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Der hier vorgestellte und getestete Clas-
sic Toaster von  gehört zu den 
bekanntesten Küchenartikeln aus Groß-
britannien. Seit 1952 fertigt  den 
Toaster bereits an. Viele der ursprüng-
lichen Merkmale finden sich in den ak-
tuellen Modellen wieder, immer ergänzt 
durch neue technische Innovationen. Bis 
heute wird jeder Toaster von einem quali-
fizierten Techniker per Hand zusammen-
gebaut, so wird zum Beispiel der Classic 
2-Scheiben-Toaster aus 141 Teilen herge-
stellt. Die hochwertigen Toaster aus dem 
Hause , mit dem unverwechselba-
ren Design, knüpfen an alte Handwerk-
stradition an. Am Boden jeden Toasters 
steht der Name des Mitarbeiters, der das 
Gerät endgefertigt hat. Persönlicher kann 
man keine Beziehung zu einem Toaster 
haben.

Die patentierten, austauschbaren Pro 
Heat-Heizelemente sorgen für ein 
gleichmäßiges Bräunungsergeb-
nis. Durch eine mineralische Dau-
erschutzfolie bleiben die Heiz-
fäden sauber und machen sie 
besonders langlebig. Für Sand-
wichliebhaber gibt es eine Sand-
wichzange die problemlos in die 
Schlitze eingeführt werden kann. 
Weiteres Zubehör ist ein Bröt-
chenaufsatz aus Edelstahl.

Energiesparend auch die einzeln zu-
schaltbaren Schlitze. Ein stufenloser me-
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chanischer Timer ermöglicht individuelle 
Bräunung. Eine Auftaufunktion für gefro-
renes Brot sind ebenso selbstverständlich 
wie die Warmhaltefunktion.

Sehr edel wirkt der Dualit  Classic Toaster 
in der polierten Ausführung. Es gibt ihn 
in drei verschiedenen Ausführungen, mit 
zwei, vier und sechs Schlitzen.

Das zeitlose Design des  Classic 
Toasters ist ein Schmuckstück für jede 
Küche und dank der austauschbaren und 
reparierbaren Elemente ein langlebiger 
Begleiter für Liebhaber aussergewöhnli-
cher Küchengeräte.

Fotos: Dualit

TBA Küchen & Hausgeräte
Sachsstraße 28 / Halle 2

50259 Pulheim-Brauweiler
E-Mail: info@tba-hausgeraete.de

www.tba-hausgeraete.de

Seit 1945 stellt das britische Unterneh-
men  hochwertige Küchenge-

räte mit unverwechselbarem Design her. 
Ein Forschungs- und Entwicklungsteam 
arbeitet kontinuierlich daran Funktion 
und Aussehen der Produkte zu verbes-
sern und noch langlebiger zu machen. 
Alle Produkte des Unternehmens folgen 
dem Verbraucherwunsch nach mehr 
Nachhaltigkeit, sie enthalten austausch-
bare und reparierbare Elemente.

 Britisches Design und Spitzentechnologie

Dualit Classic Toaster

Brötchenaufsatz

Sandwichzange Sandwichzange
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 Perfektes Braten 

Eaziglide – Neverstick2
Die Haltbarkeit der Beschichtung ist 

das ausschlaggebende Kriterium für 
die Qualität von antihaftbeschichtetem 
Koch- und Backgeschirr. 

Ausgiebige Tests haben eindeutig be-
legt, dass die Neverstick2-Beschichtung 
mindestens 7 x stärker ist als die anderer 

Marken. Dank eines neuen revolutionä-
ren Härtungsverfahrens verschmelzen 
die einzelnen Schichten miteinander 
und machen die Oberfläche der Pro-
dukte nicht nur widerstandsfähiger, 
sondern  verleihen ihr auch beste Anti-
hafteigenschaften – für einfacheres und 
gesünderes Kochen und Braten ohne 
Zugabe von Fett oder Öl. Die Antihaft-
beschichtung verfügt über eine 100 % 
PFOA-freie Oberflä-
che und ist ande-
ren meilenweit  
voraus. Durch  
das revolutio-
näre Härtungs-
verfahren wird  
ein Abplatzen 
zuverlässig ver-
hindert. Die Edel-
stahl-Bodenplatte des 

innovativen Kochgeschirrs sorgt darüber 
hinaus für eine superschnelle und gleich-
mäßige Hitzeverteilung und ist für alle 
Herdarten, einschl. Induktion, geeignet. 
Das Kochgeschirr kann in allen konventi-
onellen Öfen bis 260 ° Celsius eingesetzt 
werden mit Ausnahme von Mikrowellen-
öfen.

Kochgeschirr
Pfannen: Ø 20, 24, 28 & 30 cm, 
Kasserolle Ø 32 cm,
Wok & Grillpfanne je Ø 28 cm

Fotos: Eaziglide

Jähn Handels GmbH & Co. KG
Adolf-Kolping-Straße 22

D-57627 Hachenburg
E-Mail: info@jaehn.org

www.jaehn.org

Ø 24 cm

Ø 20 cm

Ø 30 cm

Glasdeckel 
Ø 24 cm




