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Tools
Einführung

Je mehr Seelen, je mehr Freude. Das Motto spielte  
unterschwelllig eine Rolle, als Björn Dahlström dieses 
Töpfe-Set 1998 entwarf, speziell für den Liebhaber von 
modernem Design und guter Küche. Einfach perfekte 
Funktionalität, die perfekt einfach aussieht. Tools kann so 
von der Küche aus direkt auf den Tisch gesetzt werden. 

Tools ist ein sehr fortschrittliches Kochgeschirr. Die 
durchdachten Eigenschaften haben das Gütezeichen von 
Chefkochs und Materialprüfern, die an der Entwicklung 
mitgearbeitet haben. Es wurde eine enorme Menge an 
technischem Wissen aufgeboten, um dafür zu sorgen, 
dass das Essen gleichmäßig warm gehalten wird: jedes 
Objekt besteht aus Material, das für den entsprechenden 
Zweck und für die Wärmeleitung am besten geeignet ist. 
Außerdem sind die Produkte von Tools in jeglicher 
Hinsicht stattlich ausgefallen. Schwer, aber einfach zu 
hantieren, für Festessen oder für den alltäglichen 
Gebrauch. Schönes, modernes Design, dessen Form 
Gastfreundlichkeit verkörpert.

Die Tools Serie besteht aus 18 unterschiedlichen Teilen: 
11 Edelstahl-Töpfen, 5 Pfannen mit Keramikbeschichtung 
und 2 gusseisernen Pfannen.



Tools
Material

Die Töpfe und Pfannen aus der Tools Serie verdanken 
ihre ausgezeichnete Qualität ihrer guten Wärmeleitung, 
die durch die Verwendung zusammengesetzter 
Materialien und den dicken Boden zu Stande kommt.  

Die Tools Töpfe bestehen aus einem Verbundstoff: 
hochwertiges, leitendes Material aus Edelstahl, dass die 
Wärme gleichmäßig und schnell zu den Rändern leitet, 
mit einer Aluminiumbeschichtung innen:  
• innere Schicht Edelstahl 18-10
• mittlere Schicht Aluminium, 1050
• äußere Schicht Edelstahl 18-0

Aluminium ist ein ausgezeichneter Wärmeleiter. Der Topf 
wird gleichmäßig erwärmt, weil der gesamte Topf als 
Wärmeleiter fungiert und die Wärme wird effizient in alle 
Richtungen verteilt. Aluminium leitet Wärme 10x besser 
als Edelstahl.

Durch die Wärmeverteilung über den Boden und die 
Seiten des Topfs wird die Kochzeit reduziert. Dadurch 
spart man wiederum Energie.



Schönstes Design in seiner Art

• Tools ist eine Kombination aus coolem und 
eleganten Design: dicke Griffe, mit weichen 
Formen. 

• Der Ansatz für diesen Entwurf war ein schönes 
Design, das vom Herd direkt auf den Tisch gestellt 
werden kann.

• Der Backofenbräter kann vielfach genutzt werden –
im Ofen, aber auch für Salate und kalte Platten.

Beste Qualität ihrer Art

• Tools wurde in Zusammenarbeit mit Chefkochs, 
Materialprüfern und Ingenieuren entworfen.

• Tools leitet und verteilt Wärme optimal durch den 
materialtechnisch optimalen Verbundstoff: 
Aluminiumkern mit Edelstahl innen und außen

• Tools Töpfe weisen keine Nähte auf, was schöner 
aussieht und Wärmeverlust vorbeugt.  

• Die Kombination von Edelstahl an der Außen- und 
Innenseite, und Aluminium als Zwischenschicht, 
bescheren dem Topf eine perfekte Wärmeleitung 
und eine lange Lebensdauer.

• An der Innenseite des Topfs befindet sich eine 
Mess-Skala.

Geeignet für alle Wärmequellen

• Tools wurde in der Zeit entworfen, als 
Induktionsherde für Privatküchen immer beliebter 
wurden. Die Töpfe mussten daher auf 
Induktionsfeldern ausgezeichnet funktionieren, 
und das ist auch gelungen. 

Harte keramische Antihaft-Beschichtung

• Im Gegensatz zu einer Teflon-Beschichtung, die 
nur bis zu 250 Grad erhitzt werden kann, hält das 
Ceratec Coating immerhin 1500 Grad Hitze aus. 
Mit dieser Beschichtung können Sie auch 
flambieren. 

• Eine Teflon-Schicht wurde in einer einzigen 
Schicht aufgetragen, weshalb schon 1 Kratzer 
reicht um die Pfanne zu ruinieren. Das Iittala’s 
Ceratec Coating dagegen ist kratzbeständig und 
durch die punktförmig aufgetragene Schicht 
können Kratzer nicht durchdringen. 

Iittala Tools 
USP- Alleinstellungsmerkmale



Tools
Sortiment

162142 Sauteuse 1l 139,00 €
162232 Sauteuse 2,5l 219,00 €
162212 Stielkasserole 2l 219,00 €
162252 Topf 2l 219,00 €
162352 Topf 3l 249,00 €
162452 Topf 4l 269,00 €
162552 Topf 5l 279,00 €
162652 Topf 8l 345,00 €
162312 Stielkasserole 3l 249,00 €
162872 Backofenbräter 36x24x6cm 229,00 €
162892 Backofenbräter 41x37x6cm 269,00 €
162802 Tablett 44x41x3cm 99,00 €

331050 Gusseiserne Pfanne 5l 169,00 €
330260 Gusseiserne Pfanne 26cm 149,00 €
162563 Ceratec Grillpfanne 26cm 189,00 €
162223 Ceratec Sauteuse 2l 119,00 €
162603 Ceratec Wok 34cm 199,00 €
162662 Ceratec Pfanne 28cm 139,00 €
162862 Ceratec Sautépfanne m/D 30cm 219,00 €

Tools sets

162008 Töpfe-Set  4-teilig 749,00 €
162004 Töpfe-Set  3-teilig 399,00 €

Sonderpreis 2010 399 € statt 499 €
162003 Bräter-Set 3-teilig 269,00 €

Sonderpreis 
2010



Tools
Edelstahl

Edelstahl ist hervorragend geeignet als Material für 
Töpfe, Küchenwerkzeuge und Besteck: es ist sicher, 
stark und pflegeleicht.

Edelstahl ist eine Erfindung des 20. Jahrhunderts. Es 
ist eine Legierung verschiedener Stoffe, darunter 
einige Metalle und Nicht-Metalle, wie Kohlenstoff. Das 
wichtigste Metall in dieser Legierung ist Eisen. Zudem 
sind Chrom und Nickel ganz wichtig, da sie verhindern, 
dass die Metalloberfläche anfängt zu rosten.

Hochwertiges Edelstahl ist absolut sicher im 
Gebrauch: gibt keine Stoffe an die Nahrung ab. Die 
einzigen Stoffe, auf die es empfindlich reagiert sind 
Kochsalz pur und starke Säuren. Ins kochende  
Wasser sollte jedoch Salz, um Regenbogen-Flecken 
auf der Oberfläche der Edelstahl-Töpfe vorzubeugen.

Edelstahl ist kein guter Wärmeleiter, was ein Vorteil ist, 
z.B. bei den Topfgriffen. Daher muss der Boden eines 
Edelstahltopfs einige andere Metalle enthalten, welche 
die Hitze besser leiten.  

Der Name ‘Edelstahl’ darf verwendet werden, wenn 
die Legierung mehr als 12% Chrom (Cr) enthält. 
Durch das Chrom bildet sich in Anwesenheit von 
Sauerstoff oder Stoffen, die Sauerstoff enthalten, eine 
dünne Schutzschicht von Oxiden auf der Metall-
oberfläche. Je mehr Chrom, desto höher Rost-
beständigkeit. Nickel in der Legierung hat dieselbe 
Funktion. 

Die Markierung 18/10 (z.B. auf einem Löffel oder 
einem Topf) bedeutet, dass der Stahl ungefähr 18% 
Chrom und 10% Nickel enthält. Das ist das 
Rohmaterial, das sich am besten für Haushaltsartikel 
eignet, es wird austenitischer Stahl genannt.
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Ceratec Coating

Die Tools Pfanne, Sautépfanne, Wok, Grillpfanne und 
Sauteuse haben eine keramische Schutzschicht, das so 
genannte Ceratec Coating.

Das Ceratec Coating ist eine steinharte, keramische 
Antihaft-Beschichtung, die bis auf 1500 Grad Celsius 
erhitzt werden kann. Die Beschichtung wurde mit Hilfe der 
so genannten Sol-Geltechnik hergestellt, die auf 
geschmolzenem Silizium-Sand basiert. Ein nicht 
unwichtiges Detail dieser Technik: weder bei der 
Herstellung, noch beim täglichen Gebrauch werden 
Schadstoffe abgegeben.

Die Beschichtung ist extrem hitzebeständig und eignet 
sich fürs Flambieren. Zudem verträgt sie Kochutensilien 
aus Metall, jedoch keine scharfen Gegenstände oder 
Schneidearbeiten.  



Tools
Gusseisen

Die Serie Tools beinhaltet auch zwei gusseiserne 
Töpfe, eine Bratpfanne 5l und eine Pfanne 28cm. 
Gusseisen hält Wärme fest, weshalb sich die 
gusseisernen Töpfe und Pfannen ausgezeichnet fürs 
Braten und Schmoren eignen. Wenn die Wärme, die 
festgehalten wird, auch zum Kochen verwendet wird, 
sind diese Pfannen auch energiesparend.

Wenn eine Pfanne oder Schmortopf einmal 
aufgewärmt wird, bleiben sie noch sehr lange warm, 
dank der Mikrostruktur dess Gusseisens. Diese 
besteht aus winzigsten Kristallen und Graphit-
spänen, die für eine gleichmäßige Verteilung der 
Wärme sorgen. Bei Erwärmung dehnen sich diese 
aus und schrumpfen wieder, wobei Fett oder Öl von  
den Poren des Topfs absorbiert wird. Fett bildet eine 
isolierende Schicht zwischen dem Essen und dem 
Metall. Gebratene Nahrungsmittel erhalten dadurch 
eine besonders schöne Farbe.

Vor der ersten Verwendung sollte ein gusseiserner 
Topf mit Öl “eingebrannt” werden und ihm tut häufiger 
Gebrauch gut. Braten Sie in viel Fett oder Öl und 
behandeln den Topf nach einigen Monaten eventuell 
wieder mit Fett oder Öl.

Gusseisen ist sehr langlebig und wird im Laufe der 
Zeit, bei guter Pflege, immer besser. Gusseisen 
verträgt hohe Temperaturen und intensive Nutzung.

Die gusseisernen Töpfe sind für alle Herde und 
Kochplatten geeignet. Der Boden wurde maschinell 
bearbeitet, um ihn glatt und eben zu machen.
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Backofenbräter

Tools Bräter sind in zwei Formaten erhältlich, die sich für 
alle traditionellen Ofengerichte eignen. Der Tools Bräter 
passt in die meisten, handelsüblichen Öfen (50 und 60 
cm). Achtung: Miele und einige andere Ofenhersteller 
machen 60cm-Öfen, die von innen aber viel kleiner sind, 
als die meisten 60 cm-Öfen. 

Die Griffe des großen Bräters befinden sich an der 
Längsseite, damit man den Bräter beim Herausholen aus 
dem Ofen besser im Griff hat. 

Zu den Tools Brätern gehört ein Servierbrett aus 
Eichenholz, das in erster Linie den Tisch schützen soll. Die 
Form der beiden Bräter wurde in das Holz geschnitten, 
damit diese stabil und sicher auf dem Brett stehen. Wenn 
man den kleineren Bräter auf den Untersetzer stellt, kann 
der zusätzlich Platz für kleinere Servierschälchen, Brot 
usw. genutzt werden. 

Tools Bräter eignen sich nicht nur für Ofengerichte, 
sondern können auch wunderbar für das Servieren von 
Salaten und anderen kalten Gerichten verwendet werden.



Tools
Allgemeines

Von Hand spülen

Wir empfehlen die Tools mit der Hand zu spülen, da der 
ungeschützte Aluminiumkern von Spülmitteln mit einem 
hohen pH-Wert angegriffen werden kann. Verwenden Sie 
ausschließlich Spülmittel mit einem niedrigen pH-Wert.

Hitzebeständig

Die Bräter sind hitzebeständig bis zu über 500ºC und 
vertragen außerdem thermische Schocks (plötzliche 
Temperaturwechsel). Die Töpfe können unter einem 
heißen Grill oder auf offenem Feuer verwendet werden, 
dadurch werden sie jedoch dunkler.

Induktion

Die Außenseite des Topfs ist aus Edelstahl, der sich für 
Induktions-Kochfelder eignet. Der Topf erwämt sich am 
einfachsten, wenn er Kontakt mit der Induktionsspule des 
Kochfeldes hat.


