gmbh auch auf Instagram.

Unsere Gusseisen - Töpfe in der Übersicht Gusseisen – ein Stück gelebte Kochtradition

Gusseisen So geht´s

Vor dem ersten Einsatz 

Bevor Sie loskochen, gönnen Sie Ihrem neuen Topf eine kleine Reinigung:

1.   Kochen Sie ihn 2–3-mal mit klarem Wasser aus, um eventuelle  
      Produktionsrückstände zu entfernen.
2.   Lassen Sie ihn abkühlen und waschen Sie ihn mit warmem Wasser und      
      einem milden Spülmittel.
3.   Gut abspülen und gründlich abtrocknen.

Einbrennen (empfohlen):

Bestreichen Sie die Innenseite mit etwas Öl oder Butter und erhitzen Sie den 
Topf bei niedriger Temperatur. Sobald das Fett eingezogen ist, lassen Sie den 
Topf etwas abkühlen und entfernen überschüssiges Fett mit einem Tuch.
Dieser Vorgang hilft, die Poren der Emaillebeschichtung zu versiegeln und 
eine natürliche Antihaft-Schicht (Patina) aufzubauen. Dabei kann es etwas 
riechen – lüften Sie gut durch.

      Sie können auf das Einbrennen verzichten, müssen dann jedoch mit 
stärkerem Anhaften von Speisen rechnen.

Gusseisen ist seit Jahrhunderten ein bewähr-

tes Material in der Küche. Jeder Topf ein Uni-

kat– massiv, rustikal und einzigartig in seiner  

Oberfläche.

Gusseiserne Kochgeschirre sind schwerer als her-

kömmliche Töpfe – und genau das macht sie so 

besonders. Sie brauchen etwas länger zum Auf-

heizen, speichern die Wärme aber ausgezeichnet 
und sorgen für eine gleichmäßige, energiespa-
rende Garung – ideal für Braten, Schmoren oder 

Rösten.

Unsere Gusseisen- Töpfe sind PFAS- frei und bis 

zu 300°C backofengeeignet.

    Bitte beachten Sie: Unser Gusseisen-Geschirr 

ist für die Zubereitung von Speisen im Hausge-

brauch gedacht.
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Wir alle Herdarten geeignet:


