X

ZWILLING

........

= =
= %

ZWILLING® ZWILLING®PEAK ZWILLING®UNLOCK

>2 > 58 > 113

Gebrauchs- und Pflegehinweise | Instructions for use and care | MHctpykumnm 3a ynotpeba u nogapwxka |Upute za upotrebu i njegu| Névod k pouZiti a
0drzbé | Anvisninger om brug og pleje | Instructies voor gebruik en onderhoud | Kasutus- ja hooldusjuhised | Kayttd- ja hoito-ohjeet | Conseils duti-
lisation et d’entretien | Odnyieg xpriong kai ppovtidag | Haszndlati és dpoldsi utasitésok | Istruzioni per l'uso e la pulitura | Lietodanas un kopsanas
instrukcija | Naudojimo ir prieZitros instrukcijos | Instrukcja uzytkowania i pielegnacii | Instrucdes de uso e cuidado | Instructiuni de utilizare si intrefinere
| Pokyny na pouZivanie a ddrzbu | Navodila za uporabo in vzdrZevanje| Indicaciones de uso y cuidado | Instruktioner fér anvénding och skétsel |

Wnctpykums no npumerenmio | Kullanim ve Bakim Talimatlan | fEARRFEI | SEAEHSFANICOVT

ZWILLING®




X

ZWILLING

Gebrauchs- und Pflegehinweise | Instructions for use and care | MHctpykumnm 3a ynotpeba u nogapwxka |Upute za upotrebu i njegu| Névod k pouZiti a
0drzbé | Anvisninger om brug og pleje | Instructies voor gebruik en onderhoud | Kasutus- ja hooldusjuhised | Kayttd- ja hoito-ohjeet | Conseils duti-
lisation et d’entretien | Odnyieg xpriong kai ppovtidag | Haszndlati és dpoldsi utasitésok | Istruzioni per l'uso e la pulitura | Lietodanas un kopsanas
instrukcijo | Naudojimo ir prieZitros instrukcijos | Instrukcja uzytkowania i pielegnacii | Instrucdes de uso e cuidado | Instructiuni de utilizare si intrefinere
| Pokyny na pouzivanie a 4drzbu | Navodila za uporabo in vzdrzevanije| Indicaciones de uso y cuidado | Instruktioner fér anvénding och skétsel |

Wnctpykums no npumerenmio | Kullanim ve Bakim Talimatlan | fEARRFEI | SEAEHSFANICOVT

ZWILLING®




Inhalt

1. Gebrauchs- und Pflegehinweise.............ccccoeunnec.. 4
2. Instructions for use and care.........coccovvvrercninienns 6
3. Conseils d'utilisation et d'entretien ............cccocueee. 8
4. WUHcTpykumu 30 ynotpeba u noaapbkKa ... 10
5. Upute za upotrebu i njegu .....ccccvevveeiriceninn. 12
6. Névod k pouZiti a 0drzbé.........cccoovvveviiernn, 14
7. Anvisninger om brug og pleje.......c.cccovrirrninnnn. 16
8. lInstructies voor gebruik en onderhoud ................. 18
9. Kasutus- ja hooldusjuhised...........ccooeuviiiirinnnnnn. 20
10. Kéyttd- ja hoito-ohjeet.........coeiviircinicinnne. 22
11. Odnyieg XPNonG KAl PPOVTIOAG......c.weereeerrceenen. 24
12. Haszndlati és dpoldsi utasitdsok..........cccvveueneee. 27
13. Istruzioni per l'uso e la pulitura ......c.ccccvieiiinee. 29
14. Lieto$anas un kop3anas instrukcija ......cccovveuenceee. 31
15. Naudojimo ir prieZitros instrukcijos ..........ccceune.... 33
16. Instrukcja uzytkowania i pielegnacji ........ccc......... 35
17. Instrucdes de uso e cuidado ........ccccevevererennnnnn. 37
18. Instructiuni de utilizare si intrefinere ..................... 39
19. Pokyny na pouzivanie a 0drzbu .........cccocccuienee. 41
20. Navodila za uporabo in vzdrZevanie ................. 43
21. Indicaciones de uso y cuidado ........ccccoveurernnne. 45
22. Instruktioner fér anvénding och skétsel................. 47
23. VIHCTPYKUMS MO MPUMEHEHMIO ... 49
24. Kullanim ve Bakim Talimatlari..........ccccooveennne. 51
25. FERARRIFBEI ...coooomoereccreescceee s 53
26. ZHEAEBSFANIZOVT e 55



Leg

VA

11.




Gebrauchs- und
Pflegehinweise

Sicherheitshinweise in der Edel-
stahlkochgeschirr (unbeschichtet/
beschichtet) Anleitung beachten!
lhr neves ZWILLING Kochgeschirr ist
qualitativ hochwertig, vielseitig, ener-
gieeffizient und unkompliziert in der
Handhabung. Damit Sie lange Freude
daran haben, lesen Sie bitte vor Benut-
zung die folgenden Anwendungs- und
Pflegehinweise.

1.Vor Gebrauch reinigen.
Reinigen Sie Ihr neves ZWILLING
Kochgeschirr mit heilem Wasser, han-
delstblichem Spilmittel und Schwamm,
Tuch oder Birste. Abtrocknen verhin-
dert Wasserflecken.

2.Richtige

KochfeldgréBe wdahlen.

Die Herdplatte sollte dem Durchmesser
des Topfbodens ntsprechen. Fir einen
méglichst geringen Wéarmeverlust
empfiehlt sich das Garen mit aufge-
legtem Deckel. Durch die besonders
guten Warmeleiteigenschaften von
ZWILLING Kochgeschirr gart das
Kochgut auch bei mittlerer Hitze: Recht-
zeitiges Verringern der Herdeinstellung
spart Energie und verhindert eine Uber-
hitzung.

3.Fette hinzufiigen.
Einige Ole und Fette verbrennen schon
bei niedrigen Temperaturen. Wir emp-

fehlen Produkte mit einem Rauchpunkt
um 200 °C (400 °F) oder hsher.

Uberkochen vermeiden.
Fillen Sie Ihr Kochgeschirr zur Ver-

meidung von Verbrennungen durch
Uberkochen nur zu 70-80 %. Salz

ausschlieBlich in kochendes Wasser ge-

ben und anschlieBend umrihren. Das
Hinzufigen von Salz in kaltes Wasser
kann zu Verfarbungen fihren.

4.Langsam erhitzen.

Erhitzen Sie zur Vermeidung einge-
brannter Ol- und Wasserspuren nur
trockenes Kochgeschirr. Heizen Sie |hr
Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt und/
oder Uber langere Zeitrdume ohne
Inhalt auf. Uberhitzung kann zu Ver-
farbungen fihren, die die Funktion des
Kochgeschirrs jedoch nicht beeintrach-
figen. Eine extreme Uberhitzung kann
den Boden dauerhaft beschadigen.

Hinweise fir Induktionsherde.

Bei Induktionsherden ist die Gefahr
einer Uberhitzung besonders grof.
Erhitzen Sie |hr Kochgeschirr langsam
und nie unbeaufsichtigt auf der mittle-
ren Stufe. Verzichten Sie auf die Boost-
funktion. Bei hohen Kochstufen kann
ein Summger&usch bzw. Brummen
auftreten. Dieses ist technisch bedingt
und kein Anzeichen fir einen Defekt an
Herd oder Kochgeschirr. Entspricht der
Durchmesser des Kochfeldes nicht dem
des Topfbodens, reagiert das Kochfeld
méglicherweise nicht.

Hinweise fir Gasherde.
Achten Sie beim Kochen auf einem
Gasherd darauf, dass die Gasflamme

nicht Gber den Kochgeschirrboden
hinausschlagt. Zur Vermeidung von Ver-
brennungen ist ein Handschutz empfeh-
lenswert.

5.Verwendung von Kiichen-
utensilien.

Alles rund um lhr antihaftbeschich-
tetes ZWILLING Kochgeschirr.
Beschichtetes Kochgeschirr ist beson-
ders leicht zu reinigen und eignet sich
zur schonenden Zubereitung leicht an-
haftender Speisen. Heizen Sie es lang-
sam bei mittlerer Herdeinstellung auf
und nutzen Sie zum Garen niedrige
oder mittlere Temperaturen (2/3 der
maximalen Herdleistung). Verwenden
Sie Ole oder Fette mit einem Rauch-
punkt um 200 °C (400 °F) oder hher
und verzichten Sie auf Ol-Sprays. Die-
se verursachen Riicksténde, die sich nur
schwer wieder |8sen lassen. Reinigen
Sie Kochgeschirr mit Antihaftbeschich-
tung bitte von Hand.

Wichtig: Die Antihafteigenschaften
beschichteten Kochgeschirrs nutzen
sich bei normaler Verwendung nach
einiger Zeit etwas ab. Uberhitzung und
Einbrennen des Bratguts kénnen diesen
Vorgang beschleunigen. Das Kochge-
schirr kann dennoch unbedenklich wei-
ter verwendet werden. Kochgeschirr
mit Antihaft-Keramikbeschichtung ist bis
200 °C (400 °F) backofengeeignet,
sofern es keine Kunststoffgriffe hat.
Utensilien: Zum optimalen Schutz

der Antihaftbeschichtung empfehlen
wir Kiichen-helfer aus Holz oder die

hochwertigen Silikon-Gadgets von
ZWILLING. Bitte verwenden Sie keine
spitzen Gegenstdnde und schneiden
Sie lhr Gargut nicht im Kochgeschirr.

Alles rund um lhre unbeschichtete
ZWILLING Pfanne.

Unbeschichtete ZWILLING Edelstahl-
pfannen haben eine Innenseite aus
hochwertigem 18/10 Edelstahl. Dies
ist duBBerst hygienisch, geschmacks-
neutral und eignet sich besonders fir
das scharfe Anbraten von unpaniertem
Fleisch, z. B. Steaks.

Fir ein optimales Bratergebnis empfeh-
len wir: Pfanne zundchst ohne Fett/Ol
langsam auf der mittleren Stufe er-
hitzen. Nach einer Weile etwas kaltes
Wasser in die Pfanne spritzen. Ver-
dampft das Wasser, ist sie noch zu kalt.
Bei optimaler Brattemperatur formen
sich Kugeln, die wie Quecksilber auf
der Pfannenoberfléche tanzen. Jetzt
Pfanne trocken wischen, Ol eingiefBen,
kurz erhitzen und Bratgut hinzugeben.
Fleisch kann zunéchst am Pfannenbo-
den kleben bleiben. Nach 2-3 Minu-
ten 16st es sich jedoch wie von selbst.
Den Fortschritt kdnnen Sie kontrollieren,
indem Sie die Rénder mit einer Gabel
anzuheben versuchen.

6.Kochgeschirr nicht schieben.
Schieben oder ziehen Sie Kochgeschirr
auf Induktionskochfeldern, Glaskera-
mikoberfléchen oder anderen emp-
findlichen Kochfléchen nicht iber die
Oberfléche, da hierbei Kratzer entste-
hen kénnen. Heben Sie das Kochge-



schirr stets an, um eine Beschadigung
der Kochfléche zu vermeiden.

Stellen Sie aufBerdem sicher, dass vor
dem Braten oder Kochen sowohl| der
Boden des Kochgeschirrs als auch die
Kochfléche sauber und frei von Riick-
stéinden sind. Bereits kleinste Partikel
(z.B. Salz) kénnen zu deutlich sichtba-
ren Kratzern auf dem Kochfeld fihren.

7.Kochgeschirr nie
unbeaufsichtigt lassen.

Lassen Sie lhr Kochgeschirr aus Sicher-
heitsgrinden wahrend des Gebrau-
ches nicht unbeaufsichtigt und lassen
Sie insbesondere Kinder nie alleine

in der N&he heif3en Kochgeschirrs.
Vermeiden Sie, dass Griffe iiber den
Rand des Herdes oder iber eine hei-
Be Herdplatte ragen.

8.Verbrennung vermeiden!
Kochgeschirr mit Kunststoff-, Silikon-
oder beschichteten Griffen sind bis
150 °C (300 °F) backofengeeignet

Kochgeschirr mit Antihaft-Keramikbe-
schichtung ist bis 200 °C (400 °F)
backofengeeignet, sofern es keine
Kunststoffgriffe hat. Hinweis: Bei
diesen hohen Temperaturen kénnen
Verfarbungen entstehen, die mit einem
Edelstahlpflegemittel zu entfernen sind.

Die Griffe lhres ZWILLING Koch-
geschirrs sind so konstruiert, dass sie
méglichst wenig Wérme abgeben.
Dennoch kénnen sich Deckel und Grif-

fe aufheizen. Verwenden Sie immer
Topflappen oder Ofenhandschuhe, um
Kochgeschirr aus dem heif3en Ofen zu
nehmen. HeiBes Kochgeschirr nur auf
hitzebestandigen Fléchen abstellen.

9.Nicht mikrowellengeeignet.
ZWILLING Kochgeschirr ist NICHT
fir die Benutzung in der Mikrowelle
geeignet und kann ernsthafte Schaden
verursachen.

10. Kochgeschirr abkiihlen
lassen.

Lassen Sie lhr ZWILLING Kochgeschirr
vor der Reinigung abkihlen. Insbeson-
dere Glasdeckel kénnen durch Tempe-
raturschocks beschadigt werden.

11. Reinigung und Pflege.
Lassen Sie lhr ZWILLING Kochge-
schirr vor der Reinigung abkihlen.
ZWILLING Produkte sind einfach und
bequem zu reinigen. Das Kochgeschirr
ist spilmaschinengeeignet.

Wir empfehlen jedoch die Reinigung
von Hand mit warmem Wasser, etwas
Spulmittel und einem weichen Tuch.
Aggressive Reinigungsmittel kénnen
das Produkt beschadigen und insbe-
sondere die Antihafteigenschaft von
beschichtetem ZWILLING Kochge-
schirr beeintréchtigen. Bei Produkten
mit einer AuBenbeschichtung empfeh-
len wir die Reinigung von Hand und
die Lagerung mit einem Pfannenschutz,
um die &uBBere Farb- und Glanzquali-
tat zu erhalten. Spilmaschinenreini-

gung kann zu Verblassen oder leichten
Beschadigungen der Auf3enbeschich-
tung fihren, ohne die Funktion des
Kochgeschirrs zu beeintréchtigen.

Unbeschichtetes ZWILLING Koch-
geschirr kann bei sehr starker Ver-
schmutzung an Innenseite und Boden
mit der rauen Seite des Schwammes
gereinigt werden. Speisereste nicht
antrocknen lassen, um Flecken oder
Verfarbungen auf Edelstahl zu vermei-
den. Weif3e oder regenbogenfarbige
Verférbungen und Belége kénnen mit
handelsiblichen Edelstahlreinigern, Zi-
tronensaft oder Essig entfernt werden.
Nutzen Sie lhr Kochgeschirr nicht zur
léingeren Aufbewahrung séurehaltiger
Lebensmittel. Diese konnen die Ober-
flache angreifen.

12, Festsitzender Deckel.

Der Deckel lhres ZWILLING Koch-
geschirrs passt sehr prézise. Vakuum-
bildung kann zu Festsaugen fihren.
Erhitzen Sie das Kochgeschirr wenige
Minuten bei niedriger Temperatur, um
ihn zu 18sen.

13. Gewdhrleistung.

Bei Beanstandungen innerhalb der
aktuellen gesetzlichen Gewdahrleistung
und sofern nicht anders angegeben,
geben Sie bitte das Kochgeschirr
zusammen mit dem Kassenbeleg an
lhren Handler zuriick oder schicken

es direkt an die auf der Verpackung
angegebene Adresse.

Schaden, die durch einen unsach-
geméfBen Gebrauch entstanden

sind (z.B. Uberhitzung, Verfarbung,
Kratzer, Fall auf den Boden oder
unsachgemafe Reinigung), sind von
der Gewdhrleistung ausgeschlossen.
Der Einsatz im professionellen Bereich
sowie rein optische Gebrauchsspuren
sind ebenfalls von der Gewdhrleistung
ausgeschlossen.



Instructions for use and
care

Observe the safety information
in the stainless steel cookware
(uncoated/coated) manual!

Your new ZWILLING cookware is
high-quality, versatile, energy-efficient,
and easy to use. Please read the
following instructions for use and care
before using this product to ensure that
you can continue to enjoy it for a long
time to come.

1.Clean before use.

Clean your new ZWILLING cookware
with hot water, standard washing up
liquid, and a sponge, cloth, or brush.
Dry the product to prevent water spots
from forming.

2.Select the correct stove top
size.

The hob should have the same or small-

er diameter as the base of the pot. To
keep heat loss as low as possible, it is
advisable to place the lid on the pot
while cooking. Thanks to the excellent
heat conductivity of ZWILLING cook-
ware, your food will cook evenly even
at medium heat: Reducing the stove
setting saves energy and prevents
overheating.

3.Add shortenings.

Some oils and fats burn even at
low temperatures. We recommend
products with a smoking point of

200 °C (400 °F) or higher.

Avoid allowing the contents to boil
over.

Only fill the cookware up to 70-80 %
to avoid burns due to the contents boil-
ing over. Only add salt to boiling water
and stir. Adding salt to cold water
could result in discoloration.

4.Heat up slowly.

Only heat cookware when it is dry

to prevent burnt-on traces of oil and
water. Never leave your cookware
unattended while heating and/or never
heat up the cookware for long periods
while empty. Overheating may cause
discoloration, but will not affect the
function of the cookware. Extreme
overheating may permanently damage
the base.

Instructions for induction hobs.

The risk of overheating is particularly
high with induction hobs. Heat up the
cookware slowly on medium heat

and supervise at all times. Do not use
the boost function. A buzzing and/

or humming noise may occur when
higher temperature settings are used.
This is due to technical reasons and is
not a sign that the oven or cookware is
faulty. If the diameter of the stove top
does not match the diameter of the pot
base, the stove top may not function.

Instructions for gas hobs.
When cooking on a gas hob, ensure

that the gas flame does not extend
around the sides of the cookware
base. We recommend the use of hand
protection to avoid burns.

5.Use of kitchen utensils.
Everything you need to know

about your non-stick ZWILLING
cookware.

Coated cookware is extremely easy
to clean and is perfect for the gentle
preparation of foods, which are prone
to sticking. Heat up the cookware
slowly at medium heat and use low
or medium temperatures (2/3 of the
maximum oven output) for cooking.
Use oils or fats with a smoking point
of 200 °C (400 °F) or higher, and
do not use oil sprays. Oil sprays leave
residues, which are difficult to remove.
Please clean cookware with non-stick
coating by hand.

Important: The non-stick properties of
any coated cookware will wear off
during normal usage over time. Over-
heating and burning food can speed
up this process. Coated cook-ware
can still be used without any concerns,

should the non-stick properties diminish.

Non-stick cookware is suitable for use
in the oven up to 200 °C (400 °F),
provided it does not have plastic han-

dles.

Utensils: To ensure that the non-stick
coating is optimally protected, we

recommend using utensils made from
wood or high-quality silicone gadgets
from ZWILLING. Please do not use any
sharp objects and do not cut your food
in the cookware.

Everything you need to know
about your non-stick ZWILLING
cookware.

Uncoated ZWILLING stainless steel
frying pans are made from high quality
18/10 stainless steel on the inside. This
is extremely hygienic, neutral in taste
and is particularly suitable for searing
unbreaded meat (e.g. steaks).

For a perfect frying result, we recom-
mend: Firstly, slowly heat the frying

pan at a medium temperature without
fat/oil. After a while, spray a little cold
water into the frying pan. If the water
evaporates, it is still not hot enough. At
the optimal frying temperature, bubbles
form like mercury and ,dance” on the
surface of the frying pan. Wipe the
frying pan dry, add the oil, heat up
briefly and add the food. The meat
may initially stick to the base of the
frying pan. However, it will come loose
itself after 2-3 minutes. You can check
the progress yourself by trying to lift the
edges with a fork.

6.Do not push or pull cook-
ware

Do not push or pull cookware across
induction hobs, ceramic glass surfaces
or other sensitive cooking surfaces,



as this may cause scratches. To avoid
damaging the cooking surface, always
raise the cookware.

Also, ensure that the base of the
cookware and the cooking surface are
clean and free from residue before be-
ginning to fry / roast. Even the smallest
particles (e.g. salt) can cause clearly
visible scratches on the hob.

7.Never leave cookware unat-
tended.

For safety reasons, do not leave your
cookware unattended during use and
never leave children alone near hot
cookware. Make sure that handles do
not project over the edge of your oven
or over a hot hob.

8.Avoid burning!
Cookware with plastic, silicone or
coated handles is oven-safe up to

150 °C (300°F)

Non-stick cookware is suitable for use
in the oven up to 200 °C (400°F),
provided it does not have plastic han-
dles. Note: Discoloration may occur
at these high temperatures. This can
be removed with a stainless steel care
product.

The handle of your ZWILLING frying
pan is designed to emit as little heat as
possible. However, the lid and handles
may still get hot. Always use potholders
or oven mitts when removing cookware
from the hot oven. Only put hot cook-
ware down on heat-resistant surfaces.

9.Not suitable for microwav-
ing.

ZWILLING cookware is NOT suita-
ble for use in the microwave and can
cause serious damage.

10. Let the cookware cool
down.

Allow your ZWILLING cookware to
cool down before cleaning. Glass lids,
in particular, can become damaged
due to temperature shock.

11. Cleaning and Care.

Allow your ZWILLING cookware to
cool down before cleaning. ZWILLING
products are simple and easy to clean.
The cookware is dishwasher-safe.

However, we recommend cleaning
this product by hand with warm water,
a little washing-up liquid, and a soft
cloth. Aggressive cleaning products
can damage the cookware and, in
particular, adversely affect the non-
stick properties of non-stick ZWILLING
cookware. For products with an exte-
rior surface coating, we recommend
cleaning by hand and storing with a
pan protector to preserve the exterior
colour and gloss quality. Cleaning in
the dishwasher may cause the exterior
surface coating to fade or become
slightly discoloured, but this will not
affect the function of the cookware.

Where heavy soiling has occurred,
uncoated ZWILLING cookware can
be cleaned on the inside and at the

base using the rough side of a sponge.
To prevent marks or discoloration on
the stainless steel, do not allow food
scraps to dry on to the product. White
or multi-colored discolouration and lay-
ers can be removed with conventional
stainless steel cleaners, lemon juice,

or vinegar. Do not use the cookware
to store acidic food for long periods.
Acidic foods can corrode the surface.

12. The lid is stuck to the prod-
uct.

The lid of your ZWILLING cookware
fits extremely precisely. Vacuum for-
mation could result in the lid sticking

to the product. Should this happen,
simply heat up the cookware for a few
minutes at a low temperature to release

the lid.

13. Guarantee.

If you experience any issues within

the warranty period, please return the
cookware along with proof of pur-
chase to the retailer, unless otherwise
indicated. Alternatively, you can return
it directly to the address indicated on
the cookware packaging.

Damage caused by improper use (e.g.
overheating, discoloration, scratches,
dropping on the floor, or incorrect
cleaning) is excluded from the guar-
antee. Use of our cookware in profes-
sional kitchens and purely visual marks
caused by use are also excluded from
the manufacturer’s guarantee.



Conseils d‘utilisation et
d’entretien

Respecter les consignes de sécurité
figurant dans le manuel d'utilisa-
tion de la casserole en acier inoxy-
dable (non revétue/revétue) !

Votre nouvelle casserole ZWILLING se
distingue par sa qualité exceptionnelle,
sa polyvalence, son efficacité énergé-

tique et sa simplicité d'utilisation. Avant
toute utilisation, veuillez lire les conseils
d'utilisation et d'entretien suivants afin

qu'elle vous procure un plaisir durable.

1.Nettoyer avant utilisation.
Nettoyez votre casserole ZWILLING
avec de I'eau chaude, votre liquide
vaisselle habituel et une éponge, un
chiffon ou une brosse. Séchez-la pour
éviter les taches d'eau.

2.Sélectionner la taille correcte
de la plaque de cuisson.

La plaque de cuisson doit étre adap-
tée au diamétre de la casserole.

Pour réduire la perte de chaleur au
maximum, il est conseillé de la cou-
vrir & I'aide d'un couvercle. Gréice &
I'excellente conductivité thermique de
la casserole ZWILLING, vos aliments
cuiront uniformément, méme a feu
moyen : La diminution du réglage de la
plaque de cuisson permet de réaliser
une économie d’énergie et d'éviter une
surchauffe.

3.Ajouter les matiéres grasses.
Certaines huiles et matiéres grasses
brilent & basse température. Nous

recommandons des produits dont le
point de fumée est supérieur ou égal &

200 °C (400 °F).

Evitez de laisser le contenu débor-
der.

Pour empécher toute brilure due &

un débordement, ne remplissez votre
casserole qu'a 70-80 %. Ajoutez du
sel seulement lorsque |'eau bout, puis
remuez. L'ajout de sel dans I'eau froide
peut décolorer votre casserole.

4.Faire chauffer lentement.
Séchez bien votre casserole avant de
la placer sur votre plaque de cuisson,
afin d'éviter des traces d'eau et d’huile
brilées.Ne laissez jamais votre casse-
role chauffer sans surveillance et/ou

a vide pendant une durée prolongée.
La surchauffe peut la décolorer, ce

qui n‘altérera cependant en rien ses
fonctions. Une surchauffe extréme peut
toutefois endommager le fond de votre
casserole de maniére irréversible.

Instructions concernant les plaques
a@ induction.

L'utilisation de plaques & induction peut
entrainer un risque de brilure parti-
culierement important. Faites chauffer
votre casserole progressivement a puis-
sance moyenne et ne la laissez jamais
sans surveillance. Evitez d'utiliser la
fonction Boost. Une température élevée
peut provoquer un vrombissement et/
ou un bourdonnement. Ce bruit est uni-
quement di & des raisons techniques
et n'indique en rien un défaut de la
plaque de cuisson ou de la casserole.

La plaque de cuisson risque de ne pas
fonctionner si le diamétre de la zone
de cuisson ne correspond pas au dia-
métre du fond de la casserole.

Instructions concernant les gazi-
niéres.

Lors d’une cuisson sur gaziniére, veillez
a ce que les flammes ne dépassent pas
les bords de la bords de la casserole.
Nous recommandons ['utilisation de
protections pour les mains afin d’éviter
les brilures.

5.Utilisation des ustensiles de
cuisine.

Tout ce que vous devez savoir

sur votre casserole antiadhésive
ZWILLING.

Les casseroles antiadhésives sont
particuliérement faciles & nettoyer et
se prétent parfaitement & la cuisson
délicate de mets ayant tendance &
attacher. Préchauffez votre casse-

role progressivement & température
moyenne. Pour la cuisson, préférez
une température basse ou moyenne
(2/3 de la puissance maximale de la
plaque de cuisson). Utilisez de I'huile
ou une matiére grasse ayant un point
de fumée & 200 °C (400 °F) ou plus
et évitez les huiles en spray. Cellesci
laissent des résidus difficiles & nettoyer.
Veuillez nettoyer & la main votre casse-
role dotée d'un revétement antiadhésif.

Important : Dans le cadre d'une utili-
sation normale, les propriétés antiad-
hésives de votre casserole diminueront
avec le temps. Une surchauffe ou des

aliments brilés peuvent accélérer le
processus de vieillissement du revéte-
ment. Vous pouvez cependant conti-
nuer & tiliser votre casserole en toute
sécurité. Les casseroles antiadhésives
peuvent étre utilisés au four jusqu’a
200 °C (400 °F), a condition qu'elles
ne soient pas équipées de manches en
plastique.

Ustensiles : Pour protéger de facon
optimale le revétement antiadhésif
de votre casserole, nous vous recom-
mandons ['utilisation des ustensiles en
bois ou en silicone haut de gamme
de ZWILLING. Veuillez ne pas utiliser
d’objets pointus et ne coupez pas vos
mets directement dans la casserole.

Tout ce que vous devez savoir

sur votre casserole antiadhésive
ZWILLING.

Lintérieur des poéles en acier et sans
revétement ZWILLING est en acier
inoxydable 18/10 d'une grande qua-
lité. Il est particuliérement hygiénique,
neutre en goit et se préte parfaitement
& la cuisson & feu vif de viandes non
panées, telles que les steaks.

Pour une cuisson idéale, nous vous
recommandons : De chauffer tout
d'abord lentement la poéle & feu
moyen, sans matiére grasse. Aprés
quelques instants, aspergezla de
quelques gouttes d'eau froide. Si l'eau
s'évapore, cela signifie que la poéle
n'est pas assez chaude. A la tempéra-
ture optimale de cuisson, les gouttes
formeront des boules « virevoltantes »,



comme du mercure, & la surface de
la poéle. Séchez a présent la poéle,
versez de |'huile, laissezla chauffer
quelques instants et insérez votre
aliment & cuire. |l est possible que la
viande adhére & la poéle. Toutefois,
elle se détache automatiquement au
bout de 2 &3 minutes. Vous pouvez
contréler le processus de cuisson en
essayant de soulever quelque peu les
bords au moyen d'une fourchette.

6.Ne pas déplacer la batterie
de cuisine en la poussant.

Ne faites pas glisser ni ne trainez pas
les batteries de cuisine sur des plaques
de cuisson & induction, vitrocéramiques
ou d'autres surfaces de cuisson sen-
sibles, car cela pourrait les rayer. Dé-
placez toujours la batterie de cuisine
en la soulevant pour éviter d'endomma-
ger la surface de cuisson.

Assurez-vous également que le dessous
de la batterie de cuisine et la surface
de cuisson sont propres et exempts

de résidus avant de ['utiliser pour la
cuisson. Méme les plus petites parti-
cules (par ex. du sel) peuvent créer
des rayures visibles sur la plaque de
cuisson.

7.Ne laissez jamais la cassero-
le sans surveillance.

Pour des raisons de sécurité, ne laissez
ni votre casserole sans surveillance lors
de son utilisation, ni des enfants seuls
a proximité de casseroles chaudes. Ne
laissez pas dépasser le manche de la
casserole en dehors de la plaque de

cuisson et ne le placez pas au-dessus
d'une plaque de cuisson chaude.

8.Eviter les brolures !

Les batteries de cuisine avec manches
en plastique, silicone ou gainés
peuvent aller dans le four jusqu’a une
température de 150 °C (300 °F) |

Les casseroles antiadhésives peuvent
étre utilisés au four jusqu’a 200 °C
(400 °F), & condition qu'elles ne
soient pas équipées de manches en
plastique.Remarque : une décoloration
peut se produire & ces températures
élevées. Elle peut étre éliminée a l'aide
d’un produit d’entretien pour 'acier
inoxydable.

Le manche de votre poéle ZWILLING
présente une faible conductivité ther-
mique. Toutefois, les couvercles et les
manches peuvent chauffer pendant la
cuisson. Utilisez toujours des maniques
ou des gants de cuisine lorsque vous
retirez une casserole du four chaud.
Ne posez la casserole chaude que sur
des surfaces résistantes a la chaleur.

9.Ne convient pas au micro-on-
des.

Les casseroles ZWILLING ne sont

PAS concues pour une utilisation au
micro-ondes et un non-respect de cette
consigne peut causer des dommages
importants.

10. Laisser refroidir la cassero-
le.

Laissez votre casserole ZWILLING
refroidir avant de la nettoyer. Les chocs

de température peuvent notamment
endommager les couvercles en verre.

11. Nettoyage et entretien.
Laissez votre casserole ZWILLING re-
froidir avant de la nettoyer. Les produits
ZWILLING sont faciles & nettoyer. La
casserole peut étre lavée au lave-vais-
selle.

Nous vous recommandons cependant
de nettoyer ce produit & la main avec
de I'eau chaude, du liquide vaisselle et
un chiffon doux. Les produits nettoyants
agressifs peuvent endommager la
casserole et, en porticulier, nuire aux
propriétés antiadhésives de la casse-
role antiadhésive ZWILLING. LPour

les produits dotés d'un revétement
extérieur, nous vous recommandons de
les nettoyer & la main et de les ranger
sur une protection pour poéle afin de
préserver la qualité de la couleur et

de la finition brillante. Le nettoyage

au lave-vaisselle peut décolorer ou
endommager légérement le revétement
extérieur, mais cela n'affectera pas la
performance de la batterie de cuisine.

En cas de salissures importantes, la
casserole ZWILLING non revétue peut
étre nettoyée a |'intérieur et & la base a
I'aide du cété rugueux d'une éponge.
Ne laissez pas sécher les restes
d’aliments afin d’éviter la décoloration
ou |'apparition de taches sur l'acier
inoxydable. Des taches blanches ou
multicolores et les dépéts peuvent étre
éliminés & l'aide de nettoyants clas-
siques pour 'acier inoxydable, de jus

de citron ou de vinaigre. N'utilisez pas
votre casserole pour la conservation
longue durée d'aliments acides. Ces
derniers pourraient corroder sa sur-
face.

12. Le couvercle est collé au
produit.

Le couvercle de votre casserole
ZWILLING est parfaitement adapté a
sa taille. Une pression sous vide peut
provoquer un effet de ventouse. Dans
ce cas, chauffez la casserole pendant
quelques minutes & faible température
pour retirer le couvercle.

13. Garantie.

Si vous rencontrez des problémes pen-
dant la période de garantie, veuillez
retourner la casserole accompagnée
de la preuve d'achat au détaillant,
sauf indication contraire. Vous pouvez
également la renvoyer directement &
I'adresse indiquée sur I'emballage de
la casserole.

Tous les dommages causés par un
usage non conforme (p. ex. surchauffe,
décoloration, rayures, chute ou net-
toyage non adapté) ne sont pas
couverts par la garantie. De méme,
I'vtilisation de la casserole en milieu
professionnel, ainsi que les traces
d'usures purement esthétiques sont
exclues de la garantie.



UHcTpykuum 3a ynotpeba
M NoAAPDBXKA

CnasBaitTe MHCTPYKUUUTE 3a
6e3onacHOCT B pbKOBOACTBOTO 3a
ynotpeba Ha cbaoBe 3a roTBeHe
OT HepbXaaema ctomaHa (¢ no-
kputue unu bes nokpurtue)!
Bawugar HoB cba 3a rotBeHe
ZWILLING e BucokokauectseH,
MHOTOCPYHKLMOHANEH, eHeprocnec-
T9BALW M NeceH 3a ynotpeba. MNpeau
[Q 13non3sare NpoaykTa, npoyeTete
WHCTPYKUMKTE 30 ynoTpeba u rpuxa,
30 40 ro M3NON3BATE Ob/rO BPEME.

1.Mouncrere npean ynorpeba.
MNouuncTete HOBMS Ci CbA 3 rOTBEHE
ZWILLING c ropewa Boaa, obukHo-
BEH NPenapar 3a cbAose K ¢ rbba,
kbpna unu uetka. MNoacywerte ro, 3a
Aa npegoTBpaTute obpasysaHeTo Ha
neTHa OT BOAA.

2.U3nonsBante BbpXYy KOT/IOH €
noaxoAsi pasmep.

IuametbptT Ha KoTnoHA Tp9bBa Aa e
CBLUMST KATO TO3M HA ABHOTO HA TEH-
J>KepaTa UM NO-MANbK OT Hero. 3d Ad
ce HaMangT ToNMHHKTE 3arybu, e npe-
MOPBLUUTENHO A NOCTABSTE KAMNAKA MO
Bpeme Ha roteeHeTo. bnarogapenue
HQ OT/IMYHATA TOMIONPOBOAMMOCT HA
cvposete ZWILLING, xpanata ce npu-
roTBS POBHOMEPHO [OPMU HA CpeaHa
Temnepatypa: HamanssaxeTo Ha cTe-
MEeHTA HO HArpsSBAHe NeCTU eHeprus u
NPEeAnasBa OT 3arapsiHe.

3.AobaBsHe Ha TBbPAN MA3HHK-
HU.

Hsikon MasHMHKM 3arapat gopu npw
HWUCKa Temnepartypa. [penopbuBame
M3MON3BAHETO HO MA3HWHM C TOUYKA HA
ammere 200 °C unu no-eucoka.

M3bsreaiite uskunssaHe Ha cb-
AbPXXAHUETO.

3a aa usbernete 3arapsHus U U3KK-
N4BAHE HA CbADbPXKAHMETO, NbJ/IHETE
cbaa camo fo 70-80% ot obema my.
JNobassitte con camo BLB BpsWa BoAa
u pasbbpkeaitte. Ako aobasute con B
CTyAEHA BOAQ, CbALT MOXe AQ NpoMe-
HM UBETA CH.

4 . Harpsieaiite 6asHo.
Harpssaitte cbaa camo koraro e
CyX, 30 Aa NPefoTBPATUTE 3ArapsiHe
HQ OCTATBLM OT MA3HWUHA MM NETHA
ot Bofa. Hukora He octassitte cbaa
bes Haasop Npy HarpsBaHe 1 He ro
HArpsIBanTe NPOABMKUTENHO, KOFATO
e npaseH. [lperpsBaHeto moxe Aa
MPWUUYMHM MPOMSHA HA LIBETA, HO TOBA
He BMsSe BbPXY PYHKUMOHANHOCTTA
Ha cbha. [TpekomepHoTO HarpsBaHe
MOXe TPAMHO [d NOBPEeAM AbHOTO.

MHcTpyKUMM 30 UHAYKLMOHHM
KOT/IOHM.

Npn MHAYKLUMOHHUTE KOTIOHM MMA
0cobeHO BUCOK PUCK OT NperpsBsaHe.
3arpssaitte cbaa basHo Ha cpeaHa
TeMnepaTypa 1 He ro octaesite bes
Hagsop. He usnonseaiite yHKUmITa
3a yckopeHo HarpseaHe. [1pu no-su-
COKM TEMNEePATYPHU HACTPOMKU MOXeE

Aa ce uyBa XyxeHe unu byuenre. Tosa
Ce AbSIKM HA TEXHUUECKU MPUUNHU U He
€ NPM3HOK 30 NOBPeAa HA PypHATA
UK cbAa. AKO AMAMETBPBT HA TEH-
AXXEpATa He CbOTBETCTBA HA AUAMETD-
PO HO KOT/IOHA, KOT/IOHBT MOXe Ad He
pabotu.

MHcTpyKuMM 30 ra30BM KOTIOHMU.
Mpu roTeeHe HA rA30B KOTIOH He
AOMycKaiTe NNaMbKbT Aa obxsaa
CTeHUTe Ha CbAA M3BBH AbHOTO. [pe-
NOPbUYBAME WU3MON3BAHETO HA PbKABH-
UM MAK APYT BMA 30LUMTA 30 pbue, 30
Aa ce u3berHar usrapsHus.

S.M3nonsBaHe HaO Ky XHEHCKH
npubopu.

Bcuuko, koeto Tpsbea aa 3Ha-

eTe 3a BALUMS Cb/, 30 FOTBEHE
ZWILLING c He3anenBaLo nokpu-
Tue.

CobhoBete € NOKpUTHE Ce MOUYUCTBAT
MHOTO NIECHO M CA MAEASTHA 30 NPUroT-
BSIHE HO OESIMKATHU XPAHH, KOUTO ca
CKJIOHHM Ad 30nenBar. 3arpeiTte Cbaa
BaBHO HO cpeaHa TemnepaTypa u rot-
BETe HO HACKA M1 CPEAHA TeMnepa-
Typa (2/3 oT MakcMManHaTa MOWHOCT
Ha dypHaTa). Manonseaitte pactuten-
HU MOCIIA UM KMBOTUHCKU MASHUHM C
Touka Ha gumeHe 200 °C unu no-u-
COKA M He U3MON3BANTE KYNIMHAPHM Cri-
peroBe c onuo. TexHuTe OCTaTbUM Ce
OTCTPAHSBAT TPyAHO. Muitte cbaoBeTe
C HE3aNENBALLO NOKPUTHE HA PBKA.

Baxwo: Mpu HopmanHa ynotpeba
BCSIKO HE3QNENBALLO NOKPUTHE CE U3-

HOCBA C TeueHue Ha BpemeTo. [1perpg-
BAHETO M 3ArapsHETO HA XPAHATA
yckopsiBart To3u npouec. [lopu npu us-
HOCEHO He3a/eNBALLO NMOKPUTUE ChAbT
MoXe fa ce u3nonsea bes nputecHe-
Hus. CboBeTe C He3aNEenBaALLO NMOKPU-
Te ca NoAXOAsWM 3a ynoTpeba BbB
¢dypHa npu Temneparypa go 200 °C,
QKO HSMQT MIIACTMACOBU APBXKKH.

Mpubopu: 3a aa npeanasure Hesa-
NenBaALLOTO NOKPUTME M3MON3BATE
AbpseHu npubopu unu npubopm

OT BMCOKOKQYECTBEH CMIIMKOH HA
ZWILLING. He usnonseatirte octpu
NPeaMEeTH U He pexeTe XPaHATA B
CbAd.

Bcuuko, koeto Tpsbea aa 3Ha-

eTe 30 BALIMKS CbA 3 rOTBEHE
ZWILLING c He3anenBawo nokpu-
THe.

BrrpewHoctta Ha tranute ZWILLING
OT HepbXAaema cTomaHa bes nokpu-
THe e uspaboTeHa oT BUCOKOKAYECT-
BeHa ctomaHa 18/10. Ta e ocobeHo
XUIMEHWUHQ, HE BNIMSE HA BKYCA W M3-
K/TIOUUTENHO NOAXOASLA 30 MbpPXeHe
Ha Meco bes nauposka (Hanp. cTek).

3a onTMManeH pesynTaT npu Mbpxe-
He npenopbuBame: [TbpBo 3arpeite
TUrOHA HO cpeaHa TemnepaTtypa bes
masHuHa. Cnen u3BecTHO Bpeme npbe-
HeTe MANKO CTy[eHd BOAd B TUFAHA.
Ako Boaarta ce U3NAPH, TUTAHBT He €
AocTtaTbuHo 3arpst. [1pu ontumanta
TEMNEePATypPa 3a MbpXeHe KankuTe
BOAQ ce CbbMPAT HA TONYETA U, TaHLY-



BAT” N0 ABHOTO HA TUraHa. M3bbpuie-
Te TMraHa, obaseTe MA3HMHA, 3ar-

peﬁTe OLlle MAJIKO M CNOXEeTE XpaHATA.

MbpBOHAYANHO MECOTO MOXE A
3anenHe 3a AbHOTO Ha TUraHa. Ho
cnep 2-3 MUHYTM COMO L Ce OTNENMU.
Cnepete npoueca, kaTo noBaurarte
pbba Ha MecoTo ¢ BUAULA.

6.He nnb3raurte cbpoBeTe 3a
rorBeHe

He nnb3raiite 1 He abpnaiite cbhose
30 roTBeHe BbpXYy UHAYKLUMOHHU KOT-
NOHU, CTBKNIOKEPAMUYHM NOBBPXHOCTH
WIU BPYTYU UYBCTBUTEHU NMOBBPXHOCTU
30 roTBeHe, Tbi KATO TOBA MOXe Ad
foBefe A0 HaAapackBaHe. Bunaru
NoBAMrAMTE CbAd 30 rOTBEHe, 3a Ad
usberHeTe noBpeaa Ha NOBbPXHOCTTA
30 roTeeHe.

[Npenu nbp>xxeHe unu rotBeHe ce
yBeperTe, ue KaKTO AbHOTO HA CbAa

30 roTBeHe, TAKA M MOBBbPXHOCTTA

30 FOTBEHE CA YMCTHU U NO TIX HIMA
octatbum. Jopu Hal-Mankute yactu-
uu (Hanp. con) morar pa foseaar Ao
9CHO BUAWUMM APACKOTUHM MO KOTIOHQ.

7.Hukora He ocTaBsauTe cbaa
6e3 Hapsop.

C uen besonacHoOCT HUKOra He oc-
TaBanTe cbaa bes Hagzop, AokaTo
roTBUTE, U HUKOTQ HE OCTABSMUTE
Aeuata camn banso go ropew cba 3a
roteeHe. He ocrasaitre OPbXKUTE Ha
CbAA AA CTbPYAT HAZ ropela dypHa
WK rOpeLL KOT/IOH.

8.0OnacHocT ot n3rapsiHe!

CobaoBerte 3a rotBeHe ¢ APbXKHU OT
NNACTMACA, CUIIMKOH MIK C MOKPUTHE
Ca NOAXOASLM 30 M3MON3BAHE BbB
cdypHa npu Temnepatypa go 150 °C.

CbpoBerte ¢ He3aENBALLO NOKPHUTUE
ca noaxoAswy 3a ynotpeba BbB
cdypHa npu Temnepatypa go 200 °C,
QKO HSIMAT MJIGCTMACOBM APBXKHU. 30-
benexka: [Mpu Bucoka Temneparypa
€ Bb3MOXHAO MPOMSIHA Ha LBeTa. ToBa
MO>e [1a Ce OTCTPAHY C MPenapaTi 3a
HEePBXAAEMA CTOMAHA.

Hpwxkata Ha Turana ZWILLING e
NPOEKTMPAHA AA Ce 3arpsiBA MUHK-
ManHo. KanaksT u CTpaHuuHUTE OpbXK-
ku obaue moxe fa ce Harpest. Korato
BaAMTe CbJl 30 FOTBEHE OT ropeLd
bypHQ, BUHArM M3NON3BATE PHKABY-
un. MNocraesitte ropelns cba camo
BbPXY TOMIOYCTOMUYMBA NOBBPXHOCT.

9.CuAabT HE e noagXxoAasLw, 3a
ynotpeba B MukpoBbaHOBaA
dypHa.

Cobposere 3a roteeHe ZWILLING HE
ca noaxoaswy 3a ynotpeba B Mukpo-
Bb/IHOBA PYPHQA, Thbit KATO TOBA MOXE
AQ NPUYUHU CEPUO3HM NOBPEAMN.

10. OcraBeTre cbaa aa uscTuHe.
Ocrtaserte cbaa 3a roteeHe ZWILLING
AA U3CTUHE, MPEAN AA FO MOUNUCTHTE.
Bb3MOXHO e cTbKNeHMaT Kanak ga ce
CMyKa OT PSA3KATA NPOMSIHA HA TEMMe-

patypara.

11. NMouncrBaHe u rpmxa.
OcraBete cbaa 3a roteeHe ZWILLING

AQ U3CTMHE, NPeAu AA O MOUUCTHUTE.
Mpoaykture ZWILLING ce nouncrear
necxo u npocto. CbasT e noaxoasiy
30 CbAOMMSHA MALLMHA.

MpenopbuBame obaue UammBaHe Ha
pbKa € TONNA BOAA, MANKO Npenapar
30 cbaoBe U Meka rvba. ArpecusruTe
NpenapaTM Moxe AA NOBPeAST CbAd
M HaM-BEUe HEe3aNEenBALOTO NOKPUTHE
Ha cbaa 3a rotBeHe ZWILLING. 3a
NPOAYKTU C BBHLUHO NOKPUTUE Npeno-
PbYBAME PBYHO MOUYUCTBAHE M CbXPA-
HeHWe C NPeANa3uTEN 3a TUraH, 3a Ad
Ce 30Ma3M KQUECTBOTO HA BbHLUHMS
cnoit u bnacsk. MounctsaHeTo B Cb-
AOMMSITHO MALLIMHO MOXE Aa AoBene
no u3bneaHIBaHe MW Neku NoBpeam
HO BBHLWHOTO NOKpuUTHE, Bes ToBa Aa
noBMge Ha PYHKLUMOHUPAHETO Ha
CbAOBETE 30 rOTBEHE.

[Npu cunHo 3ambpcsBaHe cbaoBeTe
ZWILLING 6e3 nokputne morar aa ce
UUCTST OTBBTPE M OTAOJY C FPANABA-
Ta yacT Ha rebata 3a MueHe. 3a Aa
usberHete NPOMSHA HA LBETA, He OC-
TABSWTE NO CbAA A4 3ACHXBA XPAHA.
Benute unu uBetHM netHa u Hanenu ce
OTCTPaHSBAT ¢ 0bMKHOBEH Npenapar
30 HEPBX/AJEMA CTOMAHJ, IMMOHOB
cok unu ouet. He cbxpaHsBaiTe abaro
BpeMe kucenn xpanu B cbaa. Kucenu-
Te XPAHKU MOXe A MPUUMHST KOPO3HS.

12. Kanak®sT e 3anenHan Kkbm
cbaa.

Kanakbt Ha cbaoBete 3a roteeHe
ZWILLING npunsra mHoro nastHo. B

CbAa MOXe Aa ce obpasysa Bakyym

Y KanaksT Ad 3anenHe. Ako ToBa ce
CNyuM, NPOCTO 3arpemnTe CbAAd HA CNa-
Ba TeMnepaTypa 3a HIKOKO MUHYTH U
KanakbT LWe ce ocBoboau.

13. FTapaHuus.

AKo no Bpeme Ha rapaHUMOHHUS CPOK
Bb3HMKHE Npobnem, BbpHeTe Ha Tbp-
roeeLa CbAa 30 roTBEHe 3aeAHO C [10-
KO3QTENCTBO 3a MOKYNKATA My, OCBEH
ako He e nocoueHo apyro. Moxerte aa
ro BbpHETE U AMPEKTHO HA aApecd,
NOCOYEH BbPXY ONAKOBKATA.

[apaHUMSTa He NOKPMBA MOBPeay OT
HenpasunHa ynotpeba (Hanp. nperps-
BAHE, NPOMSIHA HA LIBETA, APACKOTHHY,
MU3MyCKAHe Ha NOAA, HEMPABMUIIHO
nouncteaxe). fapaHumata Ha npous-
BOAMTENS He NOKPMBA ynotpebara Ha
CbAOBETe 30 roTBEHe B NPOECUOHA-
HU KYXHM, KOKTO W UACTO BM3YyQsTHUTE
cneay ot ynotpeba.



Upute za upotrebu i njegu

PridrZavajte se sigurnosnih uputa
u priruéniku za posude od nehrda-
juéeg éelika (bez/sa premazom)!
Vase novo posude ZWILLING je
visokokvalitetno, svestrano, energetski
uéinkovito i jednostavno za koridtenje.
Pro¢itajte sliedede upute za uporabu i
njegu prije koristenja ovog proizvoda
kako biste u njemu mogli dugo uZivati.

1. Odistite prije uporabe.

O¢istite svoje novo ZWILLING posude
vrué¢om vodom, standardnim sredstvom
za pranje posuda i spuzvom, krpom

ili &etkom. Osusite proizvod kako biste
izbjegli stvaranje mrlja od vode.

2.0daberite odgovarajucu
veli¢inu ploce stednjaka.

Plo¢a za kuhanije treba imati isti ili ma-
nji promjer od dna posude. Kako biste
smaniili gubitak topline, preporuéa se
stavljanje poklopca na lonac tijekom
kuhanja. Zahvaljujuéi izvrsnoj toplinskoj
vodljivosti ZWILLING posuda, vasa

se hrana ravnomjerno kuha éak i na
srednjoj vatri: Smanjenjem postavke
Stednjaka 3tedi se energija i sprie¢ava
pregrijavanje.

3.Dodajte mast.

Neka ulja i masti izgaraju éak i na
niskim temperaturama. Preporu¢amo
proizvode s tockom dimljenja od

200 °C (400 °F) ili vige.
Izbjegavaijte prelijevanje sadrzaja.
Posudu napunite samo do 70-80 %

kako biste izbjegli opekline zbog preli-
jevanja sadrZaja. Sol dodajte samo u
kipuéu vodu i promijesajte. Dodavanije
soli u hladnu vodu mozZe dovesti do
promjene boje.

4.Polako zagrijavaijte.

Posude zagrijavajte samo kada je suho
kako biste izbjegli zagorene tragove
ulja i vode. Nikada ne ostavljajte posu-
de bez nadzora tijekom zagrijavanija i/
ili nikada ne zagrijavajte posude dulje
vriieme dok je prazno. Pregrijavanije
moze dovesti do promjene boje, ali ne
utiee na funkciju posuda. Prekomjerno
pregrijavanje moze trajno ostetiti dno.

Upute za indukcijske ploée za
kuhanije.

Rizik od pregrijavanja posebno je visok
kod indukcijskih plo¢a za kuhanije.
Polako zagrijavajte posude na sred-
njoj vatri i neprestano ga nadzirite.
Nemoijte koristiti funkciju pojacania.
Zujanje i/ili brujanje mogu se pojaviti
pri vis$im postavkama temperature. To
je zbog tehnickih razloga i ne znadi da
je peénica ili posude neispravno. Ako
promjer ploge 3tednjaka ne odgovara
promijeru dna posude, ploga 3tednjaka
mozda nede raditi.

Upute za plinske ploée za kuha-
nje.

Prilikom kuhanja na plinskoj plo¢i za
kuhanije, pazite da plamen plina ne
prelazi rubove dna posuda. Preporuéa-
mo koristenje zastite za ruke kako biste
izbjegli opekline.

5.Koristenje kuhinjskog pribo-
ra.

Sve §to trebate znati o vasem
ZWILLING posudu s neljepljivim
premazom.

Posude s premazom iznimno se jed-
nostavno Cisti i savrSeno je za njeznu
pripremu namirnica koje su sklone
lijeplienju. Polako zagrijavajte posu-
de na srednjoj vatri i koristite niske ili
srednje temperature za kuhanje (2/3
maksimalne snage peénice). Koristite
ulja ili masti s tockom dimljenja od
200 °C (400 °F) ili vise i nemojte
koristiti uljine sprejeve. Uljni sprejevi
ostavljaju ostatke koje je tesko ukloniti.
Posude s neljepljivim premazom é&istite
rucno.

Vazno: Svojstva neljepljivog premaza
bilo kojeg posuda s premazom s vre-
menom (e se istroditi tijekom normalne
uporabe. Pregrijavanje i zagorijevanje
hrane mogu ubrzati taj proces. Posude
s premazom i dalje se mozZe koristiti
bez ikakve brige ako se svojstva nelje-
pliivog premaza smanje. Posude s ne-
liepljivim premazom prikladno je za ko-
ristenje u peénici do 200 °C (400°F),
pod uvjetom da nema plastiéne rucke.

Pribor za jelo: Kako biste osigurali
optimalnu zadtitu neljepljivog prema-
za, preporuéamo koristenje drvenog
pribora ili visokokvalitetnih silikonskih
dodataka tvrtke ZWILLING. Nemoijte
koristiti nikakve ostre predmete i nemoj-
te rezati hranu u posudu.

Sve $to trebate znati o vasem
ZWILLING posudu s neljepljivim
premazom.

Neoblozene ZWILLING tave od nehr-
dajuéeg Celika izradene su iznutra od
visokokvalitetnog nehrdajuéeg éelika
18/10. Iznimno je higijenski materijal,
neutralnog okusa i posebno prikladan
za pedenje nepohanog mesa (npr.
odrezaka).

Za savrien rezultat prZenja preporu-
&amo: Prvo polako zagrijte tavu na
srednjoj vatri bez masnoée/ulja. Na-
kon nekog vremena, poprskajte malo
hladne vode u tavu. Ako voda ispari,
jo$ nije dovoljno vruée. Na optimalnoj
temperaturi przenja, mjehuriéi se stva-
raju poput Zive i ,plesu” po povrsini
tave. Obriite tavu, dodaijte ulje, kratko
zagrijte i dodaijte namirnice. Meso se
u pocetku moze zalijepiti za dno tave.
Medutim, odvoijit ée se nakon 2 - 3 mi-
nute. Napredak mozZete provjeriti sami
ako pokusate podici rubove vilicom.

6.Ne gurajte posude.

Nemojte gurati niti povlaéiti kuhinjsko
posude na indukcijskim plo¢ama za
kuhanie, staklokerami¢kim povriinama
ili drugim osjetljivim povriinama za
kuhanie jer to moZe uzrokovati ogrebo-
tine. Posude uvijek podiZite kako biste
izbjegli o3teéenje povrsine za kuhanije.

Prije przenja ili kuhanja provierite jesu
li i dno posuda i povrsina za kuhanje
Cisti i bez ostataka. Ved i najmanije
Cestice (npr. sol) mogu uzrokovati jasno



vidljive ogrebotine na plodi za kuhanie.

7.Nikada ne ostavljajte posu-
de bez nadzora.

|z sigurnosnih razloga, ne ostavljajte
posude bez nadzora tijekom uporabe
i nikada ne ostavljajte djecu samu u
blizini vruéeg posuda. Pazite da rucke
ne vire preko ruba peénice ili preko
vruée ploce za kuhanje.

8.1zbjegavaijte opekline!

Posude s plastiénim, silikonskim ili oblo-
zenim drékama prikladno je za peénicu
do temperature od 150 °C (300 °F).

Posude s neljepljivim premazom
prikladno je za koridtenje u pednici

do 200 °C (400 °F), pod uvjetom

da nema plasti¢ne ru¢ke. Napomena:
Na ovim visokim temperaturama moze
do¢i do promjene boje. To se moze
ukloniti sredstvom za njegu nehrdaiju-
¢eg elika.

Ruéka vase tave ZWILLING dizajnira-
na je da emitira $to je moguée manje
topline. Medutim, poklopac i rucke se
i dalje mogu zagrijati. Uvijek koristite
zadtitne rukavice za peénicu prilikom
vadenja posuda iz vruée peénice. Vru-
e posude stavljajte samo na povrsine
otporne na toplinu.

9.Nije prikladno za mikroval-

nu pecnicu.

ZWILLING posude NIJE prikladno za
koristenje u mikrovalnoj peénici i moze
uzrokovati ozbiljna o3teéenja.

10. Ostavite posude da se ohla-

di.

Prije &id¢enja ostavite vase posude
ZWILLING da se ohladi. Stakleni po-
klopci, posebno, mogu se odtetiti zbog
temperaturnog 3oka.

11. Ciséenje i njega.

Prije ¢iséenja ostavite vade posude
ZWILLING da se ohladi. ZWILLING
proizvodi su jednostavni i laki za &i-
$¢enje. Posude se moze prati u perilici
posuda.

Medutim, preporué¢amo ruéno Cidéenje
ovog proizvoda toplom vodom, malo
sredstva za pranje posuda i mekom
krpom. Agresivna sredstva za &isée-
nje mogu odtetiti posude, a posebno
narusiti svojstva neliepljivog premaza
posuda ZWILLING. Za proizvode s
vanjskim premazom preporuéujemo
ruéno &idcenje i skladistenje sa zastitom
za tavu kako bi se zadrZala vanjska
kvaliteta boje i sjaja. Ciséenie u perilici
posuda moze dovesti do izbljedivanja
ili blagih o3teéenja vanjskog premaza,
bez negativnog utjecaja na funkcional-
nost posuda.

U sluéaju jakog zaprljanja, posude
ZWILLING bez premaza moze se
odistiti iznutra i na dnu hrapavom stra-
nom spuzve. Kako biste izbjegli mrlje
ili promjenu boje nehrdajuéeg Eelika,
ne dopustite da se ostaci hrane osuse
na proizvodu. Bijele ili visebojne mrlje
i slojevi mogu se ukloniti konvencional-
nim sredstvima za &iséenje nehrdaju-
¢eg Celika, limunovim sokom ili octom.

Ne koristite posude za dugotrajno
uvanie kiselih namirnica. Kisela hrana
moze nagristi povrsinu.

12. Poklopac je zalijepljen za
proizvod.

Poklopac vaseg posuda ZWILLING
izuzetno precizno pristaje. Stvaranje
vakuuma moglo bi uzrokovati lijeplienje
poklopca za proizvod. U tom sluéaju,
jednostavno zagrijte posude na niskoj
temperaturi nekoliko minuta kako biste
oslobodili poklopac.

13. Jamstvo.

Ako se problemi pojave unutar jam-
stvenog roka, vratite posude zajedno
s dokazom o kupniji trgovcu, osim ako
nije drugadije navedeno. Alternativno,
mozZete ga vratiti izravno na adresu
navedenu na pakiranju posuda.

Ogteéenja uzrokovana nepravilnom
uporabom (npr. pregrijavanje, pro-
mjena boje, ogrebotine, pad na pod
ili nepravilno &iséenje) iskljuéena su iz
jamstva. Koristenje naseg posuda u
profesionalnim kuhinjama i iskljugivo
vizualni znakovi koristenja takoder su
isklju&eni iz jamstva proizvodada.



Navod k pouziti a udrzbé

Rid'te se bezpeénostnimi pokyny
uvedenymi v ndvodu k nerezové-
mu ndadobi (s povrchovou Upra-
vou/bez povrchové Gpravy)!

Vase nové nddobi znagky ZWILLING
vynikéd $pikovou kvalitou, univerzdlnim
vyuzitim, Gsporou energie a snadnou
obsluhou. Pfed pouZitim tohoto vyrob-
ku si prosim prectéte ndsledujici poky-
ny k pouziti a 0drzbé, abyste zajistili
jeho dlouhodobé a spolehlivé uZivani.

1.Pfed pouzitim vyrobek umyj-
te.

Pfed prvnim pouZitim umyijte vae nové
nddobi ZWILLING horkou vodov,
béZnym prostiedkem na myti nddobi a
houbickou, hadFikem nebo kartééem.
Po umyti vyrobek osuste, aby se na
ném navytvorily skvrny od vody.

2.Zvolte spravnou velikost
varné zony.

Promér varné zény by mél byt stejny
nebo mensi nez primér dna hrnce. Pro
minimalizaci tepelnych ztrat se doporu-
Zuje pfi vafeni pouzivat pokli¢ku. Diky
vynikajici tepelné vodivosti nadobi
ZWILLING se pokrmy uvaii rovno-
mérné i pfi stfedni teploté. SniZzenim
teplotniho nastaveni varné zény 3effite
energii a pfedchdzite piehfivani.
3.Pouzivani tuko a oleju.
Nékteré oleje a tuky se palii pfi
nizkych teplotdch. Doporuéujeme vam
pouzivat produkty s koufovym bodem

(kdy se olej zaéne prepalovat) alespoi

200 °C.

Vyhnéte se preteéeni obsahu hrn-
ce pfi vareni.

Naplfiujte nddobi pouze do 70-80 %,
abyste pfedesli popdleninédm zplsobe-
nym pretecenim horkého obsahu. Stl
priddvejte pouze do vrouci vody a za-
michejte. PFiddni soli do studené vody
mize zpUsobit zabarveni nadobi.

4.Zahrivejte pomalu.

Ndadobi zahfivejte pouze, kdyz je
suché, aby nedoslo k pfipdleni zbytk(
oleje nebo vody. Nikdy nenechdvejte
nddobi bez dozoru béhem ohfevu a/
nebo nikdy jej nezahfivejte po dlouhou
dobu prazdné. Prehféti moze zpUsobit
zménu barvy nadobi, ale neovlivni
jeho funkci. Extrémni pfehfati moze
trvale poskodit dno hrnce.

Pokyny pro indukéni varné desky.
Riziko prehfati je u indukénich varnych
desek zvI4sté vysoké. Ndadobi zahfivej-
te pomalu na stfednim stupni a neu-
stéle jej sledujte. NepouZiveijte funkci
zesileného ohfevu (boost). PFi pouziti
vysich teplotnich nastaveni miZe dojit
k vydavani bzuéivého a/nebo huéivé-
ho zvuku. To se dé&je z technickych di-
vodU a neni to zndmka zdvady trouby
ani nddobi. Pokud promér varné zény
neodpovidd proméru dna hrnce, varné
zéna nemusi fungovat.

Pokyny pro plynové spordky.
Pfi vafeni na plynovém spordku zaijis-

téte, aby plamen neslehal po okrajich
dna hrnce. Doporuéujeme pouzZivat
ochranu rukou, abyste se vyhnuli popé-
leniném.

5.Pouzivani kuchynského na-
cini.

Vse, co potiebujete védét o va-
$em nepfilnavém nddobi znacky
ZWILLING.

Nédobi s povrchovou Gpravou se velmi
snadno &isti a je idedlIni pro etrnou
pripravu jidel, kterd maiji tendenci se
prichytavat. Nédobi ohfivejte pomalu
na stfednim stupni a pfi vafeni pouzi-
vejte nizké nebo stfedni teploty (asi
2/3 maximdlniho vykonu trouby).
PouZivejte oleje nebo tuky s koufovym
bodem alespoii 200 °C, nepouZiveijte
oleje ve spreji. Oleje ve spreji zane-
chévaii zbytky, které se t&Zko odstra-
Auji. Né&dobi s nepfilnavym povrchem
prosim myjte runé.

Dolezité: Nepfilnavé vlastnosti kazdé-
ho nadobi s povrchovou dpravou se pfi
bé&Zném pouzivani asem snizuji. Pfe-
hfivani a pfipalovani jidel tento proces
mUZe urychlit. Nadobi s povrchovou
Opravou lze i po sniZeni nepfilnavych
vlastnosti bez obav naddle pouZivat.
Nddobi s nepfilnavou vrstvou je vhod-
né pro pouZiti v troubé pfi teploté az
200 °C, pokud nemd plastové rukojeti.

Kuchytiské nécini: Pro optimdlni
ochranu nepfilnavého povrchu do-
poruéujeme pouzivat dfevéné nebo
vysoce kvalitni silikonové nééini znacky

ZWILLING. Nepouziveijte ostré pied-

méty a nekrdjejte jidlo uvnitf nadobi.

Vse, co potiebujete védét o va-
$em nepfilnavém ndadobi znacky
ZWILLING.

Vnitfni strany nerezovych pdnvi bez
povrchové Gpravy znaéky ZWILLING
jsou vyrobeny z vysoce kvalitni nerezo-
vé oceli 18/10. Tento materidl je velmi
hygienicky, chufové neutrdlni a je zvld3-
t& vhodny pro pfipravu neobalovaného
masa (napF. steakd).

Pro dokonaly vysledek smazeni dopo-
ruéujeme: Nejprve pomalu zahfejte
pdnev na stfedni teplotu bez tuku nebo
oleje. Po chvili stfiknéte do pénve
trochu studené vody. Pokud se voda
odpafi, pdnev jesté neni dostateé-

né zahfatd. PFi optimdlni teploté na
smazZeni se na povrchu panve vytvoii
kulieky vody, které ,tanéi”jako kapky
rtuti. Otfete pdnev dosucha, pfideijte
olej, krétce zahfejte a vlozte potraviny.
Maso se mize zpocdtku ke dnu pdnve
prichytavat. Po 2-3 minutdch se viak
samo uvolni. Proces mizete sami zkon-
trolovat tim, Ze zkusite okraje masa
zvednout vidli¢kou.

6.Varné nadobi neposouveijte.
Na indukénich varnych deskéch,
sklokeramickych povriich nebo jinych
citlivych varnych plochdch neposouvej-
te nddobi ani ho netaheijte po povrchu,
protoze by mohlo dojit k poskrabani.
Varné nddobi vZdy zvednéte, abyste
zabrdnili poskozeni varné plochy.



Pfed smazZenim nebo vafenim se také
ujistéte, Ze dno nddobi i varnd plocha
jsou Cisté a nejsou na nich Z&dné zbyt-
ky. | ty nejmensi &éstecky (napf. stl)
mohou na varné desce zanechat jasné
viditelné skrébance.

7.Nadobi nikdy nenechavejte
bez dozoru.

Z bezpeénostnich divodd nenechdvej-
te nddobi béhem pouzZivani bez dozo-
ru a nikdy nenechéveijte déti samotné
pobliZ horkého nddobi. Dbeite na to,
aby rukojeti nddobi nepfednivaly pres
okraje vasi trouby nebo varné desky.

8.Vyhnéte se popaleni!
Kuchytiské nddobi s plastovymi, sili-
konovymi nebo potaZenymi Gchyty je
vhodné pouZivat v troubé do teploty

150 °C.

Nddobi s nepfilnavou vrstvou je vhod-
né pro pouZiti v troubé pfi teploté az
200 °C, pokud nemé plastové rukojeti.
Pozndmka: PFi t&chto teplotdch mize
dojit ke zmé&né& barvy nadobi. To Ize
odstranit pfipravkem na Gdrzbu nerezo-
vé oceli.

Rukojet pénve znagky ZWILLING

je navrzena tak, aby se co nejméné
zahfivala. Nicméné poklicka a rukojeti
se mohou i tak zahfdt. Pfi vyndévani
n&dobi z horké trouby vZdy pouZiveijte
kuchyfiské chiiapky nebo rukavice.
Horké n&dobi pokladejte pouze na
povrchy odolné vidi teplu.

9.Nadobi neni vhodné pro po-
uziti v mikrovinné troubé.
Nadobi ZWILLING NENI vhodné pro
pouziti v mikrovinné troubé a mize
zpUsobit vézné poskozeni.

10. Nechte nadobi vychlad-
nout.

Pfed umytim nechte své nddobi
ZWILLING vychladnout. Sklenéné
poklice mohou byt zvl&§té néchylné k
poskozeni v disledku teplotniho $oku.
11. Cisténi a péce.

Pfed umytim nechte své nddobi
ZWILLING vychladnout. Voor produ-
cten met een buitencoating raden we
aan om deze met de hand te reinigen
en met een pannenbeschermer op te
slaan om de buitenste kleur- en glan-
skwaliteit te behouden. Reiniging in de
vaatwasser kan leiden tot verbleken of
lichte beschadiging van de buitenlaag
zonder de werking van het kookgerei
aan te tasten.

Doporuéujeme viak tento produkt myt
ruéné teplou vodou s pouZitim myci-
ho prostfedku na nddobi a mékkého
hadfiku. Agresivni istici prostiedky
mohou nddobi poskodit a negativné
ovlivnit nepfilnavé vlastnosti nddobi
ZWILLING. Vyrobky s vnéjsim po-
vlakem doporucujeme myt ruéné a
skladovat s ochrannou prolozkou, aby
se zachovala kvalita barvy a lesk vnéj-
§iho povrchu. Myti v myéce na nadobi
mize zpUsobit vyblednuti nebo mirné

poskozeni vnéjsiho povlaku, nicméné to
nemd vliv na funk&nost nddobi.

V pfipadé silného znedisténi |ze nddobi
ZWILLING bez povrchové Gpravy distit
vevnitf a na dné pomoci hrubé strany
houbi¢ky. Aby nedoslo ke vzniku skvrn
nebo zméné barvy nerezové oceli,
nenechdvejte na vyrobku zaschnout
zbytky jidla. Bilé nebo vicebarevné
zabarveni a usazeniny |ze odstranit
béZnymi &isticimi prostfedky na nere-
zovou ocel, citronovou $tévou nebo
octem. Nepouzivejte nddobi k dlouho-
dobému skladovéni kyselych potravin.
Kyselé potraviny mohou narusit povrch

nadobi.

12. Poklice prilnula k vyrobku.
Poklice na nddobi znagky ZWILLING
pfiléhd na hrnec mimofddné tésné.
Vznik podtlaku mize zpUsobit, Ze
pokli¢ka k vyrobku pfilne. V takovém
pripadé jednodude nddobi na nékolik
minut mirné zahfejte, aby se poklice
uvolnila.

13. Zaruka.

Pokud se b&hem zdaruéni doby objevi
jakykoliv problém, vrafte prosim nado-
bi spolu s dokladem o koupi prodeici,
pokud neni uvedeno jinak. Pfipadné jej
mUzZete vrétit pfimo na adresu uvede-
nou na obalu nadobi.

Poskozeni zpUsobené nespravnym po-
uzivanim (napf. prehfétim, zabarvenim,
poskrébdnim, pddem na zem nebo

nespravnym C&isténim) je ze zaruky
vylou&eno. PouZivani naseho nddobi

v profesiondlnich kuchynich a &isté vi-
zudlni zndmky zpUsobené pouZivanim
jsou také ze zdaruky vyrobce vylougeny.



Anvisninger om brug og
pleje

Overhold sikkerhedsoplysninger-
ne i brugervejledningen til koge-
grej i rustfrit stal (med eller uden
belzegning)!

Dit nye ZWILLING-kogegrej er aof hgj
kvalitet, alsidigt, energieffektivt og nemt
at bruge. For at du kan have gleede of
produktet i lang tid, bedes du lsese ne-
denstéende brugs- og plejeanvisninger,
for du tager det i brug.

1.Rengoring for brug.

Renger dit nye ZWILLING-kogegrej
med varmt vand, almindeligt opvaske-
middel og en svamp, klud eller barste.
Tar produktet of for at undgd, at der
dannes vandpletter.

2.Vzlg den rigtige kogezone-
storrelse.

Kogezonen bgr have samme eller
mindre diameter end kogegrejets
bund. For at minimere varmetab
anbefales det at leegge lag pd koge-
grejet under tilberedning. Takket vaere
ZWILLING-kogegrejets fremragende
varmeledningsevne bliver maden tilbe-
redt jsevnt, selv ved middel varme: Ved
at reducere komfurindstillingen sparer
du energi og undgér overophedning.

3.Tilszetning af fedtstoffer.
Nogle olier og fedtstoffer braender selv
ved lave temperaturer. Vi anbefaler
produkter med et regpunkt p& 200 °C
(400 °F) eller hgijere.

Undg4, at indholdet koger over.
Fyld kun gryden 70-80 % op for at
undgé forbraendinger pé grund af ind-
holdet, der koger over. Tilsaet kun salt
til kogende vand og rer rundt. Tilsaet-
ning af salt til koldt vand kan medfare
misfarvning.

4.Varm langsomt op.

Opvarm kun kogegrej, nér det er tort,
for at undgéd fastbraendte spor af olie
og vand. Lad aldrig dit kogegrej sté
uden opsyn, mens det opvarmes, og/

eller opvarm aldrig kogegrejet i leenge-

re tid uden indhold. Overopvarmning
kan forérsage misfarvninger, men
pavirker ikke kogegrejets funktion. Eks-
trem overopvarmning kan permanent

beskadige bunden.

Anvisninger for induktionsko-
ge-plader.

Risikoen for overopvarmning er saerlig
haj ved induktionskogeplader. Varm
kogegrejet langsomt op ved middel
varme og hold gje med det hele tiden.
Undlad at bruge boost-funktionen. Der

kan opstd en summende og/eller brum-

mende lyd, nar der anvendes hgjere
temperaturindstillinger. Dette skyldes
tekniske &rsager og er ikke et tegn pg,
at ovnen eller kogegrejet er defekt.
Hvis kogezonens diameter ikke mat-
cher diameteren af kogegrejets bund,
vil kogezonen muligvis ikke fungere.

Anvisninger for gaskogeplader.
Ved tilberedning p& gasblus skal du
sikre, at flammen ikke braender op

langs siderne pa kogegreijets bund. Vi
anbefaler brug aof grydelapper eller
anden hé&ndbeskyttelse for at undgé
forbraendinger.

5.Brug af kekkenredskaber.
Alt, hvad du behgver at vide om
dit non-stick-ZWILLING-kogegre;j.
Kogegrej med belaegning er ekstremt
nemt at rengere og perfekt til ské&nsom
tilberedning af mad, der let haenger
fast. Varm kogegrejet langsomt op ved
middel varme, og brug lav eller middel
temperatur (2/3 af ovnens maksima-
le effeki) til tilberedning. Brug olier
eller fedtstoffer med et regpunkt p&
200 °C (400 °F) eller hgjere, og brug
ikke oliespray. Oliespray efterlader
rester, der er sveere at fjerne. Kogegrej
med non-stick-belaegning skal vaskes aof
i handen.

Vigtigt: Non-stick-egenskaberne ved
kogegrej med belaegning vil med tiden
aftage ved normal brug. Overopvarm-
ning og forbraending af mad kan frem-
skynde denne proces. Kogegrej med
belaegning kan stadig bruges uden
bekymringer, selvom non-stick-egen-
skaberne skulle aftage. Non-stick-ko-
gegrej kan bruges i ovnen ved op il
200 °C (400 °F), forudsat at det ikke
har plasthandtag.

Kakkenredskaber: For at sikre, at

non-stick-belsegningen beskyttes opti-
malt, anbefaler vi at bruge redskaber
af tree eller hgjkvalitets silikoneredska-

ber fra ZWILLING. Brug ikke skarpe

genstande, og skaer ikke i maden i
kogegrejet.

Alt, hvad du behgver at vide om
dit non-stick-ZWILLING-kogegre;j.
ZWILLING-stegepander i rustfrit stal
uden belaegning er fremstillet of hgjkva-
litets 18/10 rustfrit stal p& indersiden.
Dette er yderst hygiejnisk, smagsneu-
tralt og seerligt velegnet til stegning af
ked uden panering (f.eks. steaks).

For et perfekt stegeresultat anbefaler
vi: Opvarm ferst stegepanden langsomt
ved middel temperatur uden fedt/olie.
Spraijt efter et stykke tid lidt koldt vand
i stegepanden. Hvis vandet fordamper,
er panden stadig ikke varm nok. Ved
den optimale stegetemperatur dannes
der bobler, der ligner kviksgly, og som
,danser” pa stegepandens overflade.
Ter stegepanden df, tilsaet olie, varm
den kort op og tilseet maden. Ked kan
i starten haenge fast i pandebunden.
Det lgsner sig dog af sig selv efter 2-3
minutter. Du kan holde gje med, om
kedet lgsner sig ved at prave at lofte
kanterne med en gaffel.

6.Skub ikke gryder og pander.
Skub eller traek ikke gryder og pander
hen over overfladen pé induktionsko-
geplader, glaskeramiske overflader
eller andre sarte kogeflader, da det
kan fordrsage ridser. Laft altid gryder
og pander for at undgé at beskadige
kogefladen.

Serg ogsé for, at b&ade gryders og



panders bund og komfurets overflade
er rene og fri for rester, for du steger
eller koger. Selv de mindste partikler
(f.eks. salt) kan forarsage tydeligt synli-
ge ridser p& kogepladen.

7. Efterlad aldrig kogegrej
uden opsyn.

Af sikkerhedsmaessige arsager mé du
ikke efterlade dit kogegrej uden opsyn
under brug, og du mé aldrig lade
bern vaere alene i nserheden af varmt
kogegrej. Serg for, at h&ndtagene ikke
rager ud over kanten af ovnen eller ud
over en varm kogeplade.

8.Undga at braende dig!
Kogegrej med plast-, silikone- eller
belagte h&ndtag er ovnfast op til
150 °C (300 °F).

Non-stick-kogegrej kan bruges i ovnen
ved op til 200 °C (400 °F), forudsat
at det ikke har plasthéndtag. Bemaerk:
Der kan opst& misfarvning ved disse
haje temperaturer. Dette kan fjernes
med et plejeprodukt il rustfrit stdl.

Héandtaget pa din ZWILLING-stege-
pande er konstrueret il at afgive sa lidt
varme som muligt. Ldget og handtage-
ne kan dog stadig blive varme. Brug
altid grydelapper eller ovnhandsker,
nér du tager kogegrej ud af den varme
ovn. Seet kun varmt kogegrej pé& varme-
bestandige overflader.

9.lkke egnet til mikrobolge-
ovn.
ZWILLING-kogegrej er IKKE egnet til

brug i mikrobglgeovn og kan forarsage
alvorlige skader.

10. Lad kogegrejet afksele.
Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele
for rengering. Iseer glaslég kan blive

beskadigede p& grund aof temperatur-
chok.

11. Rengoring og pleje.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele for
rengering. ZWILLING-produkter er
enkle og nemme at rengere. Kogegre-
jet taler opvaskemaskine.

Vi anbefaler dog, at du renger

dette produkt i hdnden med varmt
vand, lidt opvaskemiddel og en blad
klud. Aggressive rengeringsmidler

kan beskadige kogegrejet og isaer
pavirke non-stick-egenskaberne i
ZWILLING-kogegrej med non-stick-be-
laegning negativt. For produkter med
udvendig belaegning anbefaler vi
manuel rengering og opbevaring med
pandebeskytter for at bevare den ud-
vendige farve- og glanskvalitet. Renge-
ring i opvaskemaskine kan medfere, at
den udvendige belsegning falmer eller
beskadiges let, uden at det pavirker
kogegrejets funktion.

Ved kraftig tilsmudsning kan
ZWILLING-kogegrej uden belsegning
renggres indvendigt og i bunden

med den ru side af en svamp. For at
undgé meerker eller misfarvning pé
rustfrit st&l m& madrester ikke terre ind
pé produktet. Hvide eller flerfarvede

misfarvninger og lag kan fjernes med
almindelige rengeringsmidler til rustfrit
stél, citronsaft eller eddike. Brug ikke
kogegrej til opbevaring af sure/syrlige
fedevarer i leengere tid. Sure/syrlige
fedevarer kan korrodere overfladen.

12. Laget sidder fast pa pro-
duktet.

Laget pa dit ZWILLING-kogegrej
passer meget praecist. Vakuumdannel-
se kan medfare, at laget sidder fast p&
produktet. Hvis dette sker, skal du blot
opvarme kogegrejet i et par minutter
ved lav temperatur for at lzsne laget.

13. Garanti.

Hvis du oplever problemer inden for
garantiperioden, skal du returnere
kogegrejet sammen med kabsbeviset
til forhandleren, medmindre andet er
angivet. Alternativt kan du ogsé retur-
nere det direkte til den adresse, der er
angivet pa kogegrejets emballage.

Skader forarsaget af forkert brug (f.eks.
overophedning, misfarvning, ridser, tab
pa gulvet eller forkert rengering) er
undtaget fra garantien. Brug af vores
kogegrej i professionelle kakkener og
rent visuelle maerker fordrsaget af brug
er ogsd undtaget fra producentens
garanti.



Instructies voor gebruik en
onderhoud

Neem de veiligheidsinformatie
in de handleiding van het roest-
vrijstalen kookgerei (ongecoat/
gecoat) in acht!

Uw nieuwe ZWILLING-kookgerei is
van hoge kwaliteit, veelzijdig, energie-
zuinig en gebruiksvriendelijk. Lees de
volgende gebruiks- en onderhoudsin-
structies voordat u dit product gebruikt,
zodat u er lang plezier van kunt blijven

hebben.

1.Reinig voor gebruik.

Reinig uw nieuwe ZWILLING-kookge-
rei met warm water, standaard afwas-
middel en een spons, doek of borstel.
Droog het product af om watervlekken
te voorkomen.

2.Kies de juiste kookplaat-
grootte.

De kookplaat moet dezelfde of een
kleinere diameter hebben dan de
bodem van de pan. Om warmteverlies
zo veel mogelijk te beperken, is het
raadzaam om tijdens het koken het
deksel op de pan te plaatsen. Dankzij
de uvitstekende warmtegeleiding van
ZWILLING-kookgerei wordt uw eten
gelijkmatig gaar, zelfs op middelhoog
vuur: Door het fornuis lager te zetten,
bespaart u energie en voorkomt u
oververhitting.

3.Voeg bakvet toe.
Sommige olién en vetten verbranden

zelfs bij lage temperaturen. Wij raden
producten aan met een rookpunt van

200 °C (400 °F) of hoger.

Voorkom dat de inhoud over-
kookt.

Vul het kookgerei slechts voor 70-80%
om brandwonden door overkokende
inhoud te voorkomen. Voeg alleen zout
toe aan kokend water en roer. Het
toevoegen van zout aan koud water
kan verkleuring veroorzaken.

4. Verwarm langzaam.
Verwarm kookgerei alleen als het
droog is om aangekoekte sporen van
olie en water te voorkomen. Laat uw
kookgerei nooit onbeheerd achter
tijdens het verwarmen en/of verwarm
het kookgerei nooit gedurende langere
tijd terwijl het leeg is. Oververhitting
kan verkleuring veroorzaken, maar
heeft geen invloed op de werking van
het kookgerei. Extreme oververhitting
kan de basis permanent beschadigen.

Instructies voor inductiekookpla-
ten.

Bij inductiekookplaten is het gevaar
van oververhitting bijzonder groot.
Verwarm het kookgerei langzaam

op middelhoog vuur en houd het
voortdurend in de gaten. Gebruik de
boostfunctie niet. Bij hogere tempera-
tuurinstellingen kan een zoemend en/of
brommend geluid optreden. Dit heeft
technische redenen en is geen teken
dat de oven of het kookgerei defect is.

Als de diameter van de kookplaat niet
overeenkomt met de diameter van de
bodem van de pan, werkt de kook-
plaat mogelijk niet.

Instructies voor gasfornuizen.

Zorg er bij het koken op een gasfornuis
voor dat de gasvlam niet over de zij-
kanten van de bodem van het kookge-
rei vitsteekt. Wij raden het gebruik van
handbescherming aan om brandwon-
den te voorkomen.

5.Gebruik van keukengerei.
Alles wat u moet weten over uw
ZWILLING-kookgerei met antiaan-
baklaag.

Kookgerei met antiaanbaklaag is

zeer eenvoudig schoon te maken en

is perfect voor het voorzichtig berei-
den van voedsel dat snel blijft kleven.
Verwarm het kookgerei langzaam op
middelhoog vuur en gebruik lage of
gemiddelde temperaturen (2/3 van het
maximale ovenvermogen) om te koken.
Gebruik olién of vetten met een rook-
punt van 200 °C (400 °F) of hoger
en gebruik geen oliesprays. Oliesprays
laten resten achter die moeilijk te
verwijderen zijn. Reinig kookgerei met
antiaanbaklaag met de hand.

Belangrijk: De antiaanbaklaag van
kookgerei met een coating zal na
verloop van tijd bij normaal gebruik
slijfen. Oververhitting en aanbranden
van voedsel kunnen dit proces versnel-
len. Gecoate kookgerei kan nog steeds

zonder problemen worden gebruikt,
zelfs als de antiaanbaklaag minder
goed werkt. Kookgerei met antiaan-
baklaag is geschikt voor gebruik in de

oven tot 200 °C (400 °F), mits het
geen kunststof handgrepen heeft.

Kookgerei: Om ervoor te zorgen dat
de antiaanbaklaag optimaal wordt
beschermd, raden wij aan keukengerei
van hout of hoogwaardige siliconen
gadgets van ZWILLING te gebruiken.
Gebruik geen scherpe voorwerpen en
snijd uw voedsel niet in het kookgerei.

Alles wat u moet weten over uw
ZWILLING-kookgerei met antiaan-
baklaag.

Ongecoo’re, roestvriis’rclen
ZWILLING-koeken-pannen zijn aan de
binnenkant gemaakt van hoogwaar-
dig 18/10 roestvrij staal. Dit is uiterst
hygiénisch, smaakneutraal en bijzon-
der geschikt voor het aanbraden van
ongepaneerd vlees (bijv. biefstuk).

Voor een perfect bakresultaat raden
wij aan: Verwarm eerst de koekenpan
langzaam op middelhoog vuur zonder
vet/olie. Spuit na een tijdje een beetje
koud water in de koekenpan. Als het
water verdampt, is de pan nog niet
heet genoeg. Bij de optimale bak-
temperatuur vormen zich kwikachtige
belleties die op het oppervlak van de
koekenpan ‘dansen’. Veeg de koeken-
pan droog, voeg de olie toe, verwarm
kort en voeg het voedsel toe. Het vlees
kan in eerste instantie aan de bodem
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van de koekenpan blijven kleven. Na
2-3 minuten komt het echter vanzelf
los. U kunt zelf de voortgang controle-
ren door de randen met een vork op te
tillen.

6.Kookgerei niet schuiven.
Schuif of trek het kookgerei niet over
de oppervlakken van de inductiekook-
plaat, glaskeramische oppervlakken of
andere kwetsbare kookoppervlakken,
omdat dit krassen kan veroorzaken. Til
het kookgerei altijd op om schade aan
het kookoppervlak te voorkomen.

Zorg er eveneens voor dat zowel de
bodem van de pan als het kookop-
pervlak schoon en vrij van resten zijn
voordat u gaat braden of koken. Zelfs
de kleinste deeltjes (bijv. zout) kunnen
duidelijk zichtbare krassen op de kook-
plaat veroorzaken.

7.Laat kookgerei nooit onbe-
heerd achter.

Laat uw kookgerei om veiligheidsrede-
nen nooit onbeheerd achter tijdens het
gebruik en laat kinderen nooit alleen
in de buurt van heet kookgerei. Zorg
ervoor dat de handgrepen niet over
de rand van uw oven of over een hete
kookplaat uitsteken.

8.Voorkom verbranding!
Kookgerei met kunststof, siliconen of
gecoate handgrepen is ovenbestendig

tot 150 °C (300 °F)

Kookgerei met antiaanbaklaag is
geschikt voor gebruik in de oven tot

200 °C (400 °F), mits het geen kunst-
stof handgrepen heeft. Opmerking: Bij
deze hoge temperaturen kan verkleu-
ring optreden. Dit kan worden verwij-
derd met een onderhoudsproduct voor
roestvrij staal.

De handgreep van uw ZWILLING-koe-
kenpan is zo ontworpen dat het zo min
mogelijk warmte afgeeft. Het deksel

en de handgrepen kunnen echter nog
steeds heet worden. Gebruik altijd
pannenlappen of ovenwanten wanneer
u kookgerei uit de hete oven haalt. Zet
heet kookgerei alleen op hittebestendi-
ge oppervlakken neer.

9.Niet geschikt voor gebruik in
de magnetron.
ZWILLING-kookgerei is NIET geschikt
voor gebruik in de magnetron en kan
ernstige schade veroorzaken.

10. Laat het kookgerei afkoe-
len.

Laat uw ZWILLING-kookgerei afkoelen
voordat u het schoonmaakt. Vooral
glazen deksels kunnen door tempera-
tuurschokken beschadigd raken.

11. Reiniging en onderhoud.
Laat uw ZWILLING-kookgerei af-
koelen voordat u het schoonmaakt.
ZWILLING-producten zijn eenvoudig
en gemakkelijk schoon te maken. Het
kookgerei is vaatwasbestendig.

Wij raden echter aan om dit product
met de hand schoon te maken met
warm water, een beetje afwasmid-

del en een zachte doek. Agressieve
schoonmaakmiddelen kunnen het kook-
gerei beschadigen en met name de
antiaanbaklaag van ZWILLING-kook-
gerei aantasten. Voor producten met
een buitencoating raden we aan om
deze met de hand te reinigen en met
een pannenbeschermer op te slaan om
de buitenste kleur- en glanskwaliteit te
behouden. Reiniging in de vaatwasser
kan leiden tot verbleken of lichte be-
schadiging van de buitenlaag zonder
de werking van het kookgerei aan te
tasten.

Bij zware vervuiling kan ongecoat
ZWILLING-kookgerei aan de binnen-
kant en aan de onderkant worden
gereinigd met de ruwe kant van een
spons. Om vlekken of verkleuring op
het roestvrij staal te voorkomen, mag
u geen etensresten op het product
laten opdrogen. Witte of veelkleurige
verkleuringen en lagen kunnen worden
verwijderd met conventionele roestvrij-
stalen reinigingsmiddelen, citroensap
of azijn. Gebruik het kookgerei niet
om zuur voedsel voor langere tijd in te
bewaren. Zuur voedsel kan het opper-
vlak aantasten.

12. Het deksel zit vast aan het
product.

Het deksel van uw ZWILLING-kook-
gerei sluit uiterst nauwkeurig. Door
vacuimvorming kan het deksel aan
het product blijven kleven. Mocht dit
gebeuren, verwarm het kookgerei dan

enkele minuten op een lage tempera-
tuur om het deksel los te maken.

13. Garantie.

Als u binnen de garantieperiode pro-
blemen ondervindt, breng het kookge-
rei dan samen met het aankoopbewijs
terug naar de winkel, tenzij anders
aangegeven. U kunt het ook recht-
streeks terugsturen naar het adres dat
op de verpakking van het kookgerei
staat vermeld.

Schade veroorzaakt door oneigenlijk
gebruik (bijv. oververhitting, verkleu-
ring, krassen, vallen op de grond of
onjuiste reiniging) is uitgesloten van
de garantie. Het professioneel gebruik
van de pannen alsook louter optische
gebruikssporen zijn eveneens van de
garantie vitgesloten.



Kasutus- ja hooldusjuhised

Jargige roostevabast terasest
toidundude (kattekihiga/-kihita)
juhendis toodud teavet!

Teie uus ZWILLING toidundu on kérge
kvaliteediga, universaalne, energio-
tdhus ja lihtsalt kasutatav. Lugege
enne selle toote kasutamist jargnevaid
kasutus- ja hooldusjuhiseid, et saaksite
tunda rd6mu selle kasutamisest veel
pika aja valtel.

1.Puhastage enne kasutamist.
Puhastage oma uut ZWILLING toidu-
néud kuuma vee, tavalise ndudepe-
suvahendi ja $vammi, lapi véi harja-
ga. Kuivatage toode éra, et véltida
veeplekkide tekkimist.

2.Valige pliidil dige suurusega
keeduala.

Keeduala peaks olema poti pdhjaga
vorreldes sama suur vai sellest veidi
vaiksem. Soojuskadude minimaalsena
hoidmiseks on soovitatav panna potile
toiduvalmistamise ajaks kaas. Tanu
ZWILLING toidundude suurepdrasele
soojusjuhtivusele valmib teie toit Ghtla-
selt ka keskmisel kuumusel: pliidi seadis-
tuste véhendamine sadstab elektriener-
giat ja hoiab &ra ilekuumenemise.

3.Rasvainete lisamine.

Osad élid ja rasvad pélevad isegi
madalatel temperatuuridel. Soovitame
tooteid, mille suitsupunkt on 200 °C
(400 °F) vai kdrgem.

Véltige sisu Ulekeemist.

Taitke toidundud vaid kuni 70-80%
ulatuses, et véltida sisu iGlekeemisest
pohjustatud kérbemist. Lisage soola
ainult keevale veele ja segage labi.
Soola lisamine kilmale veele vaib
pdhjustada vérvuse muutumist.

4 .Kuumutage aeglaselt.
Kuumutage ainult kuiva toidunéud, et
véltida 8li- ja veejdlgede kilgekarbe-
mist. Arge jatke toidundud kuumuta-
mise ajal jrelvalveta ega kuumutage
toidunéud pikka aega tihjalt. Ulekuu-
menemine vaib pdhjustada varvuse
muutumist, kuid ei avalda maju toidu-
néu toimimisele. Adrmuslik Glekuumene-
mine v&ib toidundu pdhja pédrdumatult
kahjustada.

Induktsioonpliitidega seotud juhi-
sed.

Ulekuumenemisoht on eriti suur just
induktsioonpliitide puhul. Kuumutage
toidunéud aeglaselt keskmisel kuu-
musel ja d@rge jatke toidundud kunagi
jgrelvalveta. Arge kasutage véimen-
dusfunktsiooni. Kérgemate temperatuu-
riseadistuste kasutamisel véib kostuda
Umisevat heli. Selle taga on tehnilised
pdhjused ja see ei ndita, et pliidil voi
toidundul oleks midagi viga. Kui pliidi
keeduala labimaat ei lange kokku poti
pdhja labiméduga, ei pruugi pliidiplaat
toimida.

Gaasipliitidega seotud juhised.

Gaasipliidil toitu valmistades jélgige,
et gaasileegid ei ulatuks Gle toidundu

pdhja ddre. Paletuste valtimiseks soovi-
tame kasutada kéatekaitset.

5.Ko6giriistade kasutamine.
K&ik, mida peate teadma
ZWILLING mittenakkuva kattega
toidunéude kohta.

Kattekihiga toidundusid on vaga lihtne
puhastada ja need sobivad suurepéra-
selt muidu toidundu p&hja kinni jGavate
toiduainete drnaks valmistamiseks. Kuu-
mutage toidundud aegalselt keskmisel
kuumusel ja kasutage toidu valmistami-
seks madalaid vai keskmisi temperatuu-
re (2/3 ahju maksimaalsest vdimsu-
sest). Kasutage 200 °C (400 °F) vai
kérgema suitsupunktiga rasvu vai 8lisid
ja arge kasutage 6lispreisid. Olispreid
jatavad jadke, mida on raske eemalda-
da. Puhastage mittenakkuva pinnakat-
tega toidundusid késitsi.

Tahtis! Mis tahes mittenakkuva pinna-
kattega toidunéu omadused kuluvad
tavapérase kasutamise kaigus aja
jooksul véhemaks. Ulekuumenemine

ja toidu pahjakérbemine véib seda
protsessi kiirendada. Peaks pinnakat-
tega toidundu mittenakkuvad omadu-
sed vdhenema, véib selliseid ndusid
igtkuvalt iima probleemideta kasutada.
Mittenakkuva pinnakattega toidunéud
sobivad kasutamiseks ahjus tempera-
tuuril kuni 200 °C (400 °F) tingimusel,
et sel pole plastkdepidemeid.
Kaéagiriistad: Mittenakkuva pinnakat-

te optimaalse kaitsmise tagamiseks
soovitame kasutada puidust v&i kar-

gekvaliteedilisest silikoonist valmistatud
ZWILLING koégiriistu. Arge kasutage
teravaid esemeid ega 16igake toidu-
néul toiduaineid.

Kdik, mida peate teadma
ZWILLING mittenakkuva kattega
toidunéude kohta.

Kattekihita ZWILLING roostevabast te-
rasest praepannid on valmistatud seest
kérgekvaliteedilisest 18/10 roosteva-
bast terasest. Selline teras on darmiselt
higieeniline, ei anna toidule maitset ja
sobib eriti hasti just paneerimata liha
(nditeks steikide) pruunistamiseks.

Laitmatute praadimistulemuste saavuta-
miseks soovitame j&@rgmist. Esmalt kuu-
mutage praepanni keskmisel kuumusel
ilma rasva/élita. Méne aja pérast prit-
sige praepannile veidi kilma vett. Kui
vesi aurustub, pole pann veel piisavalt
kuum. Praadimiseks optimaalse tempe-
ratuuri korral moodustuvad praepanni
pinnale elavhdbeda sarnased mullid,
mis hakkavad pannipinnal ,tantsima”.
Puhkige praepann kuivaks, lisage 8li,
kuumutage lihidalt ja lisage toiduaine.
Liha v&ib alguses praepanni kilge kinni
jddda. 2-3 minuti md3dudes tuleb see
aga ise lahti. Teil on vaimalik edene-
mist ise kontrollida, proovides kahvliga
&Gari Ules tésta.

6.Arge lohistage ké6gindusid.
Arge likake ega témmake ké8gindusid
induktsioonpliitidel, klaaskeraamilistel
pindadel ega muudel érnadel kédgi-
pindadel, kuna need vaivad kriimusta-
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da. Pliidiplaadi kahjustamise véltimiseks

tostke kodgindud alati iles.

Lisaks veenduge enne praadimist

voi keetmist, et nii panni pdhi kui ka
pliidiplaat oleksid puhtad ja jadkideta.
Ka vdikesed osakesed (nt sool) véivad
pdhjustada pliidiplaadil selgelt néhta-
vaid kriimustusi.

7.Arge jatke toidundud jérel-
valveta.

Ohutuse huvides érge jdtke oma toi-
dundud kasutamise ajal jgrelvalveta ja
arge jatke lapsi omaette kuuma toidu-
néu ldhedale. Veenduge, et kaepide-
med ja sangad ei ulatuks ile ahju vai
ile kuuma pliidi.

8.Viltige pohjakdrbemist!
Plastist, silikoonist voi kaetud kéepide-
metega kd6gindusid vaib kasutada
ahjus kipsetamiseks temperatuuril kuni

150 °C (300 °F).

Mittenakkuva pinnakattega toidunéud
sobivad kasutamiseks ahjus tempera-
tuuril kuni 200 °C (400 °F) tingimusel,
et sel pole plastkdepidemeid. Markus:
Nende kdrgete temperatuuride juures
voib toimuda vérvimuutus. Seda on
véimalik eemaldada roostevaba terase
hooldustoodetega.

Teie ZWILLING praepanni kéepide on
loodud andma edasi véimalikult véhe
soojust. Kaaned ja sangad véivad siiski
muutuda kuumaks. Kasutage toidundu
kuumast ahjust véljavétmiseks alati

pajalappe vai ahjukindaid. Asetage
kuum toidundu vaid kuumakindlatele
pindadele.

9.Ei sobi mikrolainetega kasu-
tamiseks.

ZWILLING toidundu El SOBI mikro-
laineahjus kasutamiseks ja vaib seal
tekitada tasiseid kahjustusi.

10. Laske toidunéul maha jah-
tuda.

Laske oma ZWILLING toidundul enne
puhastamist maha jahtuda. Eriti just
klaaskaaned vaivad temperatuuridoki
tulemusel kahjustuda.

11. Puhastamine ja hooldami-
ne.

Laske oma ZWILLING toidundul enne
puhastamist maha jahtuda. ZWILLING
tooted on lihtsalt ja kergelt puhasta-
tavad. Toidundud vaib puhastada
ndudepesumasinas.

Sellele vaatamata soovitame puhas-
tada antud toodet kasitsi sooja vee,
vahese koguse néudepesuvahendi ja

pehme lapiga. Tugevatoimelised puhas-

tustooted véivad toidundud kahjustada
ja mdjuda halvasti mittenakkuva pin-
nakattega ZWILLING toidundu mitte-
nakkuvatele omadustele. Soovitame
varvitud vélispinnaga tooteid nende
varvi ja laike sailitamiseks puhastada
késitsi ja kasutada nende hoiustamisel
pannikaitset. Néudepesumasinas pese-
misel v&ib vérvitud vélispind pleekida

vai pisut kahjustada saada, ilma et see
mdjutaks kddgindude toimimist.

Tugeva maardumise korral véib pinna-
katteta ZWILLING toidunéud puhasta-
da seest ja pdhjast svammi karedama
poolega. Roostevaba terase varvuse
muutumise voi markide tekkimise valti-
miseks drge laske toidujadkidel toote
kilge kinni kuivada. Valgeid v&i mitme-

varvilisi vérvuse muutumisi ja kihte saab

eemaldada tavapdraste roostevaba
terase puhastusvahendite, sidrunimahla
véi Gadikaga. Arge kasutage toidu-
néud happeliste toiduainete hoidmiseks
pika aja jooksul. Happelised toiduai-
ned vaivad pinda séévitada.

12. Kaas on toote kiilge kinni
jadnud.

ZWILLING toidunéu kaas sobib
adrmiselt tapselt oma kohale. Vaakumi
tekkimine v&ib phjustada kaane toote
kilge kinni j@amist. Peaks nii juhtuma,
kuumutage toidundud kaane vabas-
tamiseks lihtsalt méni minut madalal
temperatuuril.

13. Garantii.

Kui kogete garantiiperioodi véltel min-
geid probleeme, viige toidundu koos
ostu téendava dokumendiga tagasi
miija juurde, kui pole just mérgitud tei-
siti. Teise véimalusena véite tagastada
toote otse toidundu pakendil mérgitud
aadressile.

Valest kasutamisest p&hjustatud kahjus-

tus (nditeks ilekuumutamine, vérvuse
muutumine, kriimustused, pdrandale
kukkumine véi vale puhastamine) ei
kuulu garantii alla. Samuti ei kuulu
tootja garantii alla meie toidundude ka-
sutamine profikdskides ja kasutamisest
tingitud pelgalt visuaalsed margid.
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Kaytt6- ja hoito-ohjeet

Noudata ruostumattomasta terdk-
sestd valmistettujen keittoastioiden
(pinnoittamattomat/pinnoitetut)
kéyttdohjeessa annettuja turvalli-
suustietoja!

Uusi ZWILLING-keittoastiasi on laa-
dukas, monipuolinen, energiatehokas
ja helppokayttdinen. Lue seuraavat
kéyttd- ja hoito-ohjeet ennen taman
tuotteen kayttéd, jotta voit nauttia siitd
mahdollisimman pitkadn.

1.Puhdista ennen kayttoa.
Puhdista uudet ZWILLING-astiat kuu-
malla vedell, tavallisella astianpesuai-
neella ja sienellg, liinalla tai harjalla.
Kuivaa tuote vesilaikkujen muodostumi-
sen estémiseksi.

2.Valitse oikean kokoinen liesi-
taso.

Keittotason halkaisijan on oltava sama
tai pienempi kuin keittoastian pohjan
halkaisija. Jotta ldmpdhavid pysyisi
mahdollisimman pienend, on suositelta-
vaa laittaa kattilaan kansi kypsennyk-
sen ajaksi. ZWILLING-keittoastioiden
erinomaisen lémmanjohtavuuden
ansiosta ruoka kypsyy tasaisesti jopa
keskilammolla: Liesiasetuksen pienen-
tdminen sGdstad energiaa ja estad
ylikuumenemisen.

3.Lisdd rasvoja.

Jotkin 8ljyt ja rasvat palavat jopa
alhaisissa lampétiloissa. Suosittelemme
tuotteita, joiden savuamispiste on v&hin-

taan 200 °C.

Valta siséllén ylikiehumista.

Tayta keittoastia vain 70-80-prosent-

tisesti, jotta valtetadn sisélldn ylikiehu-

misen aiheuttamat palovammat. Lisg&

vain suolaa kiehuvaan veteen ja sekoi-
ta. Suolan liséaminen kylmadn veteen
voi aiheuttaa vérimuutoksia.

4.Kuumenna hitaasti.

Kuumenna keittoastioita vain, kun

ne ovat kuivia, jotta véltat palaneen
éliyn ja veden aiheuttamat tahrat. Alg
koskaan j&té keittoastiaa ilman valvon-
taa sen lammittdmisen ajaksi ja/tai &lé
koskaan léammita keittoastiaa pitkia
aikoja tyhjand. Ylikuumeneminen voi ai-
heuttaa varimuutoksia, mutta ei vaikuta
keittoastian toimintaan. Adrimméinen
ylikuumeneminen voi vahingoittaa
pohjaa pysyvdsti.

Ohijeet induktioliedelle.
Ylikuumenemisriski on erityisen suuri
induktiokeittotasoilla. Kuumenna keit-
toastia hitaasti keskilammallg, ja valvo
sitd koko ajan. Alg kaytd tehotoimin-
toa. Korkeampia lampétila-asetuksia
kéytettdessd saattaa esiintyd surinaa
ja/tai huminaa. Téma johtuu teknisisté
syistd eikd ole merkki siitd, ettd liesi tai
keittoastia olisi viallinen. Jos keittotason
halkaisija ei vastaa kattilan pohjan hal-
kaisijaa, keittotaso ei valttamatta toimi.

Ohijeet kaasuliedelle.

Kun valmistat ruokaa kaasuliedelld,
varmista, ettdé kaasuliekki ei ulotu
keittoastian pohjan sivuille. Suosittelem-
me kdsien suojaamista palovammojen

vdlttamiseksi.

5.Keittiovalineiden kaytto.
Kaikki mité& sinun tarvitsee tietaa
tarttumattomista ZWILLING-keitto-
astioistasi.

Pinnoitetut keittoastiat ovat erittdin
helppoja puhdistaq, ja ne sopivat
erinomaisesti sellaisten ruokien hells-
varaiseen valmistukseen, jotka ovat
alttiita tarttumaan kiinni keittoastiaan.
Kuumenna keittoastia hitaasti keski-
lammolla, ja kayta kypsennykseen
matalaa ldmpétilaa tai keskilampétilaa
(2/3 lieden enimmaistehosta). Kayta
dljyjé tai rasvoja, joiden savuamispiste
on vahintaan 200 °C, alaka kayta
8liysuihkeita. Oljysuihkeista ja& jGamid,
joita on vaikea poistaa. Puhdista tart-
tumattomalla pinnoitteella pinnoitetut
keittoastiat kdsin.

Tarkedd: Pinnoitettujen keittoastioiden
tarttumattomat ominaisuudet havigvét
normaalissa kdytéssd ajan mystd.
Ruoan ylikuumeneminen ja palaminen
voi nopeuttaa tGtd prosessia. Pinnoitet-
tuja keittoastioita voi edelleen kayttad
huoletta, vaikka tarttumattoman pinnan
ominaisuudet heikkenevat. Tarttumatto-
mat keittoastiat soveltuvat kaytettévaksi
uvunissa enintddn 200 °C:ssa, jos niissd
ei ole muovisia kahvoja.

Vélineet: Varmistaaksesi, ettd tarttuma-
ton pinnoite on optimaalisesti suojatty,
suosittelemme kayttdmadn puusta
valmistettuja keittidtydvalineitd tai laa-
dukkaita ZWILLINGin silikonisia keittio-
tysvélineitd. Ala kaytd teravia esineitd

dlaka leikkaa ruokaa keittoastiassa.

Kaikki mité& sinun tarvitsee tietaa
tarttumattomista ZWILLING-keitto-
astioistasi.

Pinnoittamattomat ZWILLINGin ruostu-
mattomasta terdksestd valmistetut pais-
tinpannut on valmistettu sisdlté korkea-
laatuisesta 18/10 ruostumattomasta
terdksestd. Se on erittdin hygieeninen,
ei jGtd makujaamid ja soveltuu erityises-
ti leivittamattdman lihan paistamiseen
(esim. pihveihin).

Taydellisen paistotuloksen saavuttami-
seksi suosittelemme: Kuumenna ensin
paistinpannu hitaasti keskilémmalla
ilman rasvaa/éliya. Suihkuta hetken
kuluttua paistinpannuun hieman kyl-
m&ad vettd. Jos vesi haihtuu, pannu ei
ole vield tarpeeksi kuumaa. Optimaa-
lisessa paistolémpétilassa vesipisarat
muodostuvat pannulle kuin elohopea
ja ,fanssivat” paistinpannun pinnalla.
Pyyhi paistinpannu kuivaksi, lisaa 8ljy,
kuumenna sité hieman ja lisdé ruoka.
Liha saattaa aluksi tarttua paistin-
pannun pohjaan. Se irtoaa kuitenkin
itsestddn 2-3 minuutin kuluttua. Voit
tarkistaa edistymisen itse yrittamalla
nostaa reunoja haarukalla.

6.Keittoastioita ei saa tydntad.
Alé tydnnd tai vedd keittoastioita
induktioliesillg, lasikeraamipinnoilla tai
muilla herkilla keittotasoilla, sillé ne
voivat naarmuttaa pintaa. Siirré keitto-
astiaa aina nostamalla, jotta keittotaso
ei vaurioidu.
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Varmista myds ennen paistamista tai
keittamistd, ettd sekd keittoastian pohja
ettd keittotaso ovat puhtaita ja ettei
niissd ole ja&mid. Pienimmatkin hivk-
kaset (esim. suola) voivat naarmuttaa
keittotasoa ndkyvdsti.

7. Ala koskaan jété keittoas-
tioita ilman valvontaa.
Turvallisuussyistd @la jata keittoastioita
ilman valvontaa kéytén aikana élaké
koskaan jat& lapsia yksin kuumien
keittoastioiden lghelle. Varmista, ettd
kahvat eivat ulotu vunin reunan tai
kuuman lieden yli.

8.Valta palamista!

Keittoastiat, joissa on muovi-, silikoni-
tai pinnoitetut kahvat, ovat uuninkestd-
vié enintadn 150 °C:n lampédtilassa.

Tarttumattomat keittoastiat soveltu-

vat kdytettavéksi vunissa enintdén

200 °C:ssq, jos niissd ei ole muovisia
kahvoja. Huom: Naissa korkeissa lam-
pdtiloissa voi esiintyd vérimuutoksia.
Témé voidaan poistaa ruostumattoman
terdksen hoitoaineella.

ZWILLING-paistinpannun kahva on
suunniteltu niin, ett& se johtaa mahdolli-
simman véhéan lampéa. Kansi ja kahvat
voivat kuitenkin kuumentua. Kéyta aina
patalappuja tai vunikintaita, kun otat
keittoastioita kuumasta vunista. Laske
kuumia keittoastioita vain kuumuutta
kestaville pinnoille.

9.Ei sovellu mikroaaltouuniin.

ZWILLINGin keittoastiat EIVAT sovellu
kaytettévaksi mikroaaltouunissa, ja ne
voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.

10. Anna keittoastioiden jadh-
tya.

Anna ZWILLING-keittoastioiden
jGdhtyd ennen puhdistamista. Erityisesti
lasikannet voivat vaurioitua ldmpésho-
kin vuoksi.

11. Puhdistus ja hoito.

Anna ZWILLING-keittoastioiden
jGahtyd ennen puhdistamista.
ZWILLING-tuotteet ovat yksinkertaisia
ja helppoja puhdistaa. Keittoastiat ovat
astianpesukoneen kestavid.

Suosittelemme kuitenkin tuotteen puh-
distamista késin lampimalla vedelld,
pienelld m&aralla astianpesuainetta ja
pehmedlla liinalla. Hyvin voimakkaat
puhdistusaineet voivat vahingoittaa
keittoastioita ja erityisesti vaikuttaa hai-
tallisesti tarttumattomalla pinnoitteella
kasiteltyjen ZWILLING-keittoastioiden
tarttumattomuusominaisuuksiin. Tuot-
teille, joiden ulkopinta on pinnoitetty,
suositellaan kasinpuhdistusta seka
sailytysta pannusuojalla suojattuina
ulkopinnan vérin ja kiillon séilyttami-
seksi. Puhdistus astianpesukoneessa
voi haalistaa tai vaurioittaa ulkopintag,
mik& ei kuitenkaan haittaa keittoastian
toimintaa.

Pinnoittamattomat ZWILLING-astiat
voidaan puhdistaa sisapuolelta ja
pohjasta sienen karhealla puolella, jos

ne ovat hyvin likaisia. Jotta ruostumatto-
maan terdkseen ei jdisi jalkia tai varjdy-
tymid, éla anna ruoantéhteiden kuivua
tuotteeseen. Valkoiset tai monivdriset
varjaytymét ja kerrokset voidaan
poistaa tavanomaisilla ruostumattoman
terdksen puhdistusaineilla, sitruuname-
hulla tai etikalla. Alé kéytd keittoastiaa
happamien ruokien sailyttdmiseen
pitkié aikoja. Happamat ruuat voivat
syovyttdd pintaa.

12. Kansi on jaényt kiinni tuot-
teeseen.

ZWILLING-keittoastioiden kansi sopii
keittoastiaan erittdin tarkasti. Tyhijién
muodostuminen voi johtaa siihen, ettd
kansi tarttuu kiinni tuotteeseen. Jos ndin
kéy, kuumenna keittoastiaa muutaman
minuutin ajan alhaisessa lampétilassa,
jotta kansi lahtee irti.

13. Takuu.

Jos takuuaikana ilmenee ongelmia,
palauta keittoastia ja ostotodistus
iclleenmyyidlle, ellei toisin iimoiteta.
Vaihtoehtoisesti voit palauttaa sen
suoraan keittoastioiden pakkauksessa
ilmoitettuun osoitteeseen.

Vaaranlaisen kéytén aiheuttamat vau-
riot (esim. ylikuumeneminen, varimuu-
tokset, naarmut, lattialle pudottaminen
tai virheellinen puhdistus) eivét kuulu
takuun piiriin. Valmistajan takuu ei
mydskaan koske keittoastioiden kayttoad
ammattikeittidissa eikd kayton aiheutta-
mia puhtaasti visuaalisia jalkia.
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Odnyieg xpriong ka1 ¢ppo-
vridag

AdaBere uroyn 11 MAnpogpopisg
aocpaleiag oTo gyxeipidio xpn-
ong yia ta avoleidwra payeipika
okeln (xwpig emioTpwon/pe emi-
orpwon)!

Ta vea oag payeipikd okeln
ZWILLING eivar upnig moiétnrag,
€UENIKTQ, EvEPYEIOKA amTodOTIKG Kal
glxpnota. AiaBdote 11 akdhoubeg
odnyieg xpnong kai ppovTidag Tpiv
XPMNOIHOTIOINCETE QUTO TO TIPOIOY,
WOTE va PTTOPEITE va To amolaloeTe
yia peydo xpovikd didoTnpa.

1.Ka@apiore mpiv Tn xpnon.
KaBapiote ta kaivoupyia oag payeipi-
k& okeun ZWILLING pe leoté vepd,
KOIVO UYPO TTIATWYV KAl EVA OPOUYYap!,
g¢va mavi f) pia PolpToa. LreyvwoTe To
TIPOIOV YIO VA ATIOTPEWETE TOV OXNMO-
TIopo Aekedwv amd vepo.

2.Em\éiTe To OWOTO péyeOog
goTiag.

H eotia mpémel va €xel v idia 1
pikpoTepn Siapetpo pe T Baon g
katoapolag. lia va Siatnprnoete v
anwleia BeppdTnTag 6co 1o Suvatdy
xapnAotepn, ouvioTarai va tomole-
TEITE TO KATIAKI OTNV KaToapoOAa katd
10 payeipepa. Xapn oty efaiperikn
Beppikn aywyIpdTNTA TWV PAYEIPIKWY
okeuwv ZWILLING, 1o paynté oag Ba
HAYEIPEUTEI OpOIOPOPPA aKOUN Kal O
perpia pwta: H peiwon g pubpiong

G eoTiag efoikovopei evépyeia Kal
amotpemel Ty unepBeppavon.

3.MpoocBéore payeipika Aimn.
Opiopéva ghaia kai it kaiyovTal
akdpn kai o xapnheg Oeppokpaoieg.
ZuvIOTOUPE TIPOIOVTA PE ONUEIO KATTVI-
opatog 200 °C (400 °F) i} uypnAoTe-
po.

Amoguyete Tnv unrepxeilion kartd
1o Bpdoipo.

lepileTe To payeipikd okelog pdvo Ewg
70-80% yia va anoguyeTe eykaupata
\oyw umepyeiliong Tou TepiEOpPEVOU.
MpocBeote aldm povo oe Ppactod
vepo kar avakateyte. H mpoodnkn
alatiol oe kpUo vepd pmopei va mpo-
KQNEOEI aTTOXPWHATIONO.

4.Oeppavere apya.

OeppdveTe Ta PAYEIPIKG OKEUN POVO
oTaV Eival OTEYVA, YIA VA aTTOPUYETE
TNV EPPAVION KAPEVWV UTTONEIPPG-
Twv Aadiou kai vepou. Mnv aprvete
TIOTE TA PAYEIPIKA OKEUN 0AG XWPIG
emiBAewn kata ) B€ppavon f/kai pn
Oeppaivere TOTE Ta payeIpIkA OKEUN
yia peyaha xpovika SIaoTAPATA EVW
eival adeia. H umepBeppavon prmopei
va TTPoKaAETel amoypwpaTiopd, ald
dev Ba ennpedcer T Aerroupyia Tou
payeipikou okevoug. H umepBolikn
urrepBeppavon prmopei va pokaléoel

poviun BAaBn otn Baon.
Odnyigg y1a emMaywyIkEG 0TIEG.

O kivbuvog umepBeppavong eivar 18iai-

TEPQ UYWNAOG HE TIG EMTAYWYIKEG EOTIEG.

Oeppavete apyd To HAYEIPIKO OKEVOG
o€ PETPIO PWTIA Kal eMPBAEMETE TO OU-
vexws. Mn xpnoipotoleite T Aerroup-
yia evioxuong. Evoéxetal va akouorei
évag BopPog r/kar Bountod orav
xpnoipomololvtal uypnhdtepeg pubpi-
oeig Oeppokpaciag. Autd opeiletal
o€ TeXVIKOUG Aoyoug kai Sev amoTelei
evOeifn Ol 0 poupvog N Ta payelpikd
okeUln eival ehattwpartika. Eav n dia-
HeTPOG TNG €aTiag Sev Taipidlel pe T
Siqpetpo TG dong Tng katoapoag, n
goTia evdexeTal va pn Aerroupyei.

Odnyieg yia goTieg agpiou.

'‘Orav payeipeveTe oe €0Tia agpioy,
BePaiwBeire o1  pAdya agpiou dev
ekTeiveTal yUpw amoé Ta mAaiva Tng Bé-

ONG TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG. ZuVIOTOU-

HE Tr XPROr TPOOTATEUTIKWY YIA T
XEPIA YIO TNV ATTOPUYN EYKAUPATWY.

5.Xpnon okeuwv koulivag.
'Ola 60a mpérmel va yvwpileTe yia
Ta avTIKOAANTIKG PaYEIPIKG OKEUN
ZWILLING.

Ta payeipika okeln pe emioTpwon
kaBapilovrar efaipeTika elkola kal
eivar 18avikd yia Ty ma TPoEeTOIua-
oia PpaynTwy, Ta OToIA €ival EMPPETT
oTo va koAave. @eppdvere apyd to
HAYEIPIKO OKEUOG OE PETPIA PWTIA

KQl XPNOIHOTIOINOTE XaUNAEG 1) peCQi-
g6 Oeppokpaoieg (2/3 g peyiotng
IoxU0G TOu poUpvou) yia To payeipe-
pa. Xpnoiporoifote Aadia ) Nimn pe
onpeio kamnviopatog 200 °C (400 °F)
) UWPNAOTEPO Kal PN XPNOIHOTIOIEITE

omipél Aadiol. Ta ompél Aadiol agr-
vouv uTtoeippata, Ta omoia gival
Suokolo va apaipeBolv. KaBapioTte
Ta HayelpIka okeln pe avTIKoOANTIKN
EMOTPWON HE TO XEPI.

InpavTikd: O1 avrikoAnTIKEG 1616TNTEG
OTOI0USATIOTE PAYEIPIKOU OKEUOUG

pe emiotpwon Ba peiwbouv katé

TNV KAvoVIKf XPNRon pe Ty mapodo
Tou xpovou. H umepBeppavon kai

TO KAYIYO TOU (paynTou PIopouV va
emTayuvouv authv T Siadikacia. Ta
HAYEIPIKA OKEUN PE EMOTPWON pTIO-
pouv va xpnoipomoinBolv xwpig kapia
avnouyia, o€ TEPITITWON TTOU PEIW-
Bouv o1 avTikoAnTIKEG TOUG 1810TNTEG.
Ta avTikoAAnTIKG payeipika OKeun eival
kata\\n\a yia xpAon oe polpvo éwg
200 °C (400 °F), apkei va punv &xouv
mhaoTikég hafeg.

Xkeun: Nia va Siaopalioete ) PeT-
oTn MpoaoTacia Tng avTikoAnTIKAG €mi-
OTPWONG, CUVICTOUPE TN XPHoN EUNI-
VWV OKEUWV 1} OINIKOVOUXWY GUOKEUGV
uynAng moidtnTag and m ZWILLING.
Mn xpnoiporolgite aigunea avTikeipe-
va kai pnv kdPete To payntd cag peca
OTa PAYEIPIKA OKEUN.

'Ola 60a npénel va yvwpilere yia
Ta avTIKOANNTIKG payeipika okeln
ZWILLING.

Ta avoeidwra Tnydvia ZWILLING
XWPIG EMOTPWON EiVAl KATAOKEUAOHE-
va and uywnig moi6tnTag avoleidwro
atoahi 18/10 oTo ecwTepIKO TOUG.
Auto eivar e€aipeTika uyievo, oude-
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Tepo oTN yeuon kai eival 1diaitepa
kataMnlo yia To cotdpiopa dynrou
kpgaTog (my. prpildheg).

Ma éva Téleio amotéNecpa Tyavi-
opartog, ouvioToupe: ApyIka, TTPo-
Beppdvete apyd To TNyavI o péTpia
Beppokpacia xwpig Aimog/Aadi. Meta
amd Aiyo, wekdoTe Aiyo kpUo vepd oTo
myavi. Av 1o vepo e€atpioTel, Sev eiva
akopa apketd (goTo. It Pehriomn
Beppokpacia Tyaviopartog, oxnua-
tilovral puoalideg ocav udpapyupog
TIOU «XOPEUOUV» OTNV EMIPAVEIA TOU
TNyaviou. ZKOUTIOTE TO Tryavi, TTPO-
o0¢ote 1o Aadi, Beppdvere yia Niyo

ka1 mpocBeaTe To paynto. To kpéag
pmopei apyika va koAfoer ot Bdon
Tou Tnyaviol. Qotéoo, Ba Eexolnoel
povo Tou petd amod 2-3 herrrd. Mmopei-
Te va eléyéete v mpdodo povol oag
mpoomabwvTag va onKWoeTe TIG AKPEG
HE Eva TTIPOUVI.

6.Mn oTIPpWYVETE TO HAYEIPIKO
OKeUOG.

Mn ompwyvete kai pnv Tpafare To
HAYEIPIKO OKEUOG TTAVW OE ETTAYWYIKEG
€0TiEG, YUANIVEG KEPAIKEG EOTIEG R
AMeg euaioBnreg eoTieg payeipepa-
106, Kabwg pmopei va mpokAnBolv
YpaToouvieg. AvaonKwveTe TAvVTa TO
HAYEIPIKO OKEUOG, YIA VA ATTOPUYETE
v mpokAnon {nuiag oty eoTia.

Emiong, BePaiwbeite om 600 0 MaTOG
TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG OCO Kal Ol

egoTieg eival kaBapd kal xwpig umoleip-

HaTa TPIV aTmod TO YN OIPO ) TO HayEipe-

pa. Akopa kai Ta pikpdTepa cwpatidia
(mx. aAam) prropolv va mpokaléoouv
EPPAVEIG YPATOOUVIEG OTNV ETIA.

7.TMoTE pnv agprveTe Ta payeipi-
K& oKeUN Xwpig emiAeyn.

la Aoyoug aopaleiag, pnv agprvere Ta
payelpika okeln oag xwpig emiBAeyn
KQTA TN XPNON KAl PNV aPrVeTE TOTE
maidid péva Toug kovta oe (goTd
Hayeipika okeln. BefaiwBeire omi o
Aafeg Sev mpoekeyouv mavw amd Ty
AKpn Tou poUpvou oag f Tavw amod
pia {eot eoTia.

8.AmopuyeTe TO KAGIpo!

Ta payeipika okeln Tou pepouV
Aaég pe emkaluyn amd mAaoTIkS,
oihikdvn /| Mo ulikd eivar kataMnha
yia poupvo oe Oeppokpacieg Ewg

150 °C (300 °F).

Ta avrikoMnTIKG payeipikd okeln eival
kataMn\a yia xpron og polpvo Ewg
200 °C (400 °F), apkei va pnv €xouv
mhaoTikég AaPeg. Inueiwon: Mmopei
VA EPPAVIOTEI ATTOXPWHATIONOG OF
auTeg TG uwnAég Oeppokpaocieg. Autd
pmopei va agaipebei pe éva mpoiodv
ppovTidag avoleidwtou xalufa.

H AaA Tou Tyaviol ZWILLING éxel
oxedIa0TEl YIO Va EKTTEPTIEI OO0 TO

Suvatov hiyotepn Beppodtnra. Qotdoo,
To kamaki kai ol AaPég evdexeral va

(eotaBouv akodpa. Na xpnoipotoleite
navra AaPég koulivag iy yavTia goup-
vou otav PBydlete Ta payeipika okeun
amd Tov {gatd polpvo. TomoBeteite
(eoTd payeipika okeln povo mavw ot
empaveieg avBektikég otn Oeppodmra.

9.Aev gival kataAAnla yia
(poUPVO HIKPOKUHATWYV.

Ta payeipika okeun ZWILLING AEN
eival kataAnAa yia xprion oe poupvo
HIKPOKUHATWY KAl HTTOPOUY va TIPOKa-
N\eoouv cofapég {npigs.

10. AprioTe Ta payeipika oKeUN

va KPUWOOoUV.
ApnoTe Ta payeipika okeun

ZWILLING va kpuwoouy mipiv ta kaba-

pioete. Ta yudhiva kamékia, e161kdTe-
pa, pmopei va urooToly {nuia Aoyw
Beppokpaciakol cok.

11. Ka@apiopog kar ppovrida.
AproTe Ta payeipikd oKeln

ZWILLING va kpuwoouv mpiv Ta kaba-

pioete. Ta mpoiovra ZWILLING eivar
amhd kai elkoha oTov kabapiopo. Ta
Hayeipika okeln eival kataAAnha yia
TAUVTAPIO TATWY.

Qot600, cuvioTolpe va kabapilete
auTd To TIPOIdY OTO XEP! HE (0TO
vepd, Niyo uypo matwy Kal éva pakakd
mavi. Ta emBeTikd mpoidvta kabapi-
opoU propouy va mpokalécouy {nuid
oTa payelpika okeln kal, e10IKOTEPQ,
Va €MNPEACOUV ApVNTIKA TIG AVTIKON-

AnTikeg 1816TNTEG TV avTIKOANTIKWY
payeipikwv okevwv ZWILLING. Ta
npoiovta pe e§wtepikn emoTpwon,
ouvioToUpe Tov kaBapiopod pe To XEp!
ka1 Tnv amoBrfKeuoT Pe TPOOTATEUTIKO
Tyaviou, waTe va diatnpeital n moio-
TNTa Tou EWTEPIKOU XPWHATOG KAl TNG
yuahddag. To m\boipo oto mhuvhpio
mMaTwv propei va mpokaléoel Eebw-
plaopa f ehappid {npia oty efwrepl-
KN EMOTPWON, XwWpIG va emnpealel T
\ermoupyia Tou payeipikol okeloug.

'Omou &xel mapatnpnOei evrovn Ppw-
p1a, Ta payeipika okeun ZWILLING
Xwpig emioTpwaon pmopoulyv va kabapi-
oTouv ecwTepIkd kai ot Bdon xpnor-
HoTToIVTAG TV TPAXIA TAEUPA EVOG
opouyyapiou. lia va amopuyere onpa-
dia ) anoxpwpatiopd oto avoleidwro
atodNi, pnv aprveTe Ta utoleippaTta
TPOPWV VA OTEYVWOOUV TTAVW OTO
mpoiov. O1 Aeukoi 1} ToAUXpwpoI amo-
XPWHATIOPOI KAl Ol OTPWAEIG UTTOPOUV
va apaipebouyv pe cupPartikd kaba-
pioTika avoleidwrou xahuPa, xupd
Aepoviou 1y §US1. Mn xpnoiporoieite Ta
payeipikd okeln yia va amoBnkelete
o&iva TpoPIpa yia peyaha xpovika Oi-
aoctipara. Ta 6§iva Tpdgipa prmopolv
va Siafpwaoouy Ty em@avela.

12. To xamaxki givai koAAnpévo
OTO TIPOIOV.
To KaTmAKI TWV PAYEIPIKWY OKEUWY

ZWILLING epappdler pe ebaipetikn
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akpifeia. O oxnpatiopdg kevou Ba
HTTOPOUOE va €XEl WG aTOTENECPA TO
kOAANpa Tou Kamakiol oTo TTPOIOV.

Le mepimTwon mou oupPei autd, amha
Oeppadvere To payeipikd okevog yia
Niya Aerrté oe xapnhn Oeppokpaaia yia
va ameleuBepwoeTe To KaTAKi.

13. Eyyunon.

Eav avripetwrmioere omolodnmote mpo-
BAnua evrog TG mepiddou eyyunong,
EMOTPEYTE Ta PAYEIPIKG okeln pali pe
v amddein ayopdg oTo KatdoTnua
NMavikrg, ektdg edv avapepeTal dia-
popeTika. EvalakTikd, pmopeite va ta
emoTpeyete aneubeiag otn SielBuvon
TTOU QVAYPAPETAl 0T CUOKEUAOIA TWV
HAYEIPIKWY OKEUWV.

O1 {nuigg ou mpokaholvTarl amod aka-
TGANAn xphon (mx. umepBéppavon,
QIO PWHATIOPO, YPATOOUVIEG, TITWOT)
oTo matwpa 1 AavBaopévo kabapi-
opo) e€aipouvral amé v eyyunon. H
XPNON TWV HAYEIPIKWY OKEUWY PAG OE
emayyehpartikeg kouliveg kai Ta kaba-
pa omTika onuadia Tou mpokalouvral
amé T xpron eéaipolvral emong amod
TNV €yyUNON TOU KATAOKEUAOTI).
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Hasznalati és apolasi uta-
sitasok

Olvassa el a rozsdamentes acél
féz8edény (bevonat nélkili/bevo-
natos) kézikényvének biztonsagi
tajékoztatéjat!

Uj ZWILLING f8z8edénye kivéld mins-
ségU, sokoldaly, energiatakarékos és
kénnyen hasznélhaté. A termék hasz-
nélata eldtt olvassa végig az alébbi
haszndlati és karbantartdsi Gtmutatét,
hogy hosszd idén &t élvezhesse azt.

1.Hasznalat el6tt mossa el.
Meleg vizzel, mosogatdszerrel és szi-
vaccsal, kendével vagy kefével mossa
el ZWILLING f8z8edényét. Széritsa
meg a terméket, hogy ne alakuljanak ki
rajta foltok.

2.Vélassza ki a megfelelé f6-
z6lapot.

A tizhely lapja legyen az edény talpé-
val azonos, vagy anndl kisebb &tméré-
j0. Javasoljuk, hogy f8zéskor helyezzen
feddt az edényre, hogy minimalizdlja
a hdveszteséget. A ZWILLING f8z8-
edény kivdlé hdvezetd képességének
kdszdnhetSen ételei kozepes héfokon
is egyenletesen fognak megféni: A
f6z8lap hémérsékletének csdkkentése
energidt takarit meg, és megel8zi a
télhevilést.

3.Adjon hozza zsiradékot.
Bizonyos olajok és zsirok mér alacsony
hémérsékleten is megégnek. Javasol-

juk, hogy legalébb 200°C (400°F)

fistpontd termékeket hasznéljon.

Ne engedije, hogy az edény tartal-
ma kifusson.

A f8z8edényt csak 70-80%-ig toltse
fel, hogy elkerilje a kifuté étel okozta
égési sériléseket. A sét csak a forrd
vizhez adja hozzd, majd keverje el. Ha
hideg vizhez adja a sét, az elszinez4-
déshez vezethet.

4.Lassan melegitsen.

Csak akkor melegitse fel a f6z8edényt,
ha az szdraz, igy elkerilheti az olaj és
a viz réégését. Melegités kézben soha
ne hagyja 8rizetlenil a f6z8edényt és/
vagy soha ne melegitse a f6z8edényt
sokdig Uresen. A tdlheviilés elszinez4-
dést okozhat, ami a f6z8edény funk-
ciéjat nem befolydsolja. A rendkivil
erds tilhevilés tartésan kérosithatja a
talapzatot.

Utmutaté indukciés féz8lapokhoz.
Indukcids f6z8lapok esetén sokkal
nagyobb a tdlmelegedés veszélye. Las-
san, kézepes héfokon melegitse fel a
f6z8edényt, és folyamatosan feligyelje
azt. Ne haszndlja a teljesitményndveld
(booster) funkciét. Egyes esetekben
z0gé és/vagy bigd hang hallhatd,

ha magasabb h8mérsékleti bedllitast
haszndl. Ennek miszaki okai vannak,
nem annak a jele, hogy a féz8lap
vagy a féz8edény hibds. Ha a féz8lap
atmérdje nem egyezik a f8z8edény
talpdéval, eléfordulhat, hogy a f8z8lap
nem mikadik.

Utmutaté géztiizhelyekhez.

Ha géztizhelyen f8z, gondoskodjon
réla, hogy a lang ne nydljon tdl a f8-
z8edény talapzatén. Javasoljuk, hogy
viseljen véddkeszty(t, hogy elkerilie az
égési sériléseket.

5.Konyhai eszk6z6k hasznala-
ta.

Minden, amit a tapadésmentes
ZWILLING féz8edényekrél tudnia
kell.

A bevonatos f6z8edényeket rendki-

vil kdnny( tisztitani, és tokéletesek a
letapaddsra hajlamos ételek kiméld el-
készitéséhez. Lassan, kézepes hsfokon
melegitse fel a f6z8edényt, és alacsony
vagy kézepes (a f6z8lap maximdlis
teljesitményének 2/3-a) fokozatot
haszndljon a f8zéshez. Haszndljon
legaldbb 200°C (400°F) fistpontd
olajokat vagy zsirokat, és ne hasz-
ndljon olajspray-ket. Az olajspray-k
nehezen eltdvolithaté maradvanyokat
hagyhatnak maguk utdn. A tapadds-
mentes bevonatl f6z8edényeket kézzel
mosogassa.

Fontos! A bevonatos féz&edények
tapaddsmentes bevonaténak hatékony-
sdga id8vel csdkkenni fog. A tilhevités
és a leégetett étel felgyorsithatja ezt

a folyamatot. A bevonatos edények a
tapaddsmentesség csdkkenését kdvetd-
en is probléma nélkil haszndlhatéak.
A tapaddsmentes f6z8edények 200°C
(400°F) hémérsékletig haszndlhatéak
sUt8ben is, amennyiben nem mianyag

a fogantyujuk.

Eszkézok: A tapaddsmentes bevonat
optimdlis védelme érdekében java-
soljuk, hogy fabdl vagy jé mindségi
szilikonbél készilt ZWILLING eszks-
zdket haszndljon. Ne haszndljon éles
targyakat, és ne szeletelie az ételt a
f6z8edényben.

Minden, amit a tapaddsmentes
ZWILLING fé6z8edényekrél tudnia
kell.

A bevonatmentes ZWILLING rozsda-
mentes serpenydk kivalé mindségi
18/10 rozsdamentes belsd feliilettel
készilnek. Ez rendkivil higiénikus,
izsemleges, és rendkivil alkalmas natir
hisok (pl. steak) sitésére.

A tokéletes sitési eredményhez az
aldbbiakat javasoljuk: El8szdr zsir/olaj
nélkil, kozepes héfokon, lassan me-
legitse fel a serpenyét. Kis id8 elteltével
permetezzen néhdny csepp hideg vizet
a serpeny8be. Ha a viz elpérolog,
még nem elég forré. Optimdlis sitési
hémérsékleten buborékot képez, mint a
higany, és ,téncol” a serpenyd felszi-
nén. Tordlie szdrazra a serpenydt, 1lt-
son be olajat, kis ideig melegitse, majd
adja hozzd az ételt. A his kezdetben
letapadhat a serpenyd aljdra. 2-3 perc
milva magdtdl elenged. A folyamatot
gy is ellendrizheti, hogy megprébdlia
a széleit villdval felemelni.

6.Ne tolja a f6zéedényt.
Ne tolja vagy hizza a f6z8edényt
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indukcids tizhelyeken, Gvegkerdmia fe-
lileteken vagy mds érzékeny f8z&feli-
leteken, mert karcoldsok keletkezhetnek
azokon. Mindig emelie meg az edényt,
hogy elkerilie a fézdfelilet sérilését.

Ezenkivil sités vagy f8zés elétt gys-
z8djén meg réla, hogy az edény alja
és a f8zdfelilet tiszta és maradvdny-
mentes. Mdr a legkisebb részecskék
(pl. s&) is {8l lathatd karcolésokhoz
vezethetnek a fézéfelileten.

7.Soha ne hagyja a fézée-
dényt feligyelet nélkil.
Biztonsdgi okokbél haszndlat kézben
soha ne hagyja a f6z8edényt Srizetle-
nil, és soha ne hagyjon gyermekeket a
forré f6z8edény kozelében. Ugyelien
rd, hogy a fogantyi ne légjon til a
tizhely vagy a féz8lap peremén.

8.Keriilje el a megégést!

A m(anyag, szilikon vagy bevonatos
markolatt f8z8edények legfeliebb
150°C-o0s (300°F) siitében haszndlha-
tok.

A tapaddsmentes f6z8edények 200°C
(400°F) hdmérsékletig hasznélhatéak
sUtében is, amennyiben nem m{anyag
a fogantydjuk. Megjegyzés: Az ilyen
magas hémérséklet elszinez&dést
okozhat. Ez rozsdamentes acél ter-
mékek dpoléséra alkalmas szerekkel
tavolithatd el.

ZWILLING serpenydjének markolatét
gy terveztik, hogy a lehetd legke-
vesebb hét bocsdssa ki. Azonban a

fedé fogantyija felforrésodhat. Mindig
haszndljon alététet vagy edényfogd
keszty(t, amikor leveszi a f6z8edényt
a forré tizhelyrél. Csak h&allé feliletre
helyezze le a forré f8z8edényt.

9.Nem hasznalhaté mikrohul-
lamu sitében.

A ZWILLING f8z8edény NEM hasz-
ndalhaté mikrohulldmi sitében, mert az
sulyos kdrokat okozhat.

10. Hagyja lehilni a fé6zée-
dényt.

Mosogatds elétt hagyja ZWILLING
f6z8edényét lehiini. Az tvegfedsk
kilénésen érzékenyek a h&sokkra, ami
kért okozhat benniik.

11. Tisztitas és karbantartas.
Mosogatés elétt hagyja ZWILLING
féz8edényét lehdlni. A ZWILLING
termékeit egyszerd tisztitani. A féz8e-
dények moshatéak mosogatégépben.

Azt javasoljuk azonban, hogy a
terméket kézzel, meleg viz alatt, kevés
mosogatdszerrel és mosogatdkenddvel
tisztitsa. Az agressziv tisztitészerek kart
tehetnek a f6z8edényben, és kiléns-
sen kdrosan befolyésolhatjék a tapa-
ddsmentes ZWILLING féz8edények
tapaddsmentességét. A kilsé bevo-
nattal rendelkezd termékek esetében
javasoljuk a kézzel t6rténd tisztitdst

és a serpenydvéddével t8rténd téroldst
a kiilsé szin és fényesség megdbrzése
érdekében. A mosogatégépben t6rté-
nd tisztitas a kilsé bevonat kifakulését

vagy enyhe kdrosoddsdt okozhatja
anélkil, hogy ez hétrdnyosan befolyd-
solné a f8z8edény miksdését.

Makacs szennyez8dések esetén a be-
vonat nélkili ZWILLING f8z8edények
belseje és talapzata a szivacs durva
oldaldval is tisztithaté. A rozsdamentes
acél karcoléddsainak vagy elszine-
z8désének elkerilése érdekében ne
hagyija, hogy az ételmaradékok részé-
radjanak a termékre. A fehér vagy
sokszin{ elszinez8dések és rétegek a
kereskedelmi forgalomban kaphat,
rozsdamentes acél termékek &poldsdra
haszndélhaté készitményekkel, citrom-
lével vagy ecettel eltavolithatéak. Ne
hasznélja a f8z8edényt savas ételek
hosszU idej( taroldsdra. A savas ételek
a felilet korrézidjat okozhatjdk.

12. A fed6 a termékre tapadt.
A ZWILLING f8z8edények fedele
rendkivil precizen illeszkedik. Vakuum
alakulhat ki, amelynek hatdséra a
fedé a termékhez tapadhat. Ebben az
esetben néhdny percig alacsony héfo-
kon melegitse fel a f6z8edényt, hogy
levegye fedét.

13. Garancia.

Ha a garancidlis id8szakon bell
barmilyen problémat tapasztal, kildje
vissza a f8z8edényt a vasarlési bizony-
lattal egyitt a keresked8hdz, ha mds
utasitést nem kap. Vagy visszakildheti
kézvetlenil a f8z8edény csomagold-
sén feltGntetett cimre.

A nem rendeltetésszer( haszndlatbdl
(pl. tolhevités, elszinez8dés, karcold-
sok, leejtés vagy helytelen tisztités)
eredd sérilésekre nem terjed ki a
garancia. A f6z8edényeink professzi-
ondlis konyhdkban valé haszndlatdra,
valamint a haszndlat sordn keletkezd
l&thaté elvdltozdsokra szintén nem
terjed ki a gydrtéi garancia.
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Istruzioni per l'uso e la
pulitura

Attenersi alle informazioni di sicu-
rezza riportate nel manuale delle
pentole in acciaio inossidabile
(non rivestite/rivestite)!

Le vostre nuove pentole ZWILLING
sono prodotti di alta qualita, versatili,
efficienti sotto il profilo energetico

e facili da usare. Per permettervi di
sfruttarle a lungo, leggete le seguenti
istruzioni per 'uso e la pulitura prima di
utilizzarle.

1.Pulire prima dell’uso.

Pulire le nuove pentole ZWILLING con
acqua calda, un comune detersivo per
piatti e una spugnetta, un panno o una
spazzola. L'asciugatura previene la
formazione di macchie d'acqua.

2.Selezionare la dimensione
corretta del piano cottura.

Il piano cottura deve avere un dia-
metro uguale o inferiore a quello
della base della pentola. Per ridurre
al minimo la dispersione del calore

si consiglia di cuocere utilizzando

il coperchio. Grazie all’eccellente
conducibilita termica delle pentole
ZWILLING, i vostri cibi cuoceranno in
modo uniforme anche a fuoco medio:
Ridurre la potenza del fornello consen-
te di risparmiare energia e previene il
surriscaldamento.

3.Aggiunta di grassi.
Alcuni oli e grassi tendono a bruciare

e ad attaccarsi gid a basse tempe-
rature. Si consigliano prodotti con
un punto di fumo pari o superiore a

200 °C (400 °F).

Evitare che il contenuto arrivi a
ebollizione.

Per evitare la formazione di bruciature
in caso di traboccamento dei cibi in
cottura, riempite le vostre pentole solo
al 70-80%. Aggiungete il sale solo
quando l'acqua bolle e quindi mesco-
late. L'aggiunta di sale all‘acqua fred-
da potrebbe causare uno scolorimento.

4.Riscaldare lentamente.
Riscaldate le pentole solo se asciutte
per evitare che si formino incrostazioni
di olio o di acqua. Non lasciare mai
incustodite le pentole mentre sono sul
fuoco e/o non riscaldarle mai a lungo
quando sono vuote. Il surriscaldamento
pud provocare alterazioni cromatiche,
che non pregiudicano tuttavia il fun-
zionamento delle pentole. Un surriscal-
da-mento eccessivo pud danneggiare
in modo permanente il fondo.

Indicazioni per i piani cottura a
induzione.

Sui piani cottura a induzione il pericolo
di surriscaldamento & particolarmente
elevato. Riscaldate le vostre pentole
lentamente a livello medio, senza
lasciarle mai incustodite. Non utilizzate
la funzione booster. Quando si utiliz-
zano impostazioni di temperatura pit
elevate, potrebbe verificarsi un ronzio
e/o un brusio. Tale rumore ha cause

tecniche e non costituisce un sinftomo
di un difetto del piano cottura o delle
pentole. Se il diametro del piano cot-
tura non corrisponde al diametro della
base della pentola, il piano cottura
potrebbe non funzionare.

Indicazioni per i piani cottura a
gas.

Quando si cucina su un piano cottura
a gas, assicurarsi che la fiamma non si
estenda oltre i bordi della base della
pentola. Si consiglia I'uso di protezioni
per le mani per evitare ustioni.

5.Utilizzo degli utensili da cuci-
na.

Tutto quello che c’é da sapere
sulle vostre pentole antiaderenti
ZWILLING.

Le pentole antiaderenti sono partico-
larmente facili da pulire e risultano
perfette per la cottura delicata di cibi
che tendono ad attaccarsi. Riscaldate
la pentola lentamente a fuoco medio
e cuocete le pietanze a temperatura
media o bassa (2/3 dell’intensitd
massima del piano cottura). Utilizzare
oli o grassi con un punto di fumo pari
o superiore a 200 °C (400 °F) ed
evitare |'uso di oli spray. Questi ultimi
causano residui difficili da rimuovere.
Si prega di pulire a mano le pentole
con rivestimento antiaderente.

Importante: Le proprietd antiaderenti

delle pentole tendono a diminuire col
tempo in seguito al normale utilizzo. |l
surriscaldamento e la bruciatura delle

pietanze possono accelerare questo
pro- cesso. E tuttavia possibile conti-
nuare a usare le pentole senza preoc-
cupazioni. Le pentole antiaderenti sono
adatte all'uso in forno fino a 200 °C
(400 °F), a condizione che non abbia-

no manici in plastica.

Utensili: Per una protezione ottimale
del rivestimento antiaderente consiglia-
mo |'uso degli utensili in legno o dei
pregiati utensili in silicone ZWILLING.
Si prega di non utilizzare oggett
appun- titi e di non tagliare le pietanze
direttamente all’interno delle pentole.

Tutto quello che ¢’é da sapere
sulle vostre pentole antiaderenti
ZWILLING.

Le padelle in acciaio inossidabile
ZWILLING senza rivestimento sono
realizzate in acciaio inossidabile
18/10 di alta qualita all'interno. E
estremamente igienico, neutro nel gusto
e particolarmente adatto per rosolare
la carne non impanata (ad esempio le
bistecche).

| nostri consigli per un risultato oftimale:
Riscaldate per prima cosa la padella
lentamente a media infensitd senza
I'aggiunta di grasso/ olio. Dopo un
po’, spruzzate un qualche goccia d'ac-
qua fredda nella padella. Se I'acqua
evapora significa che la padella &
ancora troppo fredda. Se ha raggiunto
la temperatura giusta, si formano delle
gocce sferiche tipo “palline di mercurio
roteanti” sulla superficie della padella.



Asciugate quindi la padella, versate I'o-
lio, riscaldate brevemente e aggiunge-
te i cibi da cuocere. La carne potrebbe
inizialmente attaccarsi al fondo della
padella. Tuttavia, si stacchera da sola
dopo 2-3 minuti. E possibile controllare
lo stato di cottura cercando di solleva-
re della carne con una forchetta.

6.Evitare di strusciare le pento-
le e le padelle.

Evitare di strusciare o trascinare le
pentole e le padelle su piani cottura a
induzione, superfici in vetroceramica

o altre superfici di cottura delicate, in
quanto potrebbero graffiarsi. Solleva-
re sempre le pentole e le padelle in
modo che la superficie di cottura non
si danneggi.

Assicurarsi inoltre che, prima di frig-
gere o cuocere, sia il fondo che la su-
perficie di cottura delle pentole e delle
padelle siano puliti e privi di residui.
Anche le pib piccole particelle (ad es.
granelli di sale) possono causare graffi
ben visibili sul piano cottura.

7.Non lasciare mai le pentole
incustodite.

Per motivi di sicurezza, non lasciare le
pentole incustodite durante |'uso e non
lasciare mai i bambini da soli vicino a
pentole calde. Assicurarsi che i manici
non sporgano dal bordo del forno o
dal piano cottura caldo.

8.Evitare le ustioni!
Le pentole e le padelle con manici in
plastica, silicone o rivestiti sono adatte

all'vtilizzo in forno fino a una tempera-

tura di 150 °C (300 °F).

Le pentole antiaderenti sono

adatte all’'uso in forno fino a

200 °C (400 °F), a condizione che
non abbiano manici in plastica. Nota:
A queste alte temperature pud verificar-
si uno scolorimento. Questo pud essere
rimosso con un prodotto specifico per
la cura dell‘acciaio inossidabile.

Il manico della padella ZWILLING &
progettato per emettere il minor calore
possibile. Tuttavia, il coperchio e i
manici potrebbero comunque diventa-
re caldi. Utilizzare sempre presine o
guanti da forno quando si estraggono
le pentole dal forno caldo. Appoggia-
re le pentole calde solo su superfici
resistenti al calore.

9.Non idonee all’'uso in micro-
onde.

Le pentole ZWILLING NON sono
idonee all'uso in microonde e possono
causare seri danni.

10. Lasciare raffreddare le
pentole.

Lasciate che le pentole ZWILLING si
raffreddino prima di pulirle. | coper-
chi in vetro, in particolare, possono
danneggiarsi a causa degli sbalzi di
temperatura.

11. Pulizia e cura.

Lasciate che le pentole ZWILLING si
raffreddino prima di pulirle. | prodotti
ZWILLING sono facili e semplici da

pulire. Le pentole sono lavabili in lave-
stoviglie.

Raccomandiamo tuttavia di effettuare
il lavaggio di questo prodotto a mano
con acqua calda, un po’ di detersivo

e un panno morbido. | prodotti deter-
genti aggressivi possono danneggiare
le pentole e, in particolare, compro-
mettere le proprietd antiaderenti delle
pentole antiaderenti ZWILLING. Al
fine di preservare dal punto di vista
qualitativo il colore e la lucentezza
superficiali, nel caso dei prodotti dotati
di rivestimento esterno, consigliamo la
pulizia a mano e la conservazione con
una protezione per padelle e pentole.
Il rivestimento esterno con il lavaggio
in lavastoviglie pud essere soggetto a
scolorimento o lievi danni, senza com-
promettere la funzionalitd delle pentole
e delle padelle.

In caso di sporco ostinato, le pentole
ZWILLING senza rivestimento possono
essere pulite all’interno e sul fondo uti-
lizzando il lato ruvido di una spugna.
Non lasciate seccare i residui di cibo
per evitare macchie o alterazioni cro-
matiche sull'acciaio inox. Le macchie
e incrostazioni bianche o multicolori

e gli strati possono essere rimossi con
detergenti convenzionali per acciaio
inossidabile, succo di limone o aceto.
Non utilizzate le vostre pentole per
conservare a lungo cibi acidi. Que-

sti ultimi potrebbero danneggiare le
superfici.

12. 1l coperchio é aderente al
prodotto.

Il coperchio delle vostre pentole
ZWILLING chiude con grande pre-
cisione. La formazione di vuoto pud
produrre un effetto ventosa. Riscaldate
per pochi minuti la pentola a bassa
temperatura per staccare il coperchio.

13. Garanzia.

In caso di problemi durante il periodo
di garanziq, restituire la pentola insie-
me alla prova d‘acquisto al rivenditore,
salvo diversa indicazione. In alternati-
va, & possibile restituirla direttamente
all'indirizzo indicato sulla confezione
della pentola.

| danni causati da un uso improprio
(ad esempio surriscaldamento, scolo-
rimento, graffi, caduta sul pavimento
o pulizia errata) sono esclusi dalla
garanzia. Sono altresi esclusi dalla
garanzia l'uso professionale e i segni
di utilizzo puramente visivi.
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Lietosanas un kopsanas
instrukcija

Levérojiet nerUséjosa térauda vir-
tuves piederumu (bez parklajuma/
parklati) lietoSanas instrukcijas
drosibas informaciju!

JUsu jaunie ZWILLING virtuves piede-
rumi ir augstas kvalitates, universali,
energoefekfivi un viegli lietojami. Pirms
§1 produkta lietodanas, lodzy, izlasiet
talak sniegtos lietodanas un kop3anas
noradijumus, nodrosinot ta ilgstodu
lieto3anu.

1.Tiriet, pirms to lietojat.

Savus jaunos ZWILLING virtuves trau-
kus mazgdijiet ar karstu Gdeni, parastu
trauku mazgasanas lidzekli un sakl,
dranu vai birsti. Lai novérstu Gdens trai-
pu veido3anos, produkts jGnozave.

2.Atlasiet pareizo plits virsmas
lielumu.

Plits virsmas diametram jabit tadam
pasam vai mazakam par katla pamat-
ni. Lai samazinatu siltuma zudumy, go-
tavo$anas laika ieteicams katlam uzlikt
vaku. Pateicoties ZWILLING virtuves
piederumu lieliskajai siltumvaditspéjai,
&diens gatavosies vienmérigi pat pie
vidéja siltuma: Plits temperatiras paze-
mindsana ietaupa energiju un novers
parkardanu.

3.Pievienojiet saisinajumus.
DaZas no ellam un tauki deg pat pie
zemas temperatiras. Més iesakam

produktus ar 200 °C (400 °F) vai

augstaku domosanas temperatiru.

Nelaujiet édienam parvarities.
Virtuves traukus uzpildiet tikai lidz no
70-80 %, lai édiens, tam izvaroties,
nepiedegtu. Metiet sali tikai verdo3a
ddeni, péc tam izmaisot. Sals pievie-
no$ana aukstam Gdenim var izraisit
krasas noiedanu.

4.Sildiet pamazam.

Virtuves traukus karséjiet tikai , ja tie ir
sausi, lai nepaliktu piedegusas ellas un
odens pédas. Sildisanas laika virtuves
traukus nekad neatstajiet bez uzrau-
dzibas un/vai tuk3us virtuves traukus
nekad nekarséjiet ilgstosi. Parkarsana
var izraisit krasas noiesanu, tadu tas
neietekmé virtuves trauku darbibu.
ParkarSana var neatgriezeniski sabojat
pamatni.

Noradijumi attieciba uz indukcijas
plits virsmam.

Parkar$anas risks ir ipasi augsts, lie-
tojot indukcijas plitis. Virtuves traukus
kars&ijiet palénam un uz vidéjas uguns
un neatstajiet tos bez uzraudzibas.
Neizmantojiet pastiprinasanas funkciju.
|zmantojot augstakas temperatiras
iestatijumus, var rasties doksana un/
vai zumé$ana. Tam ir tehniska rakstura
céloni un nenozimé, ka cepeskrasns vai
virtuves trauki ir bojati. Ja plits virsmas
diametrs neatbilst katla pamatnes dia-
metram, plits virsma var nedarboties.

Noradijumi attieciba uz gazes
plitim.

Gatavojot uz gazes plits, parliecinie-
ties, vai gazes liesma neiet pari virtuves
trauka pamatnes malam. Lai izvairitos
no apdegumiem, iesakam lietot roku
aizsargus.

5.Virtuves piederumu lietosa-
na.

Kas jums jazina par savu
ZWILLING virtuves trauku parkla-
jumu, kas nepierauj édienu.

Sadus virtuves traukus var Joti viegli
firit, un tie ir lieliski pieméroti édienu,
kuriem ir tendence tikt pierautiem , sau-
dzigai gatavosanai. Virtuves traukus
palénam karséjiet pie vidéja karstuma
un gatavosanai izmantojiet zemu vai vi-
déju temperattru (2/3 no maksimalas
cepeskrasns jaudas). [zmantojiet ellas
vai taukus ar 200 °C (400 °F) vai
augstaku domosanas temperatiru, un
nelietojiet ellas aerosolus. Ellas aero-
soli atstaj groti nonemamus atlikumus.
Ludzu, virtuves traukus ar nepieraujodu
parklajumu tiriet ar rokam.

Svarigi: Jebkuru 3o virtuves trauku
minétas ipasibas laika gaita var izzust.
Parkar$ana un piededzis édiens var
paatrinat $o procesu. Virtuves traukus
ar parklajumu joprojam var lietot bez
baZam, ja samazinas to nepieraujo-
$as ipasibas. Virtuves piederumi ar $o
parklGjumu ir pieméroti lieto$anai ce-
peskrasni ar temperatiru [idz 200 °C
(400 °F), ja vien tiem nav plastmasas
rokturu.

Piederumi: Lai nodrosinatu nepiedego-

$a parklajuma optimalu aizsardziby,
iesakam izmantot no koka izgatavotus
piederumus vai augstas kvalitates
silikona izstradajumus no ZWILLING.
Lodzu, neizmantojiet asus priekdmetus
un negrieziet édienu traukos.

Kas jums jazina par savu
ZWILLING virtuves trauku parkla-
jumu, kas nepierauj édienu.
Neparklatas ZWILLING nerisgjo3a
térauda cep3pannas ir izgatavotas no
augstas kvalitates 18/10 neriséjosa
térauda. Tas ir loti higiéniskas, neitralas
attieciba uz gariu un ipasi piemérots
nepanétas galas (pieméram, steiku)
apcepsanai.

Lai panaktu perfektu cep3anas rezulta-
tu, iesakam: Vispirms panna pie vidéjas
tem-peratiras palénam jauzkarsé bez
taukiem/ellas. Péc briza panna iele-
jiet nedaudz auksta Gdens. Ja ddens
iztvaiko, ta joprojam nav pietiekami
sakarsusi. Pie optimalas cep3anas tem-
peratras rodas burbuli, lidzigi dzivsud-
rabam, un ,dejo” uz pannas. Izslaukiet
pannu sausu, ielejiet ellu, nedaudz
uzkarsgjiet un pievienojiet produktu.
Galu sakuma var pieraut pie pannas.
Tomér péc 2-3 mindtém tas izzudis.
Cepsanas progresu varat parbaudit,
méginot malas pacelt ar daksinu.

6.Nebidiet gatavosanas trau-
ku.

Nebidiet un nevelciet gatavosanas
traukus pa indukcijas plits virsmam, stik-
la keramikas virsmam vai citam jutigam
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virsmam, jo tas var radit skrap&jumus.
Vienmér paceliet gatavosanas trauky,
lai izvairitos no virsmas bojajumiem.

Turklat pirms cep3anas vai vari$anas
parliecinieties, ka gan édiena gatavo-
$anas trauka pamatne, gan cep$anas
virsma ir fira un bez gatavo$anas pa-
liekam. Pat sikakas dalinas (piem., sals)
var radit skaidri redzamus skrap&jumus
uz gatavo3anas virsmas.

7.Virtuves traukus nekad neat-
stajiet bez uzraudzibas.

Aiz drosibas apsvérumiem virtuves
traukus lietodanas laika neatstajiet bez
uzraudzibas un ari neatstajiet bérnus
vienus sakarsuu virtuves trauku tuvu-
ma. Parliecinieties, vai rokturi neproji-
céjas pari cepeskrasns malai vai virs
sakarsuas plits.”

8.lzvairieties no apdegumiem!
Trauki ar plastmasas, silikona vai par-

klatiem rokturiem ir pieméroti lietosanai
cepeskrasni [idz 150 °C (300 °F).

Virtuves piederumi ar 3o parklajumu ir
pieméroti lietoanai cepeskrasni ar tem-
peraturu lidz 200 °C (400 °F), ja vien
tiem nav plastmasas rokturu. Piezime:
Pie $adam augstam temperatiram var
noiet krasa. Tas var nonemt ar nerdsé-
jo$a térauda kop3anas lidzekli.

Jusu ZWILLING cepsanas pannas
rokturis ir izstradats 14, lai tas nepar-
karstu. Tomér vaks un rokturi joprojam
var sakarst. Virtuves traukus nemot no

karstas cepeskrasns, vienmér izmanto-
jiet katla turétajus vai krasns cimdus.
Sakarsuos virtuves traukus lieciet tikai
uz karstumizturigdm virsmam.

9.Nav pieméroti gatavosanai

mikrovilnu krasni.

ZWILLING virtuves trauki NAV piemé-
roti lietoSanai mikrovilnu krasni un var

radit smagus bojajumus.

10. Laujiet virtuves traukiem
atdzist.

Pirms firi3anas |aujiet ZWILLING
virtuves traukiem atdzist. Temperaturas
$oka rezultata ipasi var tikt bojati stikla
vaki.

11. Tirisana un kopsana.

Pirms tiriSanas |aujiet ZWILLING
virtuves traukiem atdzist. ZWILLING
produkti ir vienkarsi un viegli firami.
Virtuves traukus var mazgat trauku
mazgdjamaja masing.

Tomér més iesakam 3o produktu firit ar
rokam, izmantojot siltu tdeni, nedaudz
trauku mazgasanas lidzek|a un mikstu
dranu. Agresivi tiridanas lidzekli var
bojat virtuves traukus un jo ipasi nega-
fivi ietekmét ZWILLING virtuves trauku
nepieraujosas ipadibas. Traukus ar
aréjo parklajumu més iesakam mazgat
ar rokam un uzglabat ar pannas aiz-
sargu, lai saglabatu to aréjo krasu un
spidumu. Mazga3ana trauku mazgajo-
maja madind var izraisit aréja parklaju-
ma izbalé$anu vai nelielus bojajumus,
neietekméjot trauku funkcionalitati.

Ja paradas ieédusies netirumi, nepar-
klatus ZWILLING virtuves traukus no
iek$puses un apakias var firit ar stk|a
raupjo pusi. Lai novérstu traipus vai,
lai nenoietu nertséjosa térauda krasa,
nelaujiet partikas atlikumiem sakalst
uz produkta. Baltu vai daudzkrasainu
nogdjudu krasu un kartas var nonemt
ar parastajiem nerdséjo3a térauda firi-
$anas lidzekl|iem, citronu sulu vai etiki.
Neizmantojiet virtuves traukus skabu
partikas produktu ilgsto$ai uzglabasa-
nai. Skabi partikas produkti var koro-
dét virsmu.

razotaja garantija.

12. Vaks pierauts produktam.
JUsu ZWILLING virtuves trauku vaks lofi
precizi piegul. Vakuuma veido3anas
rezultata vaks var tikt pierauts pro-
duktam. Ja tas notiek, virtuves traukus
daZas mindtes vienkarsi karséjiet pie
zemas temperaturas, lai atbrivotu vaku.

13. Garantija.

Ja garantijas laika rodas problémas,
l5dzu, atgrieziet virtuves traukus kopa
ar pirkuma apliecingjumu mazumtir-
gotdjam, ja vien nav noradits citadi.
Varat tos atgriezt ari tiesi uz adresi, kas
noradita uz virtuves trauku iepakojuma.

Bojajumi, kas radusies nepareizas lie-
toSanas rezultata (pieméram, parkaria-
na, nogdjusi krasa, skrap&jumi, krisana
uz gridas vai nepareiza firisana), netiek
ieklauti garantija. Masu virtuves piede-
rumu lietodana profesionalas virtuves
un tikai vizuali lietoanas rezultata

radusies bojajumi ari netiek iek|auti



34

Naudojimo ir priezitros
instrukcijos

Vadovaukités nerudijanéio plieno
virtuvés reikmeny (nepadengty
arba padengty) naudojimo ins-
trukcijoje pateikta saugos informa-
cija!

JUsy nauji ZWILLING virtuvés indai yra
aukstos kokybés, universalus, taupantys
energijq ir lengvai naudojami. Prie§
naudodami Sivos gaminius perskaityki-
te toliau pateiktas naudojimo ir prie-
Zivros instrukcijas, kad galétuméte jais
dZiaugtis ilgq laika.

1.Pries naudodami isplaukite.
Naujus ZWILLING virtuvés indus
isplaukite karstu vandeniv, jprastu
indy plovikliu ir kempine, §luoste arba
Sepetéliu. Nudluostykite gaminj, kad
nesusidaryty vandens démiy.

2.Pasirinkite tinkamq viryklés
dydi.

Viryklé turéty buti maZesnio arba tokio
paties skersmens kaip puodo dugnas.
Silumos nuostoliai bus mazesni, jei vi-
rimo metu puodg uzdengsite danggiu.
Maistas bus gaminamas tolygiai net ir
gaminant vidutinéje temperatiroje, nes
ZWILLING virtuvés indai pasizymi pui-
kiu Silumos laidumu: sumazine viryklés
nustatymus sutaupysite elektros energi-
josir iSvengsite perkaitinimo.

3.Priedai.
Kai kurie aliejai ir riebalai dega net

Zemoje temperatiroje. Rekomenduo-
jame naudoti produktus, kuriy degimo
temperatura yra 200 °C (400 °F)

arba aukstesné.

Priziorékite, kad gaminamas mais-
tas neisbégty per virsy.

Pripildykite indq tik 70-80 %, kad per
virdy isbéges maistas jUsy nenuplikyty.
Druskos berkite tik j verdantj vandenj

ir iSmaidykite. Jei druskos bersite | 3altq
vandenj, gali pasikeisti spalva.

4 Kaitinkite létai.

Norédami, kad nelikty aliejus ir van-
dens liku&iy démiy, ant viryklés dékite
tik sausus indus. Maisto gaminimo
metu niekada nepalikite virtuvés indy
be priezitros ir (arba) niekada ilgai
nekaitinkite tu3ciy virtuvés indy. Perkai-
tinty indy spalva gali pasikeisti, taéiau
tai neturi jtakos jy funkcionalumui.
Smarkiai perkaitinty indy dugnas gali
nepataisomai sugesti.

Indukciniy kaitlenéiy naudojimo
instrukcijos.

Perkaitinimo tikimybé gaminant mais-
tq ant indukciniy kaitlenéiy yra ypaé
didelé. Indus létai kaitinkite vidutinéje
temperatiroje ir nepalikite be prieZio-
ros. Nenaudokite greitesnio gaminimo
funkcijos. Nustate aukstesne tempe-
ratirg galite idgirsti 0zimq ir (arba)
dizgimq. Tai yra susije su techninémis
priezastimis ir nereiskia, kad orkaité
arba virtuvés indai sugedo. Jei viryklés
virdutinés dalies skersmuo neatitinka

puodo dugno skersmens, viryklé gali
neveikti.

Duijiniy virykliy naudojimo instruk-
cijos.

Kai gaminate maistg ant dujinés viry-
klés, patikrinkite, ar dujy liepsna neapi-
ma puodo arba keptuvés krasty. Reko-
menduojame naudoti ranky apsaugos
priemones, kad nenudegtuméte.

5.Virtuvés reikmeny naudoji-
mas.

Viskas, kg jums reikia Zinoti apie
savo neprideganéius ZWILLING
virtuvés indus.

Padengtus virtuvés indus labai lengva
valyti, jie puikiai tinka ruoti maistq,
kuris yra linkes prilipti. Létai kaitinkite
indus vidutinéje temperatiroje ir maistq
ruoskite Zemoje arba vidutinéje tem-
peratiroje (2/3 maksimalios orkaités
galios). Naudokite aliejy arba riebalus,
kuriy degimo temperatira yra 200 °C
(400 °F) arba aukstesné, ir nenaudo-
kite purskiamo aliejaus. Purskiamas
aliejus palieka sunkiai pasalinamus liku-
Cius. Indus, padengtus nelipnia danga,
plaukite rankomis.

Svarbu: Nelipnia danga padengti vir-
tuvés indai ilgainivi, naudojami jprasto-
mis sqlygomis, praranda savo nelipnias
savybes. Perkaitinimas ir prideges
maistas gali pagreitinti §j procesq.
Padengtus virtuvés indus galima toliau
naudoti be jokiy ripeséiy, net jei jy
nelipnumo savybés sumazéja. Nelipnia

danga padengtus virtuvés indus galima
naudoti orkaitéje iki 200 °C (400 °F)
temperaturos, jei jie neturi plastikiniy
rankeny.

Virtuvés reikmenys Nelipniqg dangg
geriausiai apsaugosite naudodami
medinius virtuvés reikmenis arba
aukstos kokybés silikoninius ZWILLING
reikmenis. Nenaudokite astriy daikty ir
nepjaustykite maisto ant virtuvés indy.

Viskas, kg jums reikia Zinoti apie
savo neprideganéius ZWILLING
virtuvés indus.

Nepadengtos ZWILLING neridijancio
plieno keptuvés vidiné dalis yra paga-
minta i§ auk3tos kokybés 18/10 neri-
dijangio plieno. Sie indai yra higieniski,
o juose gaminamo maisto skonis i3lieka
nattralus. Ypaé tinka kepti nepaniruotq
mésq (pvz., kepsnius).

Masy rekomendacijos geriausiems
rezultatams pasiekti Pirmiausia létai
ikaitinkite keptuve vidutinéje tempe-
ratiroje be riebaly arba aliejaus. Po
kurio laiko | keptuve jpurkskite Siek tiek
$alto vandens. Jei vanduo i$garuoja, tai
reiskia, kad keptuvé dar néra pakan-
kamai jkaitusi. Esant optimaliai kepimo
temperaturai susidaro j gyvsidabrj
panasus burbulivkai, kurie ,3okinéja”
ant keptuvés pavirdiaus. Sausai i$luos-
tykite keptuve, jpilkite aliejaus, trumpai
pakaitinkite ir sudékite maistq. Mésa is
pradziy gali prilipti prie keptuvés pa-
virSiaus, taciau po 2-3 minudiy ji pati



35

atlips. Galite patys patikrinti pabandy-
dami pakelti mésos kradtus $akute.

6.Nestumti indo.

Indo nestumkite ir netraukite ant
indukciniy kaitlenciy, stiklo keramikos
pavirdiy ar kity jautriy kaitlenciy, nes
taip galima subraiZyti pavirsiy. Indg
visada pakelkite, kad nesugadintuméte
kaitlentés.

Prie$ kepdami arba virdami sitikinkite,

kad indo dugnas ir kaitlenté yra $vards.

Net maZiausios dalelés (pvz., druska)
gali pastebimai subraizyti kaitlente.

7.Niekada nepalikite virtuvés
indy be prieziGros.

Saugos sumetimais nepalikite virtuvés
indy be priezitros ir niekada nepalikite
vaiky vieny $alia kardty virtuvés indy.
Patikrinkite, ar rankenos neissikisa uz
orkaités krasto arba karstos kaitlentés.

8.Venkite nudegimy!
Indus su plastikinémis, silikoninémis
arba dengtomis rankenomis galima

naudoti orkaitéje ne didesnéje nei
150 °C (300 °F) temperatiroje.

Nelipnia danga padengtus virtuvés
indus galima naudoti orkaitéje iki
200 °C (400 °F) temperatiros, jei
jie neturi plastikiniy rankeny. Pasta-
ba: tokioje aukstoje temperatiroje
indy spalva gali pasikeisti. Jg galima
grazinti nertdijanéio plieno prieZitros
priemone.

ZWILLING keptuvés rankena yra po-

gaminta taip, kad kuo mazZiau skleisty
Silumg. Tadiau dangtis ir rankenos vis
tiek gali jkaisti. ISimdami indus i§ karstos
orkaités visada naudokite puodkéles
arba mivékite apsagines pirstines.
Karstus indus statykite tik ant kar§&iui
atspariy pavirsiy.

9.Netinka naudoti mikrobangy
krosneléje.

ZWILLING virtuvés indy NEGALIMA
naudoti mikrobangy krosneléje, nes
galite juos nepataisomai sugadinti.

10. Leiskite indams atvésti.
Pries valydami leiskite ZWILLING
indams atvésti. Stikliniai dangteliai gali
biti pazeisti dél temperatiros skirtumo.

11. Valymas ir prieziora.

Prie$ valydami leiskite ZWILLING
indams atvésti. ZWILLING gaminius
paprasta ir lengva valyti. Indus galima
plauti indaplovéje.

Mes rekomenduojame §j gaminj plauti
rankomis $iltu vandeniu su trupuéiu
ploviklio ir minksta Sluoste. Naudo-
dami agresyvias valymo priemones
galite sugadinti indus, ypad neigiamai
paveikti neprilimpanciomis savybémis
pasizyminéius ZWILLING indus. l$orine
danga dengtus gaminius rekomen-
duojame valyti rankomis ir laikyti su
keptuvés apsauga, kad ilikty iSoriné
spalva ir blizgesys. Plaunant indaploveé-
ie, i3oriné danga gali i3blukti arba buti
Siek tiek pazeista, tadiau tai nekenkia
indo funkcijai.

Stipriai uZtersty, nepadengty specialia
danga ZWILLING indy vidy ir dugng
galima valyti iurk$&ia kempinés puse.
Ant nertdijanéiojo plieno neliks Zymiy
arba spalvos pokyéiy, jei neleiskite
maisto liku&iams i¥dZidti ant gaminio.
Baltq arba jvairiaspalvj atspalvj ir
sluoksnius galima pasalinti jprastais
nerudijancio plieno valikliais, citrinos
sultimis arba actu. Sivose induose
nelaikykite rogiciy maisto produkty ilgg
laikq. RGg3tas maisto produktai gali
suardyti pavirsiy.

12. Jei dangtelis prilipo prie
gaminamo maisto.

Jusy ZWILLING virtuvés indy dangtis
priglunda itin tvirtai. Dél susidariusio
vakuumo dangtis gali prilipti prie
gaminamo maisto. Tokiu atveju kelias
minutes kaitinkite indg Zemoje tempera-
toroje, kad dangtis atsilaisvinty.

13. Garantija.

Jei garantiniu laikotarpiu kyla kokiy
nors problemy, grgzinkite indus kartu
su pirkimo dokumentu pardavéjui, jei
nenurodyta kitaip. Arba galite grgZinti
ant indy pakuotés nurodytu adresu.

Garantija netaikoma Zalai, atsiradusiai
dél netinkamo naudojimo (pvz., perkai-
tinimo, spalvos pasikeitimo, jbréZimy,
numetimo ant grindy arba netinkamo
valymo). Gamintojo garantija netaiko-
ma $iy indy naudojimui profesionaliose
virtuvése ir dél naudojimo atsiradu-
siems akivaizdiems pazeidimams.
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Instrukcja uzytkowania i
pielegnacji

Przestrzegaj informacji dotyczo-
cych bezpieczenstwa zawartych
w instrukeji obstugi naczyn ze stali
nierdzewnej (powlekanych/niepo-
wlekanych)!

Twoje nowe naczynia kuchenne
ZWILLING to wysokiej jakosci pro-
dukty, uniwersalne, energooszczedne
i tatwe w uzyciu. Przed pierwszym
uzyciem zapoznaj si¢ z ponizszymi
instrukcjami dotyczgcymi uzytkowania
i konserwaciji, dzieki czemu bedq Ci
stuzy¢ przez dhugi czas.

1.Umyj przed uzyciem.

Umyj nowe naczynia ZWILLING
gorqgcq wodq z dodatkiem zwyktego
ptynu do mycia naczyn oraz ggbkg,
$ciereczkq lub szczoteczkg. Osusz
produkt, aby zapobiec powstawaniu
plam z wody.

2.Dobierz odpowiedni rozmiar
pola grzewczego.

Pole grzewcze powinno mieé takg
samq lub mniejszq $rednice jak dno
garnka. Aby zminimalizowaé straty

ciepta, zaleca sie gotowanie z pokryw-

ka. Dzieki doskonatej przewodnosci
cieplnej naczyn ZWILLING Twoje po-
trawy bedq sie réwnomiernie gotowad,
nawet na $rednim ogniu: Zmniejszenie
mocy kuchenki pozwala oszczedzad
energie i zapobiega przegrzewaniu.

3.Dodaj ttuszcz.
Niektére oleje i tluszcze palq sie na-

wet w niskich temperaturach. Zalecamy
korzystanie z produktéw o temperatu-
rze dymienia 200°C lub wyzszej.

Nie dopuszczaj do wykipienia
zawartosci.

Naczynia nalezy napetiaé tylko

w 70-80% objetosci, zeby unikngé
poparzeniom przez kipigcg zawarto$c.
S48l wsypuj wytqcznie po zagotowaniu
wody, po czym zamieszaj. Dodanie
soli do zimnej wody moze spowodo-
waé przebarwienia.

4.Podgrzewaj powoli.
Naczynia kuchenne nalezy podgrze-
waé tylko wtedy, gdy sq suche, gdyz
inaczej grozi to powstaniem plam po
przypalonym oleju i zaciekéw po wo-
dzie. Nigdy nie pozostawiaj naczyn
kuchennych bez nadzoru podczas
podgrzewania i/lub nie podgrzewaj
pustych naczyn przez diuzszy czas.
Przegrzanie moze spowodowaé prze-
barwienia, ale nie bedzie wptywa na
dziatanie naczyn. Skrajne przegrzanie
moze skutkowaé trwatym uszkodze-
niem dna naczynia.

Instrukcje dotyczqgce ptyt indukeyj-
nych.

W przypadku ptyt indukeyjnych
ryzyko przegrzania jest szczegdlnie
wysokie. Naczynia kuchenne nale-
zy podgrzewaé powoli na érednich
ustawieniach temperatury i stale
nadzorowaé. Nie nalezy uzywad
funkcji zwiekszenia mocy. Przy wyz-
szych ustawieniach temperatury moze
pojawié sie odgtos brzeczenia i/

lub buczenia. Jest to spowodowane
wzgledami technicznymi i nie oznacza
usterki kuchenki lub naczyn. Jesli $red-
nica pola grzewczego nie odpowiada
$rednicy dna garnka, pole grzewcze
moze nie dziataé prawidtowo.

Instrukcje dotyczqgce kuchni gazo-
wych.

Podczas gotowania na kuchence ga-
zowejupewnij sig, by ptomier gazowy
nie wychodzi poza obwéd dna naczy-
nia. Zalecamy stosowanie ochrony rgk,
aby unikngé poparzen.

5.Uzywanie przyborow ku-
chennych.

Wszystko, co nalezy wiedzieé o
naczyniach ZWILLING z powtokq
zapobiegajacqg przywieraniu.
Naczynia z powtokq sq niezwykle
latwe w czyszczeniu i idealnie nadajq
sie do delikatnego przygotowywania
potraw podatnych na przywieranie.
Naczynia nalezy nagrzewaé powoli,
na $rednim ogniu, a do gotowania
stosowad niskq lub $redniq temperature
(2/3 maksymalnej mocy kuchenki).
Uzywaij olejéw lub tuszczdw o tempe-
raturze dymienia 200°C lub wyzszej i
nie stosuj rozpylaczy oleju. Rozpylacze
oleju pozostawiajq trudne do usuniecia
osady. Naczynia z powtokq zapobie-
gajqcq przywieraniu nalezy czyscié
recznie.

Wazne: Whasciwosci nieprzywierajgce
naczyn z powfokq z czasem zanikajq
podczas normalnego uzytkowania.
Przegrzewanie i przypalanie po-

traw moze przyspieszy¢ ten proces.
Naczyn z powtokq zapobiegajqgcq
przywieraniu mozna nadal uzywad
bez obaw, nawet jedli wiasciwosci
nieprzywierajgce ulegng ostabieniu.
Naczynia z powtokg zapobiegajg-

cq przywieraniu mozna uzywaé w
piekarniku rozgrzanym do temperatury
200°C pod warunkiem, ze nie posia-
dajq plastikowych uchwytéw.

Przybory kuchenne: Aby zapewnié
optymalng ochrong powtoki zapobie-
gajqcej przywieraniu potraw zalecamy
korzystanie z przyboréw kuchennych
wykonanych z drewna lub wysokiej
jakosci silikonowych akcesoriéw

marki ZWILLING. Nie nalezy uzywaé
ostrych przedmiotéw ani nie kroié
potraw w naczyniach.

Wszystko, co nalezy wiedzieé o
naczyniach ZWILLING z powtokq
zapobiegajacq przywieraniu.
Wewnetrzna powierzchnia patelni
ZWILLING bez powtoki zapobiega-
jacej przywieraniu jest wykonana

z wysokiej jakosci stali nierdzewne;
18/10. Zapewnia doskonatq higiene,
nie wptywa na smak przyrzqdzanych
potraw, a szczegdlnie nadaije sie do
smazenia migsa bez panierki (np.
stekdw).

Dla uzyskania idealnego efektu smaze-
nia zalecamy: W pierwszej kolejnosci
powoli rozgrzej patelnie do $redniej
temperatury bez tuszczu/oleju. Po
chwili spryskaj patelnie niewielkg ilo-
$ciq zimnej wody. Jeéli woda odparuie,
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patelnia nadal nie jest wystarczajgco
gorgca. W optymalnej temperaturze
smazenia na powierzchni patelni
tworzgq sie bgbelki przypominajqce
rteé, ktére ,tanczq”. Wytrzyj patelnie
do sucha, dodaj olej, podgrzej przez
chwile, po czym wtéz potrawe. Migso
moze poczqtkowo przywieraé do dna
patelni. Jednak po 2-3 minutach samo
si¢ odklei. Mozna sprawdzié postep
smazenia unoszqc brzegi potrawy
widelcem.

6.Nie przesuwac¢ naczyn.

Nie przesuwad ani nie przeciggad
naczyn kuchennych po ptytach in-
dukeyjnych, powierzchniach szklano-
-ceramicznych ani innych delikatnych
powierzchniach grzejnych, poniewaz
moze to spowodowaé zarysowania.
Zawsze podnosié naczynia kuchenne,
aby unikng¢ uszkodzenia powierzchni
grzejnej.

Przed smazeniem lub gotowaniem do-
datkowo upewni¢ sie, ze zaréwno dno
naczynia, jak i powierzchnia grzejna
sq czyste i wolne od pozostatoici.
Nawet najmniejsze czgsteczki (np. sél)
mogq spowodowaé widoczne zaryso-
wania na ptycie kuchenne;.

7.Nigdy nie pozostawiaj na-
czyn bez nadzoru.

Ze wzgledéw bezpieczenstwa, pod-
czas gotowania nie pozostawiaj
naczyh bez nadzoru, oraz dopilnuj,
by dzieci nie pozostawaty same w
poblizu gorgcych naczyh. Upewnij sie,
ze uchwyty nie wystajq poza krawedz
palnika lub ptyty grzewczej.

8.Unikaj przypalania!
Naczynia kuchenne z plastikowymi,
silikonowymi lub powlekanymi uchwy-
tami mogq by¢ uzywane w piekarniku
w temperaturze do 150°C.

Naczynia z powtokq zapobiegajg-

cqg przywieraniu mozna uzywaé w
piekarniku rozgrzanym do temperatury
200°C pod warunkiem, ze nie posia-
dajq plastikowych uchwytéw. Uwaga:
W tak wysokich temperaturach mogq
wystgpi¢ przebarwienia. Mozna je
usungé za pomocgq $rodkéw do piele-
gnacji stali nierdzewne.

Uchwyt patelni ZWILLING zaprojekto-
wano z myslg o tym, by emitowat jak
najmniej ciepta. Jednak pokrywka i
uchwyty mogq sie nagrzewaé. Wyjmu-
jac naczynia z rozgrzanego piekarnika
zawsze uzywaj rekawic kuchennych
lub uchwytéw izolujgcy ciepto. Gorgce
naczynia stawiaj tylko na powierzch-
niach zaroodpornych.

9.Nie nadajq sie do uzytku w
kuchence mikrofalowej.
Naczynia kuchenne ZWILLING NIE
nadajq sie do uzytku w kuchence
mikrofalowej i mogq spowodowaé
powazne uszkodzenia.

10. Poczekaj, az naczynia osty-
gnag.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
naczyh ZWILLING nalezy poczekaé
do chwili, gdy ostygng. Szczegdlnie

szklane pokrywki mogq ulec uszkodze-

niu z powodu szoku termicznego.

11. Czyszczenie i pielegnacja.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
naczyn ZWILLING nalezy poczekaé
do chwili, gdy ostygng. Produkty
ZWILLING sq fatwe w czyszczeniu.
Naczynia mozna my¢ w zmywarce.

Zalecamy jednak ich mycie recznie
cieptq wodq z dodatkiem niewielkiej
ilodci ptynu do mycia naczyh, uzy-
waijqc do tego miekkiej $ciereczki.
Agresywne $rodki czyszczqce mogq
uszkodzi¢ naczynia, a w szczegdlnosci
negatywnie wptyngé na wiasciwosci
nieprzywierajgce naczyn ZWILLING.
W przypadku produktéw z powtokg
zewnetrzng zalecamy mycie reczne

i przechowywanie ich z ostong na
patelnie, aby zachowaé kolor i potysk.
Mycie w zmywarce moze spowodo-
waé blakniecie lub drobne uszkodze-
nia powtoki zewnetrznej, bez wptywu
na funkcjonalnos$é naczyn.

W przypadku silnego zabrudzenia,
wnetrze i podstawe niepowlekanych
naczyh ZWILLING mozna czyscié
szorstkg strong gagbki. Celem niedo-
puszczenia do powstawania plam

lub przebarwien na stali nierdzewne;,
nie nalezy dopusci¢ do zaschniecia
resztek jedzenia na produkcie. Bia-

te lub wielobarwne przebarwienia

i naloty mozna usungé za pomocg
tradycyinych $rodkéw do czyszczenia
stali nierdzewnej, soku z cytryny lub
octu. W naczyniach nie nalezy dtugo-
trwale przechowywaé kwasnej zyw-
nosci. Produkty spozywcze o kwasnym
odczynie mogq powodowaé korozje
powierzchni.

12. Pokrywka przywiera do
naczynia.

Pokrywki naczyn kuchennych
ZWILLING sq precyzyjnie dopasowa-
ne. Podciénienie powstajgce wewnatrz
naczynia moze powodowad przy-
wieranie pokrywki do produktu. W
takim przypadku wystarczy podgrzad
naczynie przez kilka minut w niskiej
temperaturze, aby uwolni¢ pokrywke.
To pozwoli na rozluZnienie prézni i
tatwiejsze jej zdjecie.

13. Gwarancja.

W przypadku wystgpienia jakichkol-
wiek usterek w okresie gwarancyjnym,
prosimy o zwrot naczyh do sprzedaw-
cy wraz z dowodem zakupy, o ile nie
wskazano inaczej. Mozna réwniez
zwrécié je bezposrednio na adres
podany na opakowaniu.

Uszkodzenia spowodowane niewta-
$ciwym uzytkowaniem (np. przegrzo-
niem, przebarwieniami, zarysowa-
niami, upuszczeniem na podtoge lub
nieumiejetnym czyszczeniem) nie sq
objete gwarancjq. Uzywanie naszych
naczyn kuchennych w profesjonalnych
kuchniach oraz $lady uzytkowania,
bedqce jedynie $ladami wizualnymi,
réwniez nie sq objete gwarancjq pro-
ducenta.
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Instrucées de uso e cuida-

do

Respeite as indicacdes de segu-

ranca do manual do utensilio de
cozinha em aco inoxidavel (ndo
revestido/revestido)!

Os seus novos utensilios de cozinha
ZWILLING sao de alta qualidade,
versdteis, energeticamente eficientes e
faceis de utilizar. Leia as seguintes ins-
trucdes de utilizacdo e cuidados antes
de utilizar este produto para garantir
que pode continuar a usufruir dele
durante muito tempo.

1.Limpe antes de utilizar.
Limpe os seus novos utensilios de
cozinha ZWILLING com é&gua quen-
te, detergente liquido normal e uma
esponja, pano ou escova. Seque o
produto para evitar a formacdo de
manchas de égua.

2.Selecione o tamanho correto
da placa do fogéo.

A placa deve ter um diémetro igual

ou inferior ao da base da panela.
Para manter a perda de calor tdo
baixa quanto possivel, é aconselhdvel
colocar a tampa na panela enquanto
cozinha. Gracas & excelente condutivi-
dade térmica dos utensilios de cozinha
ZWILLING, os seus alimentos cozinha-
réo uniformemente, mesmo em lume
médio: Reduzir a regulacdo do fogdo
poupa energia e evita o sobreaqueci-
mento.

3.Adicionar as gorduras.
Alguns Sleos e gorduras ardem mesmo
a baixas temperaturas. Recomenda-

mos produtos com um ponto de fumo
de 200 °C (400 °F) ou superior.

Evite deixar ferver o conteiddo até
derramar.

Encha o recipiente de cozinha apenas
até 70-80 % para evitar queimadu-
ras devido & ebulicdo do contelddo.
Adicione apenas sal a dgua a ferver
e mexa. Se adicionar sal & dgua fria,
pode provocar uma descoloracéo.

4.Aqueca lentamente.

Aqueca os utensilios de cozinha
apenas quando estiverem secos para
evitar vestigios de éleo queimado e
dgua. Nunca deixe o seu utensilio

de cozinha sem vigilancia enquanto
estiver a aquecer e/ou nunca aqueca
o utensilio de cozinha durante longos
periodos de tempo enquanto estiver
vazio. O sobreaquecimento pode
causar descoloracéo, mas ndo afeta o
funcionamento do utensilio de cozinha.
Um sobreaquecimento extremo pode
danificar permanentemente a base.

Instrucées para placas de inducdo.
O risco de sobreaquecimento é
particularmente elevado nas placas

de inducdo. Aqueca o recipiente de
cozinha lentamente em lume médio e
supervisione-o sempre. Néo utilize a
funcéo ,boost”. Pode ocorrer um zum-
bido quando séo utilizadas definicdes
de temperatura mais elevadas. Isto

deve-se a razdes técnicas e ndo é sinal
de que o forno ou o utensilio de cozi-
nha estejam avariados. Se o diGmetro
da placa de fogdo néo corresponder
ao didmetro do fundo da panela, a
placa de fogdo pode néo funcionar.

Instru¢des para placas de fogéo a
gas.

Quando cozinhar numa placa de
fogdo a gds, certifique-se de que a
chama do gds ndo se estende & volta
dos lados da base do recipiente para
cozinhar. Recomendamos a utilizacdo
de protecdo para as mdos para evitar
queimaduras.

5.Utilizacéo de utensilios de
cozinha.

Tudo o que precisa de saber sobre
os seus utensilios de cozinha antia-
derentes ZWILLING.

Os utensilios de cozinha revestidos
s@o extremamente faceis de limpar

e sdo perfeitos para a preparacéo
delicada de alimentos com tendéncia
para colar. Aqueca os utensilios de
cozinha lentamente em lume médio e
utilize temperaturas baixas ou mé-
dias (2/3 da poténcia maxima do
forno) para cozinhar. Utilize dleos ou
gorduras com um ponto de fumo de
200 °C (400 °F) ou superior e ndo
utilize sprays de éleo. Os sprays de
6leo deixam residuos que s@o dificeis
de remover. Limpe os utensilios de
cozinha com revestimento antiaderente
a mado.

Importante: As propriedades antiade-
rentes de qualquer utensilio de cozinha
revestido desgastam-se com o tempo
durante a utilizacdo normal. O sobrea-
quecimento e a queima de alimentos
podem acelerar este processo. Os
utensilios de cozinha revestidos podem
continuar a ser utilizados sem qualquer
preocupacdo, caso as propriedades
antiaderentes diminuam. Os utensilios
de cozinha antiaderentes sdo ade-
quados para utilizacdo no forno até
200 °C (400 °F), desde que ndo
tenham pegas de pldstico.

Utensilios: Para garantir a protecdo
ideal do revestimento antiaderente,
recomendamos que utilize utensilios de
madeira ou de silicone de alta qualida-
de da ZWILLING. Néo utilize objetos
afiados e ndo corte os seus alimentos
nos utensilios de cozinha.

Tudo o que precisa de saber sobre
os seus utensilios de cozinha antia-
derentes ZWILLING.

As frigideiras de aco inoxidavel
ZWILLING nédo revestidas sao feitas
de aco inoxidavel 18/10 de alta qua-
lidade no interior. Este é extremamente
higiénico, tem um sabor neutro e é
particularmente adequado para gre-
lhar carne ndo panada (por exemplo,

bifes).

Para um resultado de fritura perfeito,
recomendamos: Em primeiro lugar,
aqueca lentamente a frigideira a uma
temperatura média sem gordura.
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Passado algum tempo, deite um pouco
de dgua fria na frigideira. Se a dgua
se evaporar, ainda n&o estd suficien-
temente quente. Na temperatura ideal
de fritura, as bolhas formam-se como
mercurio e ,dancam” na superficie da
frigideira. Seque a frigideira, adicione
o bleo, aqueca brevemente e adicione
os alimentos. A carne pode inicialmen-
te colar-se ao fundo da frigideira. No
entanto, solta-se sozinha ao fim de 2-3
minutos. Pode verificar o progresso
tentando levantar os rebordos com um
garfo.

6.Nado arrastar panelas.

Néo arraste panelas sobre placas de
inducdo, superficies de vitrocerémica
ou outras superficies delicadas, pois
isso pode riscd-las. Levante sempre a
panela para evitar danificar a superfi-
cie de coccdo.

Certifique-se também de que o fundo
da panela e a superficie de coccdo
estdo limpos e sem residuos antes de
cozinhar. Mesmo as particulas mais
pequenas (p. ex., sal) podem causar
riscos claramente visiveis na placa de
coccdo.

7.Nunca deixe os utensilios de
cozinha sem vigilancia.

Por razées de seguranca, ndo deixe os
seus utensilios de cozinha sem vigilan-
cia durante a utilizacdo e nunca deixe
as criancas sozinhas perto de utensi-
lios de cozinha quentes. Certifique-se
de que as pegas n&o ficam salientes

sobre o rebordo do seu forno ou sobre
uma placa de fogdo quente.

8.Evite queimar!

As panelas com pegas de pléstico,
silicone ou com camada de revesti-
mento sdo adequadas para forno até

150 °C (300 °F).

Os utensilios de cozinha antiaderentes
sdo adequados para utilizacdo no
forno até 200 °C (400°F), desde que
ndo tenham pegas de pldstico. Nota:
Pode ocorrer descoloracdo a estas
temperaturas elevadas. Esta pode ser
removida com um produto de trata-
mento para aco inoxiddvel.

A pega da sua frigideira ZWILLING
foi concebida para emitir o minimo de
calor possivel. No entanto, a tampa e
as pegas podem continuar a aquecer.
Utilize sempre pegas ou luvas de forno
quando retirar os utensilios de cozinha
do forno quente. Pouse os utensilios de
cozinha quentes apenas em superficies
resistentes ao calor.

9.0 produto ndo é adequado
para o micro-ondas.

Os utensilios de cozinha ZWILLING
NAO s@o adequados para serem utili-
zados no micro-ondas e podem causar
danos graves.

10. Deixe arrefecer o utensilio
de cozinha.
Deixe os seus utensilios de cozinha

ZWILLING arrefecerem antes de os

limpar. As tampas de vidro, em particu-

lar, podem ficar danificadas devido a
choques de temperatura.

11. Limpeza e conservacdo.
Deixe os seus utensilios de cozinha
ZWILLING arrefecerem antes de os
limpar. Os produtos ZWILLING sao
simples e faceis de limpar. Os utensi-
lios de cozinha podem ser lavados na
méquina de lavar louca.

No entanto, recomendamos que limpe
este produto & mdo com dgua morna,
um pouco de detergente para a loica
e um pano macio. Os produtos de
limpeza agressivos podem danificar os
utensilios de cozinha e, em particular,
afetar negativamente as propriedades
antiaderentes dos utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING. No caso de
produtos com revestimento exterior,
recomendamos que os lave e os limpe
& mdo e os guarde com um protetor
de panela para manter a qualidade
da cor e do brilho exteriores. A lava-
gem na mdaquina de lavar loica pode
causar desbotamento ou danos ligeiros
no revestimento exterior, sem afetar o
funcionamento da panela.

Se a sujidade for muito intensa,

pode limpar os utensilios de cozinha
ZWILLING néo revestidos no interior

e na base com o lado dspero de uma
esponja. Para evitar marcas ou desco-
loracd@o no aco inoxiddvel, ndo deixe
que os restos de comida sequem no
produto. A descoloracdo branca ou
multicolorida e as camadas podem ser

removidas com produtos de limpeza
convencionais para aco inoxiddvel,
sumo de limdo ou vinagre. Nao utilize
os utensilios de cozinha para armaze-
nar alimentos dcidos durante longos
periodos. Os alimentos dcidos podem
corroer a superficie.

12. A tampa esta colada ao
produto.

A tampa do seu utensilio de cozinha
ZWILLING encaixa com extrema preci-
s@o. A formacdo de vdcuo pode fazer
com que a tampa se cole ao produto.
Se isto acontecer, basta aquecer o
utensilio de cozinha durante alguns
minutos a uma temperatura baixa para
libertar a tampa.

13. Garantia.

Se tiver algum problema durante o pe-
riodo de garantia, devolva o utensilio
de cozinha juntamente com a prova de
compra ao retalhista, salvo indicacdo
em contrdrio. Como alternativa, pode
devolvé-lo diretamente para a morada
indicada na embalagem dos utensilios
de cozinha.

Os danos causados por uma utilizacéo
incorreta (por exemplo, sobreaqueci-
mento, descoloracdo, riscos, queda

no chdo ou limpeza incorreta) estdo
excluidos da garantia. A utilizacéo

dos nossos utensilios de cozinha em
cozinhas profissionais € as marcas
puramente visuais causadas pelo uso
também estdo excluidas da garantia
do fabricante.
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Instructiuni de utilizare si
intretinere

Respectati instructiunile de sigu-
rantd din manualul vaselor de
gdtit din otel inoxidabil (féra strat
protector/cu strat protector)!

Noile dvs. vase de gatit ZWILLING
sunt de inaltd calitate, versatile, efici-
ente energetic si usor de utilizat. Va
rugdm sd citifi urmdtoarele instructiuni
de utilizare si ingrijire inainte de a uti-
liza acest produs pentru a va asigura
c& va puteti bucura de el mult timp de
acum inainte.

1.Curdtati inainte de utilizare.
Curdtati noile dvs. vase de gdatit
ZWILLING cu apa fierbinte, detergent
lichid standard si un burete, o cérpé
sau o perie. Uscafi produsul pentru a
preveni formarea petelor de apd.

2.Selectati dimensiunea corec-
ta a ochiului de aragaz.

Plita trebuie sa aibd acelasi diametru
sau un diametru mai mic decét baza
vasului. Pentru a reduce la minim pier-
derea de cdaldurd, se recomandd a se
pune capacul pe oald in timpul gatitu-
|lui. Datoritd conductivitatii excelente a
cdldurii din vasele de gatit ZWILLING,
méncarea dvs. se va géti uniform chiar
si la caldurd medie: Reducerea setdrii
aragazului economiseste energie si
previne supraincdlzirea.

3.Adaugati gréasimi.
Unele uleiuri si grasimi ard chiar si la

temperaturi scazute. Recomanddm
produse cu un punct de afumare de

200 °C (400 °F) sau mai mare.

Evitati sa lasati continutul sé dea
in clocot.

Umpleti vasul de gétit numai pané la
70-80% pentru a evita arsurile cauzate
de revdrsarea confinutului. Se adaugd
doar sare in apa clocotitd si se ameste-
c&. Addugarea sdrii in apa rece poate
duce la decolorare.

4.Incalziti incet.

Incdlzifi vasele de gatit numai atunci
cand sunt uscate, pentru a preveni
arderea urmelor de ulei si ap&. Nu
|&sati niciodatd vasele de gatit nesu-
pravegheate in timpul incdlzirii si/sau
nu incdlziti niciodatd vasele de gatit
pentru perioade lungi in timp ce sunt
goale. Supraincdlzirea poate provoca
decolorareq, dar nu va afecta functia
vasului de gatit. Supraincélzirea extre-
m& poate deteriora permanent baza.

Instructiuni pentru plite cu inductie.
Riscul de supraincdlzire este deosebit
de ridicat in cazul plitelor cu inductie.
Incalziti incet vasele de gatit la foc
mediu si supravegheati in permanenfd.
Nu utilizati functia de amplificare. Este
posibil s& apard un bazait si/sau un
zumzet atunci cand sunt utilizate setdri
de temperatur& mai ridicate. Acest lu-
cru se datoreazd unor motive tehnice si
nu este un semn cd cuptorul sau vasele
de gatit sunt defecte. Dac& diametrul
ochiului aragazului nu coincide cu

diametrul bazei oalei, este posibil ca
aragazul sa nu funcfioneze.

Instructiuni pentru plite cu gaz.
Atunci cénd gétiti pe o plitd cu gaz,
asigurati-va cé& flacdra gazului nu se
extinde in jurul pértilor laterale ale
bazei vasului de gatit. Recomanddm
utilizarea unei protectii pentru mdini
pentru a evita arsurile.

5.Utilizarea ustensilelor de
bucatarie.

Tot ce trebuie sa stiti despre vasele
de gétit anti-aderente ZWILLING.
Vasele de gétit cu strat protector

sunt extrem de usor de curdtat si sunt
perfecte pentru prepararea delicatd

a alimentelor, care sunt predispuse la
lipire. Incalziti incet vasele de gdtit la
foc mediu si folositi temperaturi sc&zute
sau medii (2/3 din puterea maximd a
cuptorului) pentru gatit. Utilizati uleiuri
sau grésimi cu un punct de afumare de
200 °C (400 °F) sau mai mare si nu
utilizati spray-uri de ulei. Spray-urile cu
ulei lasa reziduuri, care sunt dificil de
indepartat. V& rugdm s& curdtati manu-
al vasele de gatit cu strat anti-aderent.

Important: Proprietdfile anti-aderente
ale oricdrui vas de gdtit cu strat pro-
tector se vor diminua in timpul utilizrii
normale, in timp. Supraincdlzirea si
arderea alimentelor pot accelera acest
proces. Vasele de gatit cu strat pro-
tector pot fi utilizate in continuare fara
probleme, in cazul in care proprietdtile
anti-aderente se diminueazd. Vasele

de gdtit anti-aderente sunt adecvate
pentru utilizarea in cuptor pand la
200 °C (400 °F), cu conditia sa nu
aib& ménere din plastic.

Ustensile: Pentru a vé& asigura cd stratul
anti-aderent este protejat in mod optim,
v& recomanddm sd utilizati ustensile
din lemn sau gadgeturi din silicon de
inaltd calitate de la ZWILLING. V&
rugdm sa nu folositi obiecte ascutite si
s& nu v& tdiali mancarea in vasele de
gatit.

Tot ce trebuie sa stiti despre vasele
de gétit anti-aderente ZWILLING.
Tigdile din ofel inoxidabil ZWILLING
fara strat protector sunt fabricate din
otel inoxidabil de inaltd calitate 18/10
la interior. Acesta este extrem de igie-
nic, are un gust neutru si este deosebit
de potrivit pentru rumenirea carnii fard
acoperire pane (de exemply, fripturi).

Pentru un rezultat de prdjire perfect, va
recomand&m: In primul rand, incélziti
incet tigaia la o temperaturd medie,
fara grasime/ulei. Dupd un timp, pulve-
rizafi putind apd rece in tigaie. Daca
apa se evapord, incd nu este suficient
de fierbinte. La temperatura optimé de
prdijire, se formeaz& bule ca mercurul
si ,danseazd” pe suprafata tigdii.
Uscati tigaia, addugati uleiul, incingeti
putin si addugati alimentele. Carnea
se poate lipi initial de baza tiggii. Cu
toate acesteq, se va desprinde singurd
dup& 2-3 minute. Puteti verifica singur
progresul incercand sd ridicati margini-



le cu o furculita.

6.Nu impingeti vasele

Nu impingeti sau tragefi vasele pe
plitele cu inductie, suprafetele ceramice
sau alte suprafete de gdtit sensibile,
deoarece se pot produce zgdrieturi. Ri-
dicati intotdeauna vasul, pentru a evita
deteriorarea suprafetei de gatit.

De asemeneaq, inainte de a prdiji sau
gati, asigurati-va c& atat fundul vasului,
cdt si suprafata de gdtit sunt curate si
farg reziduuri. Chiar si cele mai mici
particule (de ex. de sare) pot produce
zgarieturi vizibile pe plita.

7.Nu lasati niciodata vasele de
gdtit nesupravegheate.

Din motive de sigurantd, nu l&safi vase-
le de gatit nesupravegheate in timpul
utiliz&rii si nu 1&sati niciodatd copiii
singuri langd& vasele de gatit fierbinti.
Asigurati-vé cd ménerele nu depdsesc

marginea cuptorului sau a plitei incinse.

8.Evitati arderea!
Vasele cu manere din plastic, silicon

sau acoperite sunt adecvate pentru
cuptor pénd la 150 °C (300 °F).

Vasele de gatit anti-aderente sunt
adecvate pentru utilizarea in cuptor
pdand la 200 °C (400 °F), cu conditia
s& nu aib& ménere din plastic. Obser-
vatie: Decolorarea poate apdrea la
aceste temperaturi ridicate. Aceasta
poate fi indepdrtatd cu un produs de
ingrijire din ofel inoxidabil.

Ménerul tigdii dvs. ZWILLING este
conceput pentru a degaja cét mai pu-
find caldurd posibil. Cu toate acesteq,
capacul si ménerele se pot incdlzi in
continuare. Folositi intotdeauna mdanusi
pentru vase sau manusi pentru cuptor
atunci cénd scoateti vasele de gatit din
cuptorul incins. Asezati vasele de gatit
fierbinfi numai pe suprafete rezistente
la caldura.

9.Nu sunt potrivite pentru mi-
crounde.

utilizarea in cuptorul cu microunde si
pot provoca deteriordri grave.

10. Lasati vasul de gatit sa se
raceasca.

Lasati vasele de gatit ZWILLING sa se
réceascd inainte de curdtare. Capace-
le din sticl&, in special, se pot deteriora
din cauza socurilor termice.

11. Curatare si ingrijire.

Lasati vasele de gatit ZWILLING sd se
réceascd inainte de curdfare. Produ-
sele ZWILLING sunt simplu si usor de
curdtat. Vasele de gatit pot fi spalate in
masina de spdlat vase.

Cu toate acesteq, vd recomanddm s&
curdfati acest produs manual cu apd
caldd, putin detergent si o cérpd moa-
le. Produsele de curdtare agresive pot
deteriora vasele de gétit si, in special,
pot afecta proprietdtile anti-aderente
ale vaselor de gatit ZWILLING an-
ti-aderente. Pentru produsele cu un strat
de acoperire exterior recomanddm

curdtarea manuald si depozitarea cu o
protectie pentru tigdi, pentru a mentine
calitatea culorii si a luciului exterior. Cu-
r&farea in masina de spdlat vase poate
duce la decolorarea sau deteriorarea

usoard a stratului de acoperire exterior,
fard a afecta functionalitatea vaselor.

Tn cazul murdéririi abundente, vasele
de gatit ZWILLING farg strat protector
pot fi curdtate la interior si la bazé
folosind partea asprd a unui burete.
Pentru a preveni urmele sau decoloro-
rea ofelului inoxidabil, nu 18sati resturi-
le de alimente s se usuce pe produs.
Straturile albe sau decolordrile multi-
colore pot fi indepértate cu detergenti
conventionali pentru ofel inoxidabil, suc
de ldmaie sau ofet. Nu utilizati vasele
de gdtit pentru a depozita alimente
acide pentru perioade lungi de timp.
Alimentele acide pot coroda suprafata.

12. Capacul este lipit de pro-
dus.

Capacul vasului dvs. ZWILLING se
pofriveste extrem de precis. Formarea
vidului poate duce la lipirea capacului
de produs. Dacd se intdmpl& acest lu-
cru, pur si simplu incalziti vasul de gatit
timp de cateva minute la o temperaturd
scazutd pentru a elibera capacul.

13. Garantie.

Dacd intémpinati probleme in perioa-
da de garantie, v& rugdm s returnati
vasele de gdtit impreund cu dovada
achizifiei la comerciantul cu amdnuntul,
cu exceptia cazului in care se indica

altfel. Alternativ, il puteti returna direct
la adresa indicatd pe ambalajul vasului
de gatit.

Daunele cauzate de utilizarea necores-
punzdtoare (de exemplu, supraincélzi-
rea, decolorareq, zgdrieturile, c&dderea
pe podea sau curdfarea incorectd) sunt
excluse din garantie. Utilizarea vaselor
noastre de gdtit in bucatdrii profesio-
nale si semnele pur vizuale cauzate de
utilizare sunt, de asemeneaq, excluse din
garantia producdtorului.
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Pokyny na pouzivanie a
udrzbu

DodrZiavaijte bezpeénostné poky-
ny uvedené v ndvode na pouzitie

nerezového riadu (s povrchovou
Upravou/bez povrchovej Gpravy)!

Vé§ novy kuchynsky riad ZWILLING
ie vysokokvalitny, prakticky, energetic-
ky dsporny a lahko pouZzitelny. Pred
pouZitim tohto vyrobku si preéitajte
nasledujice pokyny na pouZivanie

a 0drzbu, aby ste si mohli riad dlho
uzivaf.

1.Pred prvym pouzitim riad
umyte.

Novy riad ZWILLING umyte horg-
cou vodou, beznym prostriedkom na
umyvanie riadu a hubkou, handri¢kou
alebo kefou. Po umyti riad osuste, pre
zabrdnenie vzniku vodnych kvin.

2.Zvol'te spravnu vel'kost var-
nej dosky.

Varné doska ma mat rovnaky alebo
mensi priemer ako dno hrnca. Aby sa
minimalizovali tepelné straty, odpo-
ré&ame podas varenia prikryt hrniec
pokrievkou. Vdaka vynikajicej tepelnej
vodivosti riadu ZWILLING sa jedlo
uvari rovnomerne qj pri strednej tep-
lote: ZniZenie nastavenia teploty Setri
energiu a zabrafuje prehriatiu.

3.Pridajte olej alebo tuk.
Niektoré oleje a tuky sa pripalujd vz
pri nizkych teplotéch. Odporiéame

pouzZivaf vyrobky s bodom zadymenia
200 °C (400 °F) alebo vy3sim.

Zabrante vykypeniu obsahu.
Ndédobu pliite iba do 70-80 %, aby
ste pri prekypeni obsahu predisli
obareniu. Sol pridévajte iba do vriacej
vody a premiesaijte. Pridanie soli do
studenej vody méze spbsobit zafarbe-
nie.

4.Zahrievaijte pomaly.

Riad zohrievajte len v suchom stave,
aby ste zabrénili stopdm od pripdlené-
ho oleja a vody. Nikdy nenechdvaite
riad bez dozoru pri zohrievani a nikdy
ho nezohrievajte dlhodobo prézdny.
Prehriatie mdze spdsobit zafarbenie,
ale nemé vplyv na funkénost riadu. Ex-
trémne prehriatie méZe trvalo poskodif
dno.

Pokyny pre indukéné varné dosky.
Pri indukénych doskdch je riziko pre-
hriatia obzvlast vysoké. Riad zahrie-
vajte pomaly na strednej teplote a
vzdy ho sledujte. Nepouzivaite funkciu
,boost”. Pri vys3ich nastaveniach tep-
loty sa méze objavif bzuéanie alebo
huéanie. Ide o technicky jav a nezna-
mend to poruchu varnej dosky alebo
riadu. Ak priemer varnej dosky nezod-
povedd priemeru dna hrnca, varnd
doska nemusi spravne fungovat.

Pokyny pre plynové varné dosky.
Pri vareni na plynovej doske dbaijte
na to, aby plamefi nepresahoval cez
okraje dna nddoby. Odporicame

pouzivat ochranu ruk, aby ste predisli
popdlenindm.

5.Pouzivanie kuchynskych
pomécok.

Vsetko, ¢o potrebujete vediet o
neprilnavom riade ZWILLING.
Riad s povrchovou Gpravou je mimo-
riadne lahko é&istitelny a idedlny na
$etrn0 pripravu jeddl, ktoré sa zvyknd
pripalovaf. Riad zahrievajte pomaly na
strednej teplote a pri vareni pouZivajte
nizku alebo strednd teplotu (2/3 ma-
ximdlneho vykonu sporéka).Pouzivajte
oleje alebo tuky s bodom zadymenia
200 °C (400 °F) alebo vy33im a
nepouzivajte olejové spreje. Olejové
spreje zanechdvaji zvysky, ktoré je
fazké odstranit. Riad s neprilnavym
povrchom é&istite vyhradne ruéne.
Délezité: Neprilnavé vlastnosti kaz-
dého povrchovo upraveného riadu sa
postupne znizujd beznym pouzivanim.
Prehriatie a pripdlené jedlo mézu
tento proces urychlif. Riad s povrcho-
vou Upravou je mozné nadalej bez
obdv pouZivat, aj ked' sa jeho nepri-
Inavé vlastnosti zniZia. Neprilnavy
riad je vhodny na pouZitie v rire do
200 °C (400 °F), pokial nemé plasto-
vé rukovéte.

Kuchynské pomécky: Na optimélnu
ochranu neprilnavého povrchu odpori-
came pouzival ndéinie z dreva alebo
kvalitného silikénu od spolo&nosti
ZWILLING. Nepouzivajte ostré pred-

mety a nekrdjajte jedlo priamo v riade.

Vsetko, ¢o potrebujete vedief o
neprilnavom riade ZWILLING.
Nevrstvené panvice ZWILLING z
u3lachtilej ocele si vo vnitri vyrobené
z kvalitnej ocele 18/10. Tento materidl
je mimoriadne hygienicky, chufovo
neutrdlny a obzvl&3f vhodny na prudké
opekanie mdsa bez obalovania (napr.
steakov).

Pre dokonaly vysledok pri smazeni
odporid&ame: Najprv panvicu pomaly
zohrejte na strednej teplote bez tuku
alebo oleja. Po chvili pokvapkaite pan-
vicu trochou studenej vody. Ak sa voda
odpari, panvica este nie je dostatoéne
hordca. Pri optimélinej teplote smaze-
nia sa vytvoria kvapky podobné ortuti,
ktoré ,tancujd” po povrchu panvice.
Panvicu osuste, pridaite olej, kratko ju
zohrejte a vlozte jedlo. Méso sa méze
na zadiatku prilepif na dno panvice.
Aviak po 2 - 3 mindtach sa samo
uvolni. Postup viete skontrolovat tak,
Ze sa pokusite nadvihnif okraje mésa
vidli¢kou.

6.Riad po varnej doske nepo-
suvaijte.

Neposuvajte ani nefahaite riad po
indukénych varnych doskdach, sklo-
keramickych povrchoch alebo inych
citlivych varnych plochéch, pretoze by
mohlo déjst k ich poskriabaniu. Riad
vzdy nadvihnite, aby nedoslo k posko-
deniu varnej plochy.
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Pred pe&enim alebo varenim sa dalej

vistite, Ze dno riadu a varné plocha sd
&isté a bez zvyskov. Aj najmensie &as-
tice (napr. sol) mdZu na varnej doske

sposobit jasne viditelné skrabance.

7.Nikdy nenechavajte riad bez
dozoru.

Z bezpeénostnych dévodov neneché-
vajte riad bez dozoru pocas pouziva-
nia a nikdy nenechdvaijte deti samé v
blizkosti hordceho riadu. Dbaite na to,
aby rukovéte nepresahovali cez okraj
riry alebo nad horicu varni dosku.

8.Zabrante popaleniu!

Riad s rukovéfami z plasty, zo si-
likénu alebo s povrchovou Gpravou
je vhodny do riry na pecenie do

150 °C (300 °F)

Neprilnavy riad je vhodny na pouzZitie
v rire do 200 °C (400 °F), pokial
nemd plastové rukovate. Poznédmka: Pri
tychto vysokych teplotdch méze dojst k
zafarbeniu. Tento jav moZno odstrénif
pomocou Eistiaceho prostriedku na
nerezov( ocel.

Rukovat vasej panvice ZWILLING je
navrhnutd tak, aby odvddzala ¢o naj-
menej tepla. Pokrievka a rukovéte sa
viak mézu aj tak zohriat. Pri vyberani
riadu z horicej riry vZdy pouzivajte
chiiapky. Horici riad odkladaijte iba
na tepelne odolné povrchy.

9.Nevhodné do mikrovinnej
rory.
Riad ZWILLING NIE je vhodny na

pouZitie v mikrovinnej rire a méze
spdsobit vazne poskodenie.

10. Nechaijte riad vychladnof.
Pred &istenim nechaijte riad ZWILLING
vychladndf. Sklenené pokrievky sa v
désledku teplotného $oku mézu posko-
dif.

11. Cistenie a Gdrzba.

Pred Cistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnif. Vyrobky ZWILLING s0
jednoduché a [ahko sa &istia. Riad je
vhodny do umyvagky riadu.

Odporicame viak &istif vyrobok ru¢-
ne, teplou vodou, malym mnoZstvom
prostriedku na riad a jemnou handrié-
kou. Agresivne &istiace prostriedky
mézu poskodif riad a najmé negativne
ovplyvnit neprilnavé vlastnosti riadu
ZWILLING s neprilnavou povrchovou
dpravou. Pri produktoch s vonkajsou
povrchovou Upravou odporiéame rué-
né umyvanie a skladovanie s pouZitim
chraniéov na panvice, aby sa zacho-
vala kvalita farby a lesku. Umyvanie v
umyvacke riadu méze spdsobit vybled-
nutie alebo mierne poskodenie vonkaj-
$ej povrchovej Gpravy, ¢o viak nemd
vplyv na funkénost riadu.

Pri silnom znecisteni je mozné nevrstve-
ny riad ZWILLING vygistit zvnitra a
na dne pomocou drsnej strany hubky.
Aby sa predislo vzniku $kvin alebo
zafarbeniu nerezu, nenechdvajte na
vyrobku zaschnuté zvysky jedla. Biele
alebo viacfarebné gkvrny a povlaky

mozZno odstrénif beznymi &istiémi na
nerez, citrénovou $tavou alebo oc-
tom. NepouZivaijte riad na dlhodobé
skladovanie kyslych jeddl. Kyslé jedla
mdzu poskodif povrch koréziou.

12. Pokrievka je prilepena k
riadu.

Pokrievka riadu ZWILLING prilieha
extrémne presne. Vznik podtlaku méze
sposobif, Ze sa pokrievka prilepi k
nddobe. Ak sa tak stane, jednoducho
zohrejte riad niekolko mindt na nizkej
teplote a pokrievka sa uvolni.

13. Zaruka.

Ak sa pocas zdruénej doby vyskytne
problém, vréfte riad spolu s dokladom
o kipe predaijcovi, pokial nie je uve-
dené inak. Pripadne ho mézete vratif
priamo na adresu uvedend na obale
riadu.

Zo zaruky su vyliéené poskodenia
spdsobené nesprdvnym pouZivanim
(napr. prehriatie, zafarbenie, skra-
bance, pdd na zem alebo nespravne
Cistenie). PouZivanie ndsho riadu v pro-
fesiondlnych kuchyniach a &isto vizu-
dlne zndmky opotrebovania su taktiez
vyliéené zo zdruky vyrobcu.
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Navodila za uporabo in
vzdrzevanje

Upostevaite varnostne informacije
v priroéniku za nerjavno jekleno
posodo (neprevleéeno/prevleée-
no)!

Vasa nova posoda ZWILLING je viso-
kokakovostna, vsestranska, energetsko
uéinkovita in enostavna za uporabo.
Preberite navodila za uporabo in
nego, preden prvi¢ uporabite izdelek,
da boste v njem lahko uZivali 3e dolgo
casa.

1. Ocistite pred uporabo.

Pred prvo uporabo svojo novo poso-
do ZWILLING o¢istite z vro&o vodo,
obi&ajnim detergentom za pomivanje
posode ter z gobico, krpo ali §&etko.
|zdelek obrisite, da preprecite nastanek
vodnih madezev.

2.1zberite pravo velikost kuha-
lisca.

Premer kuhali3¢a naj bo enak ali
mani3i od premera dna lonca. Da
zmanjiate izgubo toplote, je priporo-
&ljivo med kuhanjem posodo pokriti s
pokrovko. Zahvaljujo& odliéni toplotni
prevodnosti posode ZWILLING se bo
va$a hrana enakomerno skuhala Ze pri
srednji temperaturi: Zmanj$anje jakosti
ognja na $tedilniku prihrani energijo in
preprecuje pregrevanje.

3.Dodajanje maséobe.
Nekatera olja in maséobe se smodijo

Ze pri nizkih temperaturah. Priporoéa-
mo uporabo ma$&ob s smodiicem pri

200 °C ali veé.

Prepredite kipenje.

Posodo napolnite le do 70-80 %, da

prepreéite opekline zaradi kipenja. Sol
dodaijajte le v vrelo vodo in preme3aj-

te. Dodajanije soli v hladno vodo lahko
povzrodi razbarvanije.

4.Segrevajte pocasi.

Posodo vedno segrevaite, ko je suha,
da prepredite zazgane sledi olja in
vode. Nikoli ne puajte posode brez
nadzora med segrevanjem in/ali je
predolgo ne segrevaijte prazne. Pregre-
vanje lahko povzroéi razbarvanie,
vendar to ne vpliva na funkcionalnost
posode. Ekstremno pregrevanje lahko
trajno poskoduje dno.

Navodila za indukcijske plosée.
Tveganje pregrevanja je 3e posebej
veliko pri indukcijskih plo¢ah. Posodo
segrevajte pocasi na sredniji tempe-
raturi in jo ves &as nadzorujte. Ne
uporabljajte funkcije boost. Pri vigjih
nastavitvah temperature se lahko pojo-
vi bren&anije in/ali brnenje. To nastane
zaradi tehniénih razlogov in ne pomeni
napake na 3tedilniku ali posodi. Ce
premer kuhali$¢a ne ustreza premeru
dna posode, kuhalid¢e morda ne bo
delovalo.

Navodila za plinska kuhaliséa.
Pri kuhanju na plinu pazite, da plamen
ne sega okoli strani dna posode. Pripo-

ro¢amo uporabo zaséite za roke, da
se izognete opeklinam.

5.Uporaba kuhinjskih pripo-
mockov.

Vse, kar morate vedeti o svoiji po-
sodi ZWILLING s premazom proti
prijemaniju.

Prevleéena posoda je izjemno enostav-
na za &idenje in popolna za pripravo
iedi, ki se rade prijemajo. Posodo se-
grevajte pocasi pri srednji temperaturi
in za pripravo hrane uporabljajte nizke
ali srednje temperature (2/3 najveéje
modi stedilnika). Uporabljaijte olja ali
maicobe s smodidc¢em pri 200 °C ali
ved in ne uporabljajte olja v priilu. Olje
v priilu puséa ostanke, ki jih je tezko
odstraniti. Posodo s premazom proti
prijemanju pomivaijte rocno.

Pomembno: Ucinek proti prijemaniju
katerekoli prevleéene posode se s
Zasom normalne uporabe zmanjiuje.
Pregrevanje in zazgana hrana lahko ta
proces pospesita. Posodo s premazom
lahko brez skrbi $e naprej uporabljo-
te, tudi ¢e se ucinek proti prijemanju
zmani$a. Posoda s premazom proti
prilemaniju je primerna za uporabo v
pecici do 200 °C, &e nima plastiénih
rocajev.

Pripomocki: Da kar najbolje za3¢itite
premaz proti prijemaniju, priporoca-
mo uporabo pripomockov iz lesa ali
visokokakovostnega silikona iz ponud-

be ZWILLING. Ne uporabljajte ostrih
predmetov in hrane ne rezite v posodi.

Vse, kar morate vedeti o svoiji po-
sodi ZWILLING s premazom protfi
prijemaniju.

Ponve iz nerjavnega jekla ZWILLING
brez premaza so izdelane iz visoko-
kakovostnega nerjavnega jekla 18/10
na notranji strani. Je iziemno higiensko,
nevtralno po okusu in e posebej pri-
merno za hitro peéenje nepaniranega
mesa (npr. stejkov).

Za popoln rezultat pri cvrtju in peéenju
priporo¢amo: Najprej pocasi segrejte
ponev na sredniji temperaturi brez ma-
$¢obe/olja. Cez nekaj &asa poskropite
ponev z malo hladne vode. Ce voda
izhlapi, ponev 3e ni dovolj vroéa. Pri
optimalni temperaturi za cvrtje in pece-
nje se tvorijo mehurcki kot Zivo srebro
in »plesejo« po dnu ponve. Ponev
obriSite do suhega, dodaite olje, na
kratko segreite in nato dodaite hrano.
Meso se bo sprva morda prijelo na
dno ponve. Vendar se bo po 2-3 mi-
nutah samo odlepilo. Napredek lahko
preverite tako, da poskusite privzdigniti
robove z vilicami.

6.Kuhalne posode ne potiskaj-
te.

Kuhalne posode na indukcijskih kuhal-
nih plo3&ah, steklokeramiénih povrinah
ali drugih ob¢utljivih povriinah za
kuhanje ne potiskaijte ali vlecite ez
povriino, saj lahko pri tem nastanejo
praske. Posodo vedno dvignite, da
preprecite poskodbe kuhalne povrsine.

Pred peko ali kuhanjem se prepricaite,
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da sta dno posode in kuhalna povriina
&ista in brez ostankov. Ze najmanisi
delci (npr. sol) lahko na kuhalni ploséi
povzrodijo jasno vidne praske.

7.Posode nikoli ne puscajte
brez nadzora.

|z varnostnih razlogov med uporabo
ne puiaijte posode brez nadzora in
otrok nikoli ne pu$&aijte samih v bliZini
vrode posode. Pazite, da rocaji ne se-
gajo ez rob pecice ali vroée kuhalne
plosée.

8.1zogibajte se opeklinam!
Kuhalna posoda s plastiénimi roéaji,
silikonskimi ro&aii ali z roéaiji s prevleko
je primerna za uporabo v peici do

150 °C.

Posoda s premazom proti prijemaniu
je primerna za uporabo v pedici do
200 °C, &e nima plasti¢nih ro&ajev.
Opomba: Pri tako visokih temperaturah
lahko pride do razbarvanja. Razbar-
vanje lahko odstranite s &istilom za
nerjavno jeklo.

Rocaj vase ponve ZWILLING je zasno-
van tako, da se &im manj segreje. Kljub
temu pa se pokrovka in roéaji lahko se-
grejejo. Pri premikanju posode iz vroce
pedice vedno uporabite prijemalke ali
kuhinjske rokavice. Vro¢o posodo ved-
no odloZite samo na toplotno odporne
povrsine.

9.Ni primerna za uporabo v
mikrovalovni pecici.
Posoda ZWILLING NI primerna za

uporabo v mikrovalovni pecici, saj
lahko povzrodi resno $kodo.

10. Pustite posodo, da se ohla-
di.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
ZWILLING ohladi. Steklene pokrovke
so Se posebej obcutljivi na temperatur-
ni $ok.

11. Ciséenje in nega.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
ZWILLING ohladi. Izdelki ZWILLING
so preprosti in enostavni za ciscenje.
Posoda je primerna za pomivanije v
pomivalnem stroju.

Kljub temu priporoéamo ro¢no pomi-
vanje s toplo vodo, malo detergenta
za posodo in mehko krpo. Agresivna
Cistila lahko poskodujejo posodo, e
posebej pa lahko negativno vplivajo
na uéinek premaza proti prijemanju
posode ZWILLING. Pri izdelkih z zu-
nanjim premazom priporo¢amo ro¢no
ciséenje in shranjevanje z zaicito za
ponev, da se ohrani zunanja kakovost
barve in sijaja. Cié&enje v pomivalnem
stroju lahko povzroéi bledenje ali manj-
$e poskodbe zunanjega premaza, ne
da bi to vplivalo na delovanje posode.

Kadar pride do moéne umazanie,
lahko posodo ZWILLING brez prema-
za odistite na notranii strani in na dnu
z grobo stranjo gobice. Da prepredite
madeZe ali razbarvanje nerjaveéega
iekla, ne pustite, da se ostanki hrane
posusijo na izdelku. Belo ali vecbarvno

obarvanost in sloje lahko odstranite

s klasiénimi Cistili za nerjavno jeklo,
limoninim sokom ali kisom. Posode ne
uporabljajte za dolgotrajno shranjeva-
nje kislih Zivil. Kisla Zivila lahko naéne-
jo povrsino.

12. Pokrov se je zataknil na
izdelek.

Pokrov vase posode ZWILLING je
izjemno natanéno prilegajod. Zaradi
nastanka vakuuma se lahko pokrov
prilepi na posodo. Ce se to zgod|,
preprosto segrejte posodo za nekaj
minut na nizki temperaturi, da pokrov
popusti.

13. Garancija.

Ce se v garancijskem obdobju pojavijo
teZave, vrnite posodo skupaj z dokazi-
lom o nakupu prodaijalcu, razen &e je
navedeno drugade. lzdelek lahko vrne-
te tudi neposredno na naslov, naveden
na embalaZi posode.

Poskodbe, ki so posledica nepravilne
uporabe (npr. pregrevanie, razbarvo-
nje, praske, padec na tla ali nepravilno
Ciséenije), so izkljuéene iz garancije.
Uporaba nase posode v profesionalnih
kuhinjah ter zgolj vizualne sledi upora-
be prav tako niso vkljuéene v garancijo
proizvajalca.
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Indicaciones de uso y cui-

dado

Siga la informacién de seguridad
del manual de la olla de acero
inoxidable (con/sin revestimiento).

Su nueva olla ZWILLING es de gran
calidad, versdtil, fécil de utilizar y con
eficiencia energética. Para disfrutar
de ella durante mucho tiempo, antes
usarla lea las siguientes indicaciones
de uso y cuidado.

1.Limpie antes de usar.

Limpie su nueva olla ZWILLING con
agua caliente, un liquido lavavaijillas
corriente y una esponja, un pafo o un
cepillo. Seque el producto para impe-
dir la formacién de manchas de agua.

2.Seleccione el fuego de la co-
cina con el tamaiio correcto.

El fuego de la cocina deberd ser del
mismo didmetro o més pequefio que el
de la base de la olla. Para reducir al
maximo la pérdida de calor es reco-
mendable cocinar con la tapa puesta.
Gracias a la excelente conductividad
del calor de las baterias ZWILLING,
los alimentos quedardn bien cocina-
dos incluso a fuego medio: Reducir la
intensidad del fuego ahorra energia y
evita el recalentamiento.

3.Afada grasas.

Algunos aceites y grasas arden incluso
a bajas temperaturas. Recomendamos
productos con un punto de humo de

200 °C (400 °F) o superior.

Evite que el contenido se derrame
al hervir.

Para evitar quemaduras por alimentos
que se derraman al hervir, llene la olla
solo hasta un 70-80 % de su capa-
cidad. Afada solamente sal al agua
hirviendo y remueva. Aiadir sal con
agua fria puede provocar decoloracio-
nes.

4.Caliente poco a poco.

Para evitar la formacién de restos de
agua y aceite quemado, caliente la
olla solo cuando esté seca. No deje
la olla al fuego sin supervisarla ni la
caliente durante mucho tiempo si estd
vacia. El recalentamiento puede provo-
car decoloraciones, pero no afectard
al funcionamiento de la olla. El reca-
lentamiento extremo puede dafar la
base de forma permanente.

Indicaciones para cocinas de
induccién.

En las cocinas de induccién, el riesgo
de recalentamiento es especialmente
elevado. Caliente la olla poco a poco
y no la deje sin supervisar a fuego
medio. No use la funcién de calento-
miento répido. Con temperaturas mds
altas, podria oirse un ruido o zumbido.
Se produce por motivos técnicos y no
es indicativo de un desperfecto de la
cocina ni de la bateria. Si el didmetro
del fuego de la placa no se correspon-
de con la base de la olla, es posible
que la placa no responda.

Indicaciones para cocinas de gas.

Cuando utilice una cocina de gas,
tenga en cuenta que la llama del gas
no debe sobrepasar la base de la
olla. Recomendamos usar guantes de
cocina para evitar quemaduras.

5.Uso de utensilios de cocina.
Todo lo que necesita saber sobre
su bateria de cocina antiadheren-
te marca ZWILLING.

Las baterias de cocina con revestimien-
to son especialmente fdciles de limpiar
y perfectas para preparar alimentos
que tiendan a pegarse. Caliente poco
a poco a fuego medio y utilice tempe-
ratura baja o media (2/3 de la llama
méxima). Use aceites o grasas con un
punto de humo de 200 °C (400 °F) o
superior y no utilice aceite pulverizado.
Al pulverizar aceite, quedan restos
dificiles de eliminar. Limpie a mano las
baterias de cocina con revestimiento
antiadherente.

Importante: Las baterias de cocina con
propiedades antiadherentes comien-
zan a deteriorarse con el tiempo y un
uso normal. Recalentar y quemar los

alimentos puede acelerar este proceso.

No obstante, las baterias de cocina
pueden seguir utilizdndose sin preo-
cupacion en caso de que las propie-
dades antiadherentes se reduzcan.

Si no tienen mangos de pléstico, las
baterias de cocina antiadherentes son
indicadas para uso en el horno hasta

200 °C (400 °F).

Utensilios: Para proteger adecuada-

mente el revestimiento antiadherente
le recomendamos utilizar utensilios de
madera o de silicona de alta calidad
de ZWILLING. No utilice instrumentos
con punta ni corte los alimentos en
las ollas ni sartenes de las baterias de
cocina.

Todo lo que necesita saber sobre
su bateria de cocina antiadheren-
te marca ZWILLING.

Las sartenes de acero inoxidable sin
revestimiento de ZWILLING tienen el
interior de acero inoxidable 18/10
de gran calidad. Es muy higiénico, no
transmite sabores y es especialmente
adecuado para cocinar a la plancha
y a fuego fuerte carnes sin empanar
(como filetes).

Para unos fritos perfectos, recomen-
damos: Calentar en primer lugar la
sartén sin grasa/aceite a fuego me-
dio. Pasado un rato, rociar un poco
de agua fria en la sartén. Si el agua
se evapora, adn no estd suficiente-
mente caliente. Cuando se alcanza

la temperatura de fritura éptima, se
forman burbujas, como de mercurio, y
,bailan” en la superficie de la sartén.
Entonces, seque la sartén, afiada el
aceite, caliente brevemente y afada
los alimentos. En un principio, puede
que la carne se pegue a la sartén. Sin
embargo, se despegard sola tras 2-3
minutos. Puede comprobar el proceso
de cocinado levantando el borde con
un tenedor.
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6.No deslizar la bateria de
cocina.

No deslice ni tire de la bateria de
cocina sobre placas de induccién,
vitrocerdmicas u otras superficies de
coccién delicadas, ya que esto podria
causar araiazos. Levante siempre la
bateria de cocina para evitar dafar la
superficie de coccién.

AsegUrese también de que tanto la
base como la superficie de coccién es-
tén limpias y sin residuos antes de asar
o cocinar. Incluso las particulas més
pequenas (p. ej., sal) pueden ocasio-
nar arafiazos claramente visibles en la
superficie de coccién.

7.No deje de vigilar las sarte-
nes ni ollas.

Por motivos de seguridad, no deje de
vigilar las sartenes ni ollas durante su
uso y no deje a los nifios solos acercar-
se. Evite que los mangos sobresalgan
por el borde de la cocina o queden
sobre un fuego caliente.

8.Evite las quemaduras!
Las baterias de cocina con asas de
pldstico, silicona o revestidas son aptas

para horno hasta 150 °C (300 °F).

Si no tienen mangos de pléstico, las
baterias de cocina antiadherentes son
indicadas para uso en el horno hasta
200 °C (400 °F). Nota: Con estas
temperaturas tan altas, puede producir-
se decoloracién. Para eliminarla, pue-
de usar un producto para el cuidado

del acero inoxidable.

El mango de las sartenes ZWILLING
estd disedado para emitir el minimo
calor posible. No obstante, las tapas
y los mangos podrian calentarse. Use
siempre guantes o pafios de cocina al
retirar sartenes y ollas del fuego. Colo-
que las sartenes y ollas calientes sobre
superficies resistentes al calor.

9.No indicado para microon-
das.

Las baterias de cocina ZWILLING

NO son adecuadas para su uso en
microondas, y pueden provocar graves
dafos.

10. Deje que las sartenes y
ollas se enfrien.

Espere a que las ollas y sartenes
ZWILLING se enfrien antes de lim-
piarlas. En concreto, las tapaderas de
cristal pueden dafarse por los cambios
bruscos de temperatura.

11. Limpieza y cuidado.

Espere a que las ollas y sartenes
ZWILLING se enfrien antes de lim-
piarlas. Los productos ZWILLING son
faciles de limpiar. La bateria de cocina
se puede lavar en el lavavajillas.

Sin embargo, recomendamos su limpie-
za a mano con agua caliente, algo de
liquido lavavdiillas y un pafio suave.
Los productos de limpieza agresivos
pueden dafiar ollas y sartenes y, en
concreto, afectar a las propiedades

antiadherentes de las baterias de
cocina antiadherentes ZWILLING. En
el caso de productos con revestimiento
exterior, recomendamos limpiarlos a
mano y almacenarlos con un protector
de sartenes para mantener la calidad
del color y el brillo exterior. La limpie-
za en el lavavaijillas puede decolorar
o dafar ligeramente el revestimiento
exterior, pero sin afectar al funciona-
miento de la bateria de cocina.

Ante manchas dificiles, las baterias de
cocina ZWILLING sin revestimiento
pueden limpiarse por dentro y por la
base con el lado con estropajo de la
esponja. No deje que se sequen restos
de comida para evitar marcas o de-
coloracién en el acero inoxidable. La
decoloracién blanca o de color y los
restos pueden retirarse con limpiadores
para acero inoxidable de uso comin,
zumo de limén o vinagre. No utilice las
baterias de cocina para almacenar ali-
mentos dcidos durante mucho tiempo.
Los alimentos écidos pueden corroer la
superficie.

12. La tapa se ha pegado al
producto.

Las tapas de las baterias de cocina
ZWILLING quedan perfectamente
encajadas. Si se crea vacio, la tapa-
dera podria quedarse pegada. Si esto
sucede, para soltarla, caliente la olla
o sartén unos minutos a baja tempera-
tura.

13. Garantia.

Si tiene problemas durante el periodo
de garantia, devuelva la bateria de
cocina junto con el recibo de compra
al distribuidor, a menos que se indique
otro método. O bien, puede devolverla
directamente a la direccién indicada
en el embalaje.

Quedan excluidos de la garantia los
dafos provocados por un uso inade-
cuado (como recalentamiento, deco-
loracién, arafazos, caidas al suelo o
limpieza no adecuada). También se
excluyen de la garantia del fabricante
el uso de nuestras baterias de cocina
en cocinas profesionales o las marcas
meramente visuales producidas por el
uso.
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Instruktioner for anvdn-
ding och skétsel

Beakta sdkerhetsinformationen i
bruksanvisningen fr rostfria kok-

kérl (obelagda/belagda)!

Ditt nya ZWILLING-kokkérl ar hégkva-
litativt, mé&ngsidigt, energieffektivt och
|&tt att anvénda. Las igenom féljande
bruks- och skétselanvisningar innan du
anvander produkten, s& att du kan ha
glédje av den under léng tid framéver.

1.Rengér fére anvéndning.
Rengdr ditt nya ZWILLING-kokkérl
med varmt vatten, vanligt diskmedel
och en svamp, trasa eller borste. Torka
produkten for att férhindra att vatten-

flackar bildas.

2.Valj rétt storlek pa spishadill-
en.

Kokplattan ska ha samma eller mindre
diameter &n kastrullens botten. For att
hélla varmeforlusten sé& lag som méjligt
ar det lampligt att lagga lock pé kast-
rullen under tillagningen. Tack vare den
utmérkta vérmeledningsférmagan hos
ZWILLING-kokkarlen tillagas maten
j@mnt dven pd medelhdg varme. Ge-
nom att séinka spisens instéllning sparar
du energi och férhindrar dverhettning.

3.Tillséitt matfett.

Vissa oljor och fetter branner éven vid
l&ga temperaturer. Vi rekommenderar
produkter med en rékpunkt pa 200 °C
(400 °F) eller hagre.

Undvik att lata innehdllet koka
over.

Fyll endast kokkarlet upp till 70-80 %
fér att undvika brénnskador pé& grund
av att innehdllet kokar dver. Tillsatt
bara salt i kokande vatten och rér om.
Om du tillsatter salt i kallt vatten kan
det leda till missfargning.

4.Varm upp langsamt.

Vérm endast upp kokkarl nér de ar
torra fér att undvika fastbrénda spér av
olja och vatten. Ldmna aldrig kokkarlet
utan uppsikt under uppvérmning och/
eller varm aldrig kokkarlet under lang
tid nar det &r tomt. Overhettning kan
orsaka missférgning, men p&verkar inte
kokkarlets funktion. Extrem &verhett-
ning kan orsaka permanenta skador i
botten.

Instruktioner fér induktionshadllar.
Risken for dverhettning &r sarskilt

stor med induktionshéllar. Hetta upp
kokkarlet langsamt pa medelvérme och
hall det under uppsikt hela tiden. An-
vand inte boost-funktionen. Ett surrande
och/eller brummande ljud kan uppsta
ndr hégre temperaturinstéllningar an-
vands. Detta beror pd tekniska orsaker
och ér inte ett tecken pd att ugnen eller
kokkarlet ar felaktigt. Om spishdllens
diameter inte stémmer Sverens med
grytans diameter kan det handa att
spishéllen inte fungerar.

Instruktioner fér gasspisar.
Nér du lagar mat p& en gasspis ska

du se till att gaslégan inte nér ut runt
kokkérlets sidor. Vi rekommenderar att
du anvénder handskydd fér att undvika
brannskador.

5.Anvéndning av kokkaérl.

Allt du behéver veta om dina
ZWILLING-kokkérl med non-stick.
Belagda kokkarl &r extremt latta att
rengéra och &r perfekta fér skonsam
tillagning av mat som lé&tt fastnar. Vérm
upp kokkarlet ldngsamt p& medelvar-
me och anvénd laga eller medelhdga
temperaturer (2/3 av ugnens maxef-
fekt) fér matlagning. Anvénd oljor eller
fetter med en rékpunkt pa 200 °C
(400 °F) eller hégre, och anvénd inte
oliespray. Oljespray l&dmnar rester

som ar svara att ta bort. Rengdr gérna

kokkarl med non-stick-beléggning fér
hand.

Viktigt: Non-stick-egenskaperna hos
alla belagda kokkérl férsvinner med
tiden vid normal anvéndning. Om du
dverhettar eller brénner mat kan det
paskynda denna process. Belagda
kokkarl kan fortfarande anvéandas
utan problem om non-stick-egenska-
perna skulle avta. Non-stick-kokkérl &r
lampliga fér anvéndning i ugn upp till
200 °C (400 °F), forutsatt att de inte
har plasthandtag.

Redskap: For att sakerstélla att
non-stick-belaggningen skyddas opti-
malt rekommenderar vi att du anvén-
der redskap av tra eller hogkvalitativa

silikonredskap frén ZWILLING. Anvand
inga vassa féremdl och skar inte i ma-
ten i kokkarlet.

Allt du behéver veta om dina
ZWILLING-kokkér| med non-stick.
Obehandlade ZWILLING-stekpannor i
rostfritt stal &r tillverkade av hagkvalita-
tivt 18/10 rostfritt stél pa insidan. Detta
ar extremt hygieniskt, smakneutralt och
lampar sig sarskilt val fér stekning av
opanerat kétt (t.ex. biffar).

For ett perfekt stekresultat rekom-
menderar vi: Varm férst stekpannan
léngsamt p& medelhdg temperatur
utan fett/olja. Efter en stund sprutar
du lite kallt vatten i stekpannan. Om
vattnet avdunstar &r det fortfarande
inte tillrackligt varmt. Vid den optimala
stektemperaturen bildas bubblor som
kvicksilver som ,dansar” pd stekpan-
nans yta. Torka av stekpannan, tillsatt
oljan, hetta upp den kort och fills&tt
maten. Kéttet kan till en bérjan fastna i
stekpannans botten. Den lossnar dock
av sig sjélv efter 2-3 minuter. Du kan
sjélv kontrollera framstegen genom att
férsdka lyfta kanterna med en gaffel.

6.Hantera kokkérl varsamt
Skjut eller dra inte kokkarl éver induk-
tionshdallar, keramikhdéllar eller andra
kénsliga kokytor eftersom dessa kan re-
pas. Lyft alltid kokkérlet for att undvika
skador pd& kokytan.

Se ocksa till att bade botten p&
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kokkarlet och kokytan &r rena och fria
frén rester innan du fillagar mat. Aven
mycket sma partiklar (t.ex. saltkorn) kan
orsaka synliga repor pé héllen.

7.Lémna aldrig kokkaérl utan
uppsikt.

Av sdkerhetsskal bér du inte |&m-

na dina kokkérl utan uppsikt under
anvandning och aldrig Idmna barn
ensamma i ndrheten av heta kokkarl.
Se till att handtagen inte sticker ut &ver

ugnens kant eller &ver en het spisplatta.

8.Undvik brénnskador!

Grytor med plasthandtag, silikonhand-
tag eller belagda handtag ar ugnssak-
ra upp till 150 °C (300 °F).

Non-stick-kokkérl @r lampliga

fér anvandning i ugn upp Hill

200 °C (400 °F), forutsatt att de inte
har plasthandtag. Obs! Missfargning
kan uppsté vid dessa héga temperatu-
rer. Detta kan tas bort med ett rengd-
ringsmedel for rostfritt stal.

Handtaget pa din ZWILLING-stek-
panna &r utformat fér att avge sé lite
varme som majligt. Locket och handta-
gen kan dock fortfarande bli varma.
Anvand alltid grytlappar eller ugnsvan-
tar nar du tar ut kokkarl ur den heta
ugnen. Stall endast ner heta kokkarl pé
varmetdliga ytor.

9.Ej lamplig for mikrovagsugn.
ZWILLING:s kokkérl @r INTE lampliga

fér anvéndning i mikrovagsugn och
kan orsaka allvarliga skador.

10. Lat kokkéirlet svalna.

Lat ditt ZWILLING kokkérl svalna innan
du rengér det. | synnerhet glaslock kan
skadas pé grund av temperaturchock-
er.

11. Rengéring och skotsel.
Lat ditt ZWILLING kokkarl svalna innan
du rengdr det. ZWILLING:s produkter

ar enkla och latta att rengéra. Kéksred-

skapen t&l maskindisk.

Vi rekommenderar dock att du rengér
denna produkt fér hand med varmt
vatten, lite diskmedel och en mjuk
trasa. Aggressiva rengdringsmedel
kan skada kokkérlet och i synnerhet
paverka non-stick-egenskaperna hos
ZWILLING-kokkérlen negativt. Produk-
ter med ytbeléggning bér diskas fér
hand och férvaras med ett stekpan-
neskydd s& att ytans férg- och glan-
skvalitet bevaras. Rengéring i diskma-
skin kan leda till att ytbeldggningen
bleknar eller skadas lat, utan att detta
paverkar kokkarlets funktion.

Vid kraftig nedsmutsning kan obelag-
da ZWILLING-kokkarl rengéras pé
insidan och i botten med den grova
sidan av en tvattsvamp. Fér att undvika
marken eller missfargningar pa det
rostfria stalet, I&t inte matrester torka
p& produkten. Vita eller flerfargade
missfargningar och beléggningar kan
tas bort med vanliga rengéringsmedel
for rostfritt stal, citronsaft eller vinager.
Anvénd inte kokkarlet for att férvara
sura livsmedel under léngre perioder.

Sura livsmedel kan fréta pé ytan.

12. Locket sitter fast pa pro-
dukten.

Locket pd ditt ZWILLING-kokkarl pas-
sar extremt exakt. Vakuumbildning kan
leda ill att locket fastnar p& produk-
ten. Om detta skulle handa, varm helt
enkelt upp kokkarlet i négra minuter pé
lég temperatur fér att lossa locket.

13. Garanti.

Om du upplever négra problem under
garantiperioden ska du returnera kok-
kérlet tillsammans med inkdpsbeviset fill
aterforsaljaren, om inget annat anges.
Alternativt kan du returnera den direkt
till den adress som anges pd kokkarlets
férpackning.

Skador som orsakats av felaktig an-
vandning (t.ex. verhettning, missfarg-
ning, repor, fall i golvet eller felaktig
rengéring) omfattas inte av garantin.
Anvéndning av vara kokkarl i profes-
sionella kak och rent visuella méarken
som orsakats av anvandning &r ocksa
undantagna fran tillverkarens garanti.
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UHcTpyKumna no npumeHe-
HMIO

Cobniopaitte Tpebosanug beso-
NACHOCTH, YKA3GHHbIE B PyKOBOA-
CTBE MO 3KCNNyaTauyum nocyabl U3
Hepxaselowen cranu (6es nokpbi-
™8 / ¢ nokpbituem)!

Bawa Hosas nocyaa ZWILLING otnu-
UaeTCY BbICOKMM KAQUECTBOM, YHUBEP-
CAJIbHOCTbIO, 3HEProadPEKTUBHOCTHIO
M NPOCTOTOM B Mcnonb3oBaHuu. [epen
NepBbIM UCMONb30BAHMEM BHUMATE b-
HO O3HOKOMbTECh CO CNeAyHoLen UH-
CTPYKLMEN NO NPUMEHEHUIO U yXonay,
4TOBbI BbI MOFIM HOCNAXAATLCS STOH
nocyaoun fonrue rofpl.

1.Mepea ncnonbzosannem npo-
MOMTe nocyay.

Mpomotite Hoyto nocyay ZWILLING
ropsyen BoAOM C UCMONb3OBAHMU-

eM ODbIUHOTO CPEeACTBA ANS MbITbs
nocyabl U rybku, TPSINKKM U LWeTKy.
Mpotpute usaenme Hacyxo, utobsl
NpPesoTBPATUTL NOSIBIEHUE PA3BOAOB
OT BOAbI.

2.Bbibupaiite cooTBETCTBYIO-
WM pasmep KOHPOPKMU.
HnameTtp KoHdOpKK He fonmKeH
NPEBbIWATL AUAMETP AHA KACTPIONN.
s MuHUMM3 UMK noTepy Tenna
PEKOMEHAYETCS BO BPEMS MPUroToB/ie-
HWUS HOKPbIBATb KACTPIOIO KPbILIKOM.
Bnaroaaps otnunuHol TennonposogHo-
ct nocyasl ZWILLING sawwm bnoaa
ByayT roToBUTHCS PABHOMEPHO ACXKe
Ha cpeaHem orHe. CHuxeHUe MOLHO-

CTH KOH(POPKM SKOHOMMUT SHEPTUIO 1
npefoTBPALLAET NEperpes.

3.0obaenenue xxupos.
Hekotopble macna 1 xxupbl HaunHatoT
«ropeTb» AdXe NPU HU3KUX Temnepa-
Typax. Mbl pekomeHayem npoayKTbl
C TEMNePATYPOt AbIMIEHUS HE HUXE

200 °C (400 F)°.

He ponyckaiite BbikunaHus copep-
>XMMoro.

Hanonwsitte nocyay tonsko Ha 70—
80 %, utobbl u3bexatb oxoros npu
BbIKUNAHKM coaepxumoro. Jobas-
NSiTE COMb TONMBKO B KMMSLLYIO BOAY U
cpasy pasmewmsaiite. [lobasnenue
COJM B XONOAHYIO BOAY MOXET NpuBe-
CTU K U3MEHEHMIO LBETA.

4.HarpeBauTte nocyay nocre-
neHHo.

Harpesaiite nocyny tonbko B cyxom
COCTOSHUM, uTObBI U3bEXATH NpHro-
PeBLIKX cneaos Macna u sogsl. He
octasngitte nocyay bes npucmotpa Bo
BpEeMs HOrpeBa 1 He HArpeBaiTe ee
nycToi anutensHoe Bpems. [eperpes
MOXeT NpUBECTH K 0becLBeunBaHmIo,
HO He noBnuseT Ha pabotocnocob-
HocTb nocyabl. CUnbHbIN Neperpes Mo-
XeT HOHEeCTH HENoNpPaBUMbI ylLepb
AHY NocyApbi.

UHcTpyKuMKM AN MHAYKLMOHHBIX
nnur.

Puck neperpesa ocobeHHO BbICOK Npy
UCMONBb3OBAHMM MHAYKLIMOHHBIX MIINT.
Harpesaiite nocyay meaneHHo Ha
CpeAHeM OrHe 1 He ocTaBnsifTe ee bes

npucmotpa. He ucnonbayiite dyHk-
umio «bbicTpbIi Harpes». [pu ucnonb-
30BaHUK Bonee BbICOKUX Temnepatyp
MOTYT MOSBNSTHCS XYXOKAHUAE UMM
ryaeHue. D10 CBA3QHO C TEXHUUYECKH-
MM OCODEHHOCTIMM U He 9BngeTcy
NPU3HOKOM HEUCMPABHOCTH AYXOBKM
unu nocyasl. Ecnn anametp kondop-
KM He COOTBETCTBYET AMAMETPY AHA
KQCTPIONK, KOHPOPKA B STOM Criyyae
MoxeT He pabotarb.

MHcTpyKuun aAns rasoBbix nauT.
Mpy NpUroTOBNEHMM MULLK HA FA30BOH
nauTe cneaute, YTobbl NNAMS He BbIXO-
AMNO 30 npejenbl AHA nocyAbl. YTobsl
M3DBeXaTb OXOroB, peKoOMeHayeTcs
MCMONb30BATH 3ALUMTY ANS PYK.

5.Ucnonb3oBaHne Ky XOHHOM
yTBApM.

Bce, uTo BaM Hy>kHO 3HATbL O
BALIEW AHTUNPUTAPHOU Nocyae
ZWILLING.

AHTUNPUIrapPHAS NOCYAA OYEHb NIETKO
MOETCS M MAeQnbHA ANs AeNUKATHOrO
NPMUrOTOBMIEHNS MPOAYKTOB, CK/IOHHBIX
K npuropanutio. Harpesaiite nocyay
MEJ/IEHHO HA CPeAHEeM OrHe W UCMOSb-
3yWTe HU3KYIO UK CPELHIOI0 TeMNepa-
Typy (2/3 o MakecuMansHOM MoLHO-
¢t nauThl). Micnonb3yite macna unu
XUPbl C TEMNEPATYPON AbIMIEHNS He
Huxe 200 °C (400 °F), He npumeHsiit-
Te MmacnsHble cnpen. MacnsHble cnpen
OCTUBASIOT CMEABI, KOTOPbIE CIIOXHO
yAanuTb. AHTUNPUrapHYto nocyay
MOMTE BPYUHY!O.

BaskHo: AHTMNpUrapHble cBOMCTBA Jto-
Boit NOKpPbLITOM NOCYAbl CO BpEMEHEM
YMEHBLIAIOTCS NPK OBBIYHOM MCMOTb-
30BaHuu. [leperpes 1 npuropanue
NPOAYKTOB YCKOPSIOT 3TOT NpoLecc.
Haxe ecnu aHTMNPUrapHble cBO-
cTBa ocnabHyT, nocyay ¢ noKpbITMEM
MOXHO UCMonb30BaTL Bes onaceHmi.
AHTUNPUrApHAS NOCYAA NOAXOAMUT AN
ncnonb3oBaHus B Ayxoske go 200 °C
(400 °F) npu ycnouw, uto Ha Hel HeT
MIACTMACCOBBIX PyYeKk.

KyxoHHble npuHaanexHoctu: [ing on-
TUMOJIbHOW 3ALLUMUTBI AHTUMPUTAPHOTO
NOKPbITUS Mbl PEKOMEHAYEM KYXOH-
Hble MPUHAANIEXHOCTU U3 AepeBa Uu
BbICOKOKAUYECTBEHHOIO CUIMKOHA OT
komnanun ZWILLING. He cneayert
MCMONb30BATL OCTPbIE NPEAMETbI U
pe3aTb NPOAYKTbl HENOCPEACTBEHHO B
ckoBopoge.

Bce, uTo Bam Hy>XHO 3HATbL O
BALIEH QHTUNPUrApHOI nocyae
ZWILLING.

Crosopoabl ZWILLING, kotopble He
UMeIOT BHYTPHM NOKPbITUS, U3rOTAB-
NUBAIOTCS U3 BbICOKOKAYECTBEHHOM
Hepxasetowwen cranm 18/10. S1o obe-
CMEUNBAET BbICOKYHO MMIUEHUUHOCTD,
HEMTPANBHOCTb BKYCA 1 0COBEHHO
noaxoauT Ans obxapusaHus maca bes
NAHMPOBKM (HaNpUMeEPp, CTENKOB).

[lng onTMManbHbIX Pe3ynsTaTOB XAPKM
Mbl pekomeHayem: CHauana meg-
NEHHO pa3sorpeiTe ckoBopoay bes
XMpa/Macna Ha cpeaHem orHe. 3atem



nobasbTe B HEE HEMHOTO XONOAHOM
Boabl. Ecnu Bopa ucnapures, sHa-
UMT CKOBOPOAQ €Llie He Harpenach.
BoasHble wapwky, «TaHuyowwme» no
NOBEPXHOCTU CKOBOPOAbl, CBUAETENb-
CTBYIOT O JJOCTUXKEHUM OMTUMATIBHOM
TeMnepatypbl. Tenepb HACYXO BbITPU-
TE CKOBOpOZY, NelTe MACNO, cnerka
noforpenTe U NpUCTynamnTe K xape-
Huto. CHaYANa MSCO MOXET NPUAMN-
HYTb Kk noBepxHocT. OfHako uepes
2-3 MMHYTbI OHO HAUHET OTAENSTbCS
ot aHa. CreneHb 0BXAPKK MOXHO
NPOBEPUTb, CNErKa NPUNOAHSB KPas
BU/IKOM.

6.He aBuraure nocypy.

He pBuraiite u He TaHMTE NO nosepx-
HOCTM MHAOYKLUMNOHHbIX BAPOYHbIX Na-
Heneﬁ, CTEeK/IOKEPAMUYECKNX NOBEPX-
HOCTEMN UNU APYTUX YYBCTBUTENbHbIX
BAPOUHbIX NAHENEN KyXOHHYIO nocyay,
TAK KAK 3TO MOXET NPUBECTU K NO4B-
nexuto uapanuH. Becerna nognumaiite
nocyay, l-ITO6bI He noBpeanTb NoOBEepPX-
HOCTb NJZIUTbI.

Kpome Toro, nepea »xapkoi 1nu
BapkoM ybeautecs, uto AHO nocyabl
M NOBEPXHOCTb MJIUTbI YUCTbIE U HE
3arps3HeHbl octatkamu nuwm. Jaxe
MenbyaiKe yacTuubl (Hanpumep,
COMb) MOTYT NPUBECTHU K MOSIBNEHUIO
30METHbIX LLIAPANKUH HO BAPOYHOM
naHenu.

7. Hukorpa He ocTraBnganTe nocy-
Ay 6e3 npucmorpa.

B uendax 6e3OI'ICICHOCTM He ocTaBnganTe
nocyay bes npucMoTpa Bo Bpems uc-

nonb3oBaHus. Hukoraa He octasnsitte
[eTel pAOoOM C ropsiyent NoCyAou.
Cneaurte 3a Tem, uTobbl pyukm He Bbi-
CTYNanu 3a KPas NAUTLI UK ropsyen
KOHOPKM.

8.Usberaiite ropeHus!

I_IOCY,EI,CI C NNACTUKOBbIMU, CUTTUKOHO-
BbIMM PYUKAMM UM PYUYKAMM C NOKPbI-
TMEM NOAXOAMT AN UCMONb3OBAHMS B

nyxoske npu temneparype go 150 °C
(300 °F).

AHTUNPUrapHas NOCYAd NOAXOAUT ANS
ucnonb3oBaHus B Ayxoske go 200 °C
(400 °F) npu ycnosuu, uto Ha Hel HeT
NIACTMACCOBBIX pyuek. [pumeuanue:
[NpK BbICOKMX TEMNEPATYPAX BO3MOX-
HO U3MEHeHMe LBeTd nocyabl. 10

MCMPABIISIETCS C MOMOLLbIO CPEACTB MO
yXofly 30 HepXXaBeloLLei CTaNbIO.

Pyuka Baweit ckosopoabl ZWILLING
paspabotaHa Takum obpasom, utobbl
NONYYaTh MUHUMANbHBINM Harpes. Tem
He MeHee, KPbILIKA M Pyyku BCe PABHO
moryT bbiTs ropsunmu. Mpu usene-
YEHWM NOCYAbl U3 ropaYeit AyXOBKH
BCeraa nomb3yHTeCch NPUXBATKAMM

unu pykasuuamm. Pasmewaiite rops-
UyIO MOCYAY TONbKO HO TEPMOCTOMKHX
NOBEPXHOCTAX.

9.He ucnonbzoBarb B MUKpPO-
BOJIHOBOM neum.

Mocyaa ZWILLING HE MPUTOOHA
ANng UCNoJsIb3OBAHNA B MUKPOBOJTHO-
BbIX MeYdX — 3TO MOXET NPUBECTU K
Cepbe3HbIM NOBPEXAEHUIM.

10. QaifTe nocyae ocTbiThb.

[Nepen MoKkon painTe Bawen nocy-
ne ZWILLING octbite. OcobenHo
NOABEPXEHbI MOBPEXAEHMUIO U3-30
pesKoro nepenaaa TemnepaTyp cre-
KNSHHBIE KPbILLKH.

11. Mo#ka u yxoa.

Nepen moMkoit AaiTe BaLlle nocy-
ae ZWILLING ocrtbits. MNpoaykums
ZWILLING npocta u yanobHa npu
Mmotike. [Mocyay MOXHO MbITb B NocCy-
[OMOEUHOM MaLUMHE.

OpHako Mbl peKkOMEHAYEM MbITb ee
BPYUHYIO TEMNO BOAOK C HebombLnM
KONTMUYECTBOM MOIOLLIErO CPEACTBA M1
MSITKo# Tpsinkoi. ArpeccuBHble cpea-
CTBA MOTYT NOBPEAMTL NOCYAY, B YACT-
HOCTU YXYALWNUTb AHTUNPUTAPHbIE CBOM-
ctBa nokpbitus nocyasl ZWILLING.
[na coxpaHeHus useta u bnecka
W3AENUU C HOPYXKHBIM MOKPbLITUEM Mbl
PEKOMEH/IyEM OUULLATbL UX BPYUHYIO M
XPOHUTb C 3ALUMTHOM NPOKNQLKOM AN
ckoBopoAbl. MbiTbe B NOCYAOMOEUHOI
MaLUMHE MOXET NpUBeCTH Kk obec-
LBEYMBAHMIO UM HE3HAUMTENIBHOMY
NOBPEX/AEHUIO BHELHEro NoKpbITHS,
He HapPYLIAs Npu 3TOM PyHKLMOHANb-
HOCTM NOCYAbI.

MpK cUNbHBIX 3ArPA3HEHUIX BHYTPEH-
HIOIO YaCTb U AHO cKoBOpoAbl bes
MOKPbITUS MOXHO OYMLLATL C MOMO-
LbIO XKECTKOW CTOPOHbI rybku. Yro-
Bbl M36exaTb NOSBNEHUS NATEH MK
NOTEMHEHUS HEPXKABEIOLLEN CTANM,
He AOMYCKAWTE BbICbIXAHUS OCTATKOB
NULWM Ha noBepxHocTU. benbie unu
PO3HOLBETHbIE MSTHA M HAMET MOXHO

yAQnUTb OBbIUHBIMM CPEACTBAMM AN
HepXXaBetoLLeH CTANU, TMMOHHBLIM
COKOM Mnu ykcycom. He ucnonb3syiite
nocyay AN AJIMTENIbHOrO XPAHEHMs
KMCNbIX NPOAYKTOB — KUCNOTA MOXET
NOBPEAUTb NOBEPXHOCTb.

12. Kpbiwka npununna kK nocy-
Ae.

Kpbiwka Baweit nocyas ZWILLING
NOAOrHAHA oveHb TouHo. Kpbiwka
MOXET MPUAUMHYTb K U34ENMI0 NpK 0b-
pa3oBaAHMK Bakyyma. B aTom cnyuae
NPOCTO NOAOrPeNTe NOCYAY HECKOJb-
KO MUHYT NpU HU3KOM TEMNEpAType, U
KPbILIKA SIEFKO CHUMETCS.

13. fapaHTua.

B cnyuae BosHukHOBEHMS Nnpobnem B
TEUEHMe rapaHTUHHOIO CPOKA BEp-
HUTE Nocyay BMECTE C NNIATEXHbIMHU
AOKYMEHTAMU B MATA3KH, €CNIN HE
npeAycMOTpeHo MHoe. Takxe nocy-
AY MOXHO OTnpaBnTb MOYTOM K HOM
HAMPSIMYIO MO AAPECY, YKA3AHHOMY HA
YMNAKOBKeE.

MNoBpexaeHus, BbI3BAHHbIE Henpa-
BM/IbHbIM UCMOMb30BAHKEM (Hanpu-
Mep, neperpes, M3MEHeHWe LBeTq,
LIOPANMHbI, NQAEHUE HA MO UMK
HEeNpPaBMNLHAS UMCTKA), FAPAHTHE

He nokpsbiBatoTca. Kpome Toro, B
FAPAHTUIO MPOU3BOANUTENS HE BXOAUT
MCMONb30BAHME HALIEW NOCYAbl HA
NPOPECCUOHANBHBIX KYXHSX, O TAKXe
€CN1 UMEIOTCS BM3YasIbHble cneabl
TOrO, YTO NOCYAQ Y>e 3KCMIyaTMPOBa-
nace.
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Kullanim ve Bakim Tali-
matlan

Paslanmaz celik pisirici (kapla-
masiz/kaplamall) kilavuzundaki
givenlik bilgilerine uyun!

Yeni ZWILLING pisiriciniz yiksek
kaliteli, cok y&nli, enerji tasarruflu ve
kullanimi kolaydir. Uzun sire kullanmao-
ya devam edebilmeniz icin bu Gring
kullanmadan énce litfen asagidaki
kullanim ve bakim talimatlarini okuyun.

1.Kullanmadan énce temizle-
yin.

Yeni ZWILLING pisiricinizi sicak su,
standart bulasik deterjani ve singer,
bez veya firca ile temizleyin. Su leke-
lerinin olusmasini nlemek icin GrinG
kurutun.

2.Dogru ocak Uisti boyutunu
secin.

Ocak gézi, tencerenin tabani ile ayni
veya daha kiicik capa sahip olmalidir.
st kaybini mimkin oldugunca disik
tutmak icin, pisirme sirasinda kapa-

g1 tencereye yerlestirmeniz nerilir.
ZWILLING pisiricinin mikemmel isi
iletkenligi sayesinde, yemeginiz orta
isida bile esit sekilde pisecektir: Ocak
ayarini azaltmak eneriji tasarrufu saglar
ve asiri isinmayi énler.

3.Yag ekleyin.
Bazi sivi ve kah yaglar dusik sicaklik-
larda bile yanar. Yag yanma noktasi

200°C (400°F) veya daha yiksek

olan Urinleri éneriyoruz.

icerigin kaynamasina izin verme-
yin.

icerigin kaynamasi nedeniyle yanma
durumunu dnlemek icin pisiriciyi yalniz-
ca %70 -80’e kadar doldurun. Sadece
kaynayan suya tuz ekleyin ve karighrin.
Soguk suya tuz eklemek renk bozulma-
sina neden olabilir.

4.Yavas isitin.

Yanmis yag ve su izlerini énlemek icin
pisiriciyi yalnizca kuruduktan sonra
isihin. Isitma sirasinda pisiricinizi asla
gdzetimsiz birakmayin ve/veya bosken
pisiriciyi uzun sire 1sitmayin. Olmasi
gerekenden yiksek ates, pisiricinin
renginde solma yaratabilir, ancak
pisirme &zelligini kaybetmesine neden
olmaz. Asiri isinma tabanin kalici hasar
gdrmesine neden olabilir.

indisksiyonlu ocaklar icin talimat-
lar.

indiksiyonlu ocaklarda asiri isinma
riski daha yiksektir. Pisiriciyi orta ateste
yavasca isitin ve her zaman denetleyin.
“Boost” fonksiyonunu kullanmayin.
Daha yiksek sicaklik ayarlar kullanildi-
ginda vizilh ve/veya homurtu sesi olu-
sabilir. Bu teknik nedenlerden kaynak-
lanmaktadir ve firinin veya pisiricinin
arizal olduguna dair bir isaret degildir.
Ocak gézinin capi tencere tabaninin
capina uymuyorsa, ocak gézi calisma-
yabilir.

Gazli ocaklar icin talimatlar.

Bir gaz ocaginda pisirirken, gaz
alevinin pisiricinin tabaninin yanlar
efrafinda uzanmadigindan emin olun.
Yaniklar énlemek icin el korumasi
kullanmanizi éneririz.

5.Mutfak gereclerinin kullani-
mi.

hakkinda bilmeniz gereken her
sey.

Kaplama yuzeyli pisiricilerin temizlen-
mesi son derece kolaydir ve yapismaya
egilimli yiyeceklerin bozulmadan hazir-
lanmasi icin mikemmeldir. Pisiriciyi orta
ateste yavasca isitin ve pisirmek icin
disuk veya orta sicakliklar (maksimum
ocak kapasitesinin 2/3°0) kullanin. Yag
yanma noktasi 200°C (400°F) veya
daha yiksek olan sivi veya kah yaglar
kullanin ve piskirtme yag kullanmayin.
Puskirtme yaglar temizlenmesi zor
kalintilar birakir. Yapismaz kaplamali
pisiricinizi litfen elde yikayin.

Onemli: Yapismaz kaplama ézelligine
sahip pisiricilerin kullanim siresinin
uzamasiyla birlikte yapismazlik &zel-
ligi azalabilir. Asiri 1sinma ve yanan
yemekler bu sireci hizlandinr. Yapis-
maz &zelliklerin azalmasi durumunda,
kaplamali pisiriciler herhangi bir endise
duymadan kullanilabilir. Yapismaz
pisirici, plastik kulplari olmamasi kosu-
luyla 200°C'ye (400°F) kadar firinda

kullanima vygundur.

Gerecler: Yapismaz kaplamayi en iyi
sekilde korumak icin ahsap gerecler
veya ZWILLING marka yiksek kaliteli
silikon Grinler kullanmanizi 8neririz.
Lutfen sivri nesneler kullanmayin veya
yiyecedi tavanin icinde kesmeyin.

hakkinda bilmeniz gereken her
sey.

Kaplamasiz ZWILLING paslanmaz
celik kizartma tavalar, ic yiuzeyi yiksek
kaliteli 18/10 paslanmaz celikten imal
edilmistir. Bu malzeme son derece hij-
yenik, tat acisindan nétrdir ve dzellikle
panelenmemis etlerin (6rnegin biftekle-
rin) kizartlmasi icin uygundur.

Mikemmel kizartma sonucu icin
tavsiyelerimiz: ilk olarak, tavay: ka
yagd/sivi yag olmadan orta sicaklikta
yavasca isitin. Bir sire sonra kizartma
tavasina biraz soguk su piskirtin. Su
buharlasirsa hala yeterince sicak de-
gildir. Optimum kizartma sicakliginda,
kabarciklar civa gibi olusur ve kizart-
ma tavasinin yizeyinde ,dans” eder.
Kizartma tavasini silin, yag ekleyin, kisa
bir sire isitin ve yiyecegi ekleyin. Et

ilk basta tavanin tabanina yapisabilir.
Ancak 2 -3 dakika sonra kendiliginden
ayrilir. llerlemeyi bir catal ile kenarlari
kaldirarak kontrol edebilirsiniz.

6.Pisirme gerecini itmeyin.
Endiksiyonlu ocaklar, cam seramik
yuzeyler veya diger hassas pisirme
yuzeyleri Uzerinde pisirme gereclerini
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itmeyin veya cekmeyin, aksi halde ¢i-
zikler olusabilir. Pisirme yizeyinin zarar
gdrmesini dnlemek icin pisirme gerecini
her zaman kaldirin.

Ayrica kizartma veya pisirme islemin-
den dnce pisirme gerecinin hem taba-
ninin hem de pisirme yizeyinin temiz
ve kalintilarin giderilmis oldugundan
emin olun. En kicik partikiller bile (or.
tuz) pisirme yizeyinde belirgin sekilde
gorunir ciziklere neden olabilir.

rakmayin.

Givenlik nedeniyle, pisiricinizi kulla-
nim sirasinda gézetimsiz birakmayin

ve cocuklari asla sicak pisiricilerin
yakininda yalniz birakmayin. Kulplarin
finnin kenarindan veya sicak bir ocagin
zerinden cikmadigindan emin olun.

8.Yanmaktan kacinin!

Plastik, silikon veya kaplama sapli pisir-
me gerecleri 150°’ye (300 °F) kadar
firnlarda kullanima uygundur.

Yapismaz pisirici, plastik kulplari
olmamasi kosuluyla 200°C’ye (400°F)
kadar firnda kullanima uygundur. Not:
Bu yuksek sicakliklarda renk degisikligi
meydana gelebilir. Bu, paslanmaz celik
bir bakim Grind ile cikarlabilir.

ZWILLING kizartma tavanizin sapi
mimkin oldugunca az 1si yayacak
sekilde tasarlanmistir. Ancak, kapak ve
kulplar yine de 1sinabilir. Pisiriciyi sicak
finndan cikarirken her zaman tencere
tutacagr veya firin eldiveni kullanin.

Sicak pisiriciyi yalnizca 1siya dayanikli
yuzeylerin Uzerine koyun.

9.Mikrodalgaya uygun degil-
dir.

ZWILLING pisiricileri mikrodalga
firnlar icin KESINLIKLE uygun degildir,
kullanim halinde ciddi hasarlar olusa-
bilir.

leyin.

ZWILLING pisiricinin temizlenmeden
énce sogumasini bekleyin. Ozellikle
cam kapakl modeller yiksek 1si farkin-
dan catlayabilir.

11. Temizlik ve Bakim.
ZWILLING pisiricinin temizlenmeden
dnce sogumasini bekleyin. ZWILLING
Urinlerinin temizligi basit ve kolaydir.
Pisirici bulasik makinesinde yikanabilir.

Ancak, bu Grint ilik su, biraz bulasik
deterjani ve yumusak bir bezle elde
temizlemenizi neririz. Agresif temizlik
Urunleri pisiriciye zarar verebilir ve
dzellikle yapismaz ZWILLING pisirici-
nin yapismazlik ézelliklerini olumsuz
yonde etkileyebilir. Dis kaplamali Griin-
lerde, dis renk ve parlaklik kalitesini
korumak icin elle temizlemenizi ve bir
tava koruyucusuyla saklamanizi dne-
ririz. Bulasik makinesinde yikanmasi,
pisirme gerecinin islevini etkilez, ancak
dis kaplamanin solmasina veya hafif
hasar gérmesine neden olabilir.

Agrr kirlenme meydana geldiginde,
kaplanmamis ZWILLING pisiricinin i¢

kismi ve tabani bir singerin pirizli
tarafi kullanilarak temizlenebilir. Pas-
lanmaz celikte iz olusmasini veya renk
solmasini énlemek icin, gida artikla-
rinin Uriin Uzerinde kurumasina izin
vermeyin. Beyaz veya cok renkli renk
degisikligi ve katmanlar geleneksel
paslanmaz celik temizleyiciler, limon
suyu veya sirke ile giderilebilir. Pisiriciyi
asitli yiyecekleri uzun sire saklamak
icin kullanmayin. Asidik gidalar yizeyi
paslandirabilir.

12. Kapak Uriniin izerinde
sikismus.

ZWILLING pisiricinizin kapagr son
derece hassas bir sekilde oturur. Vakum
olusumu, kapagin Griine yapismasina
neden olabilir. Béyle bir durumda ka-
pagin ayrilabilmesi icin pisiricinin altini
kisik alevde kisa bir sire isitin.

13. Garanti.

Yasal garanti siresi icinde herhangi bir
sorun yasarsaniz, aksi belirtiimedikce
pisiricinizi satin alma belgesi ile birlikte
saticiniza iade edin. Alternatif olarak,
pisiriciyi ambalajinda belirtilen adrese
dogrudan iade edebilirsiniz.

Asiri isitma, renk degisimi, cizikler,
yere disirme veya yanlis temizleme
gibi yanlis kullanimdan kaynaklanan
hasarlar Uretici garantisinden muaf
tutulur. Profesyonel mutfaklarda kulla-
nimin yani sira kullanimdan kaynakla-
nan sadece gorsel lekeler de garanti
kapsamina girmez.
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Gebrauchs- und
Pflegehinweise

Sicherheitshinweise in der Edel-
stahlkochgeschirr (unbeschichtet/
beschichtet) Anleitung beachten!
lhr neves ZWILLING Kochgeschirr ist
qualitativ hochwertig, vielseitig, ener-
gieeffizient und unkompliziert in der
Handhabung. Damit Sie lange Freude
daran haben, lesen Sie bitte vor Benut-
zung die folgenden Anwendungs- und
Pflegehinweise.

1.Vor Gebrauch reinigen.
Reinigen Sie Ihr neves ZWILLING
Kochgeschirr mit heilem Wasser, han-
delstblichem Spilmittel und Schwamm,
Tuch oder Birste. Abtrocknen verhin-
dert Wasserflecken.

2.Richtige

KochfeldgréBe wdahlen.

Die Herdplatte sollte dem Durchmesser
des Topfbodens ntsprechen. Fir einen
méglichst geringen Wéarmeverlust
empfiehlt sich das Garen mit aufge-
legtem Deckel. Durch die besonders
guten Warmeleiteigenschaften von
ZWILLING Kochgeschirr gart das
Kochgut auch bei mittlerer Hitze: Recht-
zeitiges Verringern der Herdeinstellung
spart Energie und verhindert eine Uber-
hitzung.

3.Fette hinzufiigen.
Einige Ole und Fette verbrennen schon
bei niedrigen Temperaturen. Wir emp-

fehlen Produkte mit einem Rauchpunkt
um 200 °C (400 °F) oder hsher.

Uberkochen vermeiden.
Fillen Sie Ihr Kochgeschirr zur Ver-

meidung von Verbrennungen durch
Uberkochen nur zu 70-80 %. Salz

ausschlieBlich in kochendes Wasser ge-

ben und anschlieBend umrihren. Das
Hinzufigen von Salz in kaltes Wasser
kann zu Verfarbungen fihren.

4.Langsam erhitzen.

Erhitzen Sie zur Vermeidung einge-
brannter Ol- und Wasserspuren nur
trockenes Kochgeschirr. Heizen Sie |hr
Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt und/
oder Uber langere Zeitrdume ohne
Inhalt auf. Uberhitzung kann zu Ver-
farbungen fihren, die die Funktion des
Kochgeschirrs jedoch nicht beeintrach-
figen. Eine extreme Uberhitzung kann
den Boden dauerhaft beschadigen.

Hinweise fir Induktionsherde.

Bei Induktionsherden ist die Gefahr
einer Uberhitzung besonders grof.
Erhitzen Sie |hr Kochgeschirr langsam
und nie unbeaufsichtigt auf der mittle-
ren Stufe. Verzichten Sie auf die Boost-
funktion. Bei hohen Kochstufen kann
ein Summger&usch bzw. Brummen
auftreten. Dieses ist technisch bedingt
und kein Anzeichen fir einen Defekt an
Herd oder Kochgeschirr. Entspricht der
Durchmesser des Kochfeldes nicht dem
des Topfbodens, reagiert das Kochfeld
méglicherweise nicht.

Hinweise fir Gasherde.
Achten Sie beim Kochen auf einem
Gasherd darauf, dass die Gasflamme

nicht Gber den Kochgeschirrboden
hinausschlagt. Zur Vermeidung von Ver-

brennungen ist ein Handschutz empfeh-

lenswert.

5.Verwendung von Metaluten-
silien.

Das Kochgeschirr mit Wabenstruktur ist
besonders leicht zu reinigen und eignet
sich sowohl zur schonenden Zuberei-
tung leicht anhaftender Speisen als
auch zum scharfen Anbraten. Heizen
Sie es langsam bei mittlerer Herdein-
stellung auf und nutzen Sie zum Garen
niedrige oder mittlere Temperaturen
(2/3 der maximalen Herdleistung). Ver-
wenden Sie Ole oder Fette mit einem
Rauchpunkt um 200 °C (400 °F)

oder héher und verzichten Sie auf Ol-
Sprays. Diese verursachen Rickstan-
de, die sich nur schwer wieder |6sen
lassen. Reinigen Sie Kochgeschirr mit
Antihaftbeschichtung bitte von Hand.

Wichtig: Die Antihafteigenschaften
beschichteten Kochgeschirrs nutzen
sich bei normaler Verwendung nach
einiger Zeit etwas ab. Uberhitzung und
Einbrennen des Bratguts kénnen diesen
Vorgang beschleunigen. Das Koch-
geschirr kann dennoch unbedenklich
weiter verwendet werden.

Utensilien: Das Kochgeschirr kann mit

Silikon-/Holz- und auch mit Metal-Uten-

silien verwendet werden.

6.Kochgeschirr nicht schieben.
Schieben oder ziehen Sie Kochgeschirr
auf Induktionskochfeldern, Glaskera-

mikoberflachen oder anderen emp-
findlichen Kochflachen nicht Gber die
Oberflache, da hierbei Kratzer entste-
hen kénnen. Heben Sie das Kochge-
schirr stets an, um eine Beschadigung
der Kochfléche zu vermeiden.

Stellen Sie aufBerdem sicher, dass vor
dem Braten oder Kochen sowohl| der
Boden des Kochgeschirrs als auch die
Kochfléche sauber und frei von Riick-
sténden sind. Bereits kleinste Partikel
(z.B. Salz) kénnen zu deutlich sichtba-
ren Kratzern auf dem Kochfeld fihren.

7.Kochgeschirr nie
unbeaufsichtigt lassen.

Lassen Sie Ihr Kochgeschirr aus Sicher-
heitsgrinden wahrend des Gebrau-
ches nicht unbeaufsichtigt und lassen
Sie insbesondere Kinder nie alleine

in der N&he heiBen Kochgeschirrs.
Vermeiden Sie, dass Griffe Gber den
Rand des Herdes oder iber eine heif’e
Herdplatte ragen.

8.Verbrennung vermeiden!
Kochgeschirr mit Kunststoff-, Silikonoder
beschichteten Griffen sind bis 150 °C
(300 °F) backofengeeignet

Kochgeschirr mit Antihaft-Keramikbe-
schichtung ist bis 200 °C (400 °F)
backofengeeignet, sofern es keine
Kunststoffgriffe hat. Hinweis: Bei diesen
hohen Temperaturen kénnen Verfarbun-
gen entstehen, die mit einem Edelstahl-
pflegemittel zu entfernen sind.

Die Giriffe lhres ZWILLING Koch-

geschirrs sind so konstruiert, dass sie
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méglichst wenig Wérme abgeben.
Dennoch kénnen sich Deckel und Grif-
fe aufheizen. Verwenden Sie immer
Topflappen oder Ofenhandschuhe, um
Kochgeschirr aus dem heifen Ofen zu
nehmen. HeiBes Kochgeschirr nur auf
hitzebestandigen Fléchen abstellen.

9.Nicht mikrowellengeeignet.
ZWILLING Kochgeschirr ist NICHT
fir die Benutzung in der Mikrowelle
geeignet und kann ernsthafte Schaden
verursachen.

10. Kochgeschirr abkihlen
lassen.

Lassen Sie lhr ZWILLING Kochgeschirr
vor der Reinigung abkihlen. Insbeson-
dere Glasdeckel kénnen durch Tempe-
raturschocks beschadigt werden.

11. Reinigung und Pflege.
Lassen Sie lhr ZWILLING Kochge-
schirr vor der Reinigung abkihlen.
ZWILLING Produkte sind einfach und
bequem zu reinigen. Das Kochgeschirr
ist spilmaschinengeeignet.

Wir empfehlen jedoch die Reinigung
von Hand mit warmem Wasser, etwas
Spulmittel und einem weichen Tuch.
Aggressive Reinigungsmittel kénnen
das Produkt beschadigen und insbe-
sondere die Antihafteigenschaft von
beschichtetem ZWILLING Kochge-
schirr beeintréchtigen. Bei Produkten
mit einer AuBenbeschichtung empfeh-
len wir die Reinigung von Hand und
die Lagerung mit einem Pfannenschutz,

um die duBBere Farb- und Glanzquali-
tat zu erhalten. Spilmaschinenreini-
gung kann zu Verblassen oder leichten
Beschadigungen der AuBBenbeschich-
tung fihren, ohne die Funktion des
Kochgeschirrs zu beeintréchtigen.

Unbeschichtetes ZWILLING Koch-
geschirr kann bei sehr starker Ver-
schmutzung an Innenseite und Boden
mit der rauen Seite des Schwammes
gereinigt werden. Speisereste nicht
antrocknen lassen, um Flecken oder
Verfarbungen auf Edelstahl zu vermei-
den. Weif3e oder regenbogenfarbige
Verférbungen und Belége kénnen mit
handelsiblichen Edelstahlreinigern, Zi-
tronensaft oder Essig entfernt werden.
Nutzen Sie lhr Kochgeschirr nicht zur
léngeren Aufbewahrung séurehaltiger
Lebensmittel. Diese kdnnen die Ober-
flache angreifen.

12. Festsitzender Deckel.

Der Deckel lhres ZWILLING Koch-
geschirrs passt sehr prazise. Vakuum-
bildung kann zu Festsaugen fihren.
Erhitzen Sie das Kochgeschirr wenige
Minuten bei niedriger Temperatur, um
ihn zu [&sen.

13. Gewdhrleistung.

Bei Beanstandungen innerhalb der
aktuellen gesetzlichen Gewdhrleistung
und sofern nicht anders angegeben,
geben Sie bitte das Kochgeschirr
zusammen mit dem Kassenbeleg an
lhren Handler zuriick oder schicken

es direkt an die auf der Verpackung
angegebene Adresse.

Schaden, die durch einen unsach-
gemdBen Gebrauch entstanden

sind (z.B. Uberhitzung, Verfarbung,
Kratzer, Fall auf den Boden oder
unsachgeméfe Reinigung), sind von
der Gewdhrleistung ausgeschlossen.
Der Einsatz im professionellen Bereich
sowie rein optische Gebrauchsspuren
sind ebenfalls von der Gewdhrleistung
ausgeschlossen.
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Instructions for use and
care

Observe the safety information
in the stainless steel cookware
(uncoated/coated) manual!

Your new ZWILLING cookware is
high-quality, versatile, energy-efficient,
and easy to use. Please read the
following instructions for use and care
before using this product to ensure that
you can continue to enjoy it for a long
time to come.

1.Clean before use.

Clean your new ZWILLING cookware
with hot water, standard washing up
liquid, and a sponge, cloth, or brush.
Dry the product to prevent water spots
from forming.

2.Select the correct stove top
size.

The hob should have the same or smalll-
er diameter as the base of the pot. To
keep heat loss as low as possible, it is
advisable to place the lid on the pot
while cooking. Thanks to the excellent
heat conductivity of ZWILLING cook-
ware, your food will cook evenly even
at medium heat: Reducing the stove
setting saves energy and prevents
overheating.

3.Add shortenings.

Some oils and fats burn even at
low temperatures. We recommend
products with a smoking point of

200 °C (400 °F) or higher.

Avoid allowing the contents to boil
over.

Only fill the cookware up to 70-80 %
to avoid burns due to the contents boil-
ing over. Only add salt to boiling water
and stir. Adding salt to cold water
could result in discoloration.

4.Heat up slowly.

Only heat cookware when it is dry

to prevent burnt-on traces of oil and
water. Never leave your cookware
unattended while heating and/or never
heat up the cookware for long periods
while empty. Overheating may cause
discoloration, but will not affect the
function of the cookware. Extreme
overheating may permanently damage
the base.

Instructions for induction hobs.

The risk of overheating is particularly
high with induction hobs. Heat up the
cookware slowly on medium heat

and supervise at all times. Do not use
the boost function. A buzzing and/

or humming noise may occur when
higher temperature settings are used.
This is due to technical reasons and is
not a sign that the oven or cookware is
faulty. If the diameter of the stove top
does not match the diameter of the pot
base, the stove top may not function.

Instructions for gas hobs.
When cooking on a gas hob, ensure

that the gas flame does not extend
around the sides of the cookware
base. We recommend the use of hand
protection to avoid burns.

5.Use of metal utensils.

The cookware is especially easy to
clean with its honeycomb structure and
can be used to carefully prepare foods
that stick easily as well as fast brown-
ing. Heat up the cookware slowly at
medium heat and use low or medium
temperatures (2/3 of the maximum
oven output) for cooking. Use oils or
fats with a smoking point of 200 °C
(400 °F) or higher, and do not use

oil sprays. Oil sprays leave residues,
which are difficult to remove. Please
clean cookware with non-stick coating

by hand.

Important: The non-stick properties of
any coated cookware will wear off
during normal usage over time. Over-
heating and burning food can speed
up this process. Coated cook-ware
can still be used without any concerns,

should the non-stick properties diminish.

Utensils: The cookware can be used
with silicone/wood as well as with
metal utensils.

6.Do not push or pull cook-
ware

Do not push or pull cookware across
induction hobs, ceramic glass surfaces
or other sensitive cooking surfaces,

as this may cause scratches. To avoid
damaging the cooking surface, always
raise the cookware.

Also, ensure that the base of the
cookware and the cooking surface are
clean and free from residue before be-
ginning to fry / roast. Even the smallest
particles (e.g. salt) can cause clearly
visible scratches on the hob.

7.Never leave cookware unat-
tended.

For safety reasons, do not leave your
cookware unattended during use and
never leave children alone near hot
cookware. Make sure that handles do
not project over the edge of your oven
or over a hot hob.

8.Avoid burning!
Cookware with plastic, silicone or
coated handles is oven-safe up to

150 °C (300°F)

Non-stick cookware is suitable for use
in the oven up to 200 °C (400°F),
provided it does not have plastic han-
dles. Note: Discoloration may occur
at these high temperatures. This can
be removed with a stainless steel care
product.

The handle of your ZWILLING frying
pan is designed to emit as little heat as
possible. However, the lid and handles
may still get hot. Always use potholders
or oven mitts when removing cookware
from the hot oven. Only put hot cook-
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ware down on heat-resistant surfaces.

9.Not suitable for microwav-
ing.

ZWILLING cookware is NOT suita-
ble for use in the microwave and can
cause serious damage.

10. Let the cookware cool
down.

Allow your ZWILLING cookware to
cool down before cleaning. Glass lids,
in particular, can become damaged
due to temperature shock.

11. Cleaning and Care.

Allow your ZWILLING cookware to
cool down before cleaning. ZWILLING
products are simple and easy to clean.
The cookware is dishwasher-safe.

However, we recommend cleaning
this product by hand with warm water,
a little washing-up liquid, and a soft
cloth. Aggressive cleaning products
can damage the cookware and, in
particular, adversely affect the non-
stick properties of non-stick ZWILLING
cookware. For products with an exte-
rior surface coating, we recommend
cleaning by hand and storing with a
pan protector to preserve the exterior
colour and gloss quality. Cleaning in
the dishwasher may cause the exterior
surface coating to fade or become
slightly discoloured, but this will not
affect the function of the cookware.

Where heavy soiling has occurred,

uncoated ZWILLING cookware can

be cleaned on the inside and at the
base using the rough side of a sponge.
To prevent marks or discoloration on
the stainless steel, do not allow food
scraps to dry on to the product. White
or multi-colored discolouration and lay-
ers can be removed with conventional
stainless steel cleaners, lemon juice,

or vinegar. Do not use the cookware
to store acidic food for long periods.
Acidic foods can corrode the surface.

12. The lid is stuck to the prod-
uct.

The lid of your ZWILLING cookware
fits extremely precisely. Vacuum for-
mation could result in the lid sticking

to the product. Should this happen,
simply heat up the cookware for a few
minutes at a low temperature to release

the lid.

13. Guarantee.

If you experience any issues within

the warranty period, please return the
cookware along with proof of pur-
chase to the retailer, unless otherwise
indicated. Alternatively, you can return
it directly to the address indicated on
the cookware packaging.

Damage caused by improper use (e.g.
overheating, discoloration, scratches,
dropping on the floor, or incorrect
cleaning) is excluded from the guar-
antee. Use of our cookware in profes-
sional kitchens and purely visual marks
caused by use are also excluded from
the manufacturer’s guarantee.
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Conseils d‘utilisation et
d’entretien

Respecter les consignes de sécurité
figurant dans le manuel d'utilisa-
tion de la casserole en acier inoxy-
dable (non revétue/revétue) !

Votre nouvelle casserole ZWILLING se
distingue par sa qualité exceptionnelle,
sa polyvalence, son efficacité énergé-

tique et sa simplicité d'utilisation. Avant
toute utilisation, veuillez lire les conseils
d'utilisation et d'entretien suivants afin

qu'elle vous procure un plaisir durable.

1.Nettoyer avant utilisation.
Nettoyez votre casserole ZWILLING
avec de I'eau chaude, votre liquide
vaisselle habituel et une éponge, un
chiffon ou une brosse. Séchez-la pour
éviter les taches d'eau.

2.Sélectionner la taille correcte
de la plaque de cuisson.

La plaque de cuisson doit étre adap-
tée au diamétre de la casserole.

Pour réduire la perte de chaleur au
maximum, il est conseillé de la cou-
vrir & I'aide d'un couvercle. Gréice &
I'excellente conductivité thermique de
la casserole ZWILLING, vos aliments
cuiront uniformément, méme a feu
moyen : La diminution du réglage de la
plaque de cuisson permet de réaliser
une économie d’énergie et d'éviter une
surchauffe.

3.Ajouter les matiéres grasses.
Certaines huiles et matiéres grasses
brilent & basse température. Nous

recommandons des produits dont le
point de fumée est supérieur ou égal &

200 °C (400 °F).

Evitez de laisser le contenu débor-
der.

Pour empécher toute brilure due &

un débordement, ne remplissez votre
casserole qu'a 70-80 %. Ajoutez du
sel seulement lorsque |'eau bout, puis
remuez. L'ajout de sel dans I'eau froide
peut décolorer votre casserole.

4.Faire chauffer lentement.
Séchez bien votre casserole avant de
la placer sur votre plaque de cuisson,
afin d'éviter des traces d'eau et d’huile
brilées.Ne laissez jamais votre casse-
role chauffer sans surveillance et/ou

a vide pendant une durée prolongée.
La surchauffe peut la décolorer, ce

qui n‘altérera cependant en rien ses
fonctions. Une surchauffe extréme peut
toutefois endommager le fond de votre
casserole de maniére irréversible.

Instructions concernant les plaques
a@ induction.

L'utilisation de plaques & induction peut
entrainer un risque de brilure parti-
culierement important. Faites chauffer
votre casserole progressivement a puis-
sance moyenne et ne la laissez jamais
sans surveillance. Evitez d'utiliser la
fonction Boost. Une température élevée
peut provoquer un vrombissement et/
ou un bourdonnement. Ce bruit est uni-
quement di & des raisons techniques
et n'indique en rien un défaut de la
plaque de cuisson ou de la casserole.

La plaque de cuisson risque de ne pas
fonctionner si le diamétre de la zone
de cuisson ne correspond pas au dia-
métre du fond de la casserole.

Instructions concernant les gazi-
niéres.

Lors d’une cuisson sur gaziniére, veillez
a ce que les flammes ne dépassent pas
les bords de la bords de la casserole.
Nous recommandons ['utilisation de
protections pour les mains afin d’éviter
les brilures.

5.Utilisation d’ustensiles métal-
liques.

La casserole est particuliérement facile
a nettoyer gréice & sa structure alvéo-
laire et peut étre utilisée pour prépa-
rer avec soin les aliments qui collent
facilement ainsi que pour les faire
dorer rapidement. Préchauffez votre
casserole progressivement & tempéra-
ture moyenne. Pour la cuisson, préférez
une température basse ou moyenne
(2/3 de la puissance maximale de la
plaque de cuisson). Utilisez de 'huile
ou une matiére grasse ayant un point
de fumée & 200 °C (400 °F) ou plus
et évitez les huiles en spray. Cellesci
laissent des résidus difficiles & nettoyer.
Veuillez nettoyer & la main votre casse-
role dotée d'un revétement antiadhésif.

Important : Dans le cadre d'une utili-
sation normale, les propriétés antiad-
hésives de votre casserole diminueront
avec le temps. Une surchauffe ou des
aliments brilés peuvent accélérer le
processus de vieillissement du revéte-

ment. Vous pouvez cependant conti-
nuer & utiliser votre casserole en toute
sécurité.

Ustensiles : La casserole peut étre utili-
sée avec des ustensiles en silicone/bois
ainsi qu'avec des ustensiles en métal.

6.Ne pas déplacer la batterie
de cuisine en la poussant.

Ne faites pas glisser ni ne trainez pas
les batteries de cuisine sur des plaques
de cuisson & induction, vitrocéramiques
ou d'autres surfaces de cuisson sen-
sibles, car cela pourrait les rayer. Dé-
placez toujours la batterie de cuisine
en la soulevant pour éviter d'endomma-
ger la surface de cuisson.

Assurez-vous également que le dessous
de la batterie de cuisine et la surface
de cuisson sont propres et exempts

de résidus avant de ['utiliser pour la
cuisson. Méme les plus petites parti-
cules (par ex. du sel) peuvent créer
des rayures visibles sur la plaque de
cuisson.

7.Ne laissez jamais la casse-
role sans surveillance.

Pour des raisons de sécurité, ne laissez
ni votre casserole sans surveillance lors
de son utilisation, ni des enfants seuls
a proximité de casseroles chaudes. Ne
laissez pas dépasser le manche de la
casserole en dehors de la plaque de
cuisson et ne le placez pas au-dessus
d'une plaque de cuisson chaude.

8.Eviter les brilures !
Les batteries de cuisine avec manches
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en plastique, silicone ou gainés
peuvent aller dans le four jusqu’a une
température de 150 °C (300 °F) !

Les casseroles antiadhésives peuvent
étre utilisés au four jusqu’a 200 °C
(400 °F), & condition qu'elles ne
soient pas équipées de manches en
plastique.Remarque : une décoloration
peut se produire & ces températures
élevées. Elle peut étre éliminée & l'aide
d’un produit d’entretien pour I'acier
inoxydable.

Le manche de votre poéle ZWILLING
présente une faible conductivité ther-
mique. Toutefois, les couvercles et les
manches peuvent chauffer pendant la
cuisson. Utilisez toujours des maniques
ou des gants de cuisine lorsque vous
retirez une casserole du four chaud.
Ne posez la casserole chaude que sur
des surfaces résistantes & la chaleur.

9.Ne convient pas au mi-
cro-ondes.

Les casseroles ZWILLING ne sont

PAS congues pour une utilisation au
micro-ondes et un non-respect de cette
consigne peut causer des dommages
importants.

10. Laisser refroidir la casse-
role.

Laissez votre casserole ZWILLING
refroidir avant de la nettoyer. Les chocs
de température peuvent notamment
endommager les couvercles en verre.

11. Nettoyage et entretien.
Laissez votre casserole ZWILLING re-

froidir avant de la nettoyer. Les produits
ZWILLING sont faciles & nettoyer. La
casserole peut étre lavée au lave-vais-
selle.

Nous vous recommandons cependant
de nettoyer ce produit a la main avec
de l'eau chaude, du liquide vaisselle et
un chiffon doux. Les produits nettoyants
agressifs peuvent endommager la
casserole et, en particulier, nuire aux
propriétés antiadhésives de la casse-
role antiadhésive ZWILLING. LPour

les produits dotés d'un revétement
extérieur, nous vous recommandons de
les nettoyer & la main et de les ranger
sur une protection pour poéle afin de
préserver la qualité de la couleur et

de la finition brillante. Le nettoyage

au lave-vaisselle peut décolorer ou
endommager légérement le revétement
extérieur, mais cela n‘affectera pas la
performance de la batterie de cuisine.

En cas de salissures importantes, la
casserole ZWILLING non revétue peut
étre nettoyée & |'intérieur et & la base &
I'aide du cété rugueux d'une éponge.
Ne laissez pas sécher les restes
d‘aliments afin d’éviter la décoloration
ou I'apparition de taches sur l'acier
inoxydable. Des taches blanches ou
multicolores et les dépéts peuvent étre
éliminés & l'aide de nettoyants clas-
siques pour l'acier inoxydable, de jus
de citron ou de vinaigre. N'utilisez pas
votre casserole pour la conservation
longue durée d'aliments acides. Ces
derniers pourraient corroder sa sur-

face.

12. Le couvercle est collé au
produit.

Le couvercle de votre casserole
ZWILLING est parfaitement adapté &
sa taille. Une pression sous vide peut
provoquer un effet de ventouse. Dans
ce cas, chauffez la casserole pendant
quelques minutes & faible température
pour retirer le couvercle.

13. Garantie.

Si vous rencontrez des problémes pen-
dant la période de garantie, veuillez
retourner la casserole accompagnée
de la preuve d'achat au détaillant,
sauf indication contraire. Vous pouvez
également la renvoyer directement &
I'adresse indiquée sur I'emballage de
la casserole.

Tous les dommages causés par un
usage non conforme (p. ex. surchauffe,
décoloration, rayures, chute ou net-
toyage non adapté) ne sont pas
couverts par la garantie. De méme,
I'utilisation de la casserole en milieu
professionnel, ainsi que les traces
d'usures purement esthétiques sont
exclues de la garantie.
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UHcTpykuum 3a ynotpeba
M NoAAPDBXKA

CnasBaitTe MHCTPYKUUUTE 3a
6e3onacHOCT B pbKOBOACTBOTO 3a
ynotpeba Ha cbaoBe 3a roTBeHe
OT HepbXaaema ctomaHa (¢ no-
kputue unu bes nokpurtue)!
Bawugar HoB cba 3a rotBeHe
ZWILLING e BucokokauectseH,
MHOTOCPYHKLMOHANEH, eHeprocnec-
T9BALW M NeceH 3a ynotpeba. MNpeau
[Q 13non3sare NpoaykTa, npoyeTete
WHCTPYKUMKTE 30 ynoTpeba u rpuxa,
30 40 ro M3NON3BATE Ob/rO BPEME.

1.Mouncrere npean ynorpeba.
MNouuncTete HOBMS Ci CbA 3 rOTBEHE
ZWILLING c ropewa Boaa, obukHo-
BEH NPenapar 3a cbAose K ¢ rbba,
kbpna unu uetka. MNoacywerte ro, 3a
Aa npegoTBpaTute obpasysaHeTo Ha
neTHa OT BOAA.

2.U3nonsBante BbpXYy KOT/IOH €
noaxoAsi pasmep.

IuametbptT Ha KoTnoHA Tp9bBa Aa e
CBLUMST KATO TO3M HA ABHOTO HA TEH-
J>KepaTa UM NO-MANbK OT Hero. 3d Ad
ce HaMangT ToNMHHKTE 3arybu, e npe-
MOPBLUUTENHO A NOCTABSTE KAMNAKA MO
Bpeme Ha roteeHeTo. bnarogapenue
HQ OT/IMYHATA TOMIONPOBOAMMOCT HA
cvposete ZWILLING, xpanata ce npu-
roTBS POBHOMEPHO [OPMU HA CpeaHa
Temnepatypa: HamanssaxeTo Ha cTe-
MEeHTA HO HArpsSBAHe NeCTU eHeprus u
NPEeAnasBa OT 3arapsiHe.

3.AobaBsHe Ha TBbPAN MA3HHK-
HU.

Hsikon MasHMHKM 3arapat gopu npw
HWUCKa Temnepartypa. [penopbuBame
M3MON3BAHETO HO MA3HWHM C TOUYKA HA
ammere 200 °C unu no-eucoka.

M3bsreaiite uskunssaHe Ha cb-
AbPXXAHUETO.

3a aa usbernete 3arapsHus U U3KK-
N4BAHE HA CbADbPXKAHMETO, NbJ/IHETE
cbaa camo fo 70-80% ot obema my.
JNobassitte con camo BLB BpsWa BoAa
u pasbbpkeaitte. Ako aobasute con B
CTyAEHA BOAQ, CbALT MOXe AQ NpoMe-
HM UBETA CH.

4 . Harpsieaiite 6asHo.
Harpssaitte cbaa camo koraro e
CyX, 30 Aa NPefoTBPATUTE 3ArapsiHe
HQ OCTATBLM OT MA3HWUHA MM NETHA
ot Bofa. Hukora He octassitte cbaa
bes Haasop Npy HarpsBaHe 1 He ro
HArpsIBanTe NPOABMKUTENHO, KOFATO
e npaseH. [lperpsBaHeto moxe Aa
MPWUUYMHM MPOMSHA HA LIBETA, HO TOBA
He BMsSe BbPXY PYHKUMOHANHOCTTA
Ha cbha. [TpekomepHoTO HarpsBaHe
MOXe TPAMHO [d NOBPEeAM AbHOTO.

MHcTpyKUMM 30 UHAYKLMOHHM
KOT/IOHM.

Npn MHAYKLUMOHHUTE KOTIOHM MMA
0cobeHO BUCOK PUCK OT NperpsBsaHe.
3arpssaitte cbaa basHo Ha cpeaHa
TeMnepaTypa 1 He ro octaesite bes
Hagsop. He usnonseaiite yHKUmITa
3a yckopeHo HarpseaHe. [1pu no-su-
COKM TEMNEePATYPHU HACTPOMKU MOXeE

Aa ce uyBa XyxeHe unu byuenre. Tosa
Ce AbSIKM HA TEXHUUECKU MPUUNHU U He
€ NPM3HOK 30 NOBPeAa HA PypHATA
UK cbAa. AKO AMAMETBPBT HA TEH-
AXXEpATa He CbOTBETCTBA HA AUAMETD-
PO HO KOT/IOHA, KOT/IOHBT MOXe Ad He
pabotu.

MHcTpyKuMM 30 ra30BM KOTIOHMU.
Mpu roTeeHe HA rA30B KOTIOH He
AOMycKaiTe NNaMbKbT Aa obxsaa
CTeHUTe Ha CbAA M3BBH AbHOTO. [pe-
NOPbUYBAME WU3MON3BAHETO HA PbKABH-
UM MAK APYT BMA 30LUMTA 30 pbue, 30
Aa ce u3berHar usrapsHus.

5.hznonseaHe Ha meTanHmu
npubopu.

Coabt ce nounctea ocobeHo necHo
BnaropapeHue Ha CTpyKTypaTa Tvn
,NYenHa nuTa” 1 Moxe Oa ce usnons-
BA 30 BHUMATE/HO MPUroTBIHE HA
necHo 3anensawy U 6bp30 Uarapswm
xpaHu. 3arpeite cbaa basHo Ha
CpelHa TemnepaTypad U roTeeTe Ha
HUCKa WM cpeaHa Temnepatypa (2/3
OT MOKCMMATHATA MOLLHOCT Ha ¢pyp-
Hata). Msnonseaitte pactirentu mac-
N0 UMK SXMBOTUHCKM MA3HUHM C TOUKQ
Ha aumere 200 °C mnu no-Bucoka u
HEe M3NON3BAWTE KY/IMHAPHM CrperoBe
c onuo. TexHuTe ocTaTbLM ce oTcTpa-
HsBAT TpyAHO. Muitte cbaoBeTe ¢
He3aenBaALLO NOKPUTHE HA PBbKA.

Baxwo: Mpu HopmanHa ynotpeba
BCSIKO HE3QENBALLO NOKPUTHE Ce
M3HOCBA C TEYEHME HO BPEMETO.
[NperpsBaHeTO 1 3arapsHETO HA Xpa-

HaTa yckopsiBaT To3u npouec. [opu

MPW U3HOCEHO HE3ANENBALLO NOKPU-
Te CbAbT MOXeE Aa ce u3non3ea bes
NPUTECHEHMUS.

Mpubopu: B cbaa morar aa ce usnons-
BAT AbPBEHM, CUIIMKOHOBU U METASTHM
npubopw.

6.He nnb3raiite cbaoBeTe 3a
rorBeHe

He nnwb3raiite u He Abpnaiite cbaose
30 roTBeHe BbPXY UHAYKLMOHHMU KOT-
NOHM, CTbKNTOKEPAMMUUYHM MOBBPXHOCTH
WK OPYTH YYBCTBUTENHU NOBBPXHOCTM
30 roTBEHe, ThM KATO TOBA MOXeE Ad
AoBefe Ao HaapacksaHe. Bunaru
NOBAMIrAMTE CbAA 34 rOTBEHE, 30 Ad
usberHere NoBpeAd HA NOBbPXHOCTTA
30 roTBeHe.

Mpeau mbpxeHe UK roteeHe ce
yBepeTe, ue KaKTo AbHOTO HA CbAd

30 roTBEHE, TAKA M MOBBbPXHOCTTA

30 rOTBEHE CA YUCTM M MO TIX HIMA
octarbum. Jopu Han-mankute yactu-
uu (Hanp. con) Morat ga foseaat Ao
9CHO BMAMMM APACKOTMHM MO KOTAOHA.

7.Hukora He ocTaBsauTe cbaa
6e3 Hapsop.

C uen 6e3OI'IGCHOCT HUKOra He ocC-
TaBgnTe Ccbad 693 HAA30p, AOKATO
rotBuTE, N HUKOIrA HEe ocCTaBaNUTE
Aeuarta camu 6111430 A0 ropety cbA 3a
roTBeHe. He OCTOBSIHTG ,El,p'b)KKMTe HQ
CbAla A CTLPUAT HOA ropeLla gypHa
nnu ropeLy KOTIOoH.

8.0nacHocT ot usrapsiHe!
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C'b,D,OBeTe 30 roTBeHe C APbXKU OT
nnactmaca, CUMNIMKOH UK C NOKpHUTHUE
Ca noaxoa4dum 3a n3non3BaHe BbB

dypHa npu Temnepatypa go 150 °C.

CbaoBeTe ¢ He3aMENBALO NOKPUTHE
ca noaxondium 3a ynorpeba sbs
dypHa npu Temneparypa go 200 °C,
QKO HSMQAT MIACTMACOBM APBXKHU. 30-
benexka: [Mpu B1coka Temneparypa
€ Bb3MOXHA NPOMSHA Ha LBeTa. ToBa
MOXe [10 Ce OTCTPAHM C MPenapaTh 3a
HePBXAJEMA CTOMAHA.

Hpwxkata Ha Turana ZWILLING e
NPOEKTMPAHA Aa Ce 3arpsiBa MUHM-
ManHo. KanaksT u CTpaHUYHKUTE OpbXK-
k1 obaue moxe aa ce Harpesrt. Koraro
BaAMTE CbA 30 rOTBEHE OT ropeLla
ypHQ, BUHArM M3MNON3BANTE PHKABK-
un. MNocraesiite ropelns cba camo
BbPXY TOMOYCTOMUYMBA NOBBPXHOCT.

9.CbAabT HE e noagXxoasLw, 3a
ynotpeba B MukpoBbNHOBA
dypHa.

Covposete 3a roteeHe ZWILLING HE
ca noaxoasiuy 3a ynotpeba B Mukpo-
BbJIHOBA PYPHQA, Thbid KATO TOBA MOXeE
AQ NPUYUHU CEPUO3HU NOBPEAN.

10. OcraBeTe cbaa aa uscTuHe.
Ocrasete cbaa 3a roteseHe ZWILLING
A0 U3CTUHE, NPEAM A4 FO NOUUCTHUTE.
Bb3MOXHO e CTbKNeHMaT Kanak aa ce
CMYyKa OT PS3KATA MPOMSHA HA Temne-

paryparta.

11. NMouuncrsaHe u rpmxa.
OctaBete cbaa 3a roteerHe ZWILLING

AQ U3CTUHE, MPeau Ad ro NOUUCTUTE.
Mpoayktutre ZWILLING ce nounctsar
necHo u npocto. CbabT e noaxoasiy
30 CbAOMMSIHO MALLMHA.

Mpenopbusame obaue 3mMMBAHE Ha
pbKa € TONNA BOAA, MAJIKO Npenapar
30 cbaoBe W Meka rvba. ArpecusHute
NpenapaT Moxe 4a NOBPeasT CbAd
W Hal-BeUe He3aNenBaLoTo NOKPUTHE
Ha cbaa 3a roteeHe ZWILLING. 3a
NPOAYKTH C BHHLUIHO NOKPUTHE Npeno-
PbYBAME PBUHO MOUMCTBAHE M CbXPA-
HEeHWe C NpeAnasuTen 3a TUraH, 3a 4a
Ce 3aMna3M KQYeCTBOTO HA BbHLUHMS
cnoit u bngcok. MNouncrteaHeTo B Cb-
LOMUSNHA MALIMHA MOXe A AoBefe
Ao n3bnenHasaHe MK nekn noBpean
HO BBHLWHOTO NOKpuTHE, bes ToBa aa
noBnge Ha PYHKLUMOHUPAHETO HA
CbAoOBETE 30 roTBEHE.

lNpu cunHo 3ambpcaBaHe cbaoBeTe
ZWILLING be3 nokputie morar ga ce
YUCTST OTBBTPE U OTAOAY C rPAMNABa-
Ta yact Ha rebata 3a muere. 3a Aa
usberHete NPOMSHA HA LBETq, He Oc-
TaBSHTE NO CbAA AA 3ACHXBA XPAHA.
Benute unu usetHu netHa u Hanenu ce
oTcTpaHaBaT ¢ obukHOBEH Npenapar
30 HEPBX/AJEMA CTOMAHJ, IMMOHOB
cok unu ouet. He cbxpaHsBaiite gbaro
Bpeme kucenu xpanu B cbaa. Kucenu-
Te XPOHU MOXE A MPUUMHST KOPO3HS.

12. KanaksT € 3anenHan Kkbm
cbaa.

Kanakbt Ha cbaosete 3a roteeHe
ZWILLING npunsgra muoro nnstHo. B

CbAa MOXe Aa ce obpasyBa Bakyym

M KanakbT fa 3anenHe. Ako ToBa ce
CNy4M, NPOCTO 3arpemnTe Cbaa HA CNa-
Ba TeMnepaTypa 3a HSKOMKO MUHYTH U
KanaksT Wwe ce ocsoboan.

13. FTapaHuus.

Ako no Bpeme Ha rapaHLMOHHUS CPOK
Bb3HMKHE Npobnem, BbpHeTe Ha Tbp-
roBeua CbAA 30 rOTBEHe 30e4HO € Ao-
KA3QTENCTBO 30 NOKYNKATA My, OCBEH
aKo He e nocoueHo apyro. Moxerte aa
ro BbpHETE M AUPEKTHO HA aapecd,
NOCOUEH BbPXY ONAKOBKATA.

[apaHuMgTa He NokpuBa NoBpPeau ot
HenpaeunHa ynotpeba (Hanp. nperps-
BAHE, NPOMSHA HA LBETA, APACKOTHUHM,
M3MyCKOHEe Ha NoAd, HENPABUIHO
nouncteawe). fapaHuuata Ha npous-
BOAMTENS HE MOKPUBA ynoTpebara Ha
CbJloBETE 30 rOTBEHE B NPOEeCHoHan-
HM KYXHM, KOKTO U YACTO BU3YQNHUTE
cneau ot ynotpeba.
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Upute za upotrebu i njegu

PridrZavajte se sigurnosnih uputa
u priruéniku za posude od nehrda-
juéeg éelika (bez/sa premazom)!
Vase novo posude ZWILLING je
visokokvalitetno, svestrano, energetski
uéinkovito i jednostavno za koridtenje.
Pro¢itajte sliedede upute za uporabu i
njegu prije koristenja ovog proizvoda
kako biste u njemu mogli dugo uZivati.

1. Odistite prije uporabe.

O¢istite svoje novo ZWILLING posude
vrué¢om vodom, standardnim sredstvom
za pranje posuda i spuzvom, krpom

ili &etkom. Osusite proizvod kako biste
izbjegli stvaranje mrlja od vode.

2.0daberite odgovarajucu
veli¢inu ploce stednjaka.

Plo¢a za kuhanije treba imati isti ili ma-
nji promjer od dna posude. Kako biste
smaniili gubitak topline, preporuéa se
stavljanje poklopca na lonac tijekom
kuhanja. Zahvaljujuéi izvrsnoj toplinskoj
vodljivosti ZWILLING posuda, vasa

se hrana ravnomjerno kuha éak i na
srednjoj vatri: Smanjenjem postavke
Stednjaka 3tedi se energija i sprie¢ava
pregrijavanje.

3.Dodajte mast.

Neka ulja i masti izgaraju éak i na
niskim temperaturama. Preporu¢amo
proizvode s tockom dimljenja od

200 °C (400 °F) ili vige.
Izbjegavaijte prelijevanje sadrzaja.
Posudu napunite samo do 70-80 %

kako biste izbjegli opekline zbog preli-
jevanja sadrZaja. Sol dodajte samo u
kipuéu vodu i promijesajte. Dodavanije
soli u hladnu vodu mozZe dovesti do
promjene boje.

4.Polako zagrijavaijte.

Posude zagrijavajte samo kada je suho
kako biste izbjegli zagorene tragove
ulja i vode. Nikada ne ostavljajte posu-
de bez nadzora tijekom zagrijavanija i/
ili nikada ne zagrijavajte posude dulje
vriieme dok je prazno. Pregrijavanije
moze dovesti do promjene boje, ali ne
utiee na funkciju posuda. Prekomjerno
pregrijavanje moze trajno ostetiti dno.

Upute za indukcijske ploée za
kuhanije.

Rizik od pregrijavanja posebno je visok
kod indukcijskih plo¢a za kuhanije.
Polako zagrijavajte posude na sred-
njoj vatri i neprestano ga nadzirite.
Nemoijte koristiti funkciju pojacania.
Zujanje i/ili brujanje mogu se pojaviti
pri vis$im postavkama temperature. To
je zbog tehnickih razloga i ne znadi da
je peénica ili posude neispravno. Ako
promjer ploge 3tednjaka ne odgovara
promijeru dna posude, ploga 3tednjaka
mozda nede raditi.

Upute za plinske ploée za kuha-
nje.

Prilikom kuhanja na plinskoj plo¢i za
kuhanije, pazite da plamen plina ne
prelazi rubove dna posuda. Preporuéa-
mo koristenje zastite za ruke kako biste
izbjegli opekline.

5.Koristenje metalnog kuhinj-
skog pribora.

Zahvaljujuéi svojoj sacastoj strukturi,
posude se posebno lako &isti i priklad-
no je za pazljivu pripremu hrane koja
se lako lijepi i brzo porumeni. Polako
zagrijavajte posude na srednjoj vatri

i koristite niske ili srednje temperature
za kuhanje (2/3 maksimalne snage
peénice). Koristite ulja ili masti s tockom
dimlienja od 200 °C (400 °F) ili vise
i nemoijte koristiti uljne sprejeve. Uljni
sprejevi ostavljaju ostatke koje je tesko
ukloniti. Posude s neljepljivim prema-
zom Cistite rucno.

Vazno: Svojstva neljepljivog premaza
bilo kojeg posuda s premazom s vre-
menom Ce se istroditi tijekom normalne
uporabe. Pregrijavanje i zagorijevanje
hrane mogu ubrzati taj proces. Posude
s premazom i dalje se mozZe koristiti
bez ikakve brige ako se svojstva nelje-
pliivog premaza smanje.

Pribor za jelo: Posude se moZe kori-
stiti sa silikonskim/drvenim i metalnim
posudem.

6.Ne gurajte posude.

Nemojte gurati niti povla&iti kuhinjsko
posude na indukcijskim ploéama za
kuhanie, staklokeramickim povriinama
ili drugim osjetljivim povrinama za
kuhanie jer to moZe uzrokovati ogrebo-
tine. Posude uvijek podiZite kako biste
izbjegli odteéenje povriine za kuhanie.

Prije przenja ili kuhanja provierite jesu

li i dno posuda i povriina za kuhanje
Cisti i bez ostataka. Veé i najmanije
Zestice (npr. sol) mogu uzrokovati jasno
vidljive ogrebotine na ploéi za kuhanie.

7.Nikada ne ostavljajte posu-
de bez nadzora.

|z sigurnosnih razloga, ne ostavljajte
posude bez nadzora tijekom uporabe
i nikada ne ostavljajte djecu samu u
blizini vruéeg posuda. Pazite da rucke
ne vire preko ruba peénice ili preko
vruée ploce za kuhanje.

8.1zbjegavaijte opekline!

Posude s plastiénim, silikonskim ili oblo-
zenim dr¥kama prikladno je za peénicu
do temperature od 150 °C (300 °F).

Posude s neljepljivim premazom
prikladno je za koridtenje u pednici

do 200 °C (400 °F), pod uvjetom

da nema plasti¢ne ru¢ke. Napomena:
Na ovim visokim temperaturama moze
do¢i do promjene boje. To se moze
ukloniti sredstvom za njegu nehrdaiju-
¢eg elika.

Ruéka vase tave ZWILLING dizajnira-
na je da emitira $to je moguée manje
topline. Medutim, poklopac i rucke se
i dalie mogu zagrijati. Uvijek koristite
zadtitne rukavice za peénicu prilikom
vadenja posuda iz vruée peénice. Vru-
e posude stavljajte samo na povrsine
otporne na toplinu.

9.Nije prikladno za mikroval-
nu pecnicu.
ZWILLING posude NIJE prikladno za
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koridtenje u mikrovalnoj peénici i moze
uzrokovati ozbiljna o3teéenija.

10. Ostavite posude da se ohla-
di.

Prije ¢iséenja ostavite vade posude
ZWILLING da se ohladi. Stakleni po-
klopci, posebno, mogu se ostetiti zbog
temperaturnog 3oka.

11. Ciséenje i njega.

Prije &id¢enja ostavite vase posude
ZWILLING da se ohladi. ZWILLING
proizvodi su jednostavni i laki za &-
$éenje. Posude se mozZe prati u perilici
posuda.

Medutim, preporu¢amo ruéno Ciséenje
ovog proizvoda toplom vodom, malo
sredstva za pranje posuda i mekom
krpom. Agresivna sredstva za &isée-
nje mogu odtetiti posude, a posebno
narusiti svojstva neljepljivog premaza
posuda ZWILLING. Za proizvode s
vanjskim premazom preporuéujemo
ruéno &iséenje i skladistenje sa zastitom
za tavu kako bi se zadrZala vanjska
kvaliteta boje i sjaja. Ciséenje u perilici
posuda moze dovesti do izbljedivanja
ili blagih o3teéenja vanjskog premaza,
bez negativnog utjecaja na funkcional-
nost posuda.

U sluéaju jokog zaprljanja, posude
ZWILLING bez premaza moze se
odistiti iznutra i na dnu hrapavom stra-
nom spuzve. Kako biste izbjegli mrlje
ili promjenu boje nehrdajuéeg &elika,
ne dopustite da se ostaci hrane osuse

na proizvodu. Bijele ili viebojne mrlje
i slojevi mogu se ukloniti konvencional-
nim sredstvima za &iséenje nehrdaju-
¢eg Celika, limunovim sokom ili octom.
Ne koristite posude za dugotrajno
¢uvanije kiselih namirnica. Kisela hrana
moze nagristi povrsinu.

12. Poklopac je zalijepljen za
proizvod.

Poklopac vaseg posuda ZWILLING
izuzetno precizno pristaje. Stvaranje
vakuuma moglo bi uzrokovati lijeplienje
poklopca za proizvod. U tom sluéaju,
jednostavno zagrijte posude na niskoj
temperaturi nekoliko minuta kako biste
oslobodili poklopac.

13. Jamstvo.

Ako se problemi pojave unutar jam-
stvenog roka, vratite posude zajedno
s dokazom o kupniji trgovcu, osim ako
nije drugadije navedeno. Alternativno,
moZete ga vratiti izravno na adresu
navedenu na pakiranju posuda.

Ostecenja uzrokovana nepravilnom
uporabom (npr. pregrijavanje, pro-
mjena boje, ogrebotine, pad na pod
ili nepravilno &iséenje) iskljuéena su iz
jamstva. Koristenje naseg posuda u
profesionalnim kuhinjama i iskljuéivo
vizualni znakovi koristenja takoder su
isklju&eni iz jamstva proizvodada.



Navod k pouziti a udrzbé

Rid'te se bezpeénostnimi pokyny
uvedenymi v ndvodu k nerezové-
mu ndadobi (s povrchovou Upra-
vou/bez povrchové Gpravy)!

Vase nové nddobi znagky ZWILLING
vynikéd $pikovou kvalitou, univerzdlnim
vyuzitim, Gsporou energie a snadnou
obsluhou. Pfed pouZitim tohoto vyrob-
ku si prosim prectéte ndsledujici poky-
ny k pouziti a 0drzbé, abyste zajistili
jeho dlouhodobé a spolehlivé uZivani.

1.Pfed pouzitim vyrobek umyj-
te.

Pfed prvnim pouZitim umyijte vae nové
nddobi ZWILLING horkou vodov,
béZnym prostiedkem na myti nddobi a
houbickou, hadFikem nebo kartééem.
Po umyti vyrobek osuste, aby se na
ném navytvorily skvrny od vody.

2.Zvolte spravnou velikost
varné zony.

Promér varné zény by mél byt stejny
nebo mensi nez primér dna hrnce. Pro
minimalizaci tepelnych ztrat se doporu-
Zuje pfi vafeni pouzivat pokli¢ku. Diky
vynikajici tepelné vodivosti nadobi
ZWILLING se pokrmy uvaii rovno-
mérné i pfi stfedni teploté. SniZzenim
teplotniho nastaveni varné zény 3effite
energii a pfedchdzite piehfivani.
3.Pouzivani tuko a oleju.
Nékteré oleje a tuky se palii pfi
nizkych teplotdch. Doporuéujeme vam
pouzivat produkty s koufovym bodem

(kdy se olej zaéne prepalovat) alespoi
200 °C.

Vyhnéte se preteéeni obsahu hrn-
ce pfi vareni.

Naplfiujte nddobi pouze do 70-80 %,
abyste pfedesli popdleninédm zplsobe-
nym pretecenim horkého obsahu. Stl
priddvejte pouze do vrouci vody a za-
michejte. PFiddni soli do studené vody
mize zpUsobit zabarveni nadobi.

4.Zahrivejte pomalu.

Ndadobi zahfivejte pouze, kdyz je
suché, aby nedoslo k pfipdleni zbytk(
oleje nebo vody. Nikdy nenechdvejte
nddobi bez dozoru béhem ohfevu a/
nebo nikdy jej nezahfivejte po dlouhou
dobu prazdné. Prehféti moze zpUsobit
zménu barvy nadobi, ale neovlivni
jeho funkci. Extrémni pfehfati moze
trvale poskodit dno hrnce.

Pokyny pro indukéni varné desky.
Riziko prehfati je u indukénich varnych
desek zvI4sté vysoké. Ndadobi zahfivej-
te pomalu na stfednim stupni a neu-
stéle jej sledujte. NepouZiveijte funkci
zesileného ohfevu (boost). PFi pouziti
vysich teplotnich nastaveni miZe dojit
k vydavani bzuéivého a/nebo huéivé-
ho zvuku. To se dé&je z technickych di-
vodU a neni to zndmka zdvady trouby
ani nddobi. Pokud promér varné zény
neodpovidd proméru dna hrnce, varné
zéna nemusi fungovat.

Pokyny pro plynové spordky.
Pfi vafeni na plynovém spordku zaijis-

téte, aby plamen neslehal po okrajich
dna hrnce. Doporuéujeme pouzZivat
ochranu rukou, abyste se vyhnuli popé-
leniném.

5.Pouzivani kovového kuchyn-
ského nadini.

Diky povrchu se strukturou véeli pldstve
se nddobi snadno &isti a |ze jej po-
uzivat jak pro $etrnou pfipravu jidel,
kterd maiji tendenci se pfichytévat, tak
i pro rychlé opékdni. Nadobi ohfiveijte
pomalu na stfednim stupni a pfi vareni
pouZivejte nizké nebo stfedni teploty
(asi 2/3 maximdlniho vykonu trouby).
PouZivejte oleje nebo tuky s koufovym
bodem alespoii 200 °C, nepouZiveijte
oleje ve spreji. Oleje ve spreji zane-
chévaii zbytky, které se t&Zko odstra-
Auji. Né&dobi s nepfilnavym povrchem
prosim myjte ru¢né.

Dolezité: Nepfilnavé vlastnosti kazdé-
ho nadobi s povrchovou dpravou se pfi
bé&Zném pouzivani asem snizuji. Pfe-
hfivani a pfipalovani jidel tento proces
mUZe urychlit. Nddobi s povrchovou
Opravou lze i po sniZeni nepfilnavych
vlastnosti bez obav naddle pouZivat.

Kuchyriské nécini: Nédobi Ize pouzi-
vat s kuchyfiskym ndéinim ze silikonu,
dreva i kovu.

6.Varné nadobi neposouveijte.
Na indukénich varnych deskéch,
sklokeramickych povrich nebo jinych
citlivych varnych plochéch neposouvej-
te nddobi ani ho netahejte po povrchu,

protoZe by mohlo dojit k poskrébdni.
Varné nddobi vzdy zvednéte, abyste
zabrdnili poskozeni varné plochy.

Pfed smaZenim nebo vaFenim se také
ujistéte, Ze dno nddobi i varné plocha
jsou Cisté a nejsou na nich z&adné zbyt-
ky. I ty nejmensi &éstecky (napf. stl)
mohou na varné desce zanechat jasné
viditelné skrébance.

7.Nadobi nikdy nenechavejte
bez dozoru.

Z bezpenostnich ddvodd nenechédvej-
te nddobi béhem pouzivani bez dozo-
ru a nikdy nenechdvejte déti samotné
pobliz horkého nédobi. Dbeite na to,
aby rukojeti néddobi nepfeénivaly pres
okraje vasi trouby nebo varné desky.

8.Vyhnéte se popaleni!
Kuchyriské nddobi s plastovymi, sili-
konovymi nebo potazenymi Gchyty je
vhodné pouzZivat v troubé do teploty
150 °C.

Nédobi s nepfilnavou vrstvou je vhod-
né pro pouZiti v troubé pfi teploté aZ
200 °C, pokud nemé plastové rukojeti.
Poznémka: PFi téchto teplotdch mize
dojit ke zméné barvy nddobi. To Ize
odstranit pfipravkem na Gdrzbu nerezo-
vé oceli.

Rukojef panve znacky ZWILLING

je navrzena tak, aby se co nejméné
zahfivala. Nicméné pokli¢ka a rukojeti
se mohou i tak zah¥ét. Pfi vyndévani
nddobi z horké trouby vZdy pouZiveijte
kuchyfiské chiiapky nebo rukavice.
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Horké nadobi poklddeijte pouze na
povrchy odolné viéi teplu.

9.Nadobi neni vhodné pro po-
uziti v mikrovinné troubé.
Ndadobi ZWILLING NENI vhodné pro
pouZiti v mikrovinné troubé a mize
zpUsobit vdZné poskozeni.

10. Nechte nadobi vychlad-
nout.

Pfed umytim nechte své nédobi
ZWILLING vychladnout. Sklenéné
poklice mohou byt zvl&sté nachylné k
poskozeni v disledku teplotniho $oku.
11. Cisténi a péce.

Pfed umytim nechte své nddobi
ZWILLING vychladnout. Voor produ-
cten met een buitencoating raden we
aan om deze met de hand te reinigen
en met een pannenbeschermer op te
slaan om de buitenste kleur- en glan-
skwaliteit te behouden. Reiniging in de
vaatwasser kan leiden tot verbleken of
lichte beschadiging van de buitenlaag
zonder de werking van het kookgerei
aan te fasten.

Doporudujeme viak tento produkt myt
ruéné teplou vodou s pouZitim myci-
ho prostiedku na nddobi a mékkého
hadfiku. Agresivni Cistici prostfedky
mohou nddobi poskodit a negativné
ovlivnit nepfilnavé vlastnosti nddobi
ZWILLING. Vyrobky s vnéj$im po-
vlakem doporudujeme myt ruéné a
skladovat s ochrannou prolozkou, aby

se zachovala kvalita barvy a lesk vnéj-
§iho povrchu. Myti v myéce na nadobi
mize zpUsobit vyblednuti nebo mirné
poskozeni vnéjsiho povlaku, nicméné to
nemd vliv na funk&nost nadobi.

V pfipadé silného znedisténi Ize nddobi
ZWILLING bez povrchové Gpravy distit
vevnitf a na dné pomoci hrubé strany
houbi¢ky. Aby nedoslo ke vzniku skvrn
nebo zméné barvy nerezové oceli,
nenechdvejte na vyrobku zaschnout
zbytky jidla. Bilé nebo vicebarevné
zabarveni a usazeniny Ize odstranit
béZnymi &isticimi prostfedky na nere-
zovou ocel, citronovou $tévou nebo
octem. Nepouzivejte nddobi k dlouho-
dobému skladovéni kyselych potravin.
Kyselé potraviny mohou narusit povrch

nddobi.

12. Poklice pFilnula k vyrobku.
Poklice na nadobi zna¢ky ZWILLING
pfiléhd na hrnec mimofadné tésné.
Vznik podtlaku mize zpUsobit, Ze
poklicka k vyrobku pfilne. V takovém
pripadé jednoduie nddobi na nékolik
minut mirné zahfejte, aby se poklice
uvolnila.

13. Zaruka.

Pokud se b&hem zéruéni doby objevi
jakykoliv problém, vrafte prosim nddo-
bi spolu s dokladem o koupi prodeici,
pokud neni uvedeno jinak. Pfipadné jej
mozete vrdtit pfimo na adresu uvede-
nou na obalu nddobi.

Poskozeni zpUsobené nespravnym po-
uZivénim (napf. prehidatim, zabarvenim,
poskrdbdnim, pddem na zem nebo
nesprévnym Citénim) je ze zdaruky
vylouéeno. Pouzivani naseho nddobi

v profesiondlnich kuchynich a &isté vi-
zudlni zndmky zpUsobené pouZivénim
jsou také ze zdaruky vyrobce vylouéeny.
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Anvisninger om brug og
pleje

Overhold sikkerhedsoplysninger-
ne i brugervejledningen til koge-
grej i rustfrit stal (med eller uden
belzegning)!

Dit nye ZWILLING-kogegrej er aof hgj
kvalitet, alsidigt, energieffektivt og nemt
at bruge. For at du kan have gleede of
produktet i lang tid, bedes du lsese ne-
denstéende brugs- og plejeanvisninger,
for du tager det i brug.

1.Rengoring for brug.

Renger dit nye ZWILLING-kogegrej
med varmt vand, almindeligt opvaske-
middel og en svamp, klud eller barste.
Tar produktet of for at undgd, at der
dannes vandpletter.

2.Vzlg den rigtige kogezone-
storrelse.

Kogezonen bgr have samme eller
mindre diameter end kogegrejets
bund. For at minimere varmetab
anbefales det at leegge lag pd koge-
grejet under tilberedning. Takket vaere
ZWILLING-kogegrejets fremragende
varmeledningsevne bliver maden tilbe-
redt jsevnt, selv ved middel varme: Ved
at reducere komfurindstillingen sparer
du energi og undgér overophedning.

3.Tilszetning af fedtstoffer.
Nogle olier og fedtstoffer braender selv
ved lave temperaturer. Vi anbefaler
produkter med et regpunkt p& 200 °C
(400 °F) eller hgijere.

Undg4, at indholdet koger over.
Fyld kun gryden 70-80 % op for at
undgé forbraendinger pé grund af ind-
holdet, der koger over. Tilsaet kun salt
til kogende vand og rer rundt. Tilsaet-
ning af salt til koldt vand kan medfare
misfarvning.

4.Varm langsomt op.

Opvarm kun kogegrej, nér det er tort,
for at undgéd fastbraendte spor af olie
og vand. Lad aldrig dit kogegrej sté
uden opsyn, mens det opvarmes, og/

eller opvarm aldrig kogegrejet i leenge-

re tid uden indhold. Overopvarmning
kan forérsage misfarvninger, men
pavirker ikke kogegrejets funktion. Eks-
trem overopvarmning kan permanent

beskadige bunden.

Anvisninger for induktionsko-
ge-plader.

Risikoen for overopvarmning er saerlig
haj ved induktionskogeplader. Varm
kogegrejet langsomt op ved middel
varme og hold gje med det hele tiden.
Undlad at bruge boost-funktionen. Der

kan opstd en summende og/eller brum-

mende lyd, nar der anvendes hgjere
temperaturindstillinger. Dette skyldes
tekniske &rsager og er ikke et tegn pg,
at ovnen eller kogegrejet er defekt.
Hvis kogezonens diameter ikke mat-
cher diameteren af kogegrejets bund,
vil kogezonen muligvis ikke fungere.

Anvisninger for gaskogeplader.
Ved tilberedning p& gasblus skal du
sikre, at flammen ikke braender op

langs siderne pa kogegreijets bund. Vi
anbefaler brug aof grydelapper eller
anden hé&ndbeskyttelse for at undgé
forbraendinger.

5.Brug af metalkekkenredska-
ber.

Kogegrejet er seerligt let at rengere
takket vaere sin bikagestruktur og kan
bruges til at tilberede mad, der let
kleber fast, samt til hurtig svitsning/
bruning. Varm kogegrejet langsomt op
ved middel varme, og brug lav eller
middel temperatur (2/3 af ovnens mak-
simale effeki) til tilberedning. Brug olier
eller fedtstoffer med et regpunkt p&
200 °C (400 °F) eller hgjere, og brug
ikke oliespray. Oliespray efterlader
rester, der er sveere at fierne. Kogegrej
med non-stick-belsegning skal vaskes af
i handen.”

Vigtigt: Non-stick-egenskaberne ved
kogegrej med belaegning vil med tiden
aftage ved normal brug. Overopvarm-
ning og forbreending af mad kan frem-
skynde denne proces. Kogegrej med
belaegning kan stadig bruges uden
bekymringer, selvom non-stick-egenska-
berne skulle aftage.

Kekkenredskaber: Kogegreijet kan
bruges med redskaber of silikone, tree
og metal.

6.Skub ikke gryder og pander.
Skub eller traek ikke gryder og pander
hen over overfladen pd induktionsko-
geplader, glaskeramiske overflader

eller andre sarte kogeflader, da det
kan fordrsage ridser. Laft altid gryder
og pander for at undgé at beskadige
kogefladen.

Serg ogsé for, at b&de gryders og
panders bund og komfurets overflade
er rene og fri for rester, for du steger
eller koger. Selv de mindste partikler
(F.eks. salt) kan forérsage tydeligt synli-
ge ridser p& kogepladen.

7. Efterlad aldrig kogegrej
uden opsyn.

Af sikkerhedsmaessige arsager mé du
ikke efterlade dit kogegrej uden opsyn
under brug, og du mé& aldrig lade
barn vaere alene i nserheden af varmt
kogegrej. Serg for, at handtagene ikke
rager ud over kanten af ovnen eller ud
over en varm kogeplade.

8.Undga at braende dig!
Kogegrej med plast-, silikone- eller
belagte handtag er ovnfast op il

150 °C (300 °F).

Non-stick-kogegrej kan bruges i ovnen
ved op til 200 °C (400 °F), forudsat
at det ikke har plasthéndtag. Bemaerk:
Der kan opst& misfarvning ved disse
haje temperaturer. Dette kan fjernes
med et plejeprodukt il rustfrit stal.

Handtaget pa din ZWILLING-stege-
pande er konstrueret til at afgive sa lidt
varme som muligt. Laget og h&ndtage-
ne kan dog stadig blive varme. Brug
altid grydelapper eller ovnhandsker,
nér du tager kogegrej ud af den varme
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ovn. Seet kun varmt kogegrej pa varme-
bestandige overflader.

9.lkke egnet til mikrobolge-
ovn.

ZWILLING-kogegrej er IKKE egnet til
brug i mikrobglgeovn og kan forarsage
alvorlige skader.

10. Lad kogegrejet afkele.
Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele
fer rengering. Iseer glaslég kan blive

beskadigede pd& grund af temperatur-
chok.

11. Rengering og pleje.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele for
rengering. ZWILLING-produkter er
enkle og nemme at rengere. Kogegre-
jet taler opvaskemaskine.

Vi anbefaler dog, at du renger

dette produkt i hdnden med varmt
vand, lidt opvaskemiddel og en blad
klud. Aggressive rengeringsmidler

kan beskadige kogegrejet og isaer
pavirke non-stick-egenskaberne i
ZWILLING-kogegrej med non-stick-be-
laegning negativt. For produkter med
udvendig belaegning anbefaler vi
manuel rengering og opbevaring med
pandebeskytter for at bevare den ud-
vendige farve- og glanskvalitet. Renge-
ring i opvaskemaskine kan medfere, at
den udvendige belaegning falmer eller
beskadiges let, uden at det pavirker
kogegrejets funktion.

Ved kraftig tilsmudsning kan
ZWILLING-kogegrej uden belsegning

rengeres indvendigt og i bunden

med den ru side af en svamp. For at
undgé meerker eller misfarvning pé
rustfrit st&l m& madrester ikke terre ind
p& produktet. Hvide eller flerfarvede
misfarvninger og lag kan fiernes med
almindelige rengeringsmidler til rustfrit
stal, citronsaft eller eddike. Brug ikke
kogegrej til opbevaring af sure/syrlige
fedevarer i leengere tid. Sure/syrlige
fedevarer kan korrodere overfladen.

12. Laget sidder fast pa pro-
duktet.

Laget pa dit ZWILLING-kogegrej
passer meget preecist. Vakuumdannel-
se kan medfare, at l&get sidder fast pa
produktet. Hvis dette sker, skal du blot
opvarme kogegrejet i et par minutter
ved lav temperatur for at lasne laget.

13. Garanti.

Hvis du oplever problemer inden for
garantiperioden, skal du returnere
kogegrejet sammen med kabsbeviset
til forhandleren, medmindre andet er
angivet. Alternativt kan du ogsé retur-
nere det direkte til den adresse, der er
angivet pd kogegrejets emballage.

Skader forarsaget af forkert brug (f.eks.
overophedning, misfarvning, ridser, tab
pa gulvet eller forkert rengering) er
undtaget fra garantien. Brug af vores
kogegrej i professionelle kakkener og
rent visuelle maerker fordrsaget af brug
er ogsd undtaget fra producentens
garanti.
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Instructies voor gebruik en
onderhoud

Neem de veiligheidsinformatie
in de handleiding van het roest-
vrijstalen kookgerei (ongecoat/
gecoat) in acht!

Uw nieuwe ZWILLING-kookgerei is
van hoge kwaliteit, veelzijdig, energie-
zuinig en gebruiksvriendelijk. Lees de
volgende gebruiks- en onderhoudsin-
structies voordat u dit product gebruikt,
zodat u er lang plezier van kunt blijven

hebben.

1.Reinig voor gebruik.

Reinig uw nieuwe ZWILLING-kookge-
rei met warm water, standaard afwas-
middel en een spons, doek of borstel.
Droog het product af om watervlekken
te voorkomen.

2.Kies de juiste kookplaat-
grootte.

De kookplaat moet dezelfde of een
kleinere diameter hebben dan de
bodem van de pan. Om warmteverlies
zo veel mogelijk te beperken, is het
raadzaam om tijdens het koken het
deksel op de pan te plaatsen. Dankzij
de uvitstekende warmtegeleiding van
ZWILLING-kookgerei wordt uw eten
gelijkmatig gaar, zelfs op middelhoog
vuur: Door het fornuis lager te zetten,
bespaart u energie en voorkomt u
oververhitting.

3.Voeg bakvet toe.
Sommige olién en vetten verbranden

zelfs bij lage temperaturen. Wij raden
producten aan met een rookpunt van

200 °C (400 °F) of hoger.

Voorkom dat de inhoud over-
kookt.

Vul het kookgerei slechts voor 70-80%
om brandwonden door overkokende
inhoud te voorkomen. Voeg alleen zout
toe aan kokend water en roer. Het
toevoegen van zout aan koud water
kan verkleuring veroorzaken.

4. Verwarm langzaam.
Verwarm kookgerei alleen als het
droog is om aangekoekte sporen van
olie en water te voorkomen. Laat uw
kookgerei nooit onbeheerd achter
tijdens het verwarmen en/of verwarm
het kookgerei nooit gedurende langere
tijd terwijl het leeg is. Oververhitting
kan verkleuring veroorzaken, maar
heeft geen invloed op de werking van
het kookgerei. Extreme oververhitting
kan de basis permanent beschadigen.

Instructies voor inductiekookpla-
ten.

Bij inductiekookplaten is het gevaar
van oververhitting bijzonder groot.
Verwarm het kookgerei langzaam

op middelhoog vuur en houd het
voortdurend in de gaten. Gebruik de
boostfunctie niet. Bij hogere tempera-
tuurinstellingen kan een zoemend en/of
brommend geluid optreden. Dit heeft
technische redenen en is geen teken
dat de oven of het kookgerei defect is.
Als de diameter van de kookplaat niet

overeenkomt met de diameter van de
bodem van de pan, werkt de kook-
plaat mogelijk niet.

Instructies voor gasfornuizen.

Zorg er bij het koken op een gasfornuis
voor dat de gasvlam niet over de zij-
kanten van de bodem van het kookge-
rei vitsteekt. Wij raden het gebruik van
handbescherming aan om brandwon-
den te voorkomen.

5.Gebruik van metalen kook-
gerei.

Het kookgerei is bijzonder gemak-
kelijk schoon te maken dankzij de
honingraatstructuur en kan worden
gebruikt om voedingsmiddelen die
gemakkelijk blijven kleven zorgvuldig
te bereiden en snel te bruinen. Ver-
warm het kookgerei langzaam op
middelhoog vuur en gebruik lage of
gemiddelde temperaturen (2/3 van het
maximale ovenvermogen) om te koken.
Gebruik olién of vetten met een rook-
punt van 200 °C (400 °F) of hoger
en gebruik geen oliesprays. Oliesprays
laten resten achter die moeilijk te
verwijderen zijn. Reinig kookgerei met
antiaanbaklaag met de hand.

Belangrijk: De antiaanbaklaag van
kookgerei met een coating zal na
verloop van tijd bij normaal gebruik
slijfen. Oververhitting en aanbranden
van voedsel kunnen dit proces versnel-
len. Gecoate kookgerei kan nog steeds
zonder problemen worden gebruikt,
zelfs als de antiaanbaklaag minder

goed werkt.

Kookgerei: Het kookgerei kan zowel
met siliconen/houten als met metalen
keukengerei worden gebruikt.

6.Kookgerei niet schuiven.
Schuif of trek het kookgerei niet over
de oppervlakken van de inductiekook-
plaat, glaskeramische oppervlakken of
andere kwetsbare kookoppervlakken,
omdat dit krassen kan veroorzaken. Til
het kookgerei altijld op om schade aan
het kookoppervlak te voorkomen.

Zorg er eveneens voor dat zowel de
bodem van de pan als het kookop-
pervlak schoon en vrij van resten zijn
voordat u gaat braden of koken. Zelfs
de kleinste deeltjes (bijv. zout) kunnen
duidelijk zichtbare krassen op de kook-
plaat veroorzaken.

7.Laat kookgerei nooit onbe-
heerd achter.

Laat uw kookgerei om veiligheidsrede-
nen nooit onbeheerd achter tijdens het
gebruik en laat kinderen nooit alleen
in de buurt van heet kookgerei. Zorg
ervoor dat de handgrepen niet over
de rand van uw oven of over een hete
kookplaat vitsteken.

8.Voorkom verbranding!
Kookgerei met kunststof, siliconen of
gecoate handgrepen is ovenbestendig

tot 150 °C (300 °F)

Kookgerei met antiaanbaklaag is
geschikt voor gebruik in de oven tot
200 °C (400 °F), mits het geen kunst-
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stof handgrepen heeft. Opmerking: Bij
deze hoge temperaturen kan verkleu-
ring optreden. Dit kan worden verwij-
derd met een onderhoudsproduct voor
roestvrij staal.

De handgreep van uw ZWILLING-koe-
kenpan is zo ontworpen dat het zo min
mogelijk warmte afgeeft. Het deksel

en de handgrepen kunnen echter nog
steeds heet worden. Gebruik altijd
pannenlappen of ovenwanten wanneer
u kookgerei uit de hete oven haalt. Zet
heet kookgerei alleen op hittebestendi-
ge oppervlakken neer.

9.Niet geschikt voor gebruik in
de magnetron.
ZWILLING-kookgerei is NIET geschikt
voor gebruik in de magnetron en kan
ernstige schade veroorzaken.

10. Laat het kookgerei afkoe-
len.

Laat uw ZWILLING-kookgerei afkoelen
voordat u het schoonmaakt. Vooral
glazen deksels kunnen door tempera-
tuurschokken beschadigd raken.

11. Reiniging en onderhoud.
Laat uw ZWILLING-kookgerei af-
koelen voordat u het schoonmaakt.
ZWILLING-producten zijn eenvoudig
en gemakkelijk schoon te maken. Het
kookgerei is vaatwasbestendig.

Wij raden echter aan om dit product
met de hand schoon te maken met
warm water, een beetje afwasmid-

del en een zachte doek. Agressieve
schoonmaakmiddelen kunnen het kook-
gerei beschadigen en met name de
antiaanbaklaag van ZWILLING-kook-
gerei aantasten. Voor producten met
een buitencoating raden we aan om
deze met de hand te reinigen en met
een pannenbeschermer op te slaan om
de buitenste kleur- en glanskwaliteit te
behouden. Reiniging in de vaatwasser
kan leiden tot verbleken of lichte be-
schadiging van de buitenlaag zonder
de werking van het kookgerei aan te
tasten.

Bij zware vervuiling kan ongecoat
ZWILLING-kookgerei aan de binnen-
kant en aan de onderkant worden
gereinigd met de ruwe kant van een
spons. Om vlekken of verkleuring op
het roestvrij staal te voorkomen, mag
u geen etensresten op het product
laten opdrogen. Witte of veelkleurige
verkleuringen en lagen kunnen worden
verwijderd met conventionele roestvrij-
stalen reinigingsmiddelen, citroensap
of azijn. Gebruik het kookgerei niet
om zuur voedsel voor langere tijd in te
bewaren. Zuur voedsel kan het opper-
vlak aantasten.

12. Het deksel zit vast aan het
product.

Het deksel van uw ZWILLING-kook-
gerei sluit uiterst nauwkeurig. Door
vacuimvorming kan het deksel aan
het product blijven kleven. Mocht dit

gebeuren, verwarm het kookgerei dan
enkele minuten op een lage tempera-
tuur om het deksel los te maken.

13. Garantie.

Als u binnen de garantieperiode pro-
blemen ondervindt, breng het kookge-
rei dan samen met het aankoopbewijs
terug naar de winkel, tenzij anders
aangegeven. U kunt het ook recht-
streeks terugsturen naar het adres dat
op de verpakking van het kookgerei
staat vermeld.

Schade veroorzaakt door oneigenlijk
gebruik (bijv. oververhitting, verkleu-
ring, krassen, vallen op de grond of
onjuiste reiniging) is vitgesloten van
de garantie. Het professioneel gebruik
van de pannen alsook louter optische
gebruikssporen zijn eveneens van de
garantie vitgesloten.



/7

Kasutus- ja hooldusjuhised

Jargige roostevabast terasest
toidundude (kattekihiga/-kihita)
juhendis toodud teavet!

Teie uus ZWILLING toidundu on kérge
kvaliteediga, universaalne, energio-
tdhus ja lihtsalt kasutatav. Lugege
enne selle toote kasutamist jargnevaid
kasutus- ja hooldusjuhiseid, et saaksite
tunda rd6mu selle kasutamisest veel
pika aja valtel.

1.Puhastage enne kasutamist.
Puhastage oma uut ZWILLING toidu-
néud kuuma vee, tavalise ndudepe-
suvahendi ja $vammi, lapi véi harja-
ga. Kuivatage toode éra, et véltida
veeplekkide tekkimist.

2.Valige pliidil dige suurusega
keeduala.

Keeduala peaks olema poti pdhjaga
vorreldes sama suur vai sellest veidi
vaiksem. Soojuskadude minimaalsena
hoidmiseks on soovitatav panna potile
toiduvalmistamise ajaks kaas. Tanu
ZWILLING toidundude suurepdrasele
soojusjuhtivusele valmib teie toit Ghtla-
selt ka keskmisel kuumusel: pliidi seadis-
tuste véhendamine sadstab elektriener-
giat ja hoiab &ra ilekuumenemise.

3.Rasvainete lisamine.

Osad élid ja rasvad pélevad isegi
madalatel temperatuuridel. Soovitame
tooteid, mille suitsupunkt on 200 °C
(400 °F) vai kdrgem.

Véltige sisu Ulekeemist.

Taitke toidundud vaid kuni 70-80%
ulatuses, et véltida sisu iGlekeemisest
pohjustatud kérbemist. Lisage soola
ainult keevale veele ja segage labi.
Soola lisamine kilmale veele vaib
pdhjustada vérvuse muutumist.

4 .Kuumutage aeglaselt.
Kuumutage ainult kuiva toidunéud, et
véltida 8li- ja veejdlgede kilgekarbe-
mist. Arge jatke toidundud kuumuta-
mise ajal jrelvalveta ega kuumutage
toidunéud pikka aega tihjalt. Ulekuu-
menemine vaib pdhjustada varvuse
muutumist, kuid ei avalda maju toidu-
néu toimimisele. Adrmuslik Glekuumene-
mine v&ib toidundu pdhja pédrdumatult
kahjustada.

Induktsioonpliitidega seotud juhi-
sed.

Ulekuumenemisoht on eriti suur just
induktsioonpliitide puhul. Kuumutage
toidunéud aeglaselt keskmisel kuu-
musel ja d@rge jatke toidundud kunagi
jgrelvalveta. Arge kasutage véimen-
dusfunktsiooni. Kérgemate temperatuu-
riseadistuste kasutamisel véib kostuda
Umisevat heli. Selle taga on tehnilised
pdhjused ja see ei ndita, et pliidil voi
toidundul oleks midagi viga. Kui pliidi
keeduala labimaat ei lange kokku poti
pdhja labiméduga, ei pruugi pliidiplaat
toimida.

Gaasipliitidega seotud juhised.

Gaasipliidil toitu valmistades jélgige,
et gaasileegid ei ulatuks Gle toidundu

pdhja ddre. Paletuste valtimiseks soovi-
tame kasutada kéatekaitset.

5. Metallist ké6giriistade kasu-
tamine.

Toidundu on oma karjestruktuuri tattu
eriti lihtsalt puhastatav ja seda saab ka-
sutada kergelt kinni j@évate toiduainete
hoolikaks ettevalmistamiseks ja samuti
kiireks pruunistamiseks. Kuumutage
toidundud aegalselt keskmisel kuumusel
ja kasutage toidu valmistamiseks ma-
dalaid vai keskmisi temperatuure (2/3
ahju maksimaalsest vaimsusest). Kasu-
tage 200 °C (400 °F) vai kdrgema
suitsupunktiga rasvu véi élisid ja drge
kasutage &lispreisid. Olispreid jatavad
idke, mida on raske eemaldada.
Puhastage mittenakkuva pinnakattega
toidundusid kasitsi.

Tahtis: Mis tahes mittenakkuva pinna-
kattega toidunéu omadused kuluvad
tavapérase kasutamise kaigus aja
jooksul véhemaks. Ulekuumenemine ja
toidu p&hjakérbemine vaib seda prot-
sessi kirendada. Peaks pinnakattega
toidundu mittenakkuvad omadused va-
henema, véib selliseid ndusid jatkuvalt
ilma probleemideta kasutada.

Kéégiriistad: Toidundud saab kasutada
silikoonist/puidust ja samuti metallist
kodgiriistadega.

6.Arge lohistage késgindusid.
Arge likake ega t6mmake kééginéusid
induktsioonpliitidel, klaaskeraamilistel
pindadel ega muudel rnadel kédgi-

pindadel, kuna need véivad kriimusta-
da. Pliidiplaadi kahjustamise véltimiseks
tostke kodgindud alati iles.

Lisaks veenduge enne praadimist

voi keetmist, et nii panni pdhi kui ka
pliidiplaat oleksid puhtad ja jadkideta.
Ka vdikesed osakesed (nt sool) vaivad
pdhjustada pliidiplaadil selgelt néhta-
vaid kriimustusi.

7.Arge jatke toidunéud jérel-
valveta.

Ohutuse huvides érge jétke oma toi-
dundud kasutamise ajal jgrelvalveta ja
arge jatke lapsi omaette kuuma toidu-
néu ldhedale. Veenduge, et kaepide-
med ja sangad ei ulatuks ile ahju vai
ile kuuma pliidi.

8.Viltige pohjakdrbemist!
Plastist, silikoonist voi kaetud kéepide-
metega kd6gindusid vaib kasutada
ahjus kipsetamiseks temperatuuril kuni

150 °C (300 °F).

Mittenakkuva pinnakattega toidunéud
sobivad kasutamiseks ahjus tempera-
tuuril kuni 200 °C (400 °F) tingimusel,
et sel pole plastkdepidemeid. Markus:
Nende kargete temperatuuride juures
vib toimuda véarvimuutus. Seda on
voimalik eemaldada roostevaba terase
hooldustoodetega.

Teie ZWILLING praepanni kéepide on
loodud andma edasi véimalikult véhe
soojust. Kaaned ja sangad véivad siiski
muutuda kuumaks. Kasutage toidundu
kuumast ahjust véljavétmiseks alati



/8

pajalappe véi ahjukindaid. Asetage
kuum toidundu vaid kuumakindlatele
pindadele.

9.Ei sobi mikrolainetega kasu-
tamiseks.

ZWILLING toidundu El SOBI mikro-
laineahjus kasutamiseks ja vaib seal
tekitada tasiseid kahjustusi.

10. Laske toidunéul maha jah-
tuda.

Laske oma ZWILLING toidun&ul enne
puhastamist maha jahtuda. Eriti just
klaaskaaned vaivad temperatuuridoki
tulemusel kahjustuda.

11. Puhastamine ja hooldami-
ne.

Laske oma ZWILLING toidundul enne
puhastamist maha jahtuda. ZWILLING
tooted on lihtsalt ja kergelt puhasta-
tavad. Toidundud véib puhastada
ndudepesumasinas.

Sellele vaatamata soovitame puhas-
tada antud toodet kasitsi sooja vee,
vihese koguse ndudepesuvahendi ja
pehme lapiga. Tugevatoimelised puhas-
tustooted vaivad toidundud kahjustada
ja mdjuda halvasti mittenakkuva pin-
nakattega ZWILLING toidundu mitte-
nakkuvatele omadustele. Soovitame
varvitud vélispinnaga tooteid nende
varvi ja laike sailitamiseks puhastada
kasitsi ja kasutada nende hoiustamisel
pannikaitset. Néudepesumasinas pese-
misel vaib varvitud vélispind pleekida

voi pisut kahjustada saada, ilma et see
mdjutaks kddgindude toimimist.

Tugeva maardumise korral v&ib pinna-
katteta ZWILLING toidunéud puhasta-
da seest ja pdhjast vammi karedama
poolega. Roostevaba terase vérvuse
muutumise voi markide tekkimise valti-
miseks drge laske toidujadkidel toote
kilge kinni kuivada. Valgeid v&i mitme-
varvilisi vérvuse muutumisi ja kihte saab
eemaldada tavapéraste roostevaba
terase puhastusvahendite, sidrunimahla
véi Gadikaga. Arge kasutage toidu-
ndud happeliste toiduainete hoidmiseks
pika aja jooksul. Happelised toiduai-
ned vdivad pinda sdévitada.

12. Kaas on toote kiilge kinni
jadnud.

ZWILLING toidundu kaas sobib
aarmiselt tapselt oma kohale. Vaakumi
tekkimine v&ib péhjustada kaane toote
kilge kinni ja&mist. Peaks nii juhtuma,
kuumutage toidundud kaane vabas-
tamiseks lihtsalt méni minut madalal
temperatuuril.

13. Garantii.

Kui kogete garantiiperioodi véltel min-
geid probleeme, viige toidundu koos
ostu téendava dokumendiga tagasi
miija juurde, kui pole just margitud tei-
sifi. Teise véimalusena véite tagastada
toote otse toidundu pakendil mérgitud
aadressile.

Valest kasutamisest pdhjustatud kahjus-

tus (nditeks ilekuumutamine, vérvuse
muutumine, kriimustused, pdrandale
kukkumine véi vale puhastamine) ei
kuulu garantii alla. Samuti ei kuulu
tootja garantii alla meie toidunéude ka-
sutamine profikédkides ja kasutamisest
tingitud pelgalt visuaalsed mérgid.
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Kaytt6- ja hoito-ohjeet

Noudata ruostumattomasta terdk-
sestd valmistettujen keittoastioiden
(pinnoittamattomat/pinnoitetut)
kéyttdohjeessa annettuja turvalli-
suustietoja!

Uusi ZWILLING-keittoastiasi on laa-
dukas, monipuolinen, energiatehokas
ja helppokayttdinen. Lue seuraavat
kéyttd- ja hoito-ohjeet ennen taman
tuotteen kayttéd, jotta voit nauttia siitd
mahdollisimman pitkadn.

1.Puhdista ennen kayttoa.
Puhdista uudet ZWILLING-astiat kuu-
malla vedell, tavallisella astianpesuai-
neella ja sienellg, liinalla tai harjalla.
Kuivaa tuote vesilaikkujen muodostumi-
sen estémiseksi.

2.Valitse oikean kokoinen liesi-
taso.

Keittotason halkaisijan on oltava sama
tai pienempi kuin keittoastian pohjan
halkaisija. Jotta ldmpdhavid pysyisi
mahdollisimman pienend, on suositelta-
vaa laittaa kattilaan kansi kypsennyk-
sen ajaksi. ZWILLING-keittoastioiden
erinomaisen lémmanjohtavuuden
ansiosta ruoka kypsyy tasaisesti jopa
keskilammolla: Liesiasetuksen pienen-
tdminen sGdstad energiaa ja estad
ylikuumenemisen.

3.Lisdd rasvoja.

Jotkin 8ljyt ja rasvat palavat jopa
alhaisissa lampétiloissa. Suosittelemme
tuotteita, joiden savuamispiste on v&hin-

taan 200 °C.

Valta siséllén ylikiehumista.

Tayta keittoastia vain 70-80-prosent-

tisesti, jotta valtetadn sisélldn ylikiehu-

misen aiheuttamat palovammat. Lisg&

vain suolaa kiehuvaan veteen ja sekoi-
ta. Suolan liséaminen kylmadn veteen
voi aiheuttaa vérimuutoksia.

4.Kuumenna hitaasti.

Kuumenna keittoastioita vain, kun

ne ovat kuivia, jotta véltat palaneen
éliyn ja veden aiheuttamat tahrat. Alg
koskaan j&té keittoastiaa ilman valvon-
taa sen lammittdmisen ajaksi ja/tai &lé
koskaan léammita keittoastiaa pitkia
aikoja tyhjand. Ylikuumeneminen voi ai-
heuttaa varimuutoksia, mutta ei vaikuta
keittoastian toimintaan. Adrimméinen
ylikuumeneminen voi vahingoittaa
pohjaa pysyvdsti.

Ohijeet induktioliedelle.
Ylikuumenemisriski on erityisen suuri
induktiokeittotasoilla. Kuumenna keit-
toastia hitaasti keskilammallg, ja valvo
sitd koko ajan. Alg kaytd tehotoimin-
toa. Korkeampia lampétila-asetuksia
kéytettdessd saattaa esiintyd surinaa
ja/tai huminaa. Téma johtuu teknisisté
syistd eikd ole merkki siitd, ettd liesi tai
keittoastia olisi viallinen. Jos keittotason
halkaisija ei vastaa kattilan pohjan hal-
kaisijaa, keittotaso ei valttamatta toimi.

Ohijeet kaasuliedelle.

Kun valmistat ruokaa kaasuliedelld,
varmista, ettdé kaasuliekki ei ulotu
keittoastian pohjan sivuille. Suosittelem-
me kdsien suojaamista palovammojen

vdlttamiseksi.

5.Metalliesineiden kaytto.
Keittoastia on erityisen helppo puhdis-
taa hunajokennorakenteensa ansiosta,
ja silla voidaan valmistaa huolellisesti
helposti kiinni tarttuvia ruokia seké
nopeasti ruskistuvia ruokia. Kuumen-
na keittoastia hitaasti keskildmmollg,
ja kayta kypsennykseen matalaa
lampéatilaa tai keskilampétilaa (2/3
lieden enimmadistehosta). Kayta 6ljy-
i@ tai rasvoja, joiden savuamispiste

on vahintaan 200 °C, alaka kayta
8liysuihkeita. Oljysuihkeista jG& jaamid,
joita on vaikea poistaa. Puhdista tart-
tumattomalla pinnoitteella pinnoitetut
keittoastiat kdsin.

Tarkedd: Pinnoitettujen keittoastioiden
tarttumattomat ominaisuudet havidvét
normaalissa kaytéssd ajan mydté.
Ruoan ylikuumeneminen ja palaminen
voi nopeuttaa tGtd prosessia. Pinnoitet-
tuja keittoastioita voi edelleen kéyttad
huoletta, vaikka tarttumattoman pinnan
ominaisuudet heikkenevat.

Vélineet: Keittoastioita voidaan kayttaa
seka silikonisten/puisten ettd metallisten
keittidvalineiden kanssa.

6.Keittoastioita ei saa tyéntaa.
Alg tydnné tai vedd keittoastioita
induktioliesillg, lasikeraamipinnoilla tai
muilla herkillé keittotasoillg, sillé ne
voivat naarmuttaa pintaa. Siirrd keitto-
astiaa aina nostamallg, jotta keittotaso
ei vaurioidu.

Varmista my&s ennen paistamista tai

keittamistd, ettd sekd keittoastian pohja
ettd keittotaso ovat puhtaita ja ettei
niissa ole ja&mid. Pienimmdétkin hivk-
kaset (esim. suola) voivat naarmuttaa
keittotasoa ndkyvdsti.

7. Ala koskaan jété keittoas-
tioita ilman valvontaa.
Turvallisuussyista @l jata keittoastioita
iiman valvontaa kaytén aikana dléka
koskaan jaté lapsia yksin kuumien
keittoastioiden lghelle. Varmista, ettd
kahvat eivat ulotu vunin reunan tai
kuuman lieden yli.

8.Valta palamista!

Keittoastiat, joissa on muovi-, silikoni-
tai pinnoitetut kahvat, ovat uuninkestd-
vié enintédn 150 °C:n lampédtilassa.

Tarttumattomat keittoastiat soveltu-

vat kdytettavéksi vunissa enintdén

200 °C:ssq, jos niissd ei ole muovisia
kahvoja. Huom: Naissa korkeissa lam-
pdtiloissa voi esiintyd vérimuutoksia.
Téma voidaan poistaa ruostumattoman
terdksen hoitoaineella.

ZWILLING-paistinpannun kahva on
suunniteltu niin, ett& se johtaa mahdolli-
simman véhén lampéa. Kansi ja kahvat
voivat kuitenkin kuumentua. Kéytd aina
patalappuja tai vunikintaita, kun otat
keittoastioita kuumasta vunista. Laske
kuumia keittoastioita vain kuumuutta
kestaville pinnoille.

9.Ei sovellu mikroaaltouuniin.
ZWILLINGin keittoastiat EIVAT sovellu
kaytettavaksi mikroaaltouunissa, ja ne
voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.
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10. Anna keittoastioiden j&ah-
tya.

Anna ZWILLING-keittoastioiden
jGahtyd ennen puhdistamista. Erityisesti
lasikannet voivat vaurioitua lémpdsho-
kin vuoksi.

11. Puhdistus ja hoito.

Anna ZWILLING-keittoastioiden
j@ahtya ennen puhdistamista.
ZWILLING-tuotteet ovat yksinkertaisia
ia helppoja puhdistaa. Keittoastiat ovat
astianpesukoneen kestavia.

Suosittelemme kuitenkin tuotteen puh-
distamista kasin lampimalla vedellg,
pienelld maaralld astianpesuainetta ja
pehmedlld liinalla. Hyvin voimakkaat
puhdistusaineet voivat vahingoittaa
keittoastioita ja erityisesti vaikuttaa hai-
tallisesti tarttumattomalla pinnoitteella
kasiteltyjen ZWILLING-keittoastioiden
tarttumattomuusominaisuuksiin. Tuot-
teille, joiden ulkopinta on pinnoitetty,
suositellaan kasinpuhdistusta seké
sGilytystd pannusuojalla suojattuina
ulkopinnan vérin ja kiillon séilyttami-
seksi. Puhdistus astianpesukoneessa
voi haalistaa tai vaurioittaa ulkopintag,
mikd ei kuitenkaan haittaa keittoastian
toimintaa.

Pinnoittamattomat ZWILLING-astiat
voidaan puhdistaa sisépuolelta ja
pohjasta sienen karhealla puolella, jos
ne ovat hyvin likaisia. Jotta ruostumatto-
maan terdkseen ei jisi jalkia tai varjdy-
tymid, 4lé anna ruoantdhteiden kuivua

tuotteeseen. Valkoiset tai monivériset
varjéytymat ja kerrokset voidaan
poistaa tavanomaisilla ruostumattoman
terdksen puhdistusaineilla, sitruuname-
hulla tai etikalla. Alé kéyta keittoastiaa
happamien ruokien sailyttdmiseen
pitkia aikoja. Happamat ruuat voivat
syOvyttad pintaa.

12. Kansi on ja@anyt kiinni tuot-
teeseen.

ZWILLING-keittoastioiden kansi sopii
keittoastiaan erittdin tarkasti. Tyhijion
muodostuminen voi johtaa siihen, ettd
kansi tarttuu kiinni tuotteeseen. Jos nain
kéy, kuumenna keittoastiaa muutaman
minuutin ajan alhaisessa lampétilassa,
jotta kansi lahtee irti.

13. Takuu.

Jos takuuaikana ilmenee ongelmig,
palauta keittoastia ja ostotodistus
iélleenmyyidlle, ellei toisin ilmoiteta.
Vaihtoehtoisesti voit palauttaa sen
suoraan keittoastioiden pakkauksessa
ilmoitettuun osoitteeseen.

Véaaranlaisen kéytén aiheuttamat vau-
riot (esim. ylikuumeneminen, varimuu-
tokset, naarmut, lattialle pudottaminen
tai virheellinen puhdistus) eivéat kuulu
takuun piiriin. Valmistajan takuu ei
mydskadn koske keittoastioiden kayttod
ammattikeittiissa eikd kayton aiheutta-
mia puhtaasti visuaalisia jalkia.



Odnyieg xpriong ka1 ¢ppo-
vridag

AdaBere uroyn 11 MAnpogpopisg
aocpaleiag oTo gyxeipidio xpn-
ong yia ta avoleidwra payeipika
okeln (xwpig emioTpwon/pe emi-
orpwon)!

Ta vea oag payeipikd okeln
ZWILLING eivar upnig moiétnrag,
€UENIKTQ, EvEPYEIOKA amTodOTIKG Kal
glxpnota. AiaBdote 11 akdhoubeg
odnyieg xpnong kai ppovTidag Tpiv
XPMNOIHOTIOINCETE QUTO TO TIPOIOY,
WOTE va PTTOPEITE va To amolaloeTe
yia peydo xpovikd didoTnpa.

1.Ka@apiore mpiv Tn xpnon.
KaBapiote ta kaivoupyia oag payeipi-
k& okeun ZWILLING pe leoté vepd,
KOIVO UYPO TTIATWYV KAl EVA OPOUYYap!,
g¢va mavi f) pia PolpToa. LreyvwoTe To
TIPOIOV YIO VA ATIOTPEWETE TOV OXNMO-
TIopo Aekedwv amd vepo.

2.Em\éiTe To OWOTO péyeOog
goTiag.

H eotia mpémel va €xel v idia 1
pikpoTepn Siapetpo pe T Baon g
katoapolag. lia va Siatnprnoete v
anwleia BeppdTnTag 6co 1o Suvatdy
xapnAotepn, ouvioTarai va tomole-
TEITE TO KATIAKI OTNV KaToapoOAa katd
10 payeipepa. Xapn oty efaiperikn
Beppikn aywyIpdTNTA TWV PAYEIPIKWY
okeuwv ZWILLING, 1o paynté oag Ba
HAYEIPEUTEI OpOIOPOPPA aKOUN Kal O
perpia pwta: H peiwon g pubpiong

G eoTiag efoikovopei evépyeia Kal
amotpemel Ty unepBeppavon.

3.MpoocBéore payeipika Aimn.
Opiopéva ghaia kai it kaiyovTal
akdpn kai o xapnheg Oeppokpaoieg.
ZuvIOTOUPE TIPOIOVTA PE ONUEIO KATTVI-
opatog 200 °C (400 °F) i} uypnAoTe-
po.

Amoguyete Tnv unrepxeilion kartd
1o Bpdoipo.

lepileTe To payeipikd okelog pdvo Ewg
70-80% yia va anoguyeTe eykaupata
\oyw umepyeiliong Tou TepiEOpPEVOU.
MpocBeote aldm povo oe Ppactod
vepo kar avakateyte. H mpoodnkn
alatiol oe kpUo vepd pmopei va mpo-
KQNEOEI aTTOXPWHATIONO.

4.Oeppavere apya.

OeppdveTe Ta PAYEIPIKG OKEUN POVO
oTaV Eival OTEYVA, YIA VA aTTOPUYETE
TNV EPPAVION KAPEVWV UTTONEIPPG-
Twv Aadiou kai vepou. Mnv aprvete
TIOTE TA PAYEIPIKA OKEUN 0AG XWPIG
emiBAewn kata ) B€ppavon f/kai pn
Oeppaivere TOTE Ta payeIpIkA OKEUN
yia peyaha xpovika SIaoTAPATA EVW
eival adeia. H umepBeppavon prmopei
va TTPoKaAETel amoypwpaTiopd, ald
dev Ba ennpedcer T Aerroupyia Tou
payeipikou okevoug. H umepBolikn
urrepBeppavon prmopei va pokaléoel
poviun BAaBn otn Baon.

Odnyigg y1a emMaywyIkEG 0TIEG.

O kivbuvog umepBeppavong eivar 18iai-
TEPQ UYWNAOG HE TIG EMTAYWYIKEG EOTIEG.
OeppaveTe apya TO HAYEIPIKO OKEVOG

o€ PETPIO PWTIA Kal emMPBAEMETE TO OU-
vexws. Mn xpnoipotoieite T Aerroup-
yia evioxuong. Evoéxeral va akouorei
gvag BopPog r/kar Bountd otav
xpnoipomololvral uypnhdtepeg pubpi-
oeig Oeppokpaciag. Autd opeiletal
o€ TeXVIKOUG Aoyoug kai Sev amoTelei
evOeifn &l 0 poupvog N Ta payelpikd
okeln eival ehattwpartika. Eav n dio-
HeTPOG TNG €aTiag Sev Taipidlel pe T
SiqpeTpo TG fdong Tng katoapoag, n
goTia evdexeTal va pn Aerroupyei.

Odnyieg yia goTieg agpiou.

'Orav payeipeveTe o€ €0Tia agpioy,
BePaiwBeire o1 n pAdya agpiou Sev
ekTeiveTal yUpw amoé Ta mAaiva Tng Bé-

ONG TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG. ZuvIOTOU-

HE Tr XPrOr TPOOTATEUTIKWY YIA Ta
XEPIA YIO TNV OTTOPUYN EYKAUUATWY.

5.Xprjon pETAAMKWV OKEUWV.
Ta payeipika okeln kaBapilovrar 161-
aitepa elkoha xapn otn dopr Toug pe
KUWENEG Kal pTTopoUV va XpnoipoTol-
nBolv yia mpooekTikr TTpoeToIpacia
Tpo@ipwy Tou koAave glkola, kaBwg
kal yia ypriyopo pddiopa. @eppdvere
apya TO PAYEIPIKO OKEUOG OF PETPIA
PWTIA KAl XPNOIPOTIOIOTE XAUNAEG

f peoaieg Oeppokpaaieq (2/3 g
HEYIOTNG 10XUOG TOU poUpvou) yia To
vayeipepa. Xpnoiporoinote Aadia i
it pe onpeio kamviopatog 200 °C
(400 °F) rj upn\dTepO Kal pn xpnoipo-
roleite ompél Aadiou. Ta ompér Aadiou
agrvouy utroeippara, Ta omoia eival
Suokolo va apaipebouyv. KaBapiote
Ta PayEIpIKG OKeUN HE avTIKONNTIKN

EMOTPWON HE TO XEPI.

InpavTikd: O1 avrikoAnTIKEG 1616TNTEG
OTOI0USATIOTE PAYEIPIKOU OKEUOUG

pe emoTtpwon Oa peiwboulyv katd Ty
KQVOVIKF Xpnon Ue Ty mapodo Tou
xpovou. H unepBeppavon kai To kayi-
O TOu paynTou prropoulv va emrayu-
vouv autryv T diadikacia. Ta payeipika
OKEUN PE EMOTPWOT PITOPOUV Va
xpnoipotmoinBoly xwpig kapia avnou-
xia, oe mepimTwon mou peiwbolyv ol
avTikoMNnTIKEG Toug 1I810TNTEG.

Zkeun : Ta payeipika okeun pmopouy
va xpnoipomoinBolv pe aikikovolya/
§UNiva kaBwg kar pe peTalhikd okeln.

6.Mn oTTIPWYXVETE TO HAYEIPIKO
OKEUOG.

Mn ompwyvete kai pnv Tpafare To
HAYEIPIKO OKEUOG TTAVW OE ETTAYWYIKEG
EOTIEG, YUANIVEG KEPANIKEG EOTIEG N
AMeg euaioBnreg eoTieg payeipépa-
106, KaBwg pmopei va mpokAnBolv
YPATOOUVIEG. AVAONKWVETE TTAVTA TO
HAYEIPIKO OKEUOG, YIO VA aTTOPUYETE
v mpokAnon {nuiag oty eoTia.

Emiong, BePaiwBeite o1 Td00 0 TaTOG
TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG 00O Kal Ol
eoTieg eival kabapd kar xwpig umoleip-
paTa TpIvV armo TO WNOIKO 1) TO PAYEIPE-
pa. Akdpa kai Ta pIKpoTEPa cwyaTidia
(mx. aAam) pmopolv va mpokaléoouv
EHPAVEIG YPATOOUVIEG OTNV ECTIA.

7.MoT€ pnv agprjveTe Ta payeipi-
K& oKeUN xwpig emiBAeyn.
la Aoyoug aopaleiag, pnv aprveTe Ta
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payeipikd okeln oag xwpig emiBAewn
KQTA TN XProN KAl PNV agrveTe TOTE
naidid péva Toug kovTa oe (eoTd
payeipikd okeln. BePaiwBeire omi o
AaBég dev mpoebéyouv mavw amd Ty
aKpn Tou (poupvou 0dag f) Tavw amod
pia (eon eoTia.

8.AmopuUyeTe TO KAYIpO!

Ta payeipika oKeln Tou pEPOUV
\aPeg pe emkaluyn amé mAaoTiko,
oINikovn 1 aMo uhiko eivar katdAnha
yia poupvo oe Oeppokpaaieg €wg

150 °C (300 °F).

Ta avrikoMnTIKG payeipika okeln eival
kataMnla yia xpron oe polpvo wg
200 °C (400 °F), apkei va pnv gxouv
mhaoTikeg AaPég. Znpeiwon: Mmopei
VO EPPAVIOTEI ATOXPWHATIOPOG OE
auTég Tig uwnhég Beppokpaoieg. Autd
pmopei va agaipebei pe eva mpoidv
ppovTidag avoleidwrou xaluPa.

H Aan Tou Tyaviol ZWILLING éxel
oxedIa0TEl yIa va EKTTEPTIEI OO0 TO
Suvatov Niyotepn Beppdnra. Qotdoo,
T0 KaTaki Kai ol A\afeg evdexetal va
{eotaBolv akdpa. Na xpnoiporoieite
navTa Aafeg koulivag fj yavTia goup-
vou otav Bydlete Ta payeipikd okeun
amd tov (eoT6 poupvo. Tomoberteite
(eoTd payeIpika OKeUn pdvo Tavw oe
empaveieg avOexTikeg otn Oeppdmra.

9.Aev eival kataAAnla yia
(poUPVO HIKPOKUHATWYV.

Ta payeipika okeun ZWILLING AEN
eival kataMnAa yia xprion oe gpolpvo
HIKPOKUPATWY KAl JTTOPOUYV VA TTPOKa-
Neoouv ooPapég {nuigs.

10. AprjoTE Ta pHaYEIPIKA OKEUN

va KPUWOOoUV.
ApnoTe Ta payeipika okeun

ZWILLING va kpuwoouy mipiv Ta kaba-

pioete. Ta yudhiva kamakia, e10IKOTE-
pa, Propei va utoaToly {nuid Aoyw
Beppokpaciakol ook.

11. Ka@apiopog kar ppovrida.
ApnoTe Ta payeipika okeln

ZWILLING va kpuwoouy mipiv Ta kaba-

pioete. Ta mpoiovra ZWILLING eivar
an\d kai elkoha otov kaBapiopd. Ta
Hayeipikd okeln eival kataAnha yia
mAuvTipIo mMaTWY.

QoTb00, ouvioTolpe va kaBapilete
auTod To TIPOIdY oTo XEP! pE (e0TO
vepo, Niyo uypod mdTwy kai éva palakd
mavi. Ta emBeTika mpoidvTa kabapi-
opoU pmopoly va mpokaléoouv {nuia
OTa PaYEIPIKA OKEUN Kal, EI0IKOTEPQ,
Va EMNPEACOUY APVATIKA TIG AVTIKOA-
AnTiKEG 1816TNTEG TwV aVTIKOANNTIKWY
payeipikwy okeuwv ZWILLING. Tia
mpoiovTa pe e§wTepikn emoTpwon,
ouvioToUpe Tov kabapiopd pe To XEp!
kai Tnv amoBrKkeuon Pe TPOOTATEUTIKO
Tnyaviou, woTe va diatnpeital n ToIo6-
TNTa TOou EEWTEPIKOU XPWHATOG KAl TNG
yuahadag. To mAUcipo oTo muvtApio
maTwy propei va pokaléoel EeOw-

piaopa f ehappid {nuid oty efwrepl-
kN emioTpwon, xwpig va emnpealel T
AerToupyia Tou payeipikol oKeUOUG,.

'Ormou &xel mapatnpenBei evrovn Bpw-
g, Ta payeipika okeun ZWILLING
xwpig emoTpwon prmopouyv va kabapi-
oToUv ecwTepIkd kal ot Bdon xpnor-
HOTIOIVTAG TNV TPAXIA TAEUPA EVOG
opouyyapiou. lia va amopuyete onpa-
dia f anmoxpwpatiopd oto avoleidwro
atodN, pnv agprveTe Ta utoleippata
TPOPWV VA OTEYVWOOUV TTAVW OTO
mpoiov. Or Aeukoi 1} ToAUxpwpoI amo-
XPWHATIOPOI KAl Ol OTPWAOEIG UTTOPOUV
va apaipeBouv pe oupPatika kaba-
pioTikd avoeidwrou xdAuBa, xupo
Aepoviou 1y §0d1. Mn xpnoipotoieite Ta
Hayelpika okeln yia va amoBnkelete
o&iva TpopIpa yia peyaha xpovikd Oi-
aoctpara. Ta 6§iva Tpdpipa propoly
va Siafpwoouy Ty em@aveia.

12. To xamaxi givai koAAnpévo
OTO TIPOIOV.

To KaTAaKI TWV PAYEIPIKWY OKEUWY
ZWILLING epappoler pe ebaipeTixn
akpifeia. O oxnpatiopog kevol Ba
UTTOPOUCE Va €XEl WG ATTOTENECHA TO
kOAnpa Tou kamakiol oTo TTPOIoV.
e mepimTwon mou oupfei autd, ama
Oeppdvere To payeipikd okelog yia
Nya Aerrté oe xapn\ Oeppokpaoia yia
va ameheuBepwoeTe To kaTAKI.

13. Eyyunon.

Edv avripetwmioeTe omolodnmote mpod-

BAnpa evrog g mepiddou eyyunong,
EMOTPEYTE TA PAYEIPIKA Ookeln pali pe
v anddeifn ayopdg oTo KatdoTpa
Navikrg, extdg edv avagpeépetal dia-
popeTika. Eval\akTikd, pmopeite va ta
emoTpeyete aneubeiag ot SieliBuvon
TTOU avaYPAPETAI 0TI CUOKEUASIA TWV
HOYEIPIKWY OKEUWY.

O1 {npigg mou pokalolvTal and aka-
TGMNAn xphon (mx. umepBeppavon,
QTmOYPWHATIOPO, YPATOOUVIEG, TITWOT)
oto matwpa f AavBaopévo kabapi-
opo) edaipouvrar amd v eyyunon. H
XPNON TWV HAYEIPIKWY OKEUWY HaG OE
emayyehpatikeg kouliveg kai Ta kaba-
pa omTikG onuadia ou mpokaloUvTal
amd ) xpron éaipouvral emiong amd
TNV €yyUNON TOU KATAOKEUAOTH).
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Hasznalati és apolasi uta-
sitasok

Olvassa el a rozsdamentes acél
féz8edény (bevonat nélkili/bevo-
natos) kézikényvének biztonsagi
tajékoztatéjat!

Uj ZWILLING f8z8edénye kivéld mins-
ségU, sokoldaly, energiatakarékos és
kénnyen hasznélhaté. A termék hasz-
nélata eldtt olvassa végig az alébbi
haszndlati és karbantartdsi Gtmutatét,
hogy hosszd idén &t élvezhesse azt.

1.Hasznalat el6tt mossa el.
Meleg vizzel, mosogatdszerrel és szi-
vaccsal, kendével vagy kefével mossa
el ZWILLING f8z8edényét. Széritsa
meg a terméket, hogy ne alakuljanak ki
rajta foltok.

2.Vélassza ki a megfelelé f6-
z6lapot.

A tizhely lapja legyen az edény talpé-
val azonos, vagy anndl kisebb &tméré-
j0. Javasoljuk, hogy f8zéskor helyezzen
feddt az edényre, hogy minimalizdlja
a hdveszteséget. A ZWILLING f8z8-
edény kivdlé hdvezetd képességének
kdszdnhetSen ételei kozepes héfokon
is egyenletesen fognak megféni: A
f6z8lap hémérsékletének csdkkentése
energidt takarit meg, és megel8zi a
télhevilést.

3.Adjon hozza zsiradékot.
Bizonyos olajok és zsirok mér alacsony
hémérsékleten is megégnek. Javasol-

juk, hogy legalébb 200°C (400°F)

fistpontd termékeket hasznéljon.

Ne engedije, hogy az edény tartal-
ma kifusson.

A f8z8edényt csak 70-80%-ig toltse
fel, hogy elkerilje a kifuté étel okozta
égési sériléseket. A sét csak a forrd
vizhez adja hozzd, majd keverje el. Ha
hideg vizhez adja a sét, az elszinez4-
déshez vezethet.

4.Lassan melegitsen.

Csak akkor melegitse fel a f6z8edényt,
ha az szdraz, igy elkerilheti az olaj és
a viz réégését. Melegités kézben soha
ne hagyja 8rizetlenil a f6z8edényt és/
vagy soha ne melegitse a f6z8edényt
sokdig Uresen. A tdlheviilés elszinez4-
dést okozhat, ami a f6z8edény funk-
ciéjat nem befolydsolja. A rendkivil
erds tilhevilés tartésan kérosithatja a
talapzatot.

Utmutaté indukciés féz8lapokhoz.
Indukcids f6z8lapok esetén sokkal
nagyobb a tdlmelegedés veszélye. Las-
san, kézepes héfokon melegitse fel a
f6z8edényt, és folyamatosan feligyelje
azt. Ne haszndlja a teljesitményndveld
(booster) funkciét. Egyes esetekben
z0gé és/vagy bigd hang hallhatd,

ha magasabb h8mérsékleti bedllitast
haszndl. Ennek miszaki okai vannak,
nem annak a jele, hogy a féz8lap
vagy a féz8edény hibds. Ha a féz8lap
atmérdje nem egyezik a f8z8edény
talpdéval, eléfordulhat, hogy a f8z8lap
nem mikadik.

Utmutaté géztiizhelyekhez.

Ha géztizhelyen f8z, gondoskodjon
réla, hogy a lang ne nydljon tdl a f8-
z8edény talapzatén. Javasoljuk, hogy
viseljen véddkeszty(t, hogy elkerilie az
égési sériléseket.

5.Fémeszkozék hasznalata.

A f8z8edényt a méhseijtszerkezetnek
készdnhet8en rendkivil egyszer( tisz-
titani, ezért hasznélhaté letapaddsra
vagy gyors piruldsra hajlamos ételek
kiméls elkészitésére. Lassan, kézepes
héfokon melegitse fel a f6z8edényt, és
alacsony vagy kézepes (a f6z8lap ma-
ximdlis teljesitményének 2/3-a) fokoza-
tot haszndljon a fézéshez. Haszndljon
legaldbb 200°C (400°F) fistpontd
olajokat vagy zsirokat, és ne hasz-
ndljon olajspray-ket. Az olajspray-k
nehezen eltdvolithaté maradvanyokat
hagyhatnak maguk utdn. A tapadds-
mentes bevonatl f6z8edényeket kézzel
mosogassa.

Fontos! A bevonatos féz&edények
tapaddsmentes bevonaténak hatékony-
sdga id8vel csdkkenni fog. A tilhevités
és a leégetett étel felgyorsithatja ezt a
folyamatot. A bevonatos edények a ta-
paddsmentesség csdkkenését kdvetéen
is probléma nélkil hasznélhatéak.

Eszkdzok: A f8z8edényhez haszndlha-
téak szilikonbdl/fabél, valamint fémbdl
készilt eszkdzok is.

6.Ne tolja a f6zéedényt.
Ne tolja vagy hizza a f6z8edényt

indukcids tizhelyeken, Gvegkerdmia fe-
lileteken vagy mas érzékeny f8zéfelu-
leteken, mert karcoldsok keletkezhetnek
azokon. Mindig emelie meg az edényt,
hogy elkerilie a fézdfelilet sérilését.

Ezenkivil sités vagy f8zés elétt gys-
z8djén meg réla, hogy az edény alja
és a f8zdfelilet tiszta és maradvdny-
mentes. Mdr a legkisebb részecskék
(pl. s&) is {8l lathatd karcolésokhoz
vezethetnek a fézéfelileten.

7.Soha ne hagyja a fézée-
dényt feligyelet nélkil.
Biztonsdgi okokbél haszndlat kézben
soha ne hagyja a f6z8edényt Srizetle-
nil, és soha ne hagyjon gyermekeket a
forré f6z8edény kozelében. Ugyelien
rd, hogy a fogantyi ne légjon til a
tGzhely vagy a féz8lap peremén.

8.Keriilje el a megégést!

A mianyag, szilikon vagy bevonatos
markolatt f8z8edények legfeliebb
150°C-o0s (300°F) siitében haszndlha-
tok.

A tapaddsmentes f6z8edények 200°C
(400°F) hdmérsékletig hasznélhatéak
sUtében is, amennyiben nem m{anyag
a fogantydjuk. Megjegyzés: Az ilyen
magas hémérséklet elszinez&dést
okozhat. Ez rozsdamentes acél ter-
mékek dpoléséra alkalmas szerekkel
tavolithatd el.

ZWILLING serpenydjének markolatét
gy terveztik, hogy a lehetd legke-
vesebb hét bocsdssa ki. Azonban a
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fed8 fogantyuja felforrésodhat. Mindig
haszndljon alététet vagy edényfogd
keszty(t, amikor leveszi a f6z8edényt
a forré tizhelyrél. Csak h&alls feliletre
helyezze le a forré f6z8edényt.

9.Nem hasznalhaté mikrohul-
lamo sitében.

A ZWILLING f8z8edény NEM hasz-
ndalhatéd mikrohulldmd sitében, mert az
sulyos kdrokat okozhat.

10. Hagyja lehGlni a fé6zée-
dényt.

Mosogatds elétt hagyja ZWILLING
f6z8edényét lehiini. Az tvegfeddk
kilénssen érzékenyek a hésokkra, ami
kart okozhat bennik.

11. Tisztitas és karbantartas.
Mosogatds elétt hagyja ZWILLING
f6z8edényét lehdlni. A ZWILLING
termékeit egyszer{ tisztitani. A féz8e-
dények moshatéak mosogatégépben.

Azt javasoljuk azonban, hogy a
terméket kézzel, meleg viz alatt, kevés
mosogatdszerrel és mosogatdkenddvel
tisztitsa. Az agressziv tisztitészerek kart
tehetnek a f6z8edényben, és kiléns-
sen kdrosan befolydsolhatjék a tapa-
ddsmentes ZWILLING féz8edények
tapaddsmentességét. A kilsd bevo-
nattal rendelkez8 termékek esetében
javasoljuk a kézzel t6rténd tisztitdst

és a serpenydvéddvel tdrténd tdroldst
a kiilsé szin és fényesség megdrzése
érdekében. A mosogatégépben torté-
nd tisztitds a kilsé bevonat kifakulasat

vagy enyhe kdrosoddsat okozhatja
anélkill, hogy ez hétranyosan befolyd-
solné a féz8edény mikodését.

Makacs szennyez8dések esetén a be-
vonat nélkili ZWILLING f8z8edények
belseje és talapzata a szivacs durva
oldaléval is tisztithaté. A rozsdamentes
acél karcoléddsainak vagy elszine-
z8désének elkerilése érdekében ne
hagyija, hogy az ételmaradékok részé-
radjanak a termékre. A fehér vagy
sokszin( elszinez8dések és rétegek a
kereskedelmi forgalomban kaphats,
rozsdamentes acél termékek &poldsdra
haszndlhaté készitményekkel, citrom-
lével vagy ecettel eltavolithatéak. Ne
haszndlja a f8z8edényt savas ételek
hossz0 idej( taroldsdra. A savas ételek
a felilet korrézisjét okozhatjék.

12. A fed6 a termékre tapadt.
A ZWILLING f8z8edények fedele
rendkivil precizen illeszkedik. Vakuum
alakulhat ki, amelynek hatéséra a
fedé a termékhez tapadhat. Ebben az
esetben néhdany percig alacsony héfo-
kon melegitse fel a f6z8edényt, hogy
levegye fedét.

13. Garancia.

Ha a garancidlis id8szakon belil
barmilyen problémat tapasztal, kildje
vissza a f8z8edényt a vasarldsi bizony-
lattal egyitt a keresked8hdz, ha més
utasitést nem kap. Vagy visszakildheti
kdzvetlenil a f6z8edény csomagold-
sén feltGntetett cimre.

A nem rendeltetésszer( hasznélatbdl
(pl. tolhevités, elszinez8dés, karcold-
sok, leejtés vagy helytelen fisztitds)
eredd sérilésekre nem terjed ki a
garancia. A f6z8edényeink professzi-
ondlis konyhdkban valé haszndlatéra,
valamint a haszndlat sorén keletkezd
lathaté elvdltozdsokra szintén nem
terjed ki a gydrtéi garancia.
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Istruzioni per l'uso e la
pulitura

Attenersi alle informazioni di sicu-
rezza riportate nel manuale delle
pentole in acciaio inossidabile
(non rivestite/rivestite)!

Le vostre nuove pentole ZWILLING
sono prodotti di alta qualita, versatili,
efficienti sotto il profilo energetico

e facili da usare. Per permettervi di
sfruttarle a lungo, leggete le seguenti
istruzioni per 'uso e la pulitura prima di
utilizzarle.

1.Pulire prima dell’uso.

Pulire le nuove pentole ZWILLING con
acqua calda, un comune detersivo per
piatti e una spugnetta, un panno o una
spazzola. L'asciugatura previene la
formazione di macchie d'acqua.

2.Selezionare la dimensione
corretta del piano cottura.

Il piano cottura deve avere un dia-
metro uguale o inferiore a quello
della base della pentola. Per ridurre
al minimo la dispersione del calore

si consiglia di cuocere utilizzando

il coperchio. Grazie all’eccellente
conducibilita termica delle pentole
ZWILLING, i vostri cibi cuoceranno in
modo uniforme anche a fuoco medio:
Ridurre la potenza del fornello consen-
te di risparmiare energia e previene il
surriscaldamento.

3.Aggiunta di grassi.

Alcuni oli e grassi tendono a bruciare
e ad attaccarsi gid a basse tempe-
rature. Si consigliano prodotti con

un punto di fumo pari o superiore a

200 °C (400 °F).

Evitare che il contenuto arrivi a
ebollizione.

Per evitare la formazione di bruciature
in caso di traboccamento dei cibi in
cottura, riempite le vostre pentole solo
al 70-80%. Aggiungete il sale solo
quando l'acqua bolle e quindi mesco-
late. L'aggiunta di sale all‘acqua fred-
da potrebbe causare uno scolorimento.

4.Riscaldare lentamente.
Riscaldate le pentole solo se asciutte
per evitare che si formino incrostazioni
di olio o di acqua. Non lasciare mai
incustodite le pentole mentre sono sul
fuoco e/o non riscaldarle mai a lungo
quando sono vuote. Il surriscaldamento
pud provocare alterazioni cromatiche,
che non pregiudicano tuttavia il fun-
zionamento delle pentole. Un surriscal-
da-mento eccessivo pud danneggiare
in modo permanente il fondo.

Indicazioni per i piani cottura a
induzione.

Sui piani cottura a induzione il pericolo
di surriscaldamento & particolarmente
elevato. Riscaldate le vostre pentole
lentamente a livello medio, senza
lasciarle mai incustodite. Non utilizzate
la funzione booster. Quando si utiliz-
zano impostazioni di temperatura pit

elevate, potrebbe verificarsi un ronzio
e/o un brusio. Tale rumore ha cause
tecniche e non costituisce un sinftomo
di un difetto del piano cottura o delle
pentole. Se il diametro del piano cot-
tura non corrisponde al diametro della
base della pentola, il piano cottura
potrebbe non funzionare.

Indicazioni per i piani cottura a
gas.

Quando si cucina su un piano cottura
a gas, assicurarsi che la fiamma non si
estenda oltre i bordi della base della
pentola. Si consiglia I'uso di protezioni
per le mani per evitare ustioni.

5.Utilizzo degli utensili in me-
tallo.

La pentola & particolarmente facile
da pulire grazie alla sua struttura a
nido d‘ape e pud essere utilizzata per
preparare con cura cibi che tendono
ad attaccarsi facilmente e per dorare
rapidamente. Riscaldate la pentola
lentamente a fuoco medio e cuocete
le pietanze a temperatura media o
bassa (2/3 dell'intensitd massima del
piano cottura). Utilizzare oli o grassi
con un punto di fumo pari o superiore
a 200 °C (400 °F) ed evitare I'uso di
oli spray. Questi ultimi causano residui
difficili da rimuovere. Si prega di pulire
a mano le pentole con rivestimento
antiaderente.

Importante: Le proprietd antiaderenti
delle pentole tendono a diminuire col

tempo in seguito al normale utilizzo. I
surriscaldamento e la bruciatura delle
pietanze possono accelerare questo
pro- cesso. E tuttavia possibile conti-
nuare a usare le pentole senza preoc-
cupazioni.

Utensili: Le pentole possono essere
utilizzate con utensili in silicone/legno
e anche con utensili in metallo.

6.Evitare di strusciare le pento-
le e le padelle.

Evitare di strusciare o trascinare le
pentole e le padelle su piani cottura a
induzione, superfici in vetroceramica

o altre superfici di cottura delicate, in
quanto potrebbero graffiarsi. Solleva-
re sempre le pentole e le padelle in
modo che la superficie di cottura non
si danneggi.

Assicurarsi inoltre che, prima di frig-
gere o cuocere, sia il fondo che la su-
perficie di cottura delle pentole e delle
padelle siano puliti e privi di residui.
Anche le pit piccole particelle (ad es.
granelli di sale) possono causare graffi
ben visibili sul piano cottura.

7.Non lasciare mai le pentole
incustodite.

Per motivi di sicurezza, non lasciare le
pentole incustodite durante |'uso e non
lasciare mai i bambini da soli vicino a
pentole calde. Assicurarsi che i manici
non sporgano dal bordo del forno o
dal piano cottura caldo.



86

8.Evitare le ustioni!

Le pentole e le padelle con manici in
plastica, silicone o rivestiti sono adatte
all'utilizzo in forno fino a una tempera-

tura di 150 °C (300 °F).

Le pentole antiaderenti sono

adatte all'uso in forno fino a

200 °C (400 °F), a condizione che
non abbiano manici in plastica. Nota:
A queste alte temperature pud verificar-
si uno scolorimento. Questo pud essere
rimosso con un prodotto specifico per
la cura dell’acciaio inossidabile.

Il manico della padella ZWILLING &
progettato per emettere il minor calore
possibile. Tuttavia, il coperchio e i
manici potrebbero comunque diventa-
re caldi. Utilizzare sempre presine o
guanti da forno quando si estraggono
le pentole dal forno caldo. Appoggia-
re le pentole calde solo su superfici
resistenti al calore.

9.Non idonee all’'uso in micro-
onde.

Le pentole ZWILLING NON sono
idonee all'uso in microonde e possono
causare seri danni.

10. Lasciare raffreddare le
pentole.

Lasciate che le pentole ZWILLING si
raffreddino prima di pulirle. | coper-
chi in vetro, in particolare, possono
danneggiarsi a causa degli sbalzi di
temperatura.

11. Pulizia e cura.

Lasciate che le pentole ZWILLING si
raffreddino prima di pulirle. | prodotti
ZWILLING sono facili e semplici da
pulire. Le pentole sono lavabili in lava-
stoviglie.

Raccomandiamo tuttavia di effettuare
il lavaggio di questo prodotto a mano
con acqua calda, un po’ di detersivo

e un panno morbido. | prodotti deter-
genti aggressivi possono danneggiare
le pentole e, in particolare, compro-
mettere le proprietd antiaderenti delle
pentole antiaderenti ZWILLING. Al
fine di preservare dal punto di vista
qualitativo il colore e la lucentezza
superficiali, nel caso dei prodotti dotati
di rivestimento esterno, consigliamo la
pulizia a mano e la conservazione con
una protezione per padelle e pentole.
Il rivestimento esterno con il lavaggio
in lavastoviglie pud essere soggetto a
scolorimento o lievi danni, senza com-
promettere la funzionalita delle pentole
e delle padelle.

In caso di sporco ostinato, le pentole
ZWILLING senza rivestimento possono
essere pulite all’interno e sul fondo uti-
lizzando il lato ruvido di una spugna.
Non lasciate seccare i residui di cibo
per evitare macchie o alterazioni cro-
matiche sull’acciaio inox. Le macchie
e incrostazioni bianche o multicolori

e gli strati possono essere rimossi con
detergenti convenzionali per acciaio
inossidabile, succo di limone o aceto.

Non utilizzate le vostre pentole per
conservare a lungo cibi acidi. Que-
sti ultimi potrebbero danneggiare le
superfici.

12. 1l coperchio € aderente al
prodotto.

Il coperchio delle vostre pentole
ZWILLING chiude con grande pre-
cisione. La formazione di vuoto pud
produrre un effetto ventosa. Riscaldate
per pochi minuti la pentola a bassa
temperatura per staccare il coperchio.

13. Garanzia.

In caso di problemi durante il periodo
di garanzia, restituire la pentola insie-
me alla prova d’acquisto al rivenditore,
salvo diversa indicazione. In alternati-
va, & possibile restituirla direttamente
all’indirizzo indicato sulla confezione
della pentola.

| danni causati da un uso improprio
(ad esempio surriscaldamento, scolo-
rimento, graffi, caduta sul pavimento
o pulizia errata) sono esclusi dalla
garanzia. Sono altresi esclusi dalla
garanzia l'uso professionale e i segni
di utilizzo puramente visivi.
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Lietosanas un kopsanas
instrukcija

Levérojiet nerUséjosa térauda vir-
tuves piederumu (bez parklajuma/
parklati) lietoSanas instrukcijas
drosibas informaciju!

JUsu jaunie ZWILLING virtuves piede-
rumi ir augstas kvalitates, universali,
energoefekfivi un viegli lietojami. Pirms
§1 produkta lietodanas, lodzy, izlasiet
talak sniegtos lietodanas un kop3anas
noradijumus, nodrosinot ta ilgstodu
lieto3anu.

1.Tiriet, pirms to lietojat.

Savus jaunos ZWILLING virtuves trau-
kus mazgdijiet ar karstu Gdeni, parastu
trauku mazgasanas lidzekli un sakl,
dranu vai birsti. Lai novérstu Gdens trai-
pu veido3anos, produkts jGnozave.

2.Atlasiet pareizo plits virsmas
lielumu.

Plits virsmas diametram jabit tadam
pasam vai mazakam par katla pamat-
ni. Lai samazinatu siltuma zudumy, go-
tavo$anas laika ieteicams katlam uzlikt
vaku. Pateicoties ZWILLING virtuves
piederumu lieliskajai siltumvaditspéjai,
&diens gatavosies vienmérigi pat pie
vidéja siltuma: Plits temperatiras paze-
mindsana ietaupa energiju un novers
parkardanu.

3.Pievienojiet saisinajumus.
DaZas no ellam un tauki deg pat pie
zemas temperatiras. Més iesakam

produktus ar 200 °C (400 °F) vai

augstaku domosanas temperatiru.

Nelaujiet édienam parvarities.
Virtuves traukus uzpildiet tikai lidz no
70-80 %, lai édiens, tam izvaroties,
nepiedegtu. Metiet sali tikai verdo3a
ddeni, péc tam izmaisot. Sals pievie-
no$ana aukstam Gdenim var izraisit
krasas noiedanu.

4.Sildiet pamazam.

Virtuves traukus karséjiet tikai , ja tie ir
sausi, lai nepaliktu piedegusas ellas un
odens pédas. Sildisanas laika virtuves
traukus nekad neatstajiet bez uzrau-
dzibas un/vai tuk3us virtuves traukus
nekad nekarséjiet ilgstosi. Parkarsana
var izraisit krasas noiesanu, tadu tas
neietekmé virtuves trauku darbibu.
ParkarSana var neatgriezeniski sabojat
pamatni.

Noradijumi attieciba uz indukcijas
plits virsmam.

Parkar$anas risks ir ipasi augsts, lie-
tojot indukcijas plitis. Virtuves traukus
kars&ijiet palénam un uz vidéjas uguns
un neatstajiet tos bez uzraudzibas.
Neizmantojiet pastiprinasanas funkciju.
|zmantojot augstakas temperatiras
iestatijumus, var rasties doksana un/
vai zumé$ana. Tam ir tehniska rakstura
céloni un nenozimé, ka cepeskrasns vai
virtuves trauki ir bojati. Ja plits virsmas
diametrs neatbilst katla pamatnes dia-
metram, plits virsma var nedarboties.

Noradijumi attieciba uz gazes
plitim.

Gatavojot uz gazes plits, parliecinie-
ties, vai gazes liesma neiet pari virtuves
trauka pamatnes malam. Lai izvairitos
no apdegumiem, iesakam lietot roku
aizsargus.

5.Metala piederumu izmanto-
sana.

Virtuves traukus ir ipasi viegli firit,
pateicoties to $unveida struktrai, un
tos var izmantot, lai ripigi pagatavotu
eédienus, kas viegli pielip, ka ar atri
apbruninas. Virtuves traukus palénam
karséjiet pie vidéja karstuma un gato-
vosanai izmantojiet zemu vai vidéju
temperatiru (2/3 no maksimalas
cepeskrasns jaudas). [zmantojiet ellas
vai taukus ar 200 °C (400 °F) vai
augstaku domosanas temperatiru, un
nelietojiet ellas aerosolus. Ellas aero-
soli atstaj groti nonemamus atlikumus.
Ludzu, virtuves traukus ar nepieraujodu
parklajumu tiriet ar rokam.

Svarigi: Jebkuru 3o virtuves trauku
minétas ipasibas laika gaita var izzust.
Parkar$ana un piededzis &édiens var
padtrindt 3o procesu. Virtuves traukus
ar parklajumu joprojam var lietot bez
bazam, ja samazinas to nepieravjosas
ipasibas.

Piederumi: Traukus var lietot ar silikona,
koka un metala virtuves piederumiem.

6.Nebidiet gatavosanas trau-
ku.

Nebidiet un nevelciet gatavo$anas
traukus pa indukcijas plits virsmam, stik-

la keramikas virsmam vai citdm jutigam
virsmam, jo tas var radit skrap&jumus.
Vienmér paceliet gatavosanas trauky,
lai izvairitos no virsmas bojajumiem.

Turklat pirms cep3anas vai vari$anas
parliecinieties, ka gan édiena gatavo-
$anas trauka pamatne, gan cep$anas
virsma ir fira un bez gatavo$anas pa-
liekam. Pat sikakas dalinas (piem., sals)
var radit skaidri redzamus skrap&jumus
uz gatavo3anas virsmas.

7.Virtuves traukus nekad neat-
stajiet bez uzraudzibas.

Aiz drosibas apsvérumiem virtuves
traukus lietodanas laika neatstajiet bez
uzraudzibas un ari neatstajiet bérnus
vienus sakarsusu virtuves trauku tuvu-
ma. Parliecinieties, vai rokturi neproji-
céjas pari cepeskrasns malai vai virs
sakarsuas plits.”

8.lzvairieties no apdegumiem!
Trauki ar plastmasas, silikona vai par-

klatiem rokturiem ir pieméroti lietosanai
cepeskrasni [idz 150 °C (300 °F).

Virtuves piederumi ar 3o parklajumu ir
pieméroti lietoanai cepeskrasni ar tem-
peraturu lidz 200 °C (400 °F), ja vien
tiem nav plastmasas rokturu. Piezime:
Pie $adam augstam temperatiram var
noiet krasa. Tas var nonemt ar nerisé-
jo3a terauda kop3anas lidzekli.

Jusu ZWILLING cepsanas pannas
rokturis ir izstradats ta, lai tas nepar-
karstu. Tomér vaks un rokturi joprojam
var sakarst. Virtuves traukus nemot no
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karstas cepeskrasns, vienmér izmanto-
jiet katla turétajus vai krasns cimdus.
Sakarsudos virtuves traukus lieciet tikai
uz karstumizturigdm virsmam.

9.Nav pieméroti gatavosanai

mikrovilnu krasni.

ZWILLING virtuves trauki NAV piemé-
roti lieto$anai mikrovilnu krasni un var

radit smagus bojajumus.

10. Laujiet virtuves traukiem
atdzist.

Pirms firiSanas |aujiet ZWILLING
virtuves traukiem atdzist. Temperatiras
Soka rezultata ipasi var tikt bojati stikla
vaki.

11. Tirisana un kopsana.

Pirms tiridanas |aujiet ZWILLING
virtuves traukiem atdzist. ZWILLING
produkti ir vienkarsi un viegli firami.
Virtuves traukus var mazgat trauku
mazgdjamaja masina.

Tomér més iesakam 3o produktu firit ar
rokam, izmantojot siltu tdeni, nedaudz
trauku mazgasanas lidzek|a un mikstu
dranu. Agresivi tiridanas lidzekli var
bojat virtuves traukus un jo ipasi nega-
fivi ietekmét ZWILLING virtuves trauku
nepieraujosas ipasibas. Traukus ar
aréjo parklajumu més iesakam mazgat
ar rokam un uzglabat ar pannas aiz-
sargu, lai saglabatu to aréjo krasu un
spidumu. Mazgasana trauku mazgaja-
maja madind var izraisit aréja parklaju-
ma izbaléanu vai nelielus bojajumus,
neietekméjot trauku funkcionalitati.

Ja paradas ieédusies netirumi, nepar-
klatus ZWILLING virtuves traukus no

iek$puses un apaksas var firit ar sokla

razotaja garantija.

raupjo pusi. Lai novérstu traipus vai,
lai nenoietu nerUséjosa terauda krasa,
nelaujiet partikas atlikumiem sakalst
uz produkta. Baltu vai daudzkrasainu
nogdjudu krasu un kartas var nonemt
ar parastajiem nerdséjo3a térauda firi-
$anas lidzekl|iem, citronu sulu vai etiki.
Neizmantojiet virtuves traukus skabu
partikas produktu ilgsto$ai uzglabaia-
nai. Skabi partikas produkti var koro-
dét virsmu.

12. Vaks pierauts produktam.
Jusu ZWILLING virtuves trauku vaks |ofi
precizi piegul. Vakuuma veido3anas
rezultata vaks var tikt pierauts pro-
duktam. Ja tas notiek, virtuves traukus
daZas mindtes vienkarsi karséjiet pie
zemas temperaturas, lai atbrivotu vaku.

13. Garantija.

Ja garantijas laika rodas problémas,
lodzu, atgrieziet virtuves traukus kopa
ar pirkuma apliecingjumu mazumtir-
gotajam, ja vien nav noradits citadi.
Varat tos atgriezt ari tiesi uz adresi, kas
noradita uz virtuves trauku iepakojuma.

Bojajumi, kas radusies nepareizas lie-
toSanas rezultata (pieméram, parkario-
na, nogdjusi krasa, skrap&jumi, krisana
uz gridas vai nepareiza firisana), netiek
ieklauti garantija. Musu virtuves piede-
rumu lieto§ana profesionalas virtuvés
un tikai vizuali lietoSanas rezultata

radusies bojajumi ari netiek iek|auti
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Naudojimo ir priezitros
instrukcijos

Vadovaukités nerudijanéio plieno
virtuvés reikmeny (nepadengty
arba padengty) naudojimo ins-
trukcijoje pateikta saugos informa-
cija!

JUsy nauji ZWILLING virtuvés indai yra
aukstos kokybés, universalus, taupantys
energijq ir lengvai naudojami. Prie§
naudodami Sivos gaminius perskaityki-
te toliau pateiktas naudojimo ir prie-
Zivros instrukcijas, kad galétuméte jais
dZiaugtis ilgq laika.

1.Pries naudodami isplaukite.
Naujus ZWILLING virtuvés indus
isplaukite karstu vandeniv, jprastu
indy plovikliu ir kempine, §luoste arba
Sepetéliu. Nudluostykite gaminj, kad
nesusidaryty vandens démiy.

2.Pasirinkite tinkamq viryklés
dydi.

Viryklé turéty buti maZesnio arba tokio
paties skersmens kaip puodo dugnas.
Silumos nuostoliai bus mazesni, jei vi-
rimo metu puodg uzdengsite danggiu.
Maistas bus gaminamas tolygiai net ir
gaminant vidutinéje temperatiroje, nes
ZWILLING virtuvés indai pasizymi pui-
kiu Silumos laidumu: sumazine viryklés
nustatymus sutaupysite elektros energi-
josir iSvengsite perkaitinimo.

3.Priedai.
Kai kurie aliejai ir riebalai dega net

Zemoje temperatiroje. Rekomenduo-
jame naudoti produktus, kuriy degimo
temperatura yra 200 °C (400 °F)

arba aukstesné.

Priziorékite, kad gaminamas mais-
tas neisbégty per virsy.

Pripildykite indq tik 70-80 %, kad per
virdy isbéges maistas jUsy nenuplikyty.
Druskos berkite tik j verdantj vandenj

ir iSmaidykite. Jei druskos bersite | 3altq
vandenj, gali pasikeisti spalva.

4 Kaitinkite létai.

Norédami, kad nelikty aliejus ir van-
dens liku&iy démiy, ant viryklés dékite
tik sausus indus. Maisto gaminimo
metu niekada nepalikite virtuvés indy
be priezitros ir (arba) niekada ilgai
nekaitinkite tu3ciy virtuvés indy. Perkai-
tinty indy spalva gali pasikeisti, taéiau
tai neturi jtakos jy funkcionalumui.
Smarkiai perkaitinty indy dugnas gali
nepataisomai sugesti.

Indukciniy kaitlenéiy naudojimo
instrukcijos.

Perkaitinimo tikimybé gaminant mais-
tq ant indukciniy kaitlenéiy yra ypaé
didelé. Indus létai kaitinkite vidutinéje
temperatiroje ir nepalikite be prieZio-
ros. Nenaudokite greitesnio gaminimo
funkcijos. Nustate aukstesne tempe-
ratirg galite idgirsti 0zimq ir (arba)
dizgimq. Tai yra susije su techninémis
priezastimis ir nereiskia, kad orkaité
arba virtuvés indai sugedo. Jei viryklés
virdutinés dalies skersmuo neatitinka

puodo dugno skersmens, viryklé gali
neveikti.

Duijiniy virykliy naudojimo instruk-
cijos.

Kai gaminate maistg ant dujinés viry-
klés, patikrinkite, ar dujy liepsna neapi-
ma puodo arba keptuvés krasty. Reko-
menduojame naudoti ranky apsaugos
priemones, kad nenudegtuméte.

5.Metaliniy virtuvés reikmeny
naudojimas.

Sivos indus ypag lengva valyti dél jy
korinés struktiros ir juose galima be
ropeséiy paruodti net lengvai prikepan-
Cius maisto produktus bei greitai juos
paskrudinti. Létai kaitinkite indus vidu-
tinéje temperatiroje ir maistq ruoskite
Zemoje arba vidutinéje temperatiroje
(2/3 maksimalios orkaités galios). Nau-
dokite aliejy arba riebalus, kuriy degi-
mo temperatira yra 200 °C (400 °F)
arba aukstesné, ir nenaudokite purikia-
mo aliejaus. Purskiamas aliejus palieka
sunkiai pasalinamus likucius. Indus,
padengtus nelipnia danga, plaukite
rankomis.

Svarbu: Nelipnia danga padengti vir-
tuvés indai ilgainivi, naudojami jprasto-
mis sqlygomis, praranda savo nelipnias
savybes. Perkaitinimas ir prideges mais-
tas gali pagreitinti §j procesq. Padeng-
tus virtuvés indus galima toliau naudoti
be jokiy ripeséiy, net jei jy nelipnumo
savybés sumazéja.

Virtuvés reikmenys Indus galima naudo-

ti su silikoniniais, mediniais ir metaliniais
jrankiais.

6.Nestumti indo.

Indo nestumkite ir netraukite ant
indukciniy kaitlenciy, stiklo keramikos
pavirdiy ar kity jautriy kaitlendiy, nes
taip galima subraiZyti pavirsiy. Indg
visada pakelkite, kad nesugadintuméte
kaitlentés.

Prie$ kepdami arba virdami sitikinkite,
kad indo dugnas ir kaitlenté yra $vards.
Net maZiausios dalelés (pvz., druska)
gali pastebimai subraizyti kaitlente.

7.Niekada nepalikite virtuvés
indy be prieziGros.

Saugos sumetimais nepalikite virtuvés
indy be priezitros ir niekada nepalikite
vaiky vieny 3alia kardty virtuvés indy.
Patikrinkite, ar rankenos neissikisa uz
orkaités krasto arba karstos kaitlentés.

8.Venkite nudegimy!

Indus su plastikinémis, silikoninémis
arba dengtomis rankenomis galima
naudoti orkaitéje ne didesnéje nei

150 °C (300 °F) temperatiroje.

Nelipnia danga padengtus virtuvés
indus galima naudoti orkaitéje iki
200 °C (400 °F) temperatiros, jei
jie neturi plastikiniy rankeny. Pasta-
ba: tokioje aukstoje temperatiroje
indy spalva gali pasikeisti. Jg galima
grazinti nerudijanéio plieno prieZitros
priemone.

ZWILLING keptuvés rankena yra pa-
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gaminta taip, kad kuo maziau skleisty
Silumg. Ta&iau dangtis ir rankenos vis
tiek gali jkaisti. ISimdami indus i§ karstos
orkaités visada naudokite puodkéles
arba muvékite apsagines pirstines.
Karstus indus statykite tik ant kar§&ivi
atspariy pavirsiy.

9.Netinka naudoti mikrobangy
krosneléje.

ZWILLING virtuvés indy NEGALIMA
naudoti mikrobangy krosneléje, nes
galite juos nepataisomai sugadinti.

10. Leiskite indams atvésti.
Pries valydami leiskite ZWILLING
indams atvésti. Stikliniai dangteliai gali
buti pazeisti dél temperatiros skirtumo.

11. Valymas ir prieziora.

Prie§ valydami leiskite ZWILLING
indams atvésti. ZWILLING gaminius
paprasta ir lengva valyti. Indus galima
plauti indaplovéje.

Mes rekomenduojame §j gaminj plauti
rankomis $iltu vandeniu su trupuéiu
ploviklio ir minksta $luoste. Naudo-
dami agresyvias valymo priemones
galite sugadinti indus, ypaé neigiamai
paveikti neprilimpanéiomis savybémis
pasizyminius ZWILLING indus. [3orine
danga dengtus gaminius rekomen-
duojame valyti rankomis ir laikyti su
keptuvés apsauga, kad islikty iSoriné
spalva ir blizgesys. Plaunant indaplove-
ie, iSoriné danga gali isblukti arba buti
Siek tiek pazeista, tadiau tai nekenkia
indo funkcijai.

Stipriai uZtersty, nepadengty specialia
danga ZWILLING indy vidy ir dugng
galima valyti iurkicia kempinés puse.
Ant nertdijanéiojo plieno neliks Zymiy
arba spalvos pokydiy, jei neleiskite
maisto liku¢iams i¥dZidti ant gaminio.
Baltq arba jvairiaspalvj atspalvj ir
sluoksnius galima pasalinti jprastais
nertdijancio plieno valikliais, citrinos
sultimis arba actu. Sivose induose
nelaikykite rigiciy maisto produkty ilgg
laikg. RGgstds maisto produktai gali
suardyti pavirsiy.

12. Jei dangtelis prilipo prie
gaminamo maisto.

Jusy ZWILLING virtuvés indy dangtis
priglunda itin tvirtai. Dél susidariusio
vakuumo dangtis gali prilipti prie
gaminamo maisto. Tokiu atveju kelias
minutes kaitinkite indg Zemoje tempera-
troje, kad dangtis atsilaisvinty.

13. Garantija.

Jei garantiniu laikotarpiu kyla kokiy
nors problemy, grgzinkite indus kartu
su pirkimo dokumentu pardavéjui, jei
nenurodyta kitaip. Arba galite grgZinti
ant indy pakuotés nurodytu adresu.

Garantija netaikoma Zalai, atsiradusiai
dél netinkamo naudojimo (pvz., perkai-
tinimo, spalvos pasikeitimo, jbréZimy,
numetimo ant grindy arba netinkamo
valymo). Gamintojo garantija netaiko-
ma $iy indy naudojimui profesionaliose
virtuvése ir dél naudojimo atsiradu-
siems akivaizdiems pazeidimams.



Instrukcja uzytkowania i
pielegnacji

Przestrzegaj informacji dotyczo-
cych bezpieczenstwa zawartych
w instrukeji obstugi naczyn ze stali
nierdzewnej (powlekanych/niepo-
wlekanych)!

Twoje nowe naczynia kuchenne
ZWILLING to wysokiej jakosci pro-
dukty, uniwersalne, energooszczedne
i tatwe w uzyciu. Przed pierwszym
uzyciem zapoznaj si¢ z ponizszymi
instrukcjami dotyczgcymi uzytkowania
i konserwaciji, dzieki czemu bedq Ci
stuzy¢ przez dhugi czas.

1.Umyj przed uzyciem.

Umyj nowe naczynia ZWILLING
gorqgcq wodq z dodatkiem zwyktego
ptynu do mycia naczyn oraz ggbkg,
$ciereczkq lub szczoteczkg. Osusz
produkt, aby zapobiec powstawaniu
plam z wody.

2.Dobierz odpowiedni rozmiar
pola grzewczego.

Pole grzewcze powinno mieé takg
samq lub mniejszq $rednice jak dno
garnka. Aby zminimalizowaé straty

ciepta, zaleca sie gotowanie z pokryw-

ka. Dzieki doskonatej przewodnosci
cieplnej naczyn ZWILLING Twoje po-
trawy bedq sie réwnomiernie gotowad,
nawet na $rednim ogniu: Zmniejszenie
mocy kuchenki pozwala oszczedzad
energie i zapobiega przegrzewaniu.

3.Dodaj ttuszcz.
Niektére oleje i tluszcze palq sie na-

wet w niskich temperaturach. Zalecamy
korzystanie z produktéw o temperatu-
rze dymienia 200°C lub wyzszej.

Nie dopuszczaj do wykipienia
zawartosci.

Naczynia nalezy napetiaé tylko

w 70-80% objetosci, zeby unikngé
poparzeniom przez kipigcg zawarto$c.
S48l wsypuj wytqcznie po zagotowaniu
wody, po czym zamieszaj. Dodanie
soli do zimnej wody moze spowodo-
waé przebarwienia.

4.Podgrzewaj powoli.
Naczynia kuchenne nalezy podgrze-
waé tylko wtedy, gdy sq suche, gdyz
inaczej grozi to powstaniem plam po
przypalonym oleju i zaciekéw po wo-
dzie. Nigdy nie pozostawiaj naczyn
kuchennych bez nadzoru podczas
podgrzewania i/lub nie podgrzewaj
pustych naczyn przez diuzszy czas.
Przegrzanie moze spowodowaé prze-
barwienia, ale nie bedzie wptywa na
dziatanie naczyn. Skrajne przegrzanie
moze skutkowaé trwatym uszkodze-
niem dna naczynia.

Instrukcje dotyczqgce ptyt indukeyj-
nych.

W przypadku ptyt indukeyjnych
ryzyko przegrzania jest szczegdlnie
wysokie. Naczynia kuchenne nale-
zy podgrzewaé powoli na érednich
ustawieniach temperatury i stale
nadzorowaé. Nie nalezy uzywad
funkcji zwiekszenia mocy. Przy wyz-
szych ustawieniach temperatury moze
pojawié sie odgtos brzeczenia i/

lub buczenia. Jest to spowodowane
wzgledami technicznymi i nie oznacza
usterki kuchenki lub naczyn. Jesli $red-
nica pola grzewczego nie odpowiada
$rednicy dna garnka, pole grzewcze
moze nie dziataé prawidtowo.

Instrukcje dotyczqgce kuchni gazo-
wych.

Podczas gotowania na kuchence ga-
zowejupewnij sig, by ptomier gazowy
nie wychodzi poza obwéd dna naczy-
nia. Zalecamy stosowanie ochrony rgk,
aby unikngé poparzen.

5.Uzycie metalowych przybo-
row kuchennych.

Dzieki swojej strukturze plastra miodu
czyszczenie naczyh nie nastrecza zad-
nych trudnosci, a mozna ich uzywad
do przyrzqdzania potraw, ktére tatwo
przywierajq i szybko sie rumieniq.
Naczynia nalezy nagrzewad powoli,
na $rednim ogniu, a do gotowania
stosowad niskq lub $redniq temperature
(2/3 maksymalnej mocy kuchenki).
Uzywaij olejéw lub ttuszczéw o tempe-
raturze dymienia 200°C lub wyzszej i
nie stosuj rozpylaczy oleju. Rozpylacze
oleju pozostawiajq trudne do usunigcia
osady. Naczynia z powtokq zapobie-
gajqcq przywieraniu nalezy czyscié
recznie.

Wazne: Whasciwosci nieprzywierajgce
naczyn z powtokq z czasem zanikajg
podczas normalnego uzytkowania.
Przegrzewanie i przypalanie potraw
moze przyspieszy¢ ten proces. Na-

czyn z powlokq zapobiegajacq przy-
wieraniu mozna nadal uzywaé bez
obaw, nawet jeéli whasciwosci nieprzy-
wierajqce ulegnq ostabieniu.

Przybory kuchenne: Mozna uzywaé
przyboréw kuchennych wykonanych z
silikonu i drewna, a takze metalu.

6.Nie przesuwac¢ naczyn.

Nie przesuwad ani nie przeciggad
naczyn kuchennych po ptytach in-
dukeyjnych, powierzchniach szklano-
-ceramicznych ani innych delikatnych
powierzchniach grzejnych, poniewaz
moze to spowodowad zarysowania.
Zawsze podnosié naczynia kuchenne,
aby unikng¢ uszkodzenia powierzchni
grzejnej.

Przed smazeniem lub gotowaniem do-
datkowo upewni¢ sie, ze zaréwno dno
naczynia, jak i powierzchnia grzejna
sq czyste i wolne od pozostatoici.
Nawet najmniejsze czgsteczki (np. sél)
mogq spowodowaé widoczne zaryso-
wania na ptycie kuchenne;.

7.Nigdy nie pozostawiaj na-
czyn bez nadzoru.

Ze wzgledéw bezpieczenstwa, pod-
czas gotowania nie pozostawiaj
naczyh bez nadzoru, oraz dopilnuj,
by dzieci nie pozostawaty same w
poblizu gorgcych naczyh. Upewnij sie,
ze uchwyty nie wystajq poza krawedz
palnika lub ptyty grzewczej.

8.Unikaj przypalania!
Naczynia kuchenne z plastikowymi,
silikonowymi lub powlekanymi uchwy-
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tami mogq by¢ uzywane w piekarniku
w temperaturze do 150°C.

Naczynia z powtokg zapobiegajg-

cq przywieraniu mozna uzywaé w
piekarniku rozgrzanym do temperatury
200°C pod warunkiem, ze nie posia-
dajq plastikowych uchwytéw. Uwaga:
W tak wysokich temperaturach mogq
wystqpi¢ przebarwienia. Mozna je
usungé za pomocgq $rodkéw do piele-
gnaciji stali nierdzewne;j.

Uchwyt patelni ZWILLING zaprojekto-
wano z myslq o tym, by emitowat jak
najmniej ciepta. Jednak pokrywka i
uchwyty mogq sie nagrzewaé. Wyjmu-
jac naczynia z rozgrzanego piekarnika
zawsze uzywaj rekawic kuchennych
lub uchwytéw izolujgcy ciepto. Gorgce
naczynia stawiaj tylko na powierzch-
niach zaroodpornych.

9.Nie nadajq sie do uzytku w
kuchence mikrofalowej.
Naczynia kuchenne ZWILLING NIE
nadajq sie do uzytku w kuchence
mikrofalowej i mogg spowodowaé
powazne uszkodzenia.

10. Poczekaj, az naczynia osty-
gna.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
naczyn ZWILLING nalezy poczekaé
do chwili, gdy ostygng. Szczegélnie

szklane pokrywki mogq ulec uszkodze-

niu z powodu szoku termicznego.

11. Czyszczenie i pielegnacja.
Przed przystgpieniem do czyszczenia
naczyn ZWILLING nalezy poczekaé
do chwili, gdy ostygnq. Produkty

ZWILLING sq tatwe w czyszczeniu.
Naczynia mozna my¢ w zmywarce.

Zalecamy jednak ich mycie recznie
cieptq wodq z dodatkiem niewielkiej
ilodci ptynu do mycia naczyn, uzy-
waijqc do tego miekkiej $ciereczki.
Agresywne srodki czyszczgce mogq
uszkodzié naczynia, a w szczegdlnosci
negatywnie wptyngé na wiasciwosci
nieprzywierajgce naczyn ZWILLING.
W przypadku produktéw z powtokg
zewnetrzng zalecamy mycie reczne

i przechowywanie ich z ostong na
patelnie, aby zachowad kolor i potysk.
Mycie w zmywarce moze spowodo-
waé blakniecie lub drobne uszkodze-
nia powtoki zewnetrznej, bez wptywu
na funkcjonalnosé naczyn.

W przypadku silnego zabrudzenig,
wnetrze i podstawe niepowlekanych
naczyn ZWILLING mozna czyscié
szorstkq stronq gagbki. Celem niedo-
puszczenia do powstawania plam

lub przebarwien na stali nierdzewne;,
nie nalezy dopusci¢ do zaschniecia
resztek jedzenia na produkcie. Bia-

te lub wielobarwne przebarwienia

i naloty mozna usungé za pomocq
tradycyjnych $rodkéw do czyszczenia
stali nierdzewnej, soku z cytryny lub
octu. W naczyniach nie nalezy dtugo-
trwale przechowywaé kwasnej zyw-
nosci. Produkty spozywcze o kwasnym
odczynie mogqg powodowad korozje
powierzchni.

12. Pokrywka przywiera do
naczynia.
Pokrywki naczyn kuchennych

ZWILLING sq precyzyjnie dopasowa-
ne. Podci$nienie powstajgce wewnatrz
naczynia moze powodowad przy-
wieranie pokrywki do produktu. W
takim przypadku wystarczy podgrzad
naczynie przez kilka minut w niskiej
temperaturze, aby uwolni¢ pokrywke.
To pozwoli na rozluznienie prézni i
latwiejsze jej zdjecie.

13. Gwarancja.

W przypadku wystgpienia jakichkol-
wiek usterek w okresie gwarancyjnym,
prosimy o zwrot naczynh do sprzedaw-
cy wraz z dowodem zakupy, o ile nie
wskazano inaczej. Mozna réwniez
zwrécié je bezposrednio na adres
podany na opakowaniu.

Uszkodzenia spowodowane niewta-
$ciwym uzytkowaniem (np. przegrzo-
niem, przebarwieniami, zarysowa-
niami, upuszczeniem na podtoge lub
nieumiejetnym czyszczeniem) nie sq
objete gwarancjq. Uzywanie naszych
naczyn kuchennych w profesjonalnych
kuchniach oraz $lady uzytkowania,
bedqce jedynie sladami wizualnymi,
réwniez nie sq objete gwarancjq pro-
ducenta.
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Instrucées de uso e cuida-

do

Respeite as indicacdes de segu-

ranca do manual do utensilio de
cozinha em aco inoxidavel (ndo
revestido/revestido)!

Os seus novos utensilios de cozinha
ZWILLING sao de alta qualidade,
versdteis, energeticamente eficientes e
faceis de utilizar. Leia as seguintes ins-
trucdes de utilizacdo e cuidados antes
de utilizar este produto para garantir
que pode continuar a usufruir dele
durante muito tempo.

1.Limpe antes de utilizar.
Limpe os seus novos utensilios de
cozinha ZWILLING com é&gua quen-
te, detergente liquido normal e uma
esponja, pano ou escova. Seque o
produto para evitar a formacdo de
manchas de égua.

2.Selecione o tamanho correto
da placa do fogéo.

A placa deve ter um diémetro igual

ou inferior ao da base da panela.
Para manter a perda de calor tdo
baixa quanto possivel, é aconselhdvel
colocar a tampa na panela enquanto
cozinha. Gracas & excelente condutivi-
dade térmica dos utensilios de cozinha
ZWILLING, os seus alimentos cozinha-
réo uniformemente, mesmo em lume
médio: Reduzir a regulacdo do fogdo
poupa energia e evita o sobreaqueci-
mento.

3.Adicionar as gorduras.
Alguns Sleos e gorduras ardem mesmo
a baixas temperaturas. Recomenda-

mos produtos com um ponto de fumo
de 200 °C (400 °F) ou superior.

Evite deixar ferver o conteiddo até
derramar.

Encha o recipiente de cozinha apenas
até 70-80 % para evitar queimadu-
ras devido & ebulicdo do contelddo.
Adicione apenas sal a dgua a ferver
e mexa. Se adicionar sal & dgua fria,
pode provocar uma descoloracéo.

4.Aqueca lentamente.

Aqueca os utensilios de cozinha
apenas quando estiverem secos para
evitar vestigios de éleo queimado e
dgua. Nunca deixe o seu utensilio

de cozinha sem vigilancia enquanto
estiver a aquecer e/ou nunca aqueca
o utensilio de cozinha durante longos
periodos de tempo enquanto estiver
vazio. O sobreaquecimento pode
causar descoloracéo, mas ndo afeta o
funcionamento do utensilio de cozinha.
Um sobreaquecimento extremo pode
danificar permanentemente a base.

Instrucées para placas de inducdo.
O risco de sobreaquecimento é
particularmente elevado nas placas

de inducdo. Aqueca o recipiente de
cozinha lentamente em lume médio e
supervisione-o sempre. Néo utilize a
funcéo ,boost”. Pode ocorrer um zum-
bido quando séo utilizadas definicdes
de temperatura mais elevadas. Isto

deve-se a razdes técnicas e ndo é sinal
de que o forno ou o utensilio de cozi-
nha estejam avariados. Se o diGmetro
da placa de fogdo néo corresponder
ao didmetro do fundo da panela, a
placa de fogdo pode néo funcionar.

Instru¢des para placas de fogéo a
gas.

Quando cozinhar numa placa de
fogdo a gds, certifique-se de que a
chama do gds ndo se estende & volta
dos lados da base do recipiente para
cozinhar. Recomendamos a utilizacdo
de protecdo para as mdos para evitar
queimaduras.

5.Utilizacéo de utensilios meta-
licos.

O utensilio de cozinha é especialmente
fécil de limpar gracas & sua estrutura
em forma de favo de mel e pode ser
utilizado para preparar cuidadosamen-
te alimentos que aderem facilmente,
bem como para dourar rapidamente.
Aqueca os utensilios de cozinha lenta-
mente em lume médio e utilize tem-
peraturas baixas ou médias (2/3 da
poténcia maxima do forno) para cozi-
nhar. Utilize 6leos ou gorduras com um
ponto de fumo de 200 °C (400 °F) ou
superior e ndo utilize sprays de dleo.
Os sprays de éleo deixam residuos
que sdo dificeis de remover. Limpe os
utensilios de cozinha com revestimento
antiaderente & méo.

Importante: As propriedades antiade-
rentes de qualquer utensilio de cozinha

revestido desgastam-se com o tempo
durante a utilizacdo normal. O sobrea-
quecimento e a queima de alimentos
podem acelerar este processo. Os
utensilios de cozinha revestidos podem
continuar a ser utilizados sem qualquer
preocupacdo, caso as propriedades
antiaderentes diminuam.

Utensilios: Os utensilios de cozinha po-
dem ser utilizados tanto com silicone/
madeira como com utensilios de metal.

6.Naéo arrastar panelas.

Néo arraste panelas sobre placas de
inducdo, superficies de vitrocerdmica
ou outras superficies delicadas, pois
isso pode risca-las. Levante sempre a
panela para evitar danificar a superfi-
cie de cocgdo.

Certifique-se também de que o fundo
da panela e a superficie de coccao
estdo limpos e sem residuos antes de
cozinhar. Mesmo as particulas mais
pequenas (p. ex., sal) podem causar
riscos claramente visiveis na placa de
coccdo.

7.Nunca deixe os utensilios de
cozinha sem vigilancia.

Por razdes de seguranca, ndo deixe os
seus utensilios de cozinha sem vigilan-
cia durante a utilizacdo e nunca deixe
as criancas sozinhas perto de utensi-
lios de cozinha quentes. Certifique-se
de que as pegas ndo ficam salientes
sobre o rebordo do seu forno ou sobre
uma placa de fogdo quente.
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8.Evite queimar!

As panelas com pegas de pléstico,
silicone ou com camada de revesti-
mento sdo adequadas para forno até

150 °C (300 °F).

Os utensilios de cozinha antiaderentes
sGo adequados para utilizacdo no
forno até 200 °C (400°F), desde que
ndo tenham pegas de pldstico. Nota:
Pode ocorrer descoloracdo a estas
temperaturas elevadas. Esta pode ser
removida com um produto de trata-
mento para aco inoxiddvel.

A pega da sua frigideira ZWILLING
foi concebida para emitir o minimo de
calor possivel. No entanto, a tampa e
as pegas podem continuar a aquecer.
Utilize sempre pegas ou luvas de forno
quando retirar os utensilios de cozinha
do forno quente. Pouse os utensilios de
cozinha quentes apenas em superficies
resistentes ao calor.

9.0 produto néo é adequado
para o micro-ondas.

Os utensilios de cozinha ZWILLING
NAO séo adequados para serem utili-
zados no micro-ondas e podem causar
danos graves.

10. Deixe arrefecer o utensilio
de cozinha.

Deixe os seus utensilios de cozinha
ZWILLING arrefecerem antes de os
limpar. As tampas de vidro, em particu-
lar, podem ficar danificadas devido a
choques de temperatura.

11. Limpeza e conservacéo.
Deixe os seus utensilios de cozinha
ZWILLING arrefecerem antes de os
limpar. Os produtos ZWILLING s&o
simples e fdceis de limpar. Os utensi-
lios de cozinha podem ser lavados na
mdéquina de lavar louga.

No entanto, recomendamos que limpe
este produto & m&o com dgua morna,
um pouco de detergente para a loica
e um pano macio. Os produtos de
limpeza agressivos podem danificar os
utensilios de cozinha e, em particular,
afetar negativamente as propriedades
antiaderentes dos utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING. No caso de
produtos com revestimento exterior,
recomendamos que os lave e os limpe
& mdo e os guarde com um protetor
de panela para manter a qualidade
da cor e do brilho exteriores. A lava-
gem na méquina de lavar loica pode
causar desbotamento ou danos ligeiros
no revestimento exterior, sem afetar o
funcionamento da panela.

Se a sujidade for muito intensa,

pode limpar os utensilios de cozinha
ZWILLING néo revestidos no interior
e na base com o lado dspero de uma
esponja. Para evitar marcas ou desco-
lorac&o no aco inoxidével, ndo deixe
que os restos de comida sequem no
produto. A descoloracdo branca ou
multicolorida e as camadas podem ser
removidas com produtos de limpeza
convencionais para aco inoxiddvel,

sumo de limdo ou vinagre. Néao utilize
os utensilios de cozinha para armaze-
nar alimentos dcidos durante longos
periodos. Os alimentos dcidos podem
corroer a superficie.

12. A tampa esta colada ao
produto.

A tampa do seu utensilio de cozinha
ZWILLING encaixa com extrema preci-
s@o. A formacdo de vdcuo pode fazer
com que a tampa se cole ao produto.
Se isto acontecer, basta aquecer o
utensilio de cozinha durante alguns
minutos a uma temperatura baixa para
libertar a tampa.

13. Garantia.

Se tiver algum problema durante o pe-
riodo de garantia, devolva o utensilio
de cozinha juntamente com a prova de
compra ao retalhista, salvo indicacdo
em contrdrio. Como alternativa, pode
devolvé-lo diretamente para a morada
indicada na embalagem dos utensilios
de cozinha.

Os danos causados por uma utilizacéo
incorreta (por exemplo, sobreaqueci-
mento, descoloracdo, riscos, queda

no chdo ou limpeza incorreta) estdo
excluidos da garantia. A utilizacéo

dos nossos utensilios de cozinha em
cozinhas profissionais e as marcas
puramente visuais causadas pelo uso
também estdo excluidas da garantia
do fabricante.
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Instructiuni de utilizare si
intretinere

Respectati instructiunile de sigu-
rantd din manualul vaselor de
gdtit din otel inoxidabil (féra strat
protector/cu strat protector)!

Noile dvs. vase de gatit ZWILLING
sunt de inaltd calitate, versatile, efici-
ente energetic si usor de utilizat. Va
rugdm sd citifi urmdtoarele instructiuni
de utilizare si ingrijire inainte de a uti-
liza acest produs pentru a va asigura
c& va puteti bucura de el mult timp de
acum inainte.

1.Curdtati inainte de utilizare.
Curdtati noile dvs. vase de gdatit
ZWILLING cu apa fierbinte, detergent
lichid standard si un burete, o cérpé
sau o perie. Uscafi produsul pentru a
preveni formarea petelor de apd.

2.Selectati dimensiunea corec-
ta a ochiului de aragaz.

Plita trebuie sa aibd acelasi diametru
sau un diametru mai mic decét baza
vasului. Pentru a reduce la minim pier-
derea de cdaldurd, se recomandd a se
pune capacul pe oald in timpul gatitu-
|lui. Datoritd conductivitatii excelente a
cdldurii din vasele de gatit ZWILLING,
méncarea dvs. se va géti uniform chiar
si la caldurd medie: Reducerea setdrii
aragazului economiseste energie si
previne supraincdlzirea.

3.Adaugati gréasimi.
Unele uleiuri si grasimi ard chiar si la

temperaturi scazute. Recomanddm
produse cu un punct de afumare de

200 °C (400 °F) sau mai mare.

Evitati sa lasati continutul sé dea
in clocot.

Umpleti vasul de gétit numai pané la
70-80% pentru a evita arsurile cauzate
de revdrsarea confinutului. Se adaugd
doar sare in apa clocotitd si se ameste-
c&. Addugarea sdrii in apa rece poate
duce la decolorare.

4.Incalziti incet.

Incdlzifi vasele de gatit numai atunci
cand sunt uscate, pentru a preveni
arderea urmelor de ulei si ap&. Nu
|&sati niciodatd vasele de gatit nesu-
pravegheate in timpul incdlzirii si/sau
nu incdlziti niciodatd vasele de gatit
pentru perioade lungi in timp ce sunt
goale. Supraincdlzirea poate provoca
decolorareq, dar nu va afecta functia
vasului de gatit. Supraincélzirea extre-
m& poate deteriora permanent baza.

Instructiuni pentru plite cu inductie.
Riscul de supraincdlzire este deosebit
de ridicat in cazul plitelor cu inductie.
Incalziti incet vasele de gatit la foc
mediu si supravegheati in permanenfd.
Nu utilizati functia de amplificare. Este
posibil s& apard un bazait si/sau un
zumzet atunci cand sunt utilizate setdri
de temperatur& mai ridicate. Acest lu-
cru se datoreazd unor motive tehnice si
nu este un semn cd cuptorul sau vasele
de gatit sunt defecte. Dac& diametrul
ochiului aragazului nu coincide cu

diametrul bazei oalei, este posibil ca
aragazul sa nu funcfioneze.

Instructiuni pentru plite cu gaz.
Atunci cénd gétiti pe o plitd cu gaz,
asigurati-va cé& flacdra gazului nu se
extinde in jurul pértilor laterale ale
bazei vasului de gatit. Recomanddm
utilizarea unei protectii pentru mdini
pentru a evita arsurile.

5.Utilizarea ustensilelor de
metal.

Vasele de gatit sunt deosebit de usor
de curdtat datoritd structurii lor de tip
fagure de miere si pot fi folosite pentru
a prepara cu grijd alimente care se
lipesc usor, precum si care se rumenesc
rapid. Incalziti incet vasele de gdtit la
foc mediu si folositi temperaturi sc&zute
sau medii (2/3 din puterea maximd a
cuptorului) pentru gatit. Utilizati uleiuri
sau grésimi cu un punct de afumare de
200 °C (400 °F) sau mai mare si nu
utilizati spray-uri de ulei. Spray-urile cu
ulei lasa reziduuri, care sunt dificil de
indepartat. V& rugdm s& curdtali manu-
al vasele de gatit cu strat anti-aderent.

Important: Proprietdfile anti-aderente
ale oricdrui vas de gdtit cu strat pro-
tector se vor diminua in timpul utilizrii
normale, in timp. Supraincdlzirea si
arderea alimentelor pot accelera acest
proces. Vasele de gatit cu strat pro-
tector pot fi utilizate in continuare fara
probleme, in cazul in care proprietdtile
anti-aderente se diminueaza.

Ustensile: Vasele de gétit pot fi utilizate
atét cu ustensile din silicon/lemn, cét si
cu cele metalice.

6.Nu impingeti vasele

Nu impingeti sau tragefi vasele pe
plitele cu inductie, suprafetele ceramice
sau alte suprafete de gdtit sensibile,
deoarece se pot produce zgdrieturi. Ri-
dicati intotdeauna vasul, pentru a evita
deteriorarea suprafetei de gatit.

De asemeneq, inainte de a prdji sau
gati, asigurati-va c& atat fundul vasului,
cdt si suprafafa de gdtit sunt curate si
fara reziduuri. Chiar si cele mai mici
particule (de ex. de sare) pot produce
zgarieturi vizibile pe plita.

7.Nu lasati niciodata vasele de
gdtit nesupravegheate.

Din motive de sigurantd, nu l&sati vase-
le de gatit nesupravegheate in timpul
utiliz&rii si nu 1&sati niciodatd copiii
singuri langd& vasele de gatit fierbinti.
Asigurati-vé cd ménerele nu depdsesc
marginea cuptorului sau a plitei incinse.

8.Evitati arderea!
Vasele cu manere din plastic, silicon

sau acoperite sunt adecvate pentru
cuptor pénd la 150 °C (300 °F).

Vasele de gatit anti-aderente sunt
adecvate pentru utilizarea in cuptor
pand la 200 °C (400 °F), cu conditia
s& nu aib& ménere din plastic. Obser-
vatie: Decolorarea poate apdrea la
aceste temperaturi ridicate. Aceasta
poate fi indepdrtatd cu un produs de
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ingrijire din ofel inoxidabil.

Ménerul tigdii dvs. ZWILLING este
conceput pentru a degaja cét mai pu-
tind céldurd posibil. Cu toate acesteq,
capacul si ménerele se pot incélzi in
continuare. Folosifi infotdeauna mdanusi
pentru vase sau manusi pentru cuptor
atunci cénd scoateli vasele de gatit din
cuptorul incins. Asezati vasele de gatit
fierbinti numai pe suprafefe rezistente
la caldurd.

9.Nu sunt potrivite pentru mi-
crounde.

utilizarea in cuptorul cu microunde si
pot provoca deteriordri grave.

10. Lasati vasul de gdtit sa se
raceasca.

Lasati vasele de gatit ZWILLING sa se
r&ceascd inainte de curdfare. Capace-
le din sticld, in special, se pot deteriora
din cauza socurilor termice.

11. Curatare si ingrijire.

Lasati vasele de gatit ZWILLING sa se
réceascd inainte de curdfare. Produ-
sele ZWILLING sunt simplu si usor de
curdtat. Vasele de gadtit pot fi spalate in
masina de spdlat vase.

Cu toate acesteq, v& recomanddm sd
curdtali acest produs manual cu apd
caldd, putin detergent si o cérpd moa-
le. Produsele de curdtare agresive pot
deteriora vasele de gdtit si, in special,
pot afecta proprietdtile anti-aderente
ale vaselor de gatit ZWILLING an-

ti-aderente. Pentru produsele cu un strat

de acoperire exterior recomanddm
curdtarea manuald si depozitarea cu o
protectie pentru tigdi, pentru a menfine
calitatea culorii si a luciului exterior. Cu-
réfarea in masina de spdlat vase poate
duce la decolorarea sau deteriorarea
usoard a stratului de acoperire exterior,
fara a afecta functionalitatea vaselor.

In cazul murdaririi abundente, vasele
de gatit ZWILLING fard strat protector
pot fi curdtate la interior si la baza
folosind partea aspré a unui burete.
Pentru a preveni urmele sau decolora-
rea ofelului inoxidabil, nu 1@sati resturi-
le de alimente s& se usuce pe produs.
Straturile albe sau decolorérile multi-
colore pot fi indepartate cu detergenti
conventionali pentru otel inoxidabil, suc
de ldmaie sau ofet. Nu utilizati vasele
de gadtit pentru a depozita alimente
acide pentru perioade lungi de timp.
Alimentele acide pot coroda suprafata.

12. Capacul este lipit de pro-
dus.

Capacul vasului dvs. ZWILLING se
potriveste extrem de precis. Formarea
vidului poate duce la lipirea capacului
de produs. Dacd se intdmpld acest lu-
cru, pur si simplu incalziti vasul de gatit
timp de cateva minute la o temperaturd
scazutd pentru a elibera capacul.

13. Garantie.

Dacd intdmpinati probleme in perioa-
da de garantie, v& rugdm s& returnati
vasele de gdtit impreund cu dovada
achizifiei la comerciantul cu amd@nuntul,

cu excepfia cazului in care se indicd
altfel. Alternativ, il puteti returna direct
la adresa indicatd pe ambalajul vasului
de gatit.

Daunele cauzate de utilizarea necores-
punzdtoare (de exempluy, supraincélzi-
rea, decolorareq, zgdrieturile, cdderea
pe podea sau curdfarea incorectd) sunt
excluse din garantie. Utilizarea vaselor
noastre de gatit in buc&tdrii profesio-
nale si semnele pur vizuale cauzate de
utilizare sunt, de asemeneq, excluse din
garantia producétorului.
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Pokyny na pouzivanie a
udrzbu

DodrZiavaijte bezpeénostné poky-
ny uvedené v ndvode na pouzitie

nerezového riadu (s povrchovou
Upravou/bez povrchovej Gpravy)!

Vé§ novy kuchynsky riad ZWILLING
ie vysokokvalitny, prakticky, energetic-
ky dsporny a lahko pouZzitelny. Pred
pouZitim tohto vyrobku si preéitajte
nasledujice pokyny na pouZivanie

a 0drzbu, aby ste si mohli riad dlho
uzivaf.

1.Pred prvym pouzitim riad
umyte.

Novy riad ZWILLING umyte horg-
cou vodou, beznym prostriedkom na
umyvanie riadu a hubkou, handri¢kou
alebo kefou. Po umyti riad osuste, pre
zabrdnenie vzniku vodnych kvin.

2.Zvol'te spravnu vel'kost var-
nej dosky.

Varné doska ma mat rovnaky alebo
mensi priemer ako dno hrnca. Aby sa
minimalizovali tepelné straty, odpo-
ré&ame podas varenia prikryt hrniec
pokrievkou. Vdaka vynikajicej tepelnej
vodivosti riadu ZWILLING sa jedlo
uvari rovnomerne qj pri strednej tep-
lote: ZniZenie nastavenia teploty Setri
energiu a zabrafuje prehriatiu.

3.Pridajte olej alebo tuk.
Niektoré oleje a tuky sa pripalujd vz
pri nizkych teplotéch. Odporiéame

pouzZivaf vyrobky s bodom zadymenia
200 °C (400 °F) alebo vy3sim.

Zabrante vykypeniu obsahu.
Ndédobu pliite iba do 70-80 %, aby
ste pri prekypeni obsahu predisli
obareniu. Sol pridévajte iba do vriacej
vody a premiesaijte. Pridanie soli do
studenej vody méze spbsobit zafarbe-
nie.

4.Zahrievaijte pomaly.

Riad zohrievajte len v suchom stave,
aby ste zabrénili stopdm od pripdlené-
ho oleja a vody. Nikdy nenechdvaite
riad bez dozoru pri zohrievani a nikdy
ho nezohrievajte dlhodobo prézdny.
Prehriatie mdze spdsobit zafarbenie,
ale nemé vplyv na funkénost riadu. Ex-
trémne prehriatie méZe trvalo poskodif
dno.

Pokyny pre indukéné varné dosky.
Pri indukénych doskdch je riziko pre-
hriatia obzvlast vysoké. Riad zahrie-
vajte pomaly na strednej teplote a
vzdy ho sledujte. Nepouzivaite funkciu
,boost”. Pri vys3ich nastaveniach tep-
loty sa méze objavif bzuéanie alebo
huéanie. Ide o technicky jav a nezna-
mend to poruchu varnej dosky alebo
riadu. Ak priemer varnej dosky nezod-
povedd priemeru dna hrnca, varnd
doska nemusi spravne fungovat.

Pokyny pre plynové varné dosky.
Pri vareni na plynovej doske dbaijte
na to, aby plamefi nepresahoval cez
okraje dna nddoby. Odporicame

pouzivat ochranu ruk, aby ste predisli
popdlenindm.

5.Pouzivanie kovovych ku-
chynskych pomécok.

Riad je vdaka $truktdrovanému povrchu
mimoriadne [ahko ¢istitelny a moZno
ho pouzif na $etrnd pripravu jeddl,
ktoré sa inak lahko pripalujd, ako qj
na rychle opekanie. Riad zahrievajte
pomaly na strednej teplote a pri vareni
pouzivajte nizku alebo strednd teplotu
(2/3 maximdlneho vykonu sporéka).
Pouzivaijte oleje alebo tuky s bodom
zadymenia 200 °C (400 °F) alebo
vy33im a nepouzZivaijte olejové spreje.
Olejové spreje zanechdvaiju zvysky,
ktoré je fazké odstranit. Riad s nepri-
Inavym povrchom &istite vyhradne
rucne.

Délezité: Neprilnavé vlastnosti kaz-
dého povrchovo upraveného riadu sa
postupne znizujd beznym pouzivanim.
Prehriatie a pripdlené jedlo mézu tento
proces urychlif. Riad s povrchovou
dpravou je mozné nadalej bez obdv
pouzivat, aj ked' sa jeho neprilnavé
vlastnosti znizia.

Kuchynské pomécky: Riad mozno
pouzivat so silikénovym/drevenym aij s
kovovym ndéinim.

6.Riad po varnej doske nepo-
suvaijte.

Neposivaijte ani nefahaite riad po
indukénych varnych doskéch, sklo-
keramickych povrchoch alebo inych

citlivych varnych plochdch, pretoze by
mohlo déjst k ich poskriabaniu. Riad
vzdy nadvihnite, aby nedoslo k posko-
deniu varnej plochy.

Pred pecenim alebo varenim sa dalej
vistite, Ze dno riadu a varnd plocha s0
Cisté a bez zvyskov. Aj najmensie ¢as-
tice (napr. sol) méZu na varnej doske
spdsobif jasne viditelné Skrabance.

7.Nikdy nenechavajte riad bez
dozoru.

Z bezpelnostnych dévodov nenechd-
vaijte riad bez dozoru poéas pouZiva-
nia a nikdy nenechévaite deti samé v
blizkosti horiceho riadu. Dbaite na to,
aby rukovéte nepresahovali cez okraj
riry alebo nad horicu varni dosku.

8.Zabrante popaleniu!

Riad s rukovéafami z plastu, zo si-
likénu alebo s povrchovou Gpravou
ie vhodny do riry na peéenie do

150 °C (300 °F)

Neprilnavy riad je vhodny na pouzitie
v rire do 200 °C (400 °F), pokial
nemd plastové rukovate. Pozndmka: Pri
tychto vysokych teplotdch méze dojst k
zafarbeniu. Tento jav mozno odstranif
pomocou Eistiaceho prostriedku na
nerezovy ocel.

Rukovat vasej panvice ZWILLING je
navrhnutd tak, aby odvadzala &o naj-
menej tepla. Pokrievka a rukovdte sa
viak mdzu aj tak zohriaf. Pri vyberani
riadu z hordcej riry vzdy pouZivajte
chiapky. Hordci riad odkladaite iba
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na tepelne odolné povrchy.

9.Nevhodné do mikrovinnej
rory.

Riad ZWILLING NIE je vhodny na
pouZitie v mikrovinnej rire a méze
spdsobif vdZne poskodenie.

10. Nechaijte riad vychladnuf.
Pred Cistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnit. Sklenené pokrievky sa v
désledku teplotného $oku mézu posko-
dif.

11. istenie a Gdriba.

Pred Cistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnif. Vyrobky ZWILLING s0
jednoduché a [ahko sa ¢&istia. Riad je
vhodny do umyvacky riadu.

Odporiéame viak distif vyrobok rué-
ne, teplou vodou, malym mnozZstvom
prostriedku na riad a jemnou handri¢-
kou. Agresivne &istiace prostriedky
mdzu poskodit riad a najméa negativne
ovplyvnit neprilnavé vlastnosti riadu
ZWILLING s neprilnavou povrchovou
dpravou. Pri produktoch s vonkaj$ou
povrchovou Gpravou odporiéame rué-
né umyvanie a skladovanie s pouZitim
chrdniov na panvice, aby sa zacho-
vala kvalita farby a lesku. Umyvanie v
umyvaéke riadu méze spdsobit vybled-
nutie alebo mierne poskodenie vonkaj-
$ej povrchovej Upravy, ¢o viak nemd
vplyv na funkénost riadu.

Pri silnom znedisteni je moZné nevrstve-
ny riad ZWILLING vyéistit zvnitra a

na dne pomocou drsnej strany hubky.

Aby sa predislo vzniku $kvin alebo
zafarbeniu nerezu, nenechdvajte na
vyrobku zaschnuté zvy3ky jedla. Biele
alebo viacfarebné skvrny a povlaky
mozno odstranif beznymi &istiémi na
nerez, citrénovou $favou alebo oc-
tom. NepouzZivaijte riad na dlhodobé
skladovanie kyslych jeddl. Kyslé jedla
mdzu poskodit povrch koréziou.

12. Pokrievka je prilepena k
riadu.

Pokrievka riadu ZWILLING prilieha
extrémne presne. Vznik podtlaku méze
spdsobif, Ze sa pokrievka prilepi k
nddobe. Ak sa tak stane, jednoducho
zohrejte riad niekolko mindt na nizkej
teplote a pokrievka sa uvolni.

13. Zaruka.

Ak sa pocas zdruénej doby vyskytne
problém, vréfte riad spolu s dokladom
o kipe predajcovi, pokial nie je uve-
dené inak. Pripadne ho mézZete vratif
priamo na adresu uvedend na obale
riadu.

Zo z4ruky s vyliéené poskodenia
spdsobené nesprédvnym pouZivanim
(napr. prehriatie, zafarbenie, skra-
bance, pdd na zem alebo nespravne
Cistenie). PouZivanie nésho riadu v pro-
fesiondlnych kuchyniach a &isto vizu-
dlne zndmky opotrebovania si taktieZ
vyli&ené zo zdruky vyrobcu.
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Navodila za uporabo in
vzdrzevanje

Upostevaite varnostne informacije
v priroéniku za nerjavno jekleno
posodo (neprevleéeno/prevleée-
no)!

Vasa nova posoda ZWILLING je viso-
kokakovostna, vsestranska, energetsko
uéinkovita in enostavna za uporabo.
Preberite navodila za uporabo in
nego, preden prvi¢ uporabite izdelek,
da boste v njem lahko uZivali 3e dolgo
casa.

1. Ocistite pred uporabo.

Pred prvo uporabo svojo novo poso-
do ZWILLING o¢istite z vro&o vodo,
obi&ajnim detergentom za pomivanje
posode ter z gobico, krpo ali §&etko.
|zdelek obrisite, da preprecite nastanek
vodnih madezev.

2.1zberite pravo velikost kuha-
lisca.

Premer kuhali3¢a naj bo enak ali
mani3i od premera dna lonca. Da
zmanjiate izgubo toplote, je priporo-
&ljivo med kuhanjem posodo pokriti s
pokrovko. Zahvaljujo& odliéni toplotni
prevodnosti posode ZWILLING se bo
va$a hrana enakomerno skuhala Ze pri
srednji temperaturi: Zmanj$anje jakosti
ognja na $tedilniku prihrani energijo in
preprecuje pregrevanje.
3.Dodajanje maséobe.

Nekatera olja in maséobe se smodijo
Ze pri nizkih temperaturah. Priporo&a-

mo uporabo ma$&ob s smodiicem pri

200 °C ali veé.

Prepredite kipenje.

Posodo napolnite le do 70-80 %, da

prepreéite opekline zaradi kipenja. Sol
dodaijajte le v vrelo vodo in preme3aj-

te. Dodajanje soli v hladno vodo lahko
povzrodi razbarvanije.

4.Segrevajte pocasi.

Posodo vedno segrevaite, ko je suha,
da prepredite zazgane sledi olja in
vode. Nikoli ne pudajte posode brez
nadzora med segrevanjem in/ali je
predolgo ne segrevaijte prazne. Pregre-
vanje lahko povzroéi razbarvanie,
vendar to ne vpliva na funkcionalnost
posode. Ekstremno pregrevanje lahko
trajno poskoduje dno.

Navodila za indukcijske plosée.
Tveganje pregrevanja je 3e posebej
veliko pri indukcijskih plo¢ah. Posodo
segrevajte polasi na srednji tempe-
raturi in jo ves &as nadzorujte. Ne
uporabljajte funkcije boost. Pri vigjih
nastavitvah temperature se lahko pojo-
vi bren&anije in/ali brnenje. To nastane
zaradi tehniénih razlogov in ne pomeni
napake na 3tedilniku ali posodi. Ce
premer kuhali$¢a ne ustreza premeru
dna posode, kuhalid¢e morda ne bo
delovalo.

Navodila za plinska kuhaliséa.

Pri kuhanju na plinu pazite, da plamen
ne sega okoli strani dna posode. Pripo-
ro¢amo uporabo zaicite za roke, da

se izognete opeklinam.

5.Uporaba kovinskih kuhinj-
skih pripomockov.

Posoda je zaradi svoje sataste strukture
$e posebej enostavna za &i&enie in

je primerna tako za pazljivo pripravo
iedi, ki se zlahka primejo, kot tudi za
hitro popekanije. Posodo segrevaite
pocasi pri sredniji temperaturi in za
pripravo hrane uporabljajte nizke ali
srednje temperature (2/3 najvedje
modi stedilnika). Uporabljaijte olja ali
ma$cobe s smodidc¢em pri 200 °C ali
ved in ne uporabljajte olja v priilu. Olje
v priilu puiéa ostanke, ki jih je tezko
odstraniti. Posodo s premazom proti
prijemanju pomivaijte rocno.

Pomembno: Ucinek proti prijemaniju
katerekoli prevleéene posode se s
Zasom normalne uporabe zmanjiuje.
Pregrevanje in zazgana hrana lahko ta
proces pospesita. Posodo s premazom
lahko brez skrbi $e naprej uporabljo-
te, tudi ¢e se ucinek proti prijemanju
zmanjsa.

Pripomocki: Posodo lahko uporabljate
tako s silikonskimi/lesenimi kot tudi s
kovinskimi pripomo¢ki.

6.Kuhalne posode ne potiskaj-
te.

Kuhalne posode na indukcijskih kuhal-
nih plo3¢ah, steklokeramiénih povriinah
ali drugih obéutljivih povr§inah za
kuhanje ne potiskajte ali vlecite éez
povrsino, saj lahko pri tem nastanejo

praske. Posodo vedno dvignite, da
prepredite poskodbe kuhalne povriine.

Pred peko ali kuhanjem se prepricaite,
da sta dno posode in kuhalna povriina
&ista in brez ostankov. Ze najmanisi
delci (npr. sol) lahko na kuhalni plo3¢i
povzrodijo jasno vidne praske.

7.Posode nikoli ne puséajte
brez nadzora.

|z varnostnih razlogov med uporabo
ne puilajte posode brez nadzora in
otrok nikoli ne puséajte samih v bliZini
vrole posode. Pazite, da rocaiji ne se-
gajo &ez rob pecice ali vroce kuhalne
plo3ce.

8.1zogibajte se opeklinam!
Kuhalna posoda s plasti¢nimi ro&aji,
silikonskimi ro&aii ali z rocaiji s prevleko
je primerna za uporabo v pedici do
150 °C.

Posoda s premazom proti prijemanju
je primerna za uporabo v pedici do
200 °C, &e nima plastiénih roéajev.
Opomba: Pri tako visokih temperaturah
lahko pride do razbarvanja. Razbar-
vanje lahko odstranite s istilom za
nerjavno jeklo.

Rocaj vase ponve ZWILLING je zasno-
van tako, da se &im manj segreje. Kljub
temu pa se pokrovka in ro&aji lahko se-
grejejo. Pri premikanju posode iz vroge
pecice vedno uporabite prijemalke ali
kuhinjske rokavice. Vrogo posodo ved-
no odloZite samo na toplotno odporne
povrsine.



9.Ni primerna za uporabo v
mikrovalovni pecici.

Posoda ZWILLING NI primerna za
uporabo v mikrovalovni pecici, saj
lahko povzrodi resno $kodo.

10. Pustite posodo, da se ohla-
di.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
ZWILLING ohladi. Steklene pokrovke
so Se posebej ob&utljivi na temperatur-
ni $ok.

11. Ciséenje in nega.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
ZWILLING ohladi. Izdelki ZWILLING
so preprosti in enostavni za Ciscenije.
Posoda je primerna za pomivanije v
pomivalnem stroju.

Kljub temu priporo¢amo roéno pomi-
vanije s toplo vodo, malo detergenta
za posodo in mehko krpo. Agresivna
Cistila lahko poskodujejo posodo, 3e
posebej pa lahko negativno vplivajo
na uéinek premaza proti prijemaniju
posode ZWILLING. Pri izdelkih z zu-
nanjim premazom priporo¢amo ro¢no
&idcenije in shranjevanje z zaiéito za
poney, da se ohrani zunanja kakovost
barve in sijaja. Cid&enje v pomivalnem
stroju lahko povzroéi bledenije ali manj-
$e poskodbe zunanjega premaza, ne
da bi to vplivalo na delovanje posode.

Kadar pride do moéne umazanije,
lahko posodo ZWILLING brez prema-
za odistite na notranii strani in na dnu
z grobo stranjo gobice. Da prepredite

madeZe ali razbarvanje nerjavedega
iekla, ne pustite, da se ostanki hrane
posusijo na izdelku. Belo ali veébarvno
obarvanost in sloje lahko odstranite

s klasi¢nimi Eistili za nerjavno jeklo,
limoninim sokom ali kisom. Posode ne
uporabljajte za dolgotrajno shranjeva-
nje kislih Zivil. Kisla Zivila lahko naéne-
jo povrsino.

12. Pokrov se je zataknil na
izdelek.

Pokrov vase posode ZWILLING je
izjemno natanéno prilegajoé. Zaradi
nastanka vakuuma se lahko pokrov
prilepi na posodo. Ce se to zgodi,
preprosto segrejte posodo za nekaj
minut na nizki temperaturi, da pokrov
popusti.

13. Garancija.

Ce se v garancijskem obdobju pojavijo
teZave, vrnite posodo skupaj z dokazi-
lom o nakupu prodaijalcu, razen &e je
navedeno drugade. |zdelek lahko vrne-
te tudi neposredno na naslov, naveden
na embalaZi posode.

Poskodbe, ki so posledica nepravilne
uporabe (npr. pregrevanie, razbarva-
nje, praske, padec na tla ali nepravilno
ciséenije), so izklju¢ene iz garancije.
Uporaba nade posode v profesionalnih
kuhinjah ter zgolj vizualne sledi upora-
be prav tako niso vkljuéene v garancijo
proizvajalca.



Indicaciones de uso y cui-

dado

Siga la informacién de seguridad
del manual de la olla de acero
inoxidable (con/sin revestimiento).

Su nueva olla ZWILLING es de gran
calidad, versdtil, fécil de utilizar y con
eficiencia energética. Para disfrutar
de ella durante mucho tiempo, antes
usarla lea las siguientes indicaciones
de uso y cuidado.

1.Limpie antes de usar.

Limpie su nueva olla ZWILLING con
agua caliente, un liquido lavavaijillas
corriente y una esponja, un pafo o un
cepillo. Seque el producto para impe-
dir la formacién de manchas de agua.

2.Seleccione el fuego de la co-
cina con el tamaiio correcto.

El fuego de la cocina deberd ser del
mismo didmetro o més pequefio que el
de la base de la olla. Para reducir al
maximo la pérdida de calor es reco-
mendable cocinar con la tapa puesta.
Gracias a la excelente conductividad
del calor de las baterias ZWILLING,
los alimentos quedardn bien cocina-
dos incluso a fuego medio: Reducir la
intensidad del fuego ahorra energia y
evita el recalentamiento.

3.Afada grasas.

Algunos aceites y grasas arden incluso
a bajas temperaturas. Recomendamos
productos con un punto de humo de

200 °C (400 °F) o superior.

Evite que el contenido se derrame
al hervir.

Para evitar quemaduras por alimentos
que se derraman al hervir, llene la olla
solo hasta un 70-80 % de su capao-
cidad. Ahada solamente sal al agua
hirviendo y remueva. Aiiadir sal con
agua fria puede provocar decoloracio-
nes.

4.Caliente poco a poco.

Para evitar la formacién de restos de
agua y aceite quemado, caliente la
olla solo cuando esté seca. No deje
la olla al fuego sin supervisarla ni la
caliente durante mucho tiempo si estd
vacia. El recalentamiento puede provo-
car decoloraciones, pero no afectard
al funcionamiento de la olla. El reca-
lentamiento extremo puede dafiar la
base de forma permanente.

Indicaciones para cocinas de
induccién.

En las cocinas de induccidn, el riesgo
de recalentamiento es especialmente
elevado. Caliente la olla poco a poco
y no la deje sin supervisar a fuego
medio. No use la funcién de calento-
miento rdpido. Con temperaturas mds
altas, podria oirse un ruido o zumbido.
Se produce por motivos técnicos y no
es indicativo de un desperfecto de la
cocina ni de la bateria. Si el didmetro
del fuego de la placa no se correspon-
de con la base de la olla, es posible

que la placa no responda.

Indicaciones para cocinas de gas.
Cuando utilice una cocina de gas,
tenga en cuenta que la llama del gas
no debe sobrepasar la base de la
olla. Recomendamos usar guantes de
cocina para evitar quemaduras.

5.Uso de utensilios de metal.
Las baterias de cocina son especial-
mente féciles de limpiar gracias a

su estructura de panal y sirven para
elaborar alimentos que suelen pe-
garse y para dorarlos rdpidamente.
Caliente poco a poco a fuego medio
y utilice temperatura baja o media
(2/3 de la llama maxima). Use acei-
tes o grasas con un punto de humo
de 200 °C (400 °F) o superior y no
utilice aceite pulverizado. Al pulveri-
zar aceite, quedan restos dificiles de
eliminar. Limpie a mano las baterias de
cocina con revestimiento antiadheren-
te.

Importante: Las baterias de cocina con
propiedades antiadherentes comien-
zan a deteriorarse con el tiempo y un
uso normal. Recalentar y quemar los

alimentos puede acelerar este proceso.

No obstante, las baterias de cocina
pueden seguir utilizandose sin preocu-
pacion en caso de que las propieda-
des antiadherentes se reduzcan.

Utensilios: Las baterias de cocina pue-
den usarse con utensilios de silicona/
madera y también de metal.

6.No deslizar la bateria de
cocina.

No deslice ni tire de la bateria de
cocina sobre placas de induccién,
vitrocerdmicas u otras superficies de
coccién delicadas, ya que esto podria
causar arafazos. Levante siempre la
bateria de cocina para evitar dafar la
superficie de coccién.

AsegUrese también de que tanto la
base como la superficie de coccién es-
tén limpias y sin residuos antes de asar
o cocinar. Incluso las particulas més
pequenas (p. ej., sal) pueden ocasio-
nar arafiazos claramente visibles en la
superficie de coccién.

7.No deje de vigilar las sarte-
nes ni ollas.

Por motivos de seguridad, no deje de
vigilar las sartenes ni ollas durante su
uso y no deje a los nifios solos acercar-
se. Evite que los mangos sobresalgan
por el borde de la cocina o queden
sobre un fuego caliente.

8.Evite las quemaduras!
Las baterias de cocina con asas de
pldstico, silicona o revestidas son aptas

para horno hasta 150 °C (300 °F).

Si no tienen mangos de pléstico, las
baterias de cocina antiadherentes son
indicadas para uso en el horno hasta
200 °C (400 °F). Nota: Con estas
temperaturas tan altas, puede producir-
se decoloracién. Para eliminarla, pue-
de usar un producto para el cuidado



del acero inoxidable.

El mango de las sartenes ZWILLING
estd disefiado para emitir el minimo
calor posible. No obstante, las tapas
y los mangos podrian calentarse. Use
siempre guantes o pafos de cocina al
retirar sartenes y ollas del fuego. Colo-
que las sartenes y ollas calientes sobre
superficies resistentes al calor.

9.No indicado para microon-
das.

Las baterias de cocina ZWILLING

NO son adecuadas para su uso en
microondas, y pueden provocar graves
dafos.

10. Deje que las sartenes y
ollas se enfrien.

Espere a que las ollas y sartenes
ZWILLING se enfrien antes de lim-
piarlas. En concreto, las tapaderas de
cristal pueden dafiarse por los cambios
bruscos de temperatura.

11. Limpieza y cuidado.

Espere a que las ollas y sartenes
ZWILLING se enfrien antes de lim-
piarlas. Los productos ZWILLING son
faciles de limpiar. La bateria de cocina
se puede lavar en el lavavajillas.

Sin embargo, recomendamos su limpie-
za a mano con agua caliente, algo de
liquido lavavdiillas y un pafio suave.
Los productos de limpieza agresivos
pueden dafiar ollas y sartenes y, en
concreto, afectar a las propiedades

antiadherentes de las baterias de
cocina antiadherentes ZWILLING. En
el caso de productos con revestimiento
exterior, recomendamos limpiarlos a
mano y almacenarlos con un protector
de sartenes para mantener la calidad
del color y el brillo exterior. La limpie-
za en el lavavaijillas puede decolorar
o dafiar ligeramente el revestimiento
exterior, pero sin afectar al funciona-
miento de la bateria de cocina.

Ante manchas dificiles, las baterias de
cocina ZWILLING sin revestimiento
pueden limpiarse por dentro y por la
base con el lado con estropajo de la
esponja. No deje que se sequen restos
de comida para evitar marcas o de-
coloracién en el acero inoxidable. La
decoloracién blanca o de color y los
restos pueden retirarse con limpiadores
para acero inoxidable de uso comdn,
zumo de limén o vinagre. No utilice las
baterias de cocina para almacenar ali-
mentos &cidos durante mucho tiempo.
Los alimentos dcidos pueden corroer la
superficie.

12. La tapa se ha pegado al
producto.

Las tapas de las baterias de cocina
ZWILLING quedan perfectamente
encajadas. Si se crea vacio, la tapa-
dera podria quedarse pegada. Si esto
sucede, para soltarla, caliente la olla
o sartén unos minutos a baja tempera-
tura.

13. Garantia.

Si tiene problemas durante el periodo
de garantia, devuelva la bateria de
cocina junto con el recibo de compra
al distribuidor, a menos que se indique
otro método. O bien, puede devolverla
directamente a la direccién indicada
en el embalaje.

Quedan excluidos de la garantia los
dafios provocados por un uso inade-
cuado (como recalentamiento, deco-
loracién, arafazos, caidas al suelo o
limpieza no adecuada). También se
excluyen de la garantia del fabricante
el uso de nuestras baterias de cocina
en cocinas profesionales o las marcas
meramente visuales producidas por el
uso.



Instruktioner for anvdn-
ding och skétsel

Beakta sdkerhetsinformationen i
bruksanvisningen fr rostfria kok-

kérl (obelagda/belagda)!

Ditt nya ZWILLING-kokkérl ar hégkva-
litativt, mé&ngsidigt, energieffektivt och
|&tt att anvénda. Las igenom féljande
bruks- och skétselanvisningar innan du
anvander produkten, s& att du kan ha
glédje av den under léng tid framéver.

1.Rengér fére anvéndning.
Rengdr ditt nya ZWILLING-kokkérl
med varmt vatten, vanligt diskmedel
och en svamp, trasa eller borste. Torka
produkten for att férhindra att vatten-

flackar bildas.

2.Valj rétt storlek pa spishadill-
en.

Kokplattan ska ha samma eller mindre
diameter &n kastrullens botten. For att
hélla varmeforlusten sé& lag som méjligt
ar det lampligt att lagga lock pé kast-
rullen under tillagningen. Tack vare den
utmérkta vérmeledningsférmagan hos
ZWILLING-kokkarlen tillagas maten
j@mnt dven pd medelhdg varme. Ge-
nom att séinka spisens instéllning sparar
du energi och férhindrar dverhettning.

3.Tillséitt matfett.

Vissa oljor och fetter branner éven vid
l&ga temperaturer. Vi rekommenderar
produkter med en rékpunkt pa 200 °C
(400 °F) eller hagre.

Undvik att lata innehdllet koka
over.

Fyll endast kokkarlet upp till 70-80 %
fér att undvika brénnskador pé& grund
av att innehdllet kokar dver. Tillsatt
bara salt i kokande vatten och rér om.
Om du tillsatter salt i kallt vatten kan
det leda till missfargning.

4.Varm upp langsamt.

Vérm endast upp kokkarl nér de ar
torra fér att undvika fastbrénda spér av
olja och vatten. Ldmna aldrig kokkarlet
utan uppsikt under uppvérmning och/
eller varm aldrig kokkarlet under lang
tid nar det &r tomt. Overhettning kan
orsaka missférgning, men p&verkar inte
kokkarlets funktion. Extrem &verhett-
ning kan orsaka permanenta skador i
botten.

Instruktioner fér induktionshadllar.
Risken for dverhettning &r sarskilt

stor med induktionshéllar. Hetta upp
kokkarlet langsamt pa medelvérme och
hall det under uppsikt hela tiden. An-
vand inte boost-funktionen. Ett surrande
och/eller brummande ljud kan uppsta
ndr hégre temperaturinstéllningar an-
vands. Detta beror pd tekniska orsaker
och ér inte ett tecken pd att ugnen eller
kokkarlet ar felaktigt. Om spishdllens
diameter inte stémmer Sverens med
grytans diameter kan det handa att
spishéllen inte fungerar.

Instruktioner fér gasspisar.
Nér du lagar mat p& en gasspis ska
du se till att gaslégan inte nér ut runt

kokkarlets sidor. Vi rekommenderar att
du anvénder handskydd fér att undvika
brannskador.

5.Anvéndning av metallred-
skap.

Kokkarlet ar sarskilt latt att rengdra
tack vare sin bikakestruktur och kan an-
vandas fér att laga mat som l&tt fastnar
samt fér snabb brynning. Varm upp
kokkarlet langsamt p& medelvdrme och
anvénd laga eller medelhdga tempe-
raturer (2/3 av ugnens maxeffekt) fér
matlagning. Anvénd oljor eller fetter
med en rékpunkt p& 200 °C (400 °F)
eller hagre, och anvénd inte oljespray.
Oljespray lamnar rester som &r svéra
att ta bort. Rengér garna kokkéarl med
non-stick-beldggning fér hand.”

Viktigt: Non-stick-egenskaperna hos
alla belagda kokkérl férsvinner med
tiden vid normal anvéndning. Om du
dverhettar eller brénner mat kan det
péskynda denna process. Belagda
kokkarl kan fortfarande anvéandas utan
problem om non-stick-egenskaperna
skulle avta.

Redskap: Kokkarlen kan anvéndas med
redksap av savél silikon/tré som metall.

6.Hantera kokkérl varsamt
Skjut eller dra inte kokkarl &ver induk-
tionshdllar, keramikhdallar eller andra
kénsliga kokytor eftersom dessa kan re-
pas. Lyft alltid kokkarlet fér att undvika
skador pé kokytan.

Se ocksé till att bade botten pa

kokkérlet och kokytan &r rena och fria
frén rester innan du fillagar mat. Aven
mycket smé& partiklar (t.ex. saltkorn) kan
orsaka synliga repor pé héllen.

7.Lémna aldrig kokkérl utan
uppsikt.

Av sdkerhetsskal bér du inte |&m-

na dina kokkérl utan uppsikt under
anvandning och aldrig Idmna barn
ensamma i ndrheten av heta kokkarl.
Se till att handtagen inte sticker ut &ver
ugnens kant eller &ver en het spisplatta.

8.Undvik brénnskador!

Grytor med plasthandtag, silikonhand-
tag eller belagda handtag ar ugnssak-
ra upp till 150 °C (300 °F).

Non-stick-kokkérl @r lampliga

fér anvandning i ugn upp ill

200 °C (400 °F), forutsatt att de inte
har plasthandtag. Obs! Missfargning
kan uppsté vid dessa héga temperatu-
rer. Detta kan tas bort med ett rengd-
ringsmedel for rostfritt stal.

Handtaget pa din ZWILLING-stek-
panna &r utformat fér att avge sé lite
varme som mdjligt. Locket och handta-
gen kan dock fortfarande bli varma.
Anvand alltid grytlappar eller ugnsvan-
tar nar du tar ut kokkarl ur den heta
ugnen. Stall endast ner heta kokkarl pé
varmetdliga ytor.

9.Ej lamplig for mikrovagsugn.
ZWILLING:s kokkarl @r INTE lampliga
fér anvéndning i mikrovagsugn och
kan orsaka allvarliga skador.



10. Lat kokkéirlet svalna.

Lat ditt ZWILLING kokkérl svalna innan
du rengér det. | synnerhet glaslock kan
skadas pé& grund av temperaturchock-
er.

11. Rengéring och skétsel.

Lat ditt ZWILLING kokkérl svalna innan
du rengér det. ZWILLING:s produkter
ar enkla och latta att rengéra. Kéksred-
skapen tal maskindisk.

Vi rekommenderar dock att du rengér
denna produkt fér hand med varmt
vatten, lite diskmedel och en mjuk
trasa. Aggressiva rengdringsmedel
kan skada kokkarlet och i synnerhet
paverka non-stick-egenskaperna hos
ZWILLING-kokkérlen negativt. Produk-
ter med ytbeléiggning bér diskas fér
hand och férvaras med ett stekpan-
neskydd sa att ytans férg- och glan-
skvalitet bevaras. Rengéring i diskma-
skin kan leda till att ytbeldggningen
bleknar eller skadas létt, utan att detta
paverkar kokkarlets funktion.

Vid kraftig nedsmutsning kan obelag-
da ZWILLING-kokkarl rengéras pé
insidan och i botten med den grova
sidan av en tvattsvamp. Fér att undvika
marken eller missfargningar pé det
rostfria stalet, I&t inte matrester torka
p& produkten. Vita eller flerfargade
missfargningar och beléggningar kan
tas bort med vanliga rengéringsmedel
for rostfritt stél, citronsaft eller vinager.
Anvéand inte kokkarlet fér att férvara
sura livsmedel under langre perioder.

Sura livsmedel kan frata pa ytan.

12. Locket sitter fast pa pro-
dukten.

Locket pa ditt ZWILLING-kokkarl pas-
sar extremt exakt. Vakuumbildning kan
leda fill att locket fastnar p& produk-
ten. Om detta skulle hénda, varm helt
enkelt upp kokkérlet i négra minuter pa
lég temperatur fér att lossa locket.

13. Garanti.

Om du upplever négra problem under
garantiperioden ska du returnera kok-
karlet tillsammans med inkdpsbeviset fill
aterforsdljaren, om inget annat anges.
Alternativt kan du returnera den direkt
till den adress som anges pd kokkarlets
férpackning.

Skador som orsakats av felaktig an-
véndning (t.ex. dverhettning, missfarg-
ning, repor, fall i golvet eller felaktig
rengdring) omfattas inte av garantin.
Anvéndning av vara kokkarl i profes-
sionella kdk och rent visuella méarken
som orsakats av anvéndning &r ocksé
undantagna fran tillverkarens garanti.



UHcTpyKumna no npumeHe-
HMIO

Cobniopaitte Tpebosanug beso-
NACHOCTH, YKA3GHHbIE B PyKOBOA-
CTBE MO 3KCNNyaTauyum nocyabl U3
Hepxaselowen cranu (6es nokpbi-
™8 / ¢ nokpbituem)!

Bawa Hosas nocyaa ZWILLING otnu-
UaeTCY BbICOKMM KAQUECTBOM, YHUBEP-
CAJIbHOCTbIO, 3HEProadPEKTUBHOCTHIO
M NPOCTOTOM B Mcnonb3oBaHuu. [epen
NepBbIM UCMONb30BAHMEM BHUMATE b-
HO O3HOKOMbTECh CO CNeAyHoLen UH-
CTPYKLMEN NO NPUMEHEHUIO U yXonay,
4TOBbI BbI MOFIM HOCNAXAATLCS STOH
nocyaoun fonrue rofpl.

1.Mepea ncnonbzosannem npo-
MOMTe nocyay.

Mpomotite Hoyto nocyay ZWILLING
ropsyen BoAOM C UCMONb3OBAHMU-

eM ODbIUHOTO CPEeACTBA ANS MbITbs
nocyabl U rybku, TPSINKKM U LWeTKy.
Mpotpute usaenme Hacyxo, utobsl
NpPesoTBPATUTL NOSIBIEHUE PA3BOAOB
OT BOAbI.

2.Bbibupaiite cooTBETCTBYIO-
WM pasmep KOHPOPKMU.
HnameTtp KoHdOpKK He fonmKeH
NPEBbIWATL AUAMETP AHA KACTPIONN.
s MuHUMM3 UMK noTepy Tenna
PEKOMEHAYETCS BO BPEMS MPUroToB/ie-
HWUS HOKPbIBATb KACTPIOIO KPbILIKOM.
Bnaroaaps otnunuHol TennonposogHo-
ct nocyasl ZWILLING sawwm bnoaa
ByayT roToBUTHCS PABHOMEPHO ACXKe
Ha cpeaHem orHe. CHuxeHUe MOLHO-

CTH KOH(POPKM SKOHOMMUT SHEPTUIO 1
npefoTBPALLAET NEperpes.

3.0obaenenue xxupos.
Hekotopble macna 1 xxupbl HaunHatoT
«ropeTb» AdXe NPU HU3KUX Temnepa-
Typax. Mbl pekomeHayem npoayKTbl
C TEMNePATYPOt AbIMIEHUS HE HUXE

200 °C (400 F)°.

He ponyckaiite BbikunaHus copep-
>XMMoro.

Hanonwsitte nocyay tonsko Ha 70—
80 %, utobbl u3bexatb oxoros npu
BbIKUNAHKM coaepxumoro. Jobas-
NSiTE COMb TONMBKO B KMMSLLYIO BOAY U
cpasy pasmewmsaiite. [lobasnenue
COJM B XONOAHYIO BOAY MOXET NpuBe-
CTU K U3MEHEHMIO LBETA.

4.HarpeBauTte nocyay nocre-
neHHo.

Harpesaiite nocyny tonbko B cyxom
COCTOSHUM, uTObBI U3bEXATH NpHro-
PeBLIKX cneaos Macna u sogsl. He
octasngitte nocyay bes npucmotpa Bo
BpEeMs HOrpeBa 1 He HArpeBaiTe ee
nycToi anutensHoe Bpems. [eperpes
MOXeT NpUBECTH K 0becLBeunBaHmIo,
HO He noBnuseT Ha pabotocnocob-
HocTb nocyabl. CUnbHbIN Neperpes Mo-
XeT HOHEeCTH HENoNpPaBUMbI ylLepb
AHY NocyApbi.

UHcTpyKuMKM AN MHAYKLMOHHBIX
nnur.

Puck neperpesa ocobeHHO BbICOK Npy
UCMONBb3OBAHMM MHAYKLIMOHHBIX MIINT.
Harpesaiite nocyay meaneHHo Ha
CpeAHeM OrHe 1 He ocTaBnsifTe ee bes

npucmotpa. He ucnonbayiite dyHk-
umio «bbicTpbIi Harpes». [pu ucnonb-
30BaHUK Bonee BbICOKUX Temnepatyp
MOTYT MOSBNSTHCS XYXOKAHUAE UMM
ryaeHue. D10 CBA3QHO C TEXHUUYECKH-
MM OCODEHHOCTIMM U He 9BngeTcy
NPU3HOKOM HEUCMPABHOCTH AYXOBKM
unu nocyasl. Ecnn anametp kondop-
KM He COOTBETCTBYET AMAMETPY AHA
KQCTPIONK, KOHPOPKA B STOM Criyyae
MoxeT He pabotarb.

MHcTpyKuun aAns rasoBbix nauT.
Mpy NpUroTOBNEHMM MULLK HA FA30BOH
nauTe cneaute, YTobbl NNAMS He BbIXO-
AMNO 30 npejenbl AHA nocyAbl. YTobsl
M3DBeXaTb OXOroB, peKoOMeHayeTcs
MCMONb30BATH 3ALUMTY ANS PYK.

S5.UcnonbzoBaHue merannunue-
CKOM yTBApM.

Bnaronaps cBoei cotoBoi cTpykType
3TA NOCYAA OCOBEHHO Nerko oumLLa-
€TC9 U NOAXOAMT ANF AKKYPATHOro
MPUroToBNEHMS NPOAYKTOB, KOTOPbIe
JMLWb CNEerka NPUIMNaoT U beicTpo
noapymsHusatotcs. Harpesaiite
nocyAy MeAneHHo Ha CPpeaHEM OrHe
M UCMOJNb3YNTE HUBKYIO UNU CPELHION
Temnepatypy (2/3 ot makcumans-
HOM MOLLHOCTH NauThl). Mcnonbayitte
MAC/Ia UK XXMPbI C TEMMNEPATYPOit
abimnenns He Huke 200 °C (400 °F),
HE NPUMEHSUTE MACNGHbIE CNPeX.
MacnsHble cnpen ocrasnsior cnegpi,
KOTOpble CNOXHO YAQUTb. AHTUNPK-
FAPHYIO NOCYAY MOMUTE BPYUHY!IO.

BasxHo: AHTHNpUrapHble cBoMCTBA Jto-

Bol nokpbIToM nocyabl co BpemeHeM
YMEHbLIAIOTCS NPpH OBBIYHOM MCMOb-
30BaHuu. [leperpes 1 npuropaxue
NPOAYKTOB YCKOPSIOT 3TOT NpoLiecc.
Haxe ecnu aHTMNpUrapHble cBoMCTBA
0cnabHyT, NOCyAy € NOKPbITUEM MOX-
HO Mcnonb3oBaTh Be3 onaceHuit.

KyxoHHble npunaanexHoct: Hauy
nocyay MOXHO MCMOMb30BATL C CUMK-
KOHOBbIMM, AEPEBSIHHBIMM U METAIIU-
YECKUMM NPUHAANEXKHOCTIAMM.

6.He aBuraure nocypy.

He nBuraitte 1 He TaHUTe No noBepx-
HOCTU MHAYKLUMOHHbIX BAPOYHbIX Na-
HEeNeu, CTEKNOKEPAMMUUECKMX NOBEPX-
HOCTEM M/ APYTUX UyBCTBUTENbHBIX
BAPOUHbIX NAHENEN KyXOHHYIO nocyay,
TAK KOK 3TO MOXET NPUBECTH K NOSIB-
neHuto LapanuH. Becerna nogrumaiite
nocyay, utobbl He NOBpPeANTL NOBEpPX-
HOCTb NJZIUTbI.

Kpome Toro, nepen xapkoit nnu
Bapkoi ybeautecs, uto AHO NocyAbl
M NOBEPXHOCTb NIUTbI UUCTbIE U HE
3arps3HeHbl octatkamu nuwn. Jaxe
menbuanLme yacTuubl (Hanpumep,
COMb) MOTYT NPUBECTH K MOSIBNEHUIO
30METHbIX LIAPANMH HO BAPOUYHOM
naHenm.

7. Hukorpa He ocTtaBnganTe nocy-
Ay 6e3 npucmorpa.

B uensx besonacHoctn He octasngitte
nocyay bes npucMoTpa Bo Bpems uc-
nonb3oBaHus. Hukoraa He octasnsifte
AeTen pafoM C ropsiuen Nocynom.



Cnepute 3a Tem, utobbl pyukm He Bbl-
CTYNanM 30 Kpas MAUTbI UK ropsiuen
KOH(OPKM.

8.U3beraiite ropeHns!

I_IOCYJJ,G C NNACTUKOBbLIMU, CUITUKOHO-
BbIMM PYUYKAMM MM PYUKAMM C NOKPbI-
TMEM NOAXOoAUT ANd UCNOJIb3OBAHKUA B

nyxoske npu temnepatype go 150 °C
(300 °F).

AHTUNpUrapHas nocyna NoAXoAMT Ans
ucnonb3oBaHus B gyxoske go 200 °C
(400 °F) npu ycnosuu, uto Ha Heir HeT
NNacTMaccoBbix pyyek. [Npumeuatme:
[Npu BbICOKUX TEMMNEPATYPAX BO3MOX-
HO W3MEeHeHWe LBETA NOCyAbl. ITO

UCMPABISETCS C MOMOLLbBIO CPEACTB MO
yXO4y 30 HEpPXABEIOLLEN CTANbIO.

Pyuka Baweit ckoBopoabl ZWILLING
paspabotaHa Takum obpasom, utobsbl
NOMTyuaTb MUHUMAIBHBIA Harpes. Tem
He MeHee, KPbILLKA U PyYKM BCE PABHO
moryT bbiTb ropsunmu. MNpu ussne-
YEHMM NOCYAbl U3 rOpSUEn Ay XOBKH
BCErAa NoMb3yHTeCh NPUXBATKAMM

unu pykasuuamu. Pasmelyaitte rops-
uyto MOCYAY TOMbKO HA TEPMOCTOMKHX
NOBEPXHOCTAX.

9.He ucnonbsoBarb B MUKpO-
BOJIHOBOM Neum.

Mocyaa ZWILLING HE MPUTOOHA
Ang UCNonb30BAHUS B MMKPOBOJ’IHO-
BbIX MeYyax — 2TO MOXeT I'IpMBeCTM K
Cepbe3HbIM MOBPEXAEHUIM.

10. AakTe nocyae ocTbiTb.
MNepen moikoit faiTe Balen nocy-
ne ZWILLING octbitb. OcobeHnHo

NOZBEPXXEHbI MOBPEXAEHHUIO U3-3a
pes3Koro nepenana TeMnepaTyp cre-
KNA9HHbIE€ KPbILWKH.

11. Mo#ka u yxoga.

MNepen moKkow fanTe Bawen nocy-
ae ZWILLING ocrtbits. [Npoaykuus
ZWILLING npocta 1 yaobra npu
moiike. [locyay MOXHO MbITb B nocy-
JOMOEUYHOMN MALLMHE.

OnHaKo Mbl PEKOMEHAYEM MbITb €€
BPYUHYIO TEMNOM BOAOK C HEDOMbLINUM
KO/IMYECTBOM MOIOLLErO CPeACTBA M
MSIrKoM Tpsinkoi. ArpeccuBHble cpea-
CTBA MOFYT NOBPEAUTb NOCYAY, B YACT-
HOCTM YXYALWWTb QHTUMPUIAPHBIE CBOM-
ctBa nokpbitus nocyasl ZWILLING.
Ing coxpanenus useta u bnecka
U3AENUI C HOPY>KHBIM MOKPBLITUEM Mbl
PEKOMEHAYEM OUMLLATL UX BPYUHYIO U
XPOHUTb C 3ALLUMTHOM NPOKAAAKOMN Ang
ckoBopofbl. MbiTbe B NOCYOMOEUHOJ
MOLLMHE MOXET MPUBECTH K Obec-
LBEUMBAHMIO MM HEBHAUMTENILHOMY
MOBPEXAEHMIO BHELLHEro NOKPbITHUS,
He HaPYLUQAS NPKU STOM dYHKLUOHAb-
HOCTM nocyapl.

Mpyu CUNbHBIX 3ArpI3HEHUSX BHYTPEH-
HIOKO UaCTb U AHO ckoBopoabl bes
MOKPbITUS MOXHO OUMLLATH C MOMO-
LYbIO KECTKOM CTOPOHBI rybku. Yto-
Bbl M3bexaTh NOSBAEHUS NATEH UK
NOTEMHEHUS HEPXKABEIOLLEN CTaNM,
He [JOMYCKAMTe BbICHIXAHWUS OCTATKOB
AMWM Ha nosepxHocTh. benbie nnm
PO3HOLBETHbIE NATHA WU HANET MOXHO
yAanUTb OBbIUHBIMU CPEACTBAMM AN
HEepP>KABEIOLLEN CTANM, IMMOHHbBIM

cokom unn ykcycom. He ucnonb3syiite
nocyay Ang ANMTENbHOrO XPAHEeHMS
KMUCNbIX NPOAYKTOB — KUCNIOTA MOXET
noBpeanTb NOBEPXHOCTb.

12. Kpbiwka npununna kK nocy-
ae.

Kpbiwka sawei nocyas ZWILLING
NnOAOrHAHA OYEHb TOYHO. KprLIJKG
MOXET MPUIUMHYTb K U3AENMI0 Npu 0b-
pa30oBaHMK Bakyyma. B atom cnyuae
NPOCTO NnoforpemnTe Nocyay HeCkosb-
KO MWHYT Npu HU3KOM TemneparType, u
KPbILIKA JIErKO CHUMETCA.

13. lfapaHTus.

B cnyuae BosHukHOBeHMS npobrem B
TeUeHWe rapaHTUMHOrO CPOKA BEp-
HUTE NOCyAYy BMECTE C NNATEXHbIMU
AOKYMEHTAMM B MArA3MH, €CI/IU He
npenycMoTpeHo MHoe. Takxe nocy-
Ay MOXHO OTNPUBMUTbL NOYTOM K HOM
HANPSIMYIO MO aApecy, YKA3aHHOMY Ha
yNakKoBKe.

MNoBpexaeHus, BbI3BAHHbIE Henpa-
BM/IbHBIM UCMONb3OBAHMEM (HaNpU-
Mep, Neperpes, N3MEHEHWE LBETQ,
LAPAnuHbI, NAAEHUE HA MO UMK
HEeNPABMIbHAS UMCTKA), FAPAHTUEN

He nokpsbiBatotcs. Kpome Toro, B
FAPAHTUIO MPOM3BOAUTENS HE BXOAMT
MCMONBb3OBAHME HALLEM NOCYAbl HO
NPOPECCHOHANBHBIX KYXHSIX, O TAKXe
€CNIU UMEIOTCS BM3YASbHbIE CNeAbl
TOro, UTO MOCYAA YXeE SKCMNYATMPOBA-
nace.



Kullanim ve Bakim Tali-
matlan

Paslanmaz celik pisirici (kapla-
masiz/kaplamall) kilavuzundaki
givenlik bilgilerine uyun!

Yeni ZWILLING pisiriciniz yiksek
kaliteli, cok y&nli, enerji tasarruflu ve
kullanimi kolaydir. Uzun sire kullanmao-
ya devam edebilmeniz icin bu Gring
kullanmadan énce litfen asagidaki
kullanim ve bakim talimatlarini okuyun.

1.Kullanmadan énce temizle-
yin.

Yeni ZWILLING pisiricinizi sicak su,
standart bulasik deterjani ve singer,
bez veya firca ile temizleyin. Su leke-
lerinin olusmasini nlemek icin GrinG
kurutun.

2.Dogru ocak Uisti boyutunu
secin.

Ocak gézi, tencerenin tabani ile ayni
veya daha kiicik capa sahip olmalidir.
st kaybini mimkin oldugunca disik
tutmak icin, pisirme sirasinda kapa-

g1 tencereye yerlestirmeniz nerilir.
ZWILLING pisiricinin mikemmel isi
iletkenligi sayesinde, yemeginiz orta
isida bile esit sekilde pisecektir: Ocak
ayarini azaltmak eneriji tasarrufu saglar
ve asiri isinmayi énler.

3.Yag ekleyin.
Bazi sivi ve kah yaglar dusik sicaklik-
larda bile yanar. Yag yanma noktasi

200°C (400°F) veya daha yiksek

olan Urinleri éneriyoruz.

icerigin kaynamasina izin verme-
yin.

icerigin kaynamasi nedeniyle yanma
durumunu dnlemek icin pisiriciyi yalniz-
ca %70 -80’e kadar doldurun. Sadece
kaynayan suya tuz ekleyin ve karighrin.
Soguk suya tuz eklemek renk bozulma-
sina neden olabilir.

4.Yavas isitin.

Yanmis yag ve su izlerini énlemek icin
pisiriciyi yalnizca kuruduktan sonra
isihin. Isitma sirasinda pisiricinizi asla
gdzetimsiz birakmayin ve/veya bosken
pisiriciyi uzun sire 1sitmayin. Olmasi
gerekenden yiksek ates, pisiricinin
renginde solma yaratabilir, ancak
pisirme &zelligini kaybetmesine neden
olmaz. Asiri isinma tabanin kalici hasar
gdrmesine neden olabilir.

indisksiyonlu ocaklar icin talimat-
lar.

indiksiyonlu ocaklarda asiri isinma
riski daha yiksektir. Pisiriciyi orta ateste
yavasca isitin ve her zaman denetleyin.
“Boost” fonksiyonunu kullanmayin.
Daha yiksek sicaklik ayarlar kullanildi-
ginda vizilh ve/veya homurtu sesi olu-
sabilir. Bu teknik nedenlerden kaynak-
lanmaktadir ve firinin veya pisiricinin
arizal olduguna dair bir isaret degildir.
Ocak gézinin capi tencere tabaninin
capina uymuyorsa, ocak gézi calisma-
yabilir.

Gazli ocaklar icin talimatlar.

Bir gaz ocaginda pisirirken, gaz
alevinin pisiricinin tabaninin yanlar
efrafinda uzanmadigindan emin olun.
Yaniklar énlemek icin el korumasi
kullanmanizi éneririz.

5.Metal mutfak gereclerinin
kullanimi.

Pisirici, petek yapisi sayesinde &zellikle
kolay temizlenir ve hizli kahverengi-
lesmenin yani sira kolayca yapisan
yiyecekleri dikkatlice hazirlamak

icin kullanilabilir. Pisiriciyi orta ateste
yavasca isitin ve pisirmek icin dusik
veya orta sicakliklar (maksimum ocak
kapasitesinin 2/3°0) kullanin. Yag
yanma noktasi 200°C (400°F) veya
daha yiksek olan sivi veya kah yaglar
kullanin ve piskirtme yag kullanmayin.
Puskirtme yaglar temizlenmesi zor
kalintilar birakir. Yapismaz kaplamali
pisiricinizi litfen elde yikayin.

Onenmli: Yapismaz kaplama ézelligine
sahip pisiricilerin kullanim siresinin
uzamasiyla birlikte yapismazlik &zel-
ligi azalabilir. Asiri 1sinma ve yanan
yemekler bu sireci hizlandinr. Yapis-
maz &zelliklerin azalmasi durumunda,
kaplamali pisiriciler herhangi bir endise
duymadan kullanilabilir.

Gerecler: Pisirici, silikon/ahsabin yani
sira metal gereclerle de kullanilabilir.
6.Pisirme gerecini itmeyin.
Enduksiyonlu ocaklar, cam seramik

yuzeyler veya diger hassas pisirme
yizeyleri Gzerinde pisirme gereclerini
itmeyin veya cekmeyin, aksi halde ¢i-
zikler olusabilir. Pisirme yizeyinin zarar
gdrmesini dnlemek icin pisirme gerecini
her zaman kaldirin.

Ayrica kizartma veya pisirme islemin-
den dnce pisirme gerecinin hem taba-
ninin hem de pisirme yizeyinin temiz
ve kalintilarin giderilmis oldugundan
emin olun. En kicik partikiller bile (or.
tuz) pisirme yizeyinde belirgin sekilde
gérinir ciziklere neden olabilir.

7. Pisiriciyi asla g6zetimsiz bi-
rakmayin.

Givenlik nedeniyle, pisiricinizi kulla-
nim sirasinda gézetimsiz birakmayin

ve cocuklar asla sicak pisiricilerin
yakininda yalniz birakmayin. Kulplarin
firnnin kenarindan veya sicak bir ocagin
zerinden cikmadigindan emin olun.

8.Yanmaktan kacinin!

Plastik, silikon veya kaplama sapli pisir-
me gerecleri 150°’ye (300 °F) kadar
firnnlarda kullanima uygundur.

Yapismaz pisirici, plastik kulplari
olmamasi kosuluyla 200°C'ye (400°F)
kadar firnda kullanima uvygundur. Not:
Bu yuksek sicakliklarda renk degisikligi
meydana gelebilir. Bu, paslanmaz celik
bir bakim Grind ile cikarlabilir.

ZWILLING kizartma tavanizin sapi
mimkin oldugunca az 1si yayacak
sekilde tasarlanmistir. Ancak, kapak ve



kulplar yine de i1sinabilir. Pisiriciyi sicak
finndan cikarirken her zaman tencere
tutacagi veya firin eldiveni kullanin.
Sicak pisiriciyi yalnizca 1siya dayanikli
yuzeylerin Uzerine koyun.

9.Mikrodalgaya uygun degil-
dir.

ZWILLING pisiricileri mikrodalga
finnlar icin KESINLIKLE uygun degildir,
kullanim halinde ciddi hasarlar olusa-
bilir.

leyin.

ZWILLING pisiricinin temizlenmeden
énce sogumasini bekleyin. Ozellikle
cam kapakli modeller yiksek 1si farkin-
dan catlayabilir.

11. Temizlik ve Bakim.
ZWILLING pisiricinin temizlenmeden
dnce sogumasini bekleyin. ZWILLING
urinlerinin temizligi basit ve kolaydr.
Pisirici bulasik makinesinde yikanabilir.

Ancak, bu Grini ilik su, biraz bulasik
deterjani ve yumusak bir bezle elde
temizlemenizi éneririz. Agresif temizlik
urinleri pisiriciye zarar verebilir ve
dzellikle yapismaz ZWILLING pisirici-
nin yapismazlik 6zelliklerini olumsuz
yonde etkileyebilir. Dis kaplamali Grin-
lerde, dis renk ve parlaklik kalitesini
korumak icin elle temizlemenizi ve bir
tava koruyucusuyla saklamanizi ne-
ririz. Bulasik makinesinde yikanmasi,
pisirme gerecinin islevini etkilez, ancak
dis kaplamanin solmasina veya hafif

hasar gérmesine neden olabilir.

Agir kirlenme meydana geldiginde,
kaplanmamis ZWILLING pisiricinin ic
kismi ve tabani bir singerin pirizli
tarafi kullanilarak temizlenebilir. Pas-
lanmaz celikte iz olusmasini veya renk
solmasini 6nlemek icin, gida artikla-
rinin Urin Uzerinde kurumasina izin
vermeyin. Beyaz veya cok renkli renk
degisikligi ve katmanlar geleneksel
paslanmaz celik temizleyiciler, limon
suyu veya sirke ile giderilebilir. Pisiriciyi
asitli yiyecekleri uzun sire saklamak
icin kullanmayin. Asidik gidalar yizeyi
paslandirabilir.

12. Kapak Griiniin zerinde
sikismus.

ZWILLING pisiricinizin kapagi son
derece hassas bir sekilde oturur. Vakum
olusumu, kapagin Uriine yapismasina
neden olabilir. Bdyle bir durumda ka-
pagin ayrilabilmesi icin pisiricinin altini
kisik alevde kisa bir siire isitin.

13. Garanti.

Yasal garanti siresi icinde herhangi bir
sorun yasarsaniz, aksi belirtilmedikce
pisiricinizi satin alma belgesi ile birlikte
saticiniza iade edin. Alternatif olarak,
pisiriciyi ambalajinda belirtilen adrese
dogrudan iade edebilirsiniz.

Asiri isitma, renk degisimi, cizikler,
yere dusirme veya yanlis temizleme
gibi yanlis kullanimdan kaynaklanan
hasarlar iretici garantisinden muaf
tutulur. Profesyonel mutfaklarda kullo-

nimin yani sira kullanimdan kaynaklo-
nan sadece gorsel lekeler de garanti
kapsamina girmez.
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Gebrauchs- und
Pflegehinweise

Sicherheitshinweise in der Edel-
stahlkochgeschirr (unbeschichtet/
beschichtet) Anleitung beachten!

lhr neues ZWILLING Kochgeschirr ist
qualitativ hochwertig, vielseitig, ener-
gieeffizient und unkompliziert in der
Handhabung. Damit Sie lange Freude
daran haben, lesen Sie bitte vor Benut-
zung die folgenden Anwendungs- und
Pflegehinweise.

1.Vor Gebrauch reinigen.
Reinigen Sie Ihr neues ZWILLING
Kochgeschirr mit heilem Wasser, han-
delstblichem Spilmittel und Schwamm,
Tuch oder Birste. Abtrocknen verhin-
dert Wasserflecken.

2.Richtige

KochfeldgroBe wdhlen.

Die Herdplatte sollte dem Durchmesser
des Topfbodens ntsprechen. Fir einen
méglichst geringen Warmeverlust
empfiehlt sich das Garen mit aufge-
legtem Deckel. Durch die besonders
guten Warmeleiteigenschaften von
ZWILLING Kochgeschirr gart das
Kochgut auch bei mittlerer Hitze: Recht-
zeitiges Verringern der Herdeinstellung
spart Energie und verhindert eine Uber-
hitzung.

3.Fette hinzufigen.

Einige Ole und Fette verbrennen schon
bei niedrigen Temperaturen. Wir emp-
fehlen Produkte mit einem Rauchpunkt

um 200 °C (400 °F) oder hsher.

Uberkochen vermeiden.
Fillen Sie lhr Kochgeschirr zur Ver-
meidung von Verbrennungen durch

Uberkochen nur zu 70-80 %. Salz

ausschlieBlich in kochendes Wasser ge-

ben und anschlieBend umrihren. Das
Hinzufiigen von Salz in kaltes Wasser
kann zu Verfarbungen fihren.

4.Langsam erhitzen.

Erhitzen Sie zur Vermeidung einge-
brannter Ol- und Wasserspuren nur
trockenes Kochgeschirr. Heizen Sie |hr
Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt und/
oder iber langere Zeitrdume ohne
Inhalt auf. Uberhitzung kann zu Ver-
farbungen fihren, die die Funktion des
Kochgeschirrs jedoch nicht beeintrach-
tigen. Eine extreme Uberhitzung kann
den Boden dauerhaft beschadigen.

Hinweise fir Induktionsherde.

Bei Induktionsherden ist die Gefahr
einer Uberhitzung besonders grof.
Erhitzen Sie |hr Kochgeschirr langsam
und nie unbeaufsichtigt auf der mittle-
ren Stufe. Verzichten Sie auf die Boost-
funktion. Bei hohen Kochstufen kann
ein Summger&usch bzw. Brummen
auftreten. Dieses ist technisch bedingt
und kein Anzeichen fir einen Defekt an
Herd oder Kochgeschirr. Entspricht der
Durchmesser des Kochfeldes nicht dem
des Topfbodens, reagiert das Kochfeld
moglicherweise nicht.

Hinweise fiir Gasherde.
Achten Sie beim Kochen auf einem

Gasherd darauf, dass die Gasflamme
nicht Gber den Kochgeschirrboden
hinausschlagt. Zur Vermeidung von Ver-
brennungen ist ein Handschutz empfeh-
lenswert.

5.Hitzeempfehlung.

6.Verwendung von
Kichenutensilien.

Alles rund um lhr antihaftbeschich-
tetes ZWILLING Kochgeschirr.
Beschichtetes Kochgeschirr ist beson-
ders leicht zu reinigen und eignet sich
zur schonenden Zubereitung leicht an-
haftender Speisen. Heizen Sie es lang-
sam bei mittlerer Herdeinstellung auf
und nutzen Sie zum Garen niedrige
oder mittlere Temperaturen (2/3 der
maximalen Herdleistung). Verwenden
Sie Ole oder Fette mit einem Rauch-
punkt um 200 °C (400 °F) oder hdher
und verzichten Sie auf Ol-Sprays. Die-
se verursachen Riicksténde, die sich nur
schwer wieder 18sen lassen. Reinigen
Sie Kochgeschirr mit Antihaftbeschich-
tung bitte von Hand.

Wichtig: Die Antihafteigenschaften
beschichteten Kochgeschirrs nutzen
sich bei normaler Verwendung nach
einiger Zeit etwas ab. Uberhitzung und
Einbrennen des Bratguts kénnen diesen
Vorgang beschleunigen. Das Kochge-
schirr kann dennoch unbedenklich wei-
ter verwendet werden. Kochgeschirr
mit Antihaft-Keramikbeschichtung ist bis
200 °C (350 °F) backofengeeignet,
sofern es keine Kunststoffgriffe hat.

Utensilien: Zum optimalen Schutz

der Antihaftbeschichtung empfehlen
wir Kiichen-helfer aus Holz oder die
hochwertigen Silikon-Gadgets von
ZWILLING. Bitte verwenden Sie keine
spitzen Gegenstdnde und schneiden
Sie lhr Gargut nicht im Kochgeschirr.

Alles rund um lhre unbeschichtete
ZWILLING Pfanne.

Unbeschichtete ZWILLING Edelstahl-
pfannen haben eine Innenseite aus
hochwertigem 18/10 Edelstahl. Dies
ist duBBerst hygienisch, geschmacks-
neutral und eignet sich besonders fir
das scharfe Anbraten von unpaniertem
Fleisch, z. B. Steaks.

Fir ein optimales Bratergebnis empfeh-
len wir: Pfanne zundchst ohne Fett/Ol
langsam auf der mittleren Stufe er-
hitzen. Nach einer Weile etwas kaltes
Wasser in die Pfanne spritzen. Ver-
dampft das Wasser, ist sie noch zu kalt.
Bei optimaler Brattemperatur formen
sich Kugeln, die wie Quecksilber auf
der Pfannenoberfléche tanzen. Jetzt
Pfanne trocken wischen, Ol eingiefBen,
kurz erhitzen und Bratgut hinzugeben.
Fleisch kann zunéchst am Pfannenbo-
den kleben bleiben. Nach 2-3 Minu-
ten 18st es sich jedoch wie von selbst.
Den Fortschritt kdnnen Sie kontrollieren,
indem Sie die Rénder mit einer Gabel
anzuheben versuchen.

7.Wie der Griff ge6ffnet wird.
Entriegeln Sie den Griff, indem Sie den
Hebel oben am Griff nach links drehen
und den schwarzen Knopf driicken.



Wo der Griff befestigt wird.
Platzieren Sie den Griff so auf dem
Rand des Kochgeschirrs, dass der
vordere Teil innerhalb der Pfanne liegt
und der andere Teil aufen.

Wie der Griff geschlossen wird.
Verriegeln Sie den Griff, indem Sie
den Hebel oben am Griff zuriick in
seine urspringliche Position drehen.

8.Kochgeschirr nie
unbeaufsichtigt lassen.

Lassen Sie lhr Kochgeschirr aus Sicher-
heitsgrinden wahrend des Gebrau-
ches nicht unbeaufsichtigt und lassen
Sie insbesondere Kinder nie alleine

in der N&he heif3en Kochgeschirrs.
Vermeiden Sie, dass Griffe iiber den
Rand des Herdes oder iber eine hei-
Be Herdplatte ragen.

9.Verbrennung vermeiden!
Kochgeschirr mit Kunststoff-, Silikon-
oder beschichteten Griffen sind bis
150 °C (300 °F) backofengeeignet

Kochgeschirr mit Antihaft-Keramikbe-
schichtung ist bis 200 °C (400 °F)
backofengeeignet, sofern es keine
Kunststoffgriffe hat. Hinweis: Bei
diesen hohen Temperaturen kénnen
Verfarbungen entstehen, die mit einem
Edelstahlpflegemittel zu entfernen sind.

Die Griffe lhres ZWILLING Koch-
geschirrs sind so konstruiert, dass sie
méglichst wenig Wérme abgeben.
Dennoch kénnen sich Deckel und Grif-

fe aufheizen. Verwenden Sie immer
Topflappen oder Ofenhandschuhe, um
Kochgeschirr aus dem heifen Ofen zu
nehmen. HeiBes Kochgeschirr nur auf
hitzebestandigen Fléchen abstellen.

10. Kochgeschirr nicht
schieben.

Schieben oder ziehen Sie Koch-
geschirr auf Induktionskochfeldern,
Glaskeramikoberfléchen oder anderen
empfindlichen Kochfléchen nicht iber
die Oberfléche, da hierbei Kratzer
entstehen kénnen. Heben Sie das
Kochgeschirr stets an, um eine Bescha-
digung der Kochfléiche zu vermeiden.

Stellen Sie aufderdem sicher, dass vor
dem Braten oder Kochen sowohl der
Boden des Kochgeschirrs als auch die
Kochfléche sauber und frei von Riick-
stéinden sind. Bereits kleinste Partikel
(z.B. Salz) kénnen zu deutlich sichtba-
ren Kratzern auf dem Kochfeld fihren.

11. Kochgeschirr abkihlen
lassen.

Lassen Sie |hr ZWILLING Kochgeschirr
vor der Reinigung abkihlen. Insbeson-
dere Glasdeckel kénnen durch Tempe-
raturschocks beschadigt werden.

12. Reinigung und Pflege.
Lassen Sie hr ZWILLING Kochge-
schirr vor der Reinigung abkihlen.
ZWILLING Produkte sind einfach und
bequem zu reinigen. Das Kochgeschirr
ist spUlmaschinengeeignet.

Wir empfehlen jedoch die Reinigung
von Hand mit warmem Wasser, etwas
Spulmittel und einem weichen Tuch.
Aggressive Reinigungsmittel kénnen
das Produkt beschadigen und ins-
besondere die Antihafteigenschaft
von beschichtetem ZWILLING Koch-
geschirr beeintréchtigen. Produkte

mit einer AuBenbeschichtung kénnen
bei regelméaBigem Gebrauch in der

Spilmaschine Alterungseffekte aufwei-

sen. Dies beeintréchtigt jedoch nicht
die funktionellen Eigenschaften des

Produkts.

Unbeschichtetes ZWILLING Koch-
geschirr kann bei sehr starker Ver-
schmutzung an Innenseite und Boden
mit der rauen Seite des Schwammes
gereinigt werden. Speisereste nicht
antrocknen lassen, um Flecken oder
Verfarbungen auf Edelstahl zu vermei-
den. Weif3e oder regenbogenfarbige
Verférbungen und Belége kénnen mit

handelsiblichen Edelstahlreinigern, Zi-

tronensaft oder Essig entfernt werden.
Nutzen Sie lhr Kochgeschirr nicht zur
léingeren Aufbewahrung séurehaltiger
Lebensmittel. Diese kénnen die Ober-
flache angreifen.

13. Lagerung.

Nicht stapeln ohne Schutz: Bei der
Staplung von mehreren Pfannen kann
die Unterseite der einen Pfanne die
Beschichtung der anderen zerkratzen.
Zur Vermeidung legen Sie immer ein
weiches Tuch, Kichenpapier, Filzpfan-

nenschoner oder Silikonmatten zwi-
schen die Pfannen.

14. Nicht mikrowellengeeignet.
ZWILLING Kochgeschirr ist NICHT

fir die Benutzung in der Mikrowelle
geeignet und kann ernsthafte Schéden
verursachen.

15. Vakuumdeckel nicht zum
Kochen geeignet.

Der Vakuumdeckel ist ausschlieBlich
fir die Aufbewahrung von Lebens-
mitteln vorgesehen und nicht hitzebe-
sténdig genug, um beim Kochen oder
Aufwérmen eingesetzt zu werden.
Bitte verwenden Sie den Deckel daher
niemals direkt im Topf, im Backofen
oder in der Mikrowelle, da er sich ver-
formen oder beschadigt werden kann.

16. Vor dem Kochen und
Aufwédrmen Vakuumdeckel
entfernen.

Bitte entfernen Sie den Vakuumdeckel
immer, bevor Sie Lebensmittel erhitzen.
Das gilt sowohl fir die Mikrowelle,
den Backofen oder den Herd. Durch
hohe Temperaturen kann sich im Be-
halter Druck aufbauen, der den Deckel
beschadigt oder zu einem unsicheren
Gebrauch fihren kann.

17. Essen nur abgekihlt
vakuumieren.

Zum sicheren Gebrauch sollte das
Essen immer erst vollstandig abge-
kihlt sein, bevor es vakuumiert wird.
Erhitzte Lebensmittel kdnnen beim



Vakuumieren Kondenswasser erzeu-
gen, den Verschluss beeintréchtigen
oder sogar die Vakuumfunktion be-
schadigen. Warten Sie daher unbe-
dingt, bis die Lebensmittel Zimmertem-
peratur erreicht haben.

18. Nicht Gberfillen. (1-2 cm
zum Rand freilassen)

Uberfiillen Sie die Behélter nicht. Las-
sen Sie zum Rand immer 1-2 cm frei.
Achten Sie darauf, dass die Lebens-
mittel im Inneren der Behdlter nicht
mit dem Ventil an der Innenseite des
Deckels in Berihrung kommen.

19. Gewdhrleistung.

Bei Beanstandungen innerhalb der
aktuellen gesetzlichen Gewdahrleistung
und sofern nicht anders angegeben,
geben Sie bitte das Kochgeschirr
zusammen mit dem Kassenbeleg an
lhren Héndler zuriick oder schicken
es direkt an die auf der Verpackung
angegebene Adresse. Schaden, die
durch einen unsachgemafen Ge-
brauch entstanden sind (z.B. Uber-
hitzung, Verfarbung, Kratzer, Fall

auf den Boden oder unsachgeméfe
Reinigung), sind von der Gewdhr-
leistung ausgeschlossen. Der Einsatz
im professionellen Bereich sowie rein
optische Gebrauchsspuren sind eben-
falls von der Gewdéhrleistung ausge-
schlossen.



Instructions for use and
care

Observe the safety information
in the stainless steel cookware
(uncoated/coated) manual!

Your new ZWILLING cookware is
high-quality, versatile, energy-efficient,
and easy to use. Please read the
following instructions for use and care
before using this product to ensure that
you can continue to enjoy it for a long
time to come.

1.Clean before use.

Clean your new ZWILLING cookware
with hot water, standard washing up
liquid, and a sponge, cloth, or brush.
Dry the product to prevent water spots
from forming.

2.Select the correct stove top
size.

The hob should have the same or small-

er diameter as the base of the pot. To
keep heat loss as low as possible, it is
advisable to place the lid on the pot
while cooking. Thanks to the excellent
heat conductivity of ZWILLING cook-
ware, your food will cook evenly even
at medium heat: Reducing the stove
setting saves energy and prevents
overheating.

3.Add shortenings.

Some oils and fats burn even at
low temperatures. We recommend
products with a smoking point of

200 °C (400 °F) or higher.

Avoid allowing the contents to boil
over.

Only fill the cookware up to 70-80 %
to avoid burns due to the contents boil-
ing over. Only add salt to boiling water
and stir. Adding salt to cold water
could result in discoloration.

4.Heat up slowly.

Only heat cookware when it is dry to
prevent burnt-on traces of oil and water.
Never leave your cookware unattended
while heating and/or never heat up the
cookware for long periods while empty.
Overheating may cause discoloration,
but will not affect the function of the
cookware. Extreme overheating may
permanently damage the base.

Instructions for induction hobs.

The risk of overheating is particularly
high with induction hobs. Heat up the
cookware slowly on medium heat

and supervise at all times. Do not use
the boost function. A buzzing and/

or humming noise may occur when
higher temperature settings are used.
This is due to technical reasons and is
not a sign that the oven or cookware is
faulty. If the diameter of the stove top
does not match the diameter of the pot
base, the stove top may not function.

Instructions for gas hobs.

When cooking on a gas hob, ensure
that the gas flame does not extend
around the sides of the cookware
base. We recommend the use of hand
protection to avoid burns.

5.Recommended heat.

6.Use of kitchen utensils.
Everything you need to know

about your non-stick ZWILLING
cookware.

Coated cookware is extremely easy

to clean and is perfect for the gentle
preparation of foods, which are prone
to sticking. Heat up the cookware slowly
at medium heat and use low or medium
temperatures (2/3 of the maximum oven
output) for cooking. Use oils or fats with
a smoking point of 200 °C (400 °F) or
higher, and do not use oil sprays. Oil
sprays leave residues, which are difficult
to remove. Please clean cookware with
non-stick coating by hand.

Important: The non-stick properties of
any coated cookware will wear off
during normal usage over time. Over-
heating and burning food can speed up
this process. Coated cook-ware can still
be used without any concerns, should
the non-stick properties diminish. Non-
stick cookware is suitable for use in the
oven up to 200 °C (400 °F), provided
it does not have plastic handles.

Utensils: To ensure that the non-stick
coating is optimally protected, we
recommend using utensils made from
wood or high-quality silicone gadgets
from ZWILLING. Please do not use any
sharp objects and do not cut your food
in the cookware.

Everything you need to know

about your non-stick ZWILLING
cookware.

Uncoated ZWILLING stainless steel
frying pans are made from high quality
18/10 stainless steel on the inside. This
is extremely hygienic, neutral in taste
and is particularly suitable for searing
unbreaded meat (e.g. steaks).

For a perfect frying result, we recom-
mend: Firstly, slowly heat the frying pan
at a medium temperature without fat/oil.
After a while, spray a little cold water
into the frying pan. If the water evapo-
rates, it is still not hot enough. At the op-
timal frying temperature, bubbles form
like mercury and ,dance” on the surface
of the frying pan. Wipe the frying pan
dry, add the oil, heat up briefly and add
the food. The meat may initially stick to
the base of the frying pan. However, it
will come loose itself after 2-3 minutes.
You can check the progress yourself by
trying to lift the edges with a fork.

7.How to open the handle.
Unlock the handle by turning the lever
on the top of the handle to the left and
press the black button.

Where the handle is attached.
Place the handle on the rim of the cook-
ware so that the front part is inside the
cookware and the other part is outside.

How to lock the handle.

Lock the handle by pushing the lever
on the top of the handle back to its
original position.



8.Never leave cookware
unattended.

For safety reasons, do not leave your
cookware unattended during use and
never leave children alone near hot
cookware. Make sure that handles do
not project over the edge of your oven
or over a hot hob.

9.Avoid burning!
Cookware with plastic, silicone or
coated handles is oven-safe up to

150 °C (300°F)

Non-stick cookware is suitable for use
in the oven up to 200 °C (400°F),
provided it does not have plastic han-
dles. Note: Discoloration may occur
at these high temperatures. This can
be removed with a stainless steel care
product.

The handle of your ZWILLING frying
pan is designed to emit as little heat as
possible. However, the lid and handles
may still get hot. Always use potholders
or oven mitts when removing cookware
from the hot oven. Only put hot cook-
ware down on heat-resistant surfaces.

10. Do not push or pull cook-
ware

Do not push or pull cookware across
induction hobs, ceramic glass surfaces
or other sensitive cooking surfaces,

as this may cause scratches. To avoid
damaging the cooking surface, always
raise the cookware.

Also, ensure that the base of the

cookware and the cooking surface are
clean and free from residue before be-
ginning to fry / roast. Even the smallest
particles (e.g. salt) can cause clearly
visible scratches on the hob.

11. Let the cookware cool
down.

Allow your ZWILLING cookware to
cool down before cleaning. Glass lids,
in particular, can become damaged
due to temperature shock.

12. Cleaning and Care.

Allow your ZWILLING cookware to
cool down before cleaning. ZWILLING
products are simple and easy to clean.
The cookware is dishwasher-safe.

However, we recommend cleaning
this product by hand with warm water,
a little washing-up liquid, and a soft
cloth. Aggressive cleaning products
can damage the cookware and, in
particular, adversely affect the non-
stick properties of non-stick ZWILLING
cookware. Products with an external
coating can show signs of ageing due
to regular cleaning in the dishwasher.
However, this does not affect the func-
tional properties of the product.

Where heavy soiling has occurred,
uncoated ZWILLING cookware can
be cleaned on the inside and at the
base using the rough side of a sponge.
To prevent marks or discoloration on
the stainless steel, do not allow food
scraps to dry on to the product. White

or multi-colored discolouration and lay-
ers can be removed with conventional
stainless steel cleaners, lemon juice,

or vinegar. Do not use the cookware
to store acidic food for long periods.
Acidic foods can corrode the surface.

13. Storage.

Do not stack without protection: When
stacking several pans, the underside of
one pan could damage the coating of
the one underneath. To prevent dam-
age, always place a soft cloth, kitchen
paper, felt protectors or silicone mats
between the pans.

14. Not suitable for
microwaving.

ZWILLING cookware is NOT suita-
ble for use in the microwave and can
cause serious damage.

15. The vacuum lid is not
suitable for cooking.

The vacuum lid is only designed for
storing food and is not heat-resistant
enough to be used while cooking or
warming food. Therefore, never use
the lid directly in the pot, in the oven or
in the microwave oven, as it could be
deformed or sustain damage.

16. Remove the vacuum lid
prior to cooking and warming.
Please always remove the vacuum lid
before heating food, regardless of
whether you use the stove, the oven

or the microwave oven. High tempera-
tures can increase the pressure inside

the container, resulting in damage to
the lid or unsafe use.

17. Food must cool down
before it is vacuum-sealed.

For safe use, the food should cool
down completely before it is vacu-
um-sealed. When vacuum-sealed,
heated food can cause condensate,
impair the lock or even damage the
vacuum function. Therefore, be sure to
wait until the food has reached room
temperature.

18. Do not overfill. (leave 1-2
cm of clearance under the rim)
Do not overfill the containers. Always
leave 1-2 cm of clearance under the
rim. Make sure that the food inside the
container does not touch the valve on

the inside of the lid.

19. Guarantee.

If you experience any issues within

the warranty period, please return the
cookware along with proof of pur-
chase to the retailer, unless otherwise
indicated. Alternatively, you can return
it directly to the address indicated on
the cookware packaging. Damage
caused by improper use (e.g. overheat-
ing, discoloration, scratches, dropping
on the floor, or incorrect cleaning) is
excluded from the guarantee. Use of
our cookware in professional kitchens
and purely visual marks caused by use
are also excluded from the manufactur-
er's guarantee.



Conseils d‘utilisation et
d’entretien

Respecter les consignes de sécurité
figurant dans le manuel d'utilisation
de la casserole en acier inoxydable
(non revétue/revétue) !

Votre nouvelle casserole ZWILLING se
distingue par sa qualité exceptionnelle,
sa polyvalence, son efficacité énergé-

tique et sa simplicité d'utilisation. Avant
toute utilisation, veuillez lire les conseils
d'utilisation et d'entretien suivants afin

qu'elle vous procure un plaisir durable.

1.Nettoyer avant utilisation.
Nettoyez votre casserole ZWILLING
avec de I'eau chaude, votre liquide
vaisselle habituel et une éponge, un
chiffon ou une brosse. Séchez-la pour
éviter les taches d’eau.

2.Sélectionner la taille correcte
de la plaque de cuisson.

La plaque de cuisson doit étre adap-
tée au diamétre de la casserole.

Pour réduire la perte de chaleur au
maximum, il est conseillé de la cou-
vrir & I'aide d'un couvercle. Gréice &
I'excellente conductivité thermique de
la casserole ZWILLING, vos aliments
cuiront uniformément, méme & feu
moyen : La diminution du réglage de la
plaque de cuisson permet de réaliser
une économie d’énergie et d'éviter une
surchauffe.

3.Ajouter les matiéres grasses.
Certaines huiles et matiéres grasses
brilent & basse température. Nous

recommandons des produits dont le
point de fumée est supérieur ou égal &

200 °C (400 °F).

Evitez de laisser le contenu
déborder.

Pour empécher toute brilure due &

un débordement, ne remplissez votre
casserole qu'a 70-80 %. Ajoutez du
sel seulement lorsque I'eau bout, puis
remuez. L'ajout de sel dans I'eau froide
peut décolorer votre casserole.

4.Faire chauffer lentement.
Séchez bien votre casserole avant de
la placer sur votre plaque de cuisson,
afin d'éviter des traces d'eau et d’huile
brilées.Ne laissez jamais votre casse-
role chauffer sans surveillance et/ou

a vide pendant une durée prolongée.
La surchauffe peut la décolorer, ce

qui n‘altérera cependant en rien ses
fonctions. Une surchauffe extréme peut
toutefois endommager le fond de votre
casserole de maniére irréversible.

Instructions concernant les plaques
a@ induction.

L'utilisation de plaques & induction peut
entrainer un risque de brilure parti-
culierement important. Faites chauffer
votre casserole progressivement & puis-
sance moyenne et ne la laissez jamais
sans surveillance. Evitez d'utiliser la
fonction Boost. Une température élevée
peut provoquer un vrombissement et/
ou un bourdonnement. Ce bruit est uni-
quement d0 & des raisons techniques
et n'indique en rien un défaut de la
plaque de cuisson ou de la casserole.

La plaque de cuisson risque de ne pas
fonctionner si le diamétre de la zone
de cuisson ne correspond pas au dia-
métre du fond de la casserole.

Instructions concernant les
gaziniéres.

Lors d’une cuisson sur gaziniére, veillez
a ce que les flammes ne dépassent pas
les bords de la bords de la casserole.
Nous recommandons ['utilisation de
protections pour les mains afin d’éviter
les brolures.

5.Recommandation concernant
la chaleur.

6.Utilisation des ustensiles de
cuisine.

Tout ce que vous devez savoir

sur votre casserole antiadhésive
ZWILLING.

Les casseroles antiadhésives sont
particuliérement faciles & nettoyer et
se prétent parfaitement & la cuisson
délicate de mets ayant tendance &
attacher. Préchauffez votre casse-

role progressivement & température
moyenne. Pour la cuisson, préférez
une température basse ou moyenne
(2/3 de la puissance maximale de la
plaque de cuisson). Utilisez de I'huile
ou une matiére grasse ayant un point
de fumée & 200 °C (400 °F) ou plus
et évitez les huiles en spray. Cellesci
laissent des résidus difficiles & nettoyer.
Veuillez nettoyer & la main votre casse-
role dotée d'un revétement antiadhésif.

Important : Dans le cadre d'une utili-
sation normale, les propriétés antiad-

hésives de votre casserole diminueront
avec le temps. Une surchauffe ou des
aliments brilés peuvent accélérer le
processus de vieillissement du revéte-
ment. Vous pouvez cependant conti-
nuer & tiliser votre casserole en toute
sécurité. Les casseroles antiadhésives
peuvent étre utilisés au four jusqu’a
200 °C (400 °F), & condition qu'elles
ne soient pas équipées de manches en
plastique.

Ustensiles : Pour protéger de facon
optimale le revétement antiadhésif
de votre casserole, nous vous recom-
mandons |'utilisation des ustensiles en
bois ou en silicone haut de gamme
de ZWILLING. Veuillez ne pas utiliser
d’objets pointus et ne coupez pas vos
mets directement dans la casserole.

Tout ce que vous devez savoir

sur votre casserole antiadhésive
ZWILLING.

Lintérieur des poéles en acier et sans
revétement ZWILLING est en acier
inoxydable 18/10 d'une grande quo-
lité. Il est particuliérement hygiénique,
neutre en goit et se préte parfaitement
& la cuisson & feu vif de viandes non
panées, telles que les steaks.

Pour une cuisson idéale, nous vous
recommandons : De chauffer tout
d’abord lentement la poéle & feu
moyen, sans matiére grasse. Aprés
quelques instants, aspergezla de
quelques gouttes d'eau froide. Si l'eau
s'évapore, cela signifie que la poéle
n'est pas assez chaude. A la tempéra-



ture optimale de cuisson, les gouttes
formeront des boules « virevoltantes »,
comme du mercure, a la surface de
la poéle. Séchez & présent la poéle,
versez de |'huile, laissezla chauffer
quelques instants et insérez votre
aliment & cuire. Il est possible que la
viande adhére & la poéle. Toutefois,
elle se détache automatiquement au
bout de 2 &3 minutes. Vous pouvez
contréler le processus de cuisson en
essayant de soulever quelque peu les
bords au moyen d'une fourchette.

7.Ouverture de la poignée.
Déverrovillez la poignée en tournant le
levier situé en haut de la poignée vers
la gauche et appuyez sur le bouton
noir.

Fixation de la poignée.

Placez la poignée sur le bord de la
casserole de maniére & ce que la par-
tie avant soit & |'intérieur de la casse-
role et 'autre partie & I'extérieur.

Verrouillage de la poignée.
Verrouillez la poignée en repoussant le
levier situé sur le dessus de la poignée
dans sa position d'origine.

8.Ne laissez jamais la
casserole sans surveillance.
Pour des raisons de sécurité, ne laissez
ni votre casserole sans surveillance lors
de son utilisation, ni des enfants seuls
& proximité de casseroles chaudes. Ne
laissez pas dépasser le manche de la
casserole en dehors de la plaque de
cuisson et ne le placez pas au-dessus

d'une plaque de cuisson chaude.

9.Eviter les brilures !

Les batteries de cuisine avec manches
en plastique, silicone ou gainés
peuvent aller dans le four jusqu’a une
température de 150 °C (300 °F) !

Les casseroles antiadhésives peuvent
étre utilisés au four jusqu’a 200 °C
(400 °F), & condition qu'elles ne
soient pas équipées de manches en
plastique.Remarque : une décoloration
peut se produire & ces températures
élevées. Elle peut étre éliminée & l'aide
d'un produit d’entretien pour I'acier
inoxydable.

Le manche de votre poéle ZWILLING
présente une faible conductivité ther-
mique. Toutefois, les couvercles et les
manches peuvent chauffer pendant la
cuisson. Utilisez toujours des maniques
ou des gants de cuisine lorsque vous
retirez une casserole du four chaud.
Ne posez la casserole chaude que sur
des surfaces résistantes a la chaleur.

10. Ne pas déplacer la batterie
de cuisine en la poussant.

Ne faites pas glisser ni ne trainez pas
les batteries de cuisine sur des plaques
de cuisson & induction, vitrocéramiques
ou d'autres surfaces de cuisson sen-
sibles, car cela pourrait les rayer. Dé-
placez toujours la batterie de cuisine
en la soulevant pour éviter d'endomma-
ger la surface de cuisson.

Assurez-vous également que le dessous
de la batterie de cuisine et la surface

de cuisson sont propres et exempts
de résidus avant de ['utiliser pour la
cuisson. Méme les plus petites parti-
cules (par ex. du sel) peuvent créer
des rayures visibles sur la plaque de
cuisson.

11. Laisser refroidir la casserole.
Laissez votre casserole ZWILLING
refroidir avant de la nettoyer. Les chocs
de température peuvent notamment
endommager les couvercles en verre.

12. Nettoyage et entretien.
Laissez votre casserole ZWILLING re-
froidir avant de la nettoyer. Les produits
ZWILLING sont faciles & nettoyer. La
casserole peut étre lavée au lave-vais-
selle.

Nous vous recommandons cependant
de nettoyer ce produit & la main avec
de l'eau chaude, du liquide vaisselle
et un chiffon doux. Les produits net-
toyants agressifs peuvent endommager
la casserole et, en particulier, nuire
aux propriétés antiadhésives de la
casserole antiadhésive ZWILLING.
Les produits dotés d'un revétement
extérieur peuvent présenter des signes
de vieillissement prématurés en cas de
passages réguliers au lave-vaisselle.
Les caractéristiques fonctionnelles du
produit demeurent toutefois inchan-
gées.

En cas de salissures importantes, la
casserole ZWILLING non revétue peut
étre nettoyée a |'intérieur et & la base &
I'aide du cété rugueux d'une éponge.
Ne laissez pas sécher les restes

d‘aliments afin d’éviter la décoloration
ou |'apparition de taches sur l'acier
inoxydable. Des taches blanches ou
multicolores et les dépéts peuvent étre
éliminés & l'aide de nettoyants clas-
siques pour l'acier inoxydable, de jus
de citron ou de vinaigre. N'utilisez pas
votre casserole pour la conservation
longue durée d'aliments acides. Ces
derniers pourraient corroder sa sur-
face.

13. Rangement.

Ne pas empiler sans protection : Lors
de I'empilement de plusieurs poéles, le
dessous d'une poéle peut rayer le revé-
tement de |‘autre. De ce fait, il convient
de toujours placer un chiffon doux, un
essuie-tout, un feutre ou un tapis en
silicone entre les poéles.

14. Ne convient pas au
micro-ondes.

Les casseroles ZWILLING ne sont

PAS concues pour une utilisation au
micro-ondes et un non-respect de cette
consigne peut causer des dommages
importants.

15. Couvercle a vide non
adapté a la cuisson.

Le couvercle & vide est destiné exclusi-
vement & la conservation des aliments ;
il n‘est pas suffisamment résistant &

la chaleur pour pouvoir étre utilisé
pour cuire ou réchauffer des aliments.
N'utilisez jamais le couvercle directe-
ment dans la casserole, au four ou au
microondes, puisqu'il peut se déformer
et se détériorer.



16. Avant la cuisson et le
réchauffage, retirer le
couvercle a vide.

Retirez systématiquement le couvercle
& vide avant de réchauffer des ali-
ments. Cela s‘applique tant au mi-
cro-ondes qu‘au four ou & la plaque de
cuisson. Les températures élevées font
augmenter la pression & I'intérieur du
récipient, endommagent le couvercle
ou occasionnent des risques lors de
I'utilisation.

17. Ne mettre sous vide que les
aliments déja froids.

Pour une utilisation sire, il convient de
laisser les aliments refroidir entiérement
avant de les emballer sous vide. Les
aliments réchauffés peuvent dégager
du condensat lors de la mise sous vide,
nuire & la bonne fermeture ou méme
endommager la fonction de vide.
Patientiez donc systématiquement que
les aliments aient atteint la température
ambiante.

18. Ne pas trop remplir. (ne
pas remplir au-delade 1 a

2 cm sous le bord)

Ne remplissez pas trop le récipient.
Laissez toujours 1 & 2 cm sous le bord.
Veillez & ce que les aliments dans le
récipient ne touchent pas la soupape
située sur la face intérieure du cou-
vercle.

19. Garantie.

Si vous rencontrez des problémes pen-
dant la période de garantie, veuillez
retourner la casserole accompagnée

de la preuve d'achat au détaillant,
sauf indication contraire. Vous pouvez
également la renvoyer directement &
I'adresse indiquée sur I'emballage de
la casserole.

Tous les dommages causés par un
usage non conforme (p. ex. surchauffe,
décoloration, rayures, chute ou net-
toyage non adapté) ne sont pas
couverts par la garantie. De méme,
I'utilisation de la casserole en milieu
professionnel, ainsi que les traces
d'usures purement esthétiques sont
exclues de la garantie.



UHcTpykuum 3a ynotpeba
M NoAAPDBXKA

CnasBaitTe MHCTPYKUUUTE 3a
6esonacHocT B pbKOBOACTBOTO 30
ynotpeba Ha cbaoBe 3a roTeeHe
OT HepbXAaaema cTomaHa (c
nokputue unu 6es nokpurue)!

Balumgr HoB cbA 3a rotBeHe
ZWILLING e BucokokauecTseH,
MHOrOMYHKLMOHANEH, eHeprocnec-
T9BALY M neceH 3a ynotpeba. MNpeau
[0 M3NoN3BATE NPOAYKTA, NpoyeTteTe
WHCTPYKUMKTE 30 ynoTpeba u rpuxa,
30 AA rO U3MNON3BATE Ab/FO BPEME.

1.Mouucrere npean ynorpeba.
[MouncreTte HOBMS cH CbA 30 rOTBEHE
ZWILLING c ropewa Boag, obukHO-
BEH NPenapar 3a cbAose M ¢ rbba,
Kbpna unu uetka. Noacywerte ro, 3a
Aa npegoTepaTute obpasyeaHeTo Ha
MeTHa oT BOAQ.

2.Uanon3BauTe BbpXYy KOT/NOH €
noaxoasw pasmep.

[lnameTbpsT Ha KoTRoHA Tpsbea aa e
CbLUMST KATO TO3M HA JBHOTO HA TeH-
AXXepaTd UM NO-MANbK OT Hero. 3a Ad
ce HaManNST TONMHHKUTE 3arybu, e npe-
NOPBYMTENHO A4 NOCTABSTE KAMNAKA MO
Bpeme Ha rotBeHeto. brnarogaperue
HQ OT/IMUHATA TOMNOMNPOBOAUMOCT HA
cvposete ZWILLING, xpanara ce npu-
roTBS POBHOMEPHO [OPM HA CPeAHA
Temneparypa: Hamangsaneto Ha cre-
MEHTA HO HArPSBAHE NECTU eHeprus U
NPEeAnasBa OT 3arapsiHe.

3.0obaBaHe Ha TBbPAK
MA3HUHMU.

Hsikon MasHMHKM 3arapat gopu npw
HWUCKa Temnepatypa. [penopbuBame
M3MON3BAHETO HO MA3HWHM C TOUYKA HA
ammere 200 °C unu no-eucoka.

MU3bsareaiite uskunasave Ha
CbABPXXAHUETO.

3a aa usbernete 3arapsaH1s U U3KK-
ngaBaHe HA C'b,ﬂ'bp)KGHMeTO, nbHeTe
cbaa camo fo 70-80% ot obema my.
JNobassitte con camo BbLB BpsWa BoAA
u pasbbpkeaitte. Ako aobasute con B
CTyAEHA BOAQ, CbALT MOXe AQ NpoMe-
HM UBETA CH.

4 . Harpsieaiite 6asHo.
Harpssaitte cbaa camo koraro e
CyX, 30 4A NPefoTBPATUTE 3arapsiHe
HQ OCTATBLM OT MA3HWUHA MM NETHA
ot Bofa. Hukora He octassitte cbaa
bes Haa3op Npu HArpsBaHe 1 He ro
HArpsIBanTe NPOABKUTENHO, KOFATO
e npaseH. [lperpsBaHeto Mmoxe Aa
NPUUYMHM MPOMSHA HA LIBETA, HO TOBA
He BIMsSe BbPXY PYHKLUMOHAMHOCTTA
Ha cbha. [TpekomepHoTO HarpsBaHe
MO>Xe TPAMHO Aa NoBPean AbHOTO.

MHcTpyKUMM 30 UHAYKLMOHHM
KOT/IOHM.

[Npn MHAYKLUMOHHUTE KOTIOHU MMA
0cobeHo BUCOK PUCK OT NperpsBsaHe.
3arpsBaitte cbaa basHo Ha cpeaHa
TeMnepaTypa 1 He ro octaesite bes
Hagsop. He usnonseaiite yHKUmaTa
3a yckopeHo HarpssaHe. [1pu no-su-
COKM TEMNePATyPHU HACTPOMKU MOXeE

Aa ce uyBa XyxeHe unu byuere. Tosa
Ce AbSIKM HA TEXHUUECKU MPUUNHHU U He
€ NPM3HOK 30 NOBPeAa HA pypHATA
UK cbAa. AKO AMAMETBPBT HA TEH-
AXXEPATa He CbOTBETCTBA HA AUAMETb-
PO HO KOT/IOHA, KOT/IOHBT MOXe Ad He
pabotu.

MHcTpyKuMM 30 ra30BM KOTIOHMU.
Mpu roTeeHe HA rA30B KOTIOH He
AoMycKaiTe NNAaMbKLT Aa obxsala
CTeHUTe Ha CbAA M3BBH AbHOTO. [pe-
NOPbYBAME W3MON3BAHETO HA PbKABH-
UM MAK APYT BMA 30LUMTA 30 pble, 30
Aa ce u3berHar usrapsHus.

S5.MpenopbuutenHo HarpgaBaHe.

6.M3nonsBaHe Ha Ky XHEHCKH
npubopu.

Bcuuko, koeto Tpabea aa 3Haete
30 BALWUUS CbA 30 FOTBEHE
ZWILLING c HezanenBawo
nokpurtue.

CobpoBerte € NOKpUTHE CE NOUYUCTBAT
MHOTO NIECHO U CA MAEANTHU 30 NPUroT-
BIHE HO OENIMKATHU XPAHH, KOUTO ca
CKJIOHHM Ad 30nenBar. 3arpeiTte cbaa
basHO Ha cpeaHa TemMnepaTypa M rot-
BETE HA HWACKA MM CPeaHa Temnepa-
Typa (2/3 ot MakcumanHata MowwHocT
Ha cypHaTa). Manonsesaitte pactuten-
HU MQACNQ UK KMBOTUHCKU MO3HUHM C
Touka Ha gumere 200 °C unu no-su-
COKA M He U3MNON3BANTE KYNIMHAPHM Cr-
perose ¢ onuo. TexHuTe OCTaTbUM Ce
OTCTPAHSBAT TpyaHO. Muitte cbaoBete
C HE3aNEeNBALYO NOKPUTUE HA PbKA.

BaxHo: MNMpu HopmanHa ynotpeba
BCSIKO HE3QENBALLO MOKPUTUE CE U3-
HOCBA C TeueHue Ha BpemeTo. [perpg-
BAHETO M 3ArapsHETO HA XPAHATA
yckopsiBart To3u npouec. [lopu npu us-
HOCEHO He3a/ENBALLO NMOKPUTUE ChABT
MoXe fa ce u3nonsea bes nputecHe-
Hus. CbaoBeTe C He3aNEeNBALLO NMOKPU-
Te ca NoAXOASWM 3a ynoTpeba BbB
¢dypHa npu Temneparypa go 200 °C,
QKO HSMQT MIIACTMACOBM APBXKH.

Mpubopu: 3a aa npeanasure Hesa-
NenBaALLOTO NOKPUTME M3MON3BATE
AbpseHu npubopu unu npubopm

OT BMCOKOKQYECTBEH CMIIMKOH HA
ZWILLING. He usnonseatirte octpu
NPeAMEeTH U He pexeTe XPaHATA B
CbAd.

Bcuuko, koeto Tpabea aa sHaete
3a BALWMKS CbA 30 roTBEHE
ZWILLING c Hesanensawo
nokpurue.

BrrpewHoctta Ha tranute ZWILLING
OT HepbXAaema cTomaHa bes nokpu-
THe e u3paboTeHa oT BUCOKOKAYECT-
BeHa ctomaHa 18/10. Ta e ocobeHo
XUIMEHWUHQ, HE BNIMSE HA BKYCA W M3-
K/TIOUUTENHO NOAXOASLA 30 MbpPXeHe
Ha Meco bes nawuposka (Hanp. cTek).

3a onTMManeH pesynTaT npu Mbpxe-
He npenopbuBame: [TbpBo 3arpeite
TUrQHA HO cpeaHa TemnepaTtypa bes
masHuHa. Cnen u3BecTHO Bpeme nNpbe-
HeTe MANKO CTy[eHd BOAd B TUraHA.
Ako Boaarta ce U3NAPH, TUFAHBT He €
AocTtatbuHo 3arpst. [1pu ontumanta



TEMMNEPATYPA 30 MbPXEHE KAMKUTE
BOAQ ce cbbMPAT HA TONUeTa U ,TaHUy-
BAT” N0 ABHOTO HA TUraHa. M3bbpuie-
Te TUraHa, AobaBeTe MA3HMHA, 3ar-
PEMTE OLLE MAJIKO M CNIOXETE XPAHATA.
MbpBOHAYANHO MECOTO MOXE A
3anenHe 3a AbHOTO Ha TUraHa. Ho
cnep 2-3 MUHYTM COMO LLE Ce OTNENMU.
Cnepete npoueca, kaTo noBaurarte
pbba Ha MecoTo ¢ BUAULA.

7.Kak ce oTBaps gpvxkara?
OcBobogete ApbXKATA, KATO 3ABLPTHU-
Te NIOCTA B FOPHATA YACT HA APBXKATA
HQNSBO W HOTUCHETE YepHUs DyTOH.

Kbae ce sakpenBa gpbxkara?
MocTasete apbxkarta Ha pvba Ha
rOTBAPCKMS CbA, TAKA, Y€ NPEAHATA #
4acT AO Ce HOMWPA BLTPE B TUIAHQ, d
304HATA - OTBbLH.

Kak ce 3atrBapsa agpbxkara?
3akntoyeTte APBXKATA, KATO 30BLPTUTE
NOCTA B FOPHATA 1 yacT obpaTtHo B
NMbPBOHAYAJIHOTO MY NOJIOXEHUE.

8.Hukora He ocTaBsauTe cbaa
6e3 Hapsop.

C uen 6e3OI'IC1CHOCT HMUKOra He ocC-
Tasanrte cbad 693 HAA30pP, AOKATO
roTBuUTE, U HUKOIra He OCTaBgNUTE
Aeuarta camu 6111430 A0 ropety cbvA 3a
rotBeHe. He ocTtaBgaiiTe ApbXKMTE HO
CbAla A CTBPYAT HOA ropeLla gypHa
MU TOPELL KOTTOH.

9.0nacHocT oT usrapsHe!
C'b,D,OBeTe 34 roteeHe C ,El,p'b)KKM oT
naacTtmMaca, CUNIMKOH UK C I'IOKpMTMe

Ca NOAXOASLM 30 U3MON3BAHE BbB
cdypHa npu Temnepatypa go 150 °C.

CbpoBerte ¢ HesaneNBALLO NOKPHUTUE
Ca noaxoAswy 3a ynotpeba BbB
cypHa npu Temnepatypa go 200 °C,
QKO HSIMAT MJIGCTMACOBM APBXKHU. 30-
benexxa: Mpu Bucoka Temneparypa
€ Bb3MOXHO MPOMSIHA Ha LBeTa. ToBa
MO>Xe [l Ce OTCTPAHM C MPenapaTi 3a
HEePbXAAEMA CTOMAHA.

Hpwxkata Ha Turana ZWILLING e
NPOEKTMPAHA AA Ce 3arpsiBA MUHK-
ManHo. KanaksT u CTpaHuuHUTe OpbXK-
ku obaue moxe fa ce Harpest. Korato
BaAMTe Cb/l 30 FOTBEHE OT ropeLd
ypHQ, BUHArM M3NON3BATE PHKABY-
un. MNoctaesitte ropelns cba camo
BbPXY TOMOYCTOMUYMBA MOBBPXHOCT.

10. He nnb3raure cbaoBere 3a
rorseHe

He nnb3raiite u He Abpnaiite cbaose
30 roTBeHe BbpPXY MHAYKLMOHHMU KOT-
NOHM, CTbKIOKEPAMMUUHM NMOBBPXHOCTH
WU APYTU YYBCTBUTENHU MOBBPXHOCTH
30 roTBeHe, Tbit KATO TOBA MOXe Ad
AoBefe Ao HaapackeaHe. Bunaru
noBAMraiTe CbAA 34 roTBeHe, 3a Aa
u3berHete NOBPeAA HO NOBbPXHOCTTA
3a roteBeHe.

Mpean nbpxeHe unu roteexHe ce
yBepeTe, ue KaKTO AbHOTO HA CbAd

30 roTBeHe, TAKA M MOBBbPXHOCTTA

30 roTBEHE CA YNCTU M MO TIX HIMA
octatbuu. [lopu Hal-Mankute yactu-
uv (Hanp. con) morat aa foseaat Ao
9CHO BMAMMM APACKOTUHM MO KOTIOHA.

11. OcTtaBeTe cbaa Aa U3CTUHE.
Ocrasete cbaa 3a roteeHe ZWILLING
AQ U3CTUHE, MPEAN AA FO MOUYNUCTHUTE.
B'b3MO)KHO € CTbKJIEHUGT KANAK Ad ce
CMyKa OT PS3KATA NPOMSIHA HA TEMMe-
patypara.

12. MouncreaHe u rpmxa.
Ocraserte cvaa 3a rotseHe ZWILLING
AQ M3CTUHE, MPeAM Ad rO MOUYUCTUTE.
Mpoaykture ZWILLING ce nouncrsar
necHo u npocto. CbabT e noaxoasLy
30 CbAOMMSAIHA MALLMHA.

Mpenopbusame obaue nammBaHe Ha
PbKa C TOM/IA BOAQ, MASIKO Npenapar
30 cbaoBe U Meka rvba. Arpecusrute
npPenapaTM MoXe Ad NOBPeAsT CbAd
M HOM-BEUe HE3QNENBALLOTO NMOKPUTHE
Ha cbaa 3a roteeHe ZWILLING. Ako
CbABT 30 FOTBEHE CE MUE PEAOBHO

B MMUSTHO MOLUMHA, MOKPUTHETO Ce
MsHocsa no-bbpso. Tosa He Banse Ha
pyHKLMOHANHMTE CBOMCTBA HA NMpoOAY-
KTa.

[Npu cunHo 3aMbpcsBaHE CbAaoBETE
ZWILLING bes NOKPUTME MOraT Aa ce
UUCTST OTBBTPE M OTAOJY C FPANABA-
TA YyacT Ha rbbata 3a mueHe. 3a aa
u3berHete NPOMSHA HA LBETA, HE OC-
TABSMTE MO CbAA AA 30CHXBA XPAHA.
benurte unu useTHn netHa M Hanenu ce
OTCTpaHSBAT ¢ 0bMKHOBEH Npenapart
30 HePbXAJEeMd CTOMAHJ, JIMMOHOB
coK unu ouet. He cbxpaHsBaiTe abaro
Bpeme Kucenu xpanu B cbaa. Kucenu-
T€ XPAHU MOXE A MPUUMHST KOPO3MHS.

13. CbxpaHeHue.

He noapexaaitte TMranute eamH
BbpXyY Apyr be3 sawura: Mpu noagpesx-
[l0He HA HSKONKO TUraHA eWH BbpPXY
ApPYr AONHATA CTPAHA HA €4MHUS
TMFGH MOXe A HOAPACKA NMOKPUTMETO
Ha apyrus. 3a aa usberHete ToBQ, BU-
HArU NOCTABSIMTE MEKA KbPMd, KyXHEH-
cKa XapTHs, UNLoBA UM CUTMKOHOBA
NoANIOXKA MexXay TsX.

14. CbabT He e noaxoAaauy 3a
ynorpeba B MukposbnHoBa
PypHa.

Coposerte 3a rotBeHe ZWILLING HE
ca noaxoasiuy 3a ynotpeba B Mukpo-
Bb/IHOBA PYPHA, Tbi KATO TOBA MOXE
AQ NPUYMHU CEPUO3HU NOBPEAM.

15. BakyymHuar kanak He e
noaxoAsiw 3a roTBeHe.
BakyyMHusaT kanak e npefHasHaueH
CAMO 30 CbXPAHEeHMEe Ha XPAHMU U He
€ AOCTATbYHO YCTOMUMB HO BMCOKA
TEMNepaTypa, 3a Aa ce U3Mon3Ba Npu
rotBeHe unu 3artonnsHe. Hukora He
M3MON3BAMTE KANAKA AMPEKTHO BbPXY
TEeHAXepPda, BbB PypHA MU MUKPO-
Bb/IHOBA NeuKkd, Thil KATO MOXeE Aa ce
AedopMMpa Unu NoBpeau.

16. OTcTpaHgaBaiTe BaKy yMHUS
Kanak npeau rotBeHe uam
saronnsHe.

BuHaru otctpansBaite BakyyMHus
Kanak, NpeAu Ad 3ATOMASTE XPAHQ,
HE3UBMCUMO AASIM € B MUKPOBBJIHOBA
neuka, PypHA UK Ha KOTNoH. [Tpu
BUCOKM TEMMEPATYPU MOXE A Ce
NOBULWM HONAraHeTo B CbAd, KOeTo Ad



noBpeaun Kkanaka nnu na noseae Ao cbAoBeTe 3d rotBeHe B I'IpOCpeCMOHGﬂ-
onacHa yn0Tpe60|. HU KYXHH, KOKTO U YACTO BU3YdANTHUTE

17. Xpanara Tpabea aa ce cneay ot ynotpeboa.

BAKYYMHPA CAOMO c/ief KAaTo e
M3cTUHana.

3a aa ce rapaxTMpa besonacHocT-
Ta npu ynotpeba, xpaHata Tpsbsa
BMHQMW AQ CE OXNAAM HAMbBHO, Npeau
Aa bvae sakyymmupara. MNpu Baky-
YMUPQHE TOMUTE XPAHM MOTAT Ad
obpasyBaT KOHAEHS, KOMTO 3aTPyAHS-
BA 30TBAPSIHETO WM AOPM HOPYLLABA
BOKYYMHQTA pyHKLMS. 30TOBA M3UaK-
BAWTE XPAHATA AQ AOCTUrHE CTAUHA
Temnepatypa.

18. la He ce npenbnea. (fla ce
ocrasar 1-2 cm o pbba)

He npenanaﬁTe cbposeTte. BuHaru
octassite 1-2 cm ceBoboaHo npoc-
TPaHCTBO Ao puba. YBepere ce, ue
XPAHATA HE AOKOCBA KJIGndHA OT
BbTPELHATAa CTPAHA HA Kanaka.

19. TapaHuus.

AKko no Bpeme HO rapaHLMOHHUS CPOK
Bb3HUKHE Npobnem, BbpHeTe Ha Tbp-
ropeua cbgad 3a rotBeHe 3aegHO C A0-
KA3aTesicCTBO 3A NOKYNKATA MY, OCBEH
aKo He e nocoueHo apyro. Moxere aa
ro BbpHeTe 1 AMPEKTHO Ha afpecaq,
MOCOYEH BbPXY ONAKOBKATA.

fapaHUMSTA HE NOKPUBA NOBPEAM OT
HenpasunHa ynotpeba (Hanp. nperps-
BAHE, MPOMSIHA HA LBETA, APACKOTHUHM,
MU3MycKaHE HA NOAA, HEMPABMIHO
nouncteaxe). fapaHumaTa Ha npous-
BOAMTENs He NokpuBa ynotpebara Ha



Upute za upotrebu i njegu

PridrZavajte se sigurnosnih
uputa u priruéniku za posude
od nehrdajuéeg éelika (bez/sa
premazom)!

Vase novo posude ZWILLING je

visokokvalitetno, svestrano, energetski
uéinkovito i jednostavno za koristenije.
Pro¢itajte sliedeée upute za uporabu i
njegu prije koristenja ovog proizvoda
kako biste u njemu mogli dugo vZivati.

1. Ocistite prije uporabe.

Ocistite svoje novo ZWILLING posude
vrué¢om vodom, standardnim sredstvom
za pranje posuda i spuzvom, krpom

ili éetkom. Osusite proizvod kako biste
izbjegli stvaranje mrlja od vode.

2.0daberite odgovarajucu
velic¢inu ploce stednjaka.

Plo¢a za kuhanije treba imati isti ili ma-
nji promjer od dna posude. Kako biste
smanijili gubitak topline, preporuca se
stavljanje poklopca na lonac tijekom
kuhanja. Zahvaljujuéi izvrsnoj toplinskoj
vodljivosti ZWILLING posuda, vasa

se hrana ravnomjerno kuha éak i na
srednjoj vatri: Smanjenjem postavke
Stednjaka $tedi se energija i sprie¢ava
pregrijavanje.

3.Dodajte mast.

Neka ulja i masti izgaraju &ak i na
niskim temperaturama. Preporu¢amo
proizvode s tockom dimljenja od

200 °C (400 °F) ili vise.

Izbjegavaijte prelijevanje sadrzaja.
Posudu napunite samo do 70-80 %
kako biste izbjegli opekline zbog preli-
jevanja sadrZaja. Sol dodajte samo u
kipuéu vodu i promijeajte. Dodavanije
soli u hladnu vodu mozZe dovesti do
promijene boje.

4.Polako zagrijavaijte.

Posude zagrijavajte samo kada je suho
kako biste izbjegli zagorene tragove
ulja i vode. Nikada ne ostavljajte posu-
de bez nadzora tijekom zagrijavanija i/
ili nikada ne zagrijavajte posude dulje
vriieme dok je prazno. Pregrijavanije
moze dovesti do promjene boje, ali ne
utiee na funkciju posuda. Prekomjerno
pregrijavanje moze trajno ostetiti dno.

Upute za indukcijske ploée za
kuhanie.

Rizik od pregrijavanja posebno je visok
kod indukcijskih plo¢a za kuhanije.
Polako zagrijavajte posude na sred-
njoj vatri i neprestano ga nadzirite.
Nemoijte koristiti funkciju pojacania.
Zujanje i/ili brujanje mogu se pojaviti
pri vis$im postavkama temperature. To
je zbog tehnickih razloga i ne znadi da
ie peénica ili posude neispravno. Ako
promjer ploge 3tednjaka ne odgovara
promijeru dna posude, ploga 3tednjaka
mozda nede raditi.

Upute za plinske ploée za
kuhanje.

Prilikom kuhanja na plinskoj plo¢i za
kuhanije, pazite da plamen plina ne
prelazi rubove dna posuda. Preporuéa-

mo kori$tenje zastite za ruke kako biste
izbjegli opekline.

5.Preporuéena toplina.

6.Koristenje kuhinjskog
pribora.

Sve §to trebate znati o vasem
ZWILLING posudu s neljepljivim
premazom.

Posude s premazom iznimno se jed-
nostavno Cisti i savrseno je za njeznu
pripremu namirnica koje su sklone lije-
plienju. Polako zagrijavajte posude na
srednjoj vatri i koristite niske ili srednje
temperature za kuhanje (2/3 maksimal-
ne snage pecnice). Koristite ulja ili masti
s to¢kom dimljenja od 200 °C (400 °F)
ili vide i nemoijte koristiti uljne sprejeve.
Ulini sprejevi ostavljaju ostatke koje

je tesko ukloniti. Posude s neljepljivim
premazom distite rucno.

Vazno: Svojstva neljepljivog premaza
bilo kojeg posuda s premazom s vre-
menom (e se istrositi tijekom normalne
uporabe. Pregrijavanje i zagorijevanje
hrane mogu ubrzati taj proces. Posude
s premazom i dalje se moZe koristiti
bez ikakve brige ako se svojstva nelje-
pliivog premaza smanje. Posude s ne-
liepljivim premazom prikladno je za ko-
ristenje u peénici do 200 °C (400°F),
pod uvjetom da nema plastiéne rucke.

Pribor za jelo: Kako biste osigurali

optimalnu zadtitu neljepljivog prema-
za, preporuéamo koristenje drvenog
pribora ili visokokvalitetnih silikonskih

dodataka tvrtke ZWILLING. Nemojte
koristiti nikakve ostre predmete i nemoj-
te rezati hranu u posudu.

Sve $to trebate znati o vasem
ZWILLING posudu s neljepljivim
premazom.

NeobloZene ZWILLING tave od nehr-
dajuéeg Eelika izradene su iznutra od
visokokvalitetnog nehrdajuéeg éelika
18/10. Iznimno je higijenski materijal,
neutralnog okusa i posebno prikladan
za pedenije nepohanog mesa (npr.
odrezaka).

Za savrien rezultat przenja preporu-
&amo: Prvo polako zagrijte tavu na
srednjoj vatri bez masnode/ulja. Na-
kon nekog vremena, poprskajte malo
hladne vode u tavu. Ako voda ispari,
jo$ nije dovoljno vrué¢e. Na optimalnoj
temperaturi przenja, mjehuriéi se stva-
raju poput zive i ,plesu” po povrsini
tave. Obridite tavu, dodaijte ulje, kratko
zagrijte i dodajte namirnice. Meso se
u poletku moze zalijepiti za dno tave.
Medutim, odvoijit ¢e se nakon 2 - 3 mi-
nute. Napredak mozZete provjeriti sami
ako pokusate podici rubove vilicom.

7.Kako otvoriti rucku.
Otklju¢ajte rucku okretanjem poluge
na vrhu ruéke ulijevo i pritiskom na crni
gumb.

Gdje je priévriéena rucka.
Postavite ru¢ku na rub posude za ku-
hanije, tako da prednii dio bude unutar
tave a drugi dio izvan nje.



Kako zatvoriti rucku.
Zaklju&aijte ruéku okretanjem poluge na
vrhu rué¢ke natrag u prvobitni poloZaj.

8.Nikada ne ostavljajte
posude bez nadzora.

|z sigurnosnih razloga, ne ostavljajte
posude bez nadzora tijekom uporabe
i nikada ne ostavljajte djecu samu u
blizini vruéeg posuda. Pazite da rucke
ne vire preko ruba peénice ili preko
vruée ploce za kuhanje.

9.lzbjegavajte opekline!

Posude s plastiénim, silikonskim ili oblo-
zenim dr¥kama prikladno je za peénicu
do temperature od 150 °C (300 °F).

Posude s neljepljivim premazom
prikladno je za koridtenje u pednici

do 200 °C (400 °F), pod uvjetom

da nema plasti¢ne ru¢ke. Napomena:
Na ovim visokim temperaturama moze
do¢i do promjene boje. To se moze
ukloniti sredstvom za njegu nehrdaiju-
¢eg Celika.

Ruéka vase tave ZWILLING dizajnira-
na je da emitira $to je moguée manje
topline. Medutim, poklopac i rucke se
i dalie mogu zagrijati. Uvijek koristite
zadtitne rukavice za peénicu prilikom
vadenja posuda iz vruée peénice. Vru-
e posude stavljajte samo na povrsine
otporne na toplinu.

10. Ne gurajte posude.

Nemojte gurati niti povlaéiti kuhinjsko
posude na indukcijskim ploéama za
kuhanie, staklokerami¢kim povriinama

ili drugim osjetljivim povriinama za
kuhanije jer to mozZe uzrokovati ogrebo-
tine. Posude uvijek podiZite kako biste
izbjegli osteéenje povriine za kuhanie.

Prije prZenja ili kuhanja provierite jesu
li i dno posuda i povrsina za kuhanje
Cisti i bez ostataka. Ve i najmanje
Cestice (npr. sol) mogu uzrokovati jasno
vidljive ogrebotine na ploéi za kuhanie.

11. Ostavite posude da se
ohladi.

Prije &id¢enja ostavite vae posude
ZWILLING da se ohladi. Stakleni po-
klopci, posebno, mogu se odtetiti zbog
temperaturnog 3oka.

12. Ciséenje i njega.

Prije &i¥¢enja ostavite vase posude
ZWILLING da se ohladi. ZWILLING
proizvodi su jednostavni i laki za &i-
§¢enje. Posude se moze prati u perilici
posuda.

Medutim, preporué¢amo ruéno Cidéenje
ovog proizvoda toplom vodom, malo
sredstva za pranje posuda i mekom
krpom. Agresivna sredstva za &isée-
nje mogu ostetiti posude, a posebno
narusiti svojstva neliepljivog premaza
posuda ZWILLING. Proizvodi s vanj-
skim premazom mogu pokazivati zna-
kove starenja zbog redovitog pranja u
perilici posuda. Medutim, to ne utjede
na funkcionalna svojstva proizvoda.

U sluéaju jakog zaprljanja, posude
ZWILLING bez premaza mozZe se

odistiti iznutra i na dnu hrapavom stra-

nom spuzve. Kako biste izbjegli mrlje
ili promjenu boje nehrdajuéeg Eelika,
ne dopustite da se ostaci hrane osuse
na proizvodu. Bijele ili viebojne mrlje
i slojevi mogu se ukloniti konvencional-
nim sredstvima za &idcenje nehrdaju-
¢eg &elika, limunovim sokom ili octom.
Ne koristite posude za dugotrajno
uvanie kiselih namirnica. Kisela hrana
moze nagristi povrsinu.

13. Skladistenje.

Ne slagati bez zastite: Prilikom slaga-
nja vide tava, donja strana jedne tave
moZe ogrebati premaz druge. Kako
biste to izbjegli, uvijek izmedu tava sta-
vite meku krpu, kuhinjski papir, filcane
zadtitne podloge za tave ili silikonske
podloge.

14. Nije prikladno za
mikrovalnu peénicu.

ZWILLING posude NIJE prikladno za
koristenje u mikrovalnoj peénici i moze
uzrokovati ozbiljina odtecenja.

15. Vakuumski poklopac nije
prikladan za kuhanje.
Vakuumski poklopac namijenjen je
isklju&ivo za pohranijivanije hrane i nije
dovoljno otporan na toplinu tijekom ku-
hanja ili podgrijavanja. Stoga, molimo
vas da poklopac nikada ne koristite
izravno u loncu, pednici ili mikroval-
noj pecnici, jer se moze deformirati ili
ostetiti.

16. Prije kuhanjai
podgrijavanja uklonite

vakuumski poklopac.

Uvijek uklonite vakuumski poklopac
prije zagrijavanija hrane. To se odnosi
na mikrovalnu peénicu, peénicu ili Sted-
njak. Visoke temperature mogu uzroko-
vati nakupljanje tlaka unutar posude,
$to bi moglo ostetiti poklopac ili uéiniti
njezinu upotrebu nesigurnom.

17. Vakuumski pakirajte hranu
tek kada se ohladi.

Za sigurnu uporabu, hranu uvijek treba
potpuno ohladiti prije vakuumiranja.
Zagrijana hrana moze stvoriti konden-
zaciju tijgkom vakuumskog zatvaranija,
odtetiti brivljenje ili ak ostetiti funkciju
vakuumiranja. Stoga obavezno sade-
kajte da hrana dostigne sobnu tempe-
raturu.

18. Nemojte prepunjavati.
(Ostavite 1-2 cm slobodno do
ruba)

Ne prepunjavaijte posude. Uvijek ostav-
liajte 12 cm slobodno do ruba. Pazite
da hrana unutar posuda ne dode u
kontakt s ventilom na unutarnjoj strani
poklopca.

19. Jamstvo.

Ako se problemi pojave unutar jam-
stvenog roka, vratite posude zajedno
s dokazom o kupniji trgovcu, osim ako
nije drugaéije navedeno. Alternativno,
mozete ga vratiti izravno na adresu
navedenu na pakiranju posuda.

Ostecenja uzrokovana nepravilnom
uporabom (npr. pregrijavanje, pro-



mjena boje, ogrebotine, pad na pod
ili nepravilno &idéenie) isklju¢ena su iz
jamstva. Koristenje nadeg posuda u
profesionalnim kuhinjama i isklju¢ivo
vizualni znakovi koridtenja takoder su
isklju&eni iz jamstva proizvodada.



Navod k pouziti a udrzbé

Rid'te se bezpeénostnimi pokyny
uvedenymi v ndvodu k nerezovému
nédobi (s povrchovou Upravou/
bez povrchové Gpravy)!

Vase nové nddobi znagky ZWILLING
vynikd $pickovou kvalitou, univerzdlnim
vyuZitim, Usporou energie a snadnou
obsluhou. Pfed pouzitim tohoto vyrob-
ku si prosim preététe ndsledujici poky-
ny k pouZiti a 4drzbé, abyste zajistili
ieho dlouhodobé a spolehlivé uZivani.

1.Pfed pouzitim vyrobek
umyjte.

Pfed prvnim pouzitim umyijte vae nové
nddobi ZWILLING horkou vodoy,
béZnym prostiedkem na myti néddobi a
houbickou, hadfikem nebo kartaéem.
Po umyti vyrobek osuste, aby se na
ném navytvofily skvrny od vody.

2.Zvolte spravnou velikost
varné zoény.

Primér varné zény by mé&l byt stejny
nebo men3i neZ promér dna hrnce. Pro
minimalizaci tepelnych ztrat se doporu-
Cuje pfi varfeni pouzivat poklicku. Diky
vynikajici tepelné vodivosti nadobi
ZWILLING se pokrmy uvafi rovno-
mérné i pfi stfedni teploté. Snizenim
teplotniho nastaveni varné zény 3effite
energii a predchdézite prehfivani.
3.Pouzivani tukod a oleju.
Nékteré oleje a tuky se pélii pfi
nizkych teplotdch. Doporuéujeme vém
pouzivat produkty s koufovym bodem

(kdy se olej zaéne prepalovat) alespoi
200 °C.

Vyhnéte se preteéeni obsahu
hrnce pfFi vareni.

Naplfiujte nddobi pouze do 70-80 %,
abyste predesli popdlenindm zpusobe-
nym pretecenim horkého obsahu. Stl
pridévejte pouze do vrouci vody a za-
micheijte. PFiddni soli do studené vody
mize zpUsobit zabarveni nadobi.

4.Zahrivejte pomalu.

Ndadobi zahfivejte pouze, kdyz je
suché, aby nedoslo k pfipdleni zbytk(
oleje nebo vody. Nikdy nenechdvejte
nddobi bez dozoru béhem ohfevu a/
nebo nikdy jej nezahfivejte po dlouhou
dobu prazdné. Prehféti moze zpUsobit
zménu barvy nadobi, ale neovlivni
jeho funkci. Extrémni pfehfati moze
trvale poskodit dno hrnce.

Pokyny pro indukéni varné desky.
Riziko prehfati je u indukénich varnych
desek zvI4sté vysoké. Ndadobi zahfivej-
te pomalu na stfednim stupni a neu-
stéle jej sledujte. NepouZiveijte funkci
zesileného ohfevu (boost). PFi pouziti
vysich teplotnich nastaveni miZe dojit
k vydavani bzuéivého a/nebo huéivé-
ho zvuku. To se dé&je z technickych di-
vodU a neni to zndmka zdvady trouby
ani nddobi. Pokud promér varné zény
neodpovidd proméru dna hrnce, varné
zéna nemusi fungovat.

Pokyny pro plynové spordky.
Pfi vafeni na plynovém spordku zaijis-

téte, aby plamen neslehal po okrajich
dna hrnce. Doporuéujeme pouZivat
ochranu rukou, abyste se vyhnuli popé-
leniném.

5.Doporucena teplota.

6.Pouzivani kuchynského
nadini.

Ve, co potiebujete védét o vasem
nepfilnavém néadobi znacky
ZWILLING.

Nddobi s povrchovou Gpravou se velmi
snadno &isti a je idedlni pro detrnou
pfipravu jidel, které maiji tendenci se
pFichytdvat. Nadobi ohfivejte pomalu na
stfednim stupni a pfi vafeni pouZivejte
nizké nebo stfedni teploty (asi 2/3 maxi-
mdlniho vykonu trouby). PouZiveite oleje
nebo tuky s koufovym bodem alespori
200 °C, nepouzivejte oleje ve spreji.
Oleje ve spreji zanechdvaiji zbytky, které
se t8zko odstrariuji. Nddobi s nepfilna-
vym povrchem prosim myjte ruéné.

Dulezité: Nepfilnavé vlastnosti kazdé-
ho nddobi s povrchovou dpravou se pfi
béZném pouzivani Easem sniZuji. Pre-
hfivani a pfipalovdni jidel tento proces
mbze urychlit. Nédobi s povrchovou
Opravou lze i po sniZzeni nepfilnavych
vlastnosti bez obav nadéle pouZivat.
Nddobi s nepfilnavou vrstvou je vhod-
né pro pouziti v troubé pfi teploté az
200 °C, pokud nemd plastové rukojeti.
Kuchytiské nécini: Pro optimélni
ochranu nepfilnavého povrchu do-
poruéujeme pouzivat dfevéné nebo

vysoce kvalitni silikonové naéini znacky
ZWILLING. Nepouziveijte ostré pied-
méty a nekrdjejte jidlo uvnitf nadobi.

Vse, co potiebujete védét o vasem
nepfilnavém nédobi zna¢ky
ZWILLING.

Vnitfni strany nerezovych pdnvi bez
povrchové Gpravy znaéky ZWILLING
jsou vyrobeny z vysoce kvalitni nerezo-
vé oceli 18/10. Tento materidl je velmi
hygienicky, chufové neutrdlni a je zvl&3-
t& vhodny pro pfipravu neobalovaného
masa (napF. steakd).

Pro dokonaly vysledek smazeni dopo-
ruéujeme: Nejprve pomalu zahfejte
pdnev na stfedni teplotu bez tuku nebo
oleje. Po chvili stfiknéte do pénve
trochu studené vody. Pokud se voda
odpafi, pdnev jesté neni dostateé-

né zahfatd. PFi optimdlni teploté na
smazeni se na povrchu panve vytvofi
kulieky vody, které ,tanéi”jako kapky
rtuti. Otfete pdnev dosucha, pFideijte
olej, kratce zahfejte a vloZte potraviny.
Maso se mize zpocdtku ke dnu pdnve
prichytavat. Po 2-3 minutdch se viak
samo uvolni. Proces mizete sami zkon-
trolovat tim, Ze zkusite okraje masa
zvednout vidli¢kovu.

7.Jak se drzadlo otevre.
Odblokujte drzadlo, tim Ze péku nahofe
u drzadla otoéite doleva a stisknete
cerny knoflik.

Kde se drzadlo pfipevni.
Umistéte drzadlo na okraji nadobi tak,



aby pfedni &&st byla uvnitf pénve a
druhd &ést vné.

Jak se drzadlo zavre.

Zablokuijte drzadlo, tim Ze pdku
nahofe u drzadla otoéite zpét do jeho
pUvodni polohy.

8.Nadobi nikdy nenechavejte
bez dozoru.

Z bezpe&nostnich ddvodd nenechévej-
te nddobi béhem pouzivani bez dozo-
ru a nikdy nenechdvejte déti samotné
pobliz horkého nédobi. Dbeite na to,
aby rukojeti néddobi nepfeénivaly pfes
okraje vasi trouby nebo varné desky.

9.Vyhnéte se popaleni!
Kuchyriské nddobi s plastovymi, sili-
konovymi nebo potazenymi Gchyty je
vhodné pouzZivat v troubé do teploty
150 °C.

Nédobi s nepfilnavou vrstvou je vhod-
né pro pouZiti v troubé pfi teploté az
200 °C, pokud nemé plastové rukojeti.
Pozndmka: PFi téchto teplotdch mize
dojit ke zmé&né barvy nddobi. To Ize
odstranit pfipravkem na Gdrzbu nerezo-
vé oceli.

Rukojef panve znacky ZWILLING

je navrzena tak, aby se co nejméné
zahfivala. Nicméné pokli¢ka a rukojeti
se mohou i tak zah¥ét. Pfi vyndévani
nddobi z horké trouby vZdy pouZiveijte
kuchyfiské chiiapky nebo rukavice.
Horké nadobi poklddeijte pouze na
povrchy odolné viéi teplu.

10. Varné nadobi neposouveijte.
Na induké&nich varnych deskdch,
sklokeramickych povriich nebo jinych
citlivych varnych plochdch neposouve;-
te nddobi ani ho netaheijte po povrchy,
protoze by mohlo dojit k poskrébani.
Varné nddobi vzdy zvednéte, abyste
zabranili poskozeni varné plochy.

Pfed smazZenim nebo vafenim se také
ujistéte, Ze dno nédobi i varnd plocha
jsou &isté a nejsou na nich z&4dné zbyt-
ky. | ty nejmensi &astecky (napf. sol)
mohou na varné desce zanechat jasné
viditelné 3krdbance.

11. Nechte nadobi
vychladnout.

Pfed umytim nechte své nddobi
ZWILLING vychladnout. Sklenéné
poklice mohou byt zvlé&§té néchylné k
poskozeni v disledku teplotniho 3oku.
12. Citéni a péce.

Pfed umytim nechte své nddobi
ZWILLING vychladnout. Voor produ-
cten met een buitencoating raden we
aan om deze met de hand te reinigen
en met een pannenbeschermer op te
slaan om de buitenste kleur- en glan-
skwaliteit te behouden. Reiniging in de
vaatwasser kan leiden tot verbleken of
lichte beschadiging van de buitenlaag
zonder de werking van het kookgerei
aan te fasten.

Doporuéujeme viak tento produkt myt
ruéné teplou vodou s pouzitim myciho

prosttedku na nddobi a mékkého
hadfiku. Agresivni istici prostfedky
mohou nddobi poskodit a negativné
ovlivnit nepfilnavé vlastnosti nadobi
ZWILLING. Produkty s vnéjsi povrcho-
vou vrstvou mohou pfi pravidelném
myti v my&ce vykazovat zndmky opo-
trebeni. To viak nemé vlin na funkéni
vlastnosti produktu.

V pfipadé silného znedisténi |ze nddobi
ZWILLING bez povrchové Gpravy distit
vevnitf a na dné pomoci hrubé strany
houbi¢ky. Aby nedoslo ke vzniku skvrn
nebo zméné barvy nerezové oceli,
nenechdvejte na vyrobku zaschnout
zbytky jidla. Bilé nebo vicebarevné
zabarveni a usazeniny |ze odstranit
béZnymi &isticimi prostfedky na nere-
zovou ocel, citronovou $tévou nebo
octem. Nepouzivejte nddobi k dlouho-
dobému skladovéni kyselych potravin.
Kyselé potraviny mohou narusit povrch

nadobi.

13. Skladovani.

Nepokladdat na sebe bez ochrany: PFi
pokléddni vice panvi na sebe mize
spodni strana jedné pdnve poskrébat
povrstveni jiné panve. Aby se tomu
zabranilo, poloZte vzdy mezi pén-

ve mékkou utérku, kuchyfisky papir,
plstény chrani¢ pdnvi nebo silikonové
rohoZe.

14. Nadobi neni vhodné pro

pouziti v mikrovinné troubé.
Nddobi ZWILLING NENI vhodné pro

pouZiti v mikrovinné troubé a moze
zpUsobit vézné poskozeni.

15. Vakuové viko neni vhodné
k vafeni.

Vakuové viko je vyhradné uréeno pro
uschovdni potravin a neni dostateéné
odolné proti horku, aby se pouZivalo
pfi vafeni nebo ohfivani. Nepouziveijte
proto viko nikdy pfimo v hrnci, v peéici
troubé nebo v mikrovlnné troubé, pro-
toze moze doijit k jeho zdeformovani
nebo poskozeni.

16. Pfed varenim a ohfivanim
odstrante vakuové viko.
Odstraite vakuové viko vzdy dfive nez
budete ohfivat potraviny. To plati jak
pro mikrovlnnou troubu, peéici troubu
nebo spordk. Pisobenim vysokych
teplot se miZe v nddobé vytvorit tlak,
ktery miZe poskodit viko nebo mize
vést k nebezpednému pouzivani.

17. Jidlo vakuuijte pouze
vychladlé.

Pro bezpecné pouzivani by mélo byt
jidlo vzdy OpIné vychladlé, dfive nez
bude vakuovéno. Zahi4té potraviny
mohou pfi vakuovéni vytvofit konden-
zovanou vodu, ovlivnit uzavér nebo do-
konce poskodit vakuovaci funkci. Proto
bezpodmineéné pockejte, aZ potraviny
dosdhnou pokojové teploty.

18. Nepreplnovat. (Nechat

volné 1-2 cm od okraje)
Nepfeplfiujte nddoby. Nechte volné od



okraje vzdy 1-2 cm. Dbeijte na to, aby
se potraviny uvnitf nddoby nemohly
dotknout ventilu na vnitfni strané vika.

19. Zaruka.

Pokud se b&hem zdruéni doby obijevi
jakykoliv problém, vratte prosim nédo-
bi spolu s dokladem o koupi prodeici,
pokud neni uvedeno jinak. Pfipadné jej
mozZete vrdtit pfimo na adresu uvede-
nou na obalu nddobi.

Poskozeni zpUsobené nespravnym po-
uzivanim (napf. prehfétim, zabarvenim,
poskrabdanim, pddem na zem nebo
nespravnym &isténim) je ze zaruky
vylou&eno. Pouzivéni nadeho nédobi

v profesiondlnich kuchynich a &isté vi-
zudlni zndmky zpUsobené pouZivanim
jsou také ze zdruky vyrobce vylougeny.



Anvisninger om brug og
pleje

Overhold sikkerhedsoplysningerne
i brugervejledningen til kogegrej

i rustfrit stal (med eller uden
belzegning)!

Dit nye ZWILLING-kogegrej er af hgj
kvalitet, alsidigt, energieffektivt og nemt
at bruge. For at du kan have gleede aof
produktet i lang tid, bedes du laese ne-
denstédende brugs- og plejeanvisninger,
for du tager det i brug.

1.Rengeoring for brug.

Renger dit nye ZWILLING-kogegrej
med varmt vand, almindeligt opvaske-
middel og en svamp, klud eller barste.
Ter produktet of for at undgé, at der
dannes vandpletter.

2.Vzlg den rigtige
kogezonestorrelse.

Kogezonen bgr have samme eller
mindre diameter end kogegrejets
bund. For at minimere varmetab
anbefales det at leegge lég pd koge-
grejet under tilberedning. Takket vaere
ZWILLING-kogegrejets fremragende
varmeledningsevne bliver maden tilbe-
redt jaevnt, selv ved middel varme: Ved
at reducere komfurindstillingen sparer
du energi og undgdr overophedning.

3.Tilszetning af fedtstoffer.
Nogle olier og fedtstoffer braender selv
ved lave temperaturer. Vi anbefaler
produkter med et ragpunkt p& 200 °C
(400 °F) eller hgjere.

Undg4, at indholdet koger over.
Fyld kun gryden 70-80 % op for at
undgé forbraendinger pé grund af ind-
holdet, der koger over. Tilsaet kun salt
til kogende vand og rer rundt. Tilsaet-
ning af salt til koldt vand kan medfare
misfarvning.

4.Varm langsomt op.

Opvarm kun kogegrej, nér det er tort,
for at undgéd fastbraendte spor of olie
og vand. Lad aldrig dit kogegrej sté
uden opsyn, mens det opvarmes, og/

eller opvarm aldrig kogegrejet i leenge-

re tid uden indhold. Overopvarmning
kan forérsage misfarvninger, men
pavirker ikke kogegrejets funktion. Eks-
trem overopvarmning kan permanent

beskadige bunden.

Anvisninger for
induktionskoge-plader.

Risikoen for overopvarmning er saerlig
haj ved induktionskogeplader. Varm
kogegrejet langsomt op ved middel
varme og hold gje med det hele tiden.
Undlad at bruge boost-funktionen. Der

kan opstd en summende og/eller brum-

mende lyd, nar der anvendes hgjere
temperaturindstillinger. Dette skyldes
tekniske &rsager og er ikke et tegn pg,
at ovnen eller kogegrejet er defekt.
Hvis kogezonens diameter ikke mat-
cher diameteren af kogegrejets bund,
vil kogezonen muligvis ikke fungere.

Anvisninger for gaskogeplader.
Ved tilberedning p& gasblus skal du
sikre, at flammen ikke braender op

langs siderne pa kogegreijets bund. Vi
anbefaler brug aof grydelapper eller
anden hé&ndbeskyttelse for at undgé
forbraendinger.

5.Anbefalet varme.

6.Brug af kekkenredskaber.
Alt, hvad du behgver at vide om
dit non-stick-ZWILLING-kogegrej.
Kogegrej med belaegning er ekstremt
nemt at rengere og perfekt fil skdnsom
tilberedning af mad, der let haenger fast.
Varm kogegrejet langsomt op ved mid-
del varme, og brug lav eller middel tem-
peratur (2/3 af ovnens maksimale effeki)
til tilberedning. Brug olier eller fedtstoffer
med et ragpunkt p& 200 °C (400 °F)
eller hgjere, og brug ikke oliespray.
Oliespray efterlader rester, der er svaere
at fierne. Kogegrej med non-stick-belaeg-
ning skal vaskes af i hénden.

Vigtigt: Non-stick-egenskaberne ved
kogegrej med belaegning vil med tiden
aftage ved normal brug. Overopvarm-
ning og forbraending af mad kan frem-
skynde denne proces. Kogegrej med
belaegning kan stadig bruges uden
bekymringer, selvom non-stick-egen-
skaberne skulle aftage. Non-stick-ko-
gegrej kan bruges i ovnen ved op il
200 °C (400 °F), forudsat at det ikke
har plasthéndtag.

Kakkenredskaber: For at sikre, at

non-stick-beleegningen beskyttes opti-
malt, anbefaler vi at bruge redskaber
af trae eller hgjkvalitets silikoneredska-

ber fra ZWILLING. Brug ikke skarpe
genstande, og skaer ikke i maden i
kogegrejet.

Alt, hvad du behaver at vide om
dit non-stick-ZWILLING-kogegre;j.
ZWILLING-stegepander i rustfrit stal
uden belaegning er fremstillet of hgjkva-
litets 18/10 rustfrit stal p& indersiden.
Dette er yderst hygiejnisk, smagsneu-
tralt og seerligt velegnet til stegning af
ked uden panering (f.eks. steaks).

For et perfekt stegeresultat anbefaler
vi: Opvarm ferst stegepanden langsomt
ved middel temperatur uden fedt/olie.
Spraijt efter et stykke tid lidt koldt vand
i stegepanden. Hvis vandet fordamper,
er panden stadig ikke varm nok. Ved
den optimale stegetemperatur dannes
der bobler, der ligner kviksgly, og som
,danser” pa stegepandens overflade.
Ter stegepanden df, tilsaet olie, varm
den kort op og tilseet maden. Ked kan
i starten haenge fast i pandebunden.
Det lgsner sig dog af sig selv efter 2-3
minutter. Du kan holde gje med, om
kedet lgsner sig ved at prave at lafte
kanterne med en gaffel.

7.Hvordan handtaget abnes.
Oplés handtaget ved at dreje grebet
foroven p& héndtaget mod venstre og
trykke p& den sorte knap.

Hvor héndtaget fastgares.

Placer h&ndtaget sadan pé& kanten of
kogegreijet, at den forreste del er inde i
panden og den anden del udenfor.



Hvordan héandtaget lukkes.

Las handtaget ved at dreje grebet
foroven p& héndtaget tilbage i den
oprindelige position.

8.Efterlad aldrig kogegrej
uden opsyn.

Af sikkerhedsmaessige arsager mé du
ikke efterlade dit kogegrej uden opsyn
under brug, og du mé aldrig lade
bern vaere alene i nserheden af varmt
kogegrej. Serg for, at h&ndtagene ikke
rager ud over kanten af ovnen eller ud
over en varm kogeplade.

9.Undga at braende dig!
Kogegrej med plast-, silikone- eller
belagte h&ndtag er ovnfast op til
150 °C (300 °F).

Non-stick-kogegrej kan bruges i ovnen
ved op til 200 °C (400 °F), forudsat
at det ikke har plasthéndtag. Bemaerk:
Der kan opst& misfarvning ved disse
haje temperaturer. Dette kan fjernes
med et plejeprodukt il rustfrit stdl.

Handtaget pa din ZWILLING-stege-
pande er konstrueret il at afgive sa lidt
varme som muligt. Ldget og handtage-
ne kan dog stadig blive varme. Brug
altid grydelapper eller ovnhandsker,
nér du tager kogegrej ud af den varme
ovn. Seet kun varmt kogegrej pé& varme-
bestandige overflader.

10. Skub ikke gryder og
pander.

Skub eller traek ikke gryder og pander
hen over overfladen pé& induktionsko-

geplader, glaskeramiske overflader
eller andre sarte kogeflader, da det
kan forarsage ridser. Loft altid gryder
og pander for at undgé at beskadige
kogefladen.

Serg ogsé for, at b&de gryders og
panders bund og komfurets overflade
er rene og fri for rester, for du steger
eller koger. Selv de mindste partikler
(F.eks. salt) kan fordérsage tydeligt synli-
ge ridser p& kogepladen.

11. Lad kogegrejet afkele.
Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele
for rengering. Iseer glaslég kan blive

beskadigede p& grund aof temperatur-
chok.

12. Rengoring og pleje.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele for
rengering. ZWILLING-produkter er
enkle og nemme at rengere. Kogegre-
jet taler opvaskemaskine.

Vi anbefaler dog, at du renger

dette produkt i hédnden med varmt
vand, lidt opvaskemiddel og en blad
klud. Aggressive rengeringsmidler
kan beskadige kogegrejet og isaer
pavirke non-stick-egenskaberne i
ZWILLING-kogegrej med non-stick-be-
leegning negativt. Produkter med en
udvendig belaegning kan vise tegn
pé zeldning pé grund af regelmaessig
rengering i opvaskemaskinen. Dette

pavirker dog ikke produktets funktionel-

le egenskaber.

Ved kraftig tilsmudsning kan

ZWILLING-kogegrej uden belaegning
rengeres indvendigt og i bunden

med den ru side af en svamp. For at
undgé meerker eller misfarvning pé
rustfrit st&l m& madrester ikke terre ind
p& produktet. Hvide eller flerfarvede
misfarvninger og lag kan fjernes med
almindelige rengeringsmidler til rustfrit
stal, citronsaft eller eddike. Brug ikke
kogegrej til opbevaring af sure/syrlige
fedevarer i leengere tid. Sure/syrlige
fedevarer kan korrodere overfladen.

13. Opbevaring.

M4 ikke stables uden beskyttelse: Nér
der stables flere pander, kan undersi-
den af den ene pande ridse beleeg-
ningen pd den anden. For at undgé
det skal der altid leegges en blad klud,
kokkenrulle, filtpandebeskyttere eller
silikonemétter mellem panderne.

14. lIkke egnet til
mikrobelgeovn.
ZWILLING-kogegrej er IKKE egnet til
brug i mikrobalgeovn og kan forarsage
alvorlige skader.

15. Vakuumlaget er ikke egnet
til madlavningen.

Vakuumléget er udelukkende beregnet
til opbevaring af levnedsmidler og ikke
varmefast nok til at bruges til madlav-
ning eller opvarmning. Brug derfor
aldrig laget direkte i gryden, i bage-
ovnen eller i mikrobglgeovnen, da det
kan deformeres eller beskadiges.

16. Fjern vakuumlaget for

madlavning og opvarmning.
Fiern altid vakuumlaget, fer du opvar-
mer levnedsmidler. Det geelder bade
for mikrobglgeovnen, bageovnen og
komfuret. Ved hgje temperaturer kan
der opbygges tryk i beholderen, som
beskadiger laget eller kan fere til usik-
ker brug.

17. Mad ma kun
vakuumpakkes afkolet.

For en sikker brug skal maden altid
vaere afkalet helt, fer den vakuumpak-
kes. Opvarmede levnedsmidler kan
danne kondensvand under vakuumpak-
ningen, pdvirke lukningen eller endda
beskadige vakuumfunktionen. Vent
derfor altid, indtil levnedsmidlerne har
stuetemperatur.

18. Ma ikke overfyldes. (der
skal vzere 1-2 cm fri op til
kanten)

Undlad at overfylde beholderne. Der
skal altid vaere 1-2 c¢m fri op il kanten.
Serg for, at levnedsmidlerne i beholder-
ne ikke kommer i bergring med ventilen
pd indersiden af laget.

19. Garanti.

Hvis du oplever problemer inden for
garantiperioden, skal du returnere
kogegrejet sammen med kabsbeviset
til forhandleren, medmindre andet er
angivet. Alternativt kan du ogsé retur-
nere det direkte til den adresse, der er
angivet p& kogegrejets emballage.

Skader fordrsaget af forkert brug (f.eks.



overophedning, misfarvning, ridser, tab
pa gulvet eller forkert rengering) er
undtaget fra garantien. Brug af vores
kogegrej i professionelle kakkener og
rent visuelle maerker forérsaget af brug
er ogsé undtaget fra producentens
garanti.



Instructies voor gebruik en
onderhoud

Neem de veiligheidsinformatie
in de handleiding van het roest-
vrijstalen kookgerei (ongecoat/
gecoat) in acht!

Uw nieuwe ZWILLING-kookgerei is
van hoge kwaliteit, veelzijdig, energie-
zuinig en gebruiksvriendelijk. Lees de
volgende gebruiks- en onderhoudsin-
structies voordat u dit product gebruikt,
zodat u er lang plezier van kunt blijven

hebben.

1.Reinig voor gebruik.

Reinig uw nieuwe ZWILLING-kookge-
rei met warm water, standaard afwas-
middel en een spons, doek of borstel.
Droog het product af om watervlekken
te voorkomen.

2.Kies de juiste
kookplaatgrootte.

De kookplaat moet dezelfde of een
kleinere diameter hebben dan de
bodem van de pan. Om warmteverlies
zo veel mogelijk te beperken, is het
raadzaam om tijdens het koken het
deksel op de pan te plaatsen. Dankzij
de uvitstekende warmtegeleiding van
ZWILLING-kookgerei wordt uw eten
gelijkmatig gaar, zelfs op middelhoog
vuur: Door het fornuis lager te zetten,
bespaart u energie en voorkomt u
oververhitting.

3.Voeg bakvet toe.
Sommige olién en vetten verbranden

zelfs bij lage temperaturen. Wij raden
producten aan met een rookpunt van

200 °C (400 °F) of hoger.

Voorkom dat de inhoud
overkookt.

Vul het kookgerei slechts voor 70-80%
om brandwonden door overkokende
inhoud te voorkomen. Voeg alleen zout
toe aan kokend water en roer. Het
toevoegen van zout aan koud water
kan verkleuring veroorzaken.

4. Verwarm langzaam.
Verwarm kookgerei alleen als het
droog is om aangekoekte sporen van
olie en water te voorkomen. Laat uw
kookgerei nooit onbeheerd achter
tijdens het verwarmen en/of verwarm
het kookgerei nooit gedurende langere
tijd terwijl het leeg is. Oververhitting
kan verkleuring veroorzaken, maar
heeft geen invloed op de werking van
het kookgerei. Extreme oververhitting
kan de basis permanent beschadigen.

Instructies voor
inductiekookplaten.

Bij inductiekookplaten is het gevaar
van oververhitting bijzonder groot.
Verwarm het kookgerei langzaam

op middelhoog vuur en houd het
voortdurend in de gaten. Gebruik de
boostfunctie niet. Bij hogere tempera-
tuurinstellingen kan een zoemend en/of
brommend geluid optreden. Dit heeft
technische redenen en is geen teken
dat de oven of het kookgerei defect is.

Als de diameter van de kookplaat niet
overeenkomt met de diameter van de
bodem van de pan, werkt de kook-
plaat mogelijk niet.

Instructies voor gasfornuizen.

Zorg er bij het koken op een gasfornuis
voor dat de gasvlam niet over de zij-
kanten van de bodem van het kookge-
rei vitsteekt. Wij raden het gebruik van
handbescherming aan om brandwon-
den te voorkomen.

5.Aanbevolen warmte.

6.Gebruik van keukengerei.
Alles wat u moet weten over

uw ZWILLING-kookgerei met
antiaanbaklaag.

Kookgerei met antiaanbaklaag is

zeer eenvoudig schoon te maken en

is perfect voor het voorzichtig berei-
den van voedsel dat snel blijft kleven.
Verwarm het kookgerei langzaam op
middelhoog vuur en gebruik lage of
gemiddelde temperaturen (2/3 van het
maximale ovenvermogen) om te koken.
Gebruik olién of vetten met een rook-
punt van 200 °C (400 °F) of hoger
en gebruik geen oliesprays. Oliesprays
laten resten achter die moeilijk te
verwijderen zijn. Reinig kookgerei met
antiaanbaklaag met de hand.

Belangrijk: De antiaanbaklaag van
kookgerei met een coating zal na
verloop van tijd bij normaal gebruik
slijten. Oververhitting en aanbranden
van voedsel kunnen dit proces versnel-

len. Gecoate kookgerei kan nog steeds
zonder problemen worden gebruikt,
zelfs als de antiaanbaklaag minder
goed werkt. Kookgerei met antiaan-
baklaag is geschikt voor gebruik in de
oven tot 200 °C (400 °F), mits het
geen kunststof handgrepen heeft.

Kookgerei: Om ervoor te zorgen dat
de antiaanbaklaag optimaal wordt
beschermd, raden wij aan keukengerei
van hout of hoogwaardige siliconen
gadgets van ZWILLING te gebruiken.
Gebruik geen scherpe voorwerpen en
snijd uw voedsel niet in het kookgerei.

Alles wat u moet weten over

uw ZWILLING-kookgerei met
antiaanbaklaag.

Ongecoate, roestvrijstalen
ZWILLING-koeken-pannen zijn aan de
binnenkant gemaakt van hoogwaar-
dig 18/10 roestvrij staal. Dit is uiterst
hygiénisch, smaakneutraal en bijzon-
der geschikt voor het aanbraden van
ongepaneerd vlees (bijv. biefstuk).

Voor een perfect bakresultaat raden
wij aan: Verwarm eerst de koekenpan
langzaam op middelhoog vuur zonder
vet/olie. Spuit na een tijdje een beetje
koud water in de koekenpan. Als het
water verdampt, is de pan nog niet
heet genoeg. Bij de optimale bak-
temperatuur vormen zich kwikachtige
belleties die op het oppervlak van de
koekenpan ‘dansen’. Veeg de koeken-
pan droog, voeg de olie toe, verwarm
kort en voeg het voedsel toe. Het vlees



kan in eerste instantie aan de bodem
van de koekenpan blijven kleven. Na
2-3 minuten komt het echter vanzelf
los. U kunt zelf de voortgang controle-
ren door de randen met een vork op te
tillen.

7.De greep openen.

Ontgrendel de greep door de hendel
bovenop de greep naar links te draai-
en en op de zwarte knop te drukken.

De greep bevestigen.

Plaats de greep op de rand van de
pan, zodat het voorste deel zich in
de pan bevindt en het andere deel
erbuiten.

De greep sluiten.

Vergrendel de greep door de hendel
bovenop de greep terug naar de oor-
spronkelijke positie te draaien.

8.Laat kookgerei nooit
onbeheerd achter.

Laat uw kookgerei om veiligheidsrede-
nen nooit onbeheerd achter tijdens het
gebruik en laat kinderen nooit alleen
in de buurt van heet kookgerei. Zorg
ervoor dat de handgrepen niet over
de rand van uw oven of over een hete
kookplaat vitsteken.

9.Voorkom verbranding!
Kookgerei met kunststof, siliconen of
gecoate handgrepen is ovenbestendig

tot 150 °C (300 °F)

Kookgerei met antiaanbaklaag is
geschikt voor gebruik in de oven tot
200 °C (400 °F), mits het geen kunst-

stof handgrepen heeft. Opmerking: Bij
deze hoge temperaturen kan verkleu-
ring optreden. Dit kan worden verwij-
derd met een onderhoudsproduct voor
roestvrij staal.

De handgreep van uw ZWILLING-koe-
kenpan is zo ontworpen dat het zo min
mogelijk warmte afgeeft. Het deksel

en de handgrepen kunnen echter nog
steeds heet worden. Gebruik altijd
pannenlappen of ovenwanten wanneer
u kookgerei uit de hete oven haalt. Zet
heet kookgerei alleen op hittebestendi-
ge oppervlakken neer.

10. Kookgerei niet schuiven.
Schuif of trek het kookgerei niet over
de oppervlakken van de inductiekook-
plaat, glaskeramische oppervlakken of
andere kwetsbare kookoppervlakken,
omdat dit krassen kan veroorzaken. Til
het kookgerei altijld op om schade aan
het kookoppervlak te voorkomen.

Zorg er eveneens voor dat zowel de
bodem van de pan als het kookop-
pervlak schoon en vrij van resten zijn
voordat u gaat braden of koken. Zelfs
de kleinste deeltjes (bijv. zout) kunnen
duidelijk zichtbare krassen op de kook-
plaat veroorzaken.

11. Laat het kookgerei
afkoelen.

Laat uw ZWILLING-kookgerei afkoelen
voordat u het schoonmaakt. Vooral
glazen deksels kunnen door tempera-
tuurschokken beschadigd raken.

12. Reiniging en onderhoud.
Laat uw ZWILLING-kookgerei af-
koelen voordat u het schoonmaakt.
ZWILLING-producten zijn eenvoudig
en gemakkelijk schoon te maken. Het
kookgerei is vaatwasbestendig.

Wij raden echter aan om dit product
met de hand schoon te maken met
warm water, een beetje afwasmid-
del en een zachte doek. Agressieve
schoonmaakmiddelen kunnen het kook-
gerei beschadigen en met name de
antiaanbaklaag van ZWILLING-kook-
gerei aantasten. Producten met een
externe coating kunnen tekenen van
veroudering vertonen als gevolg van
regelmatig reinigen in de vaatwasser.
Dit heeft echter geen invloed op de
functionele eigenschappen van het
product.

Bij zware vervuiling kan ongecoat
ZWILLING-kookgerei aan de binnen-
kant en aan de onderkant worden
gereinigd met de ruwe kant van een
spons. Om vlekken of verkleuring op
het roestvrij staal te voorkomen, mag
u geen etensresten op het product
laten opdrogen. Witte of veelkleurige
verkleuringen en lagen kunnen worden
verwijderd met conventionele roestvrij-
stalen reinigingsmiddelen, citroensap
of azijn. Gebruik het kookgerei niet
om zuur voedsel voor langere tijd in te
bewaren. Zuur voedsel kan het opper-
vlak aantasten.

13. Opslag.

Niet stapelen zonder bescherming: Bij
stapelen van meerdere pannen kan de
onderkant van de ene pan de coating

van de andere pan bekrassen. Om dit
te voorkomen, dient u altijd een zachte
doek, keukenpapier, vilten pannenbe-

schermers of siliconenmatten tussen de
pannen te plaatsen.

14. Niet geschikt voor gebruik
in de magnetron.
ZWILLING-kookgerei is NIET geschikt
voor gebruik in de magnetron en kan
ernstige schade veroorzaken.

15. Het vacuiimdeksel is niet
geschikt om mee te koken.

Het vacuimdeksel is uitsluitend be-
doeld voor het bewaren van voedsel
en is niet hittebestendig genoeg om
het voor koken of opwarmen te gebrui-
ken. Gebruik het deksel daarom nooit
rechtstreeks op een pan, in de oven

of magnetron, omdat het deksel dan
vervormd of beschadigd kan raken.

16. Verwijder het
vacuimdeksel voor het koken
en opwarmen.

Verwijder altijd het vacuimdeksel voor-
dat u voedsel opwarmt. Dit geldt voor
de magnetron, de oven en het fornuis.
Vanwege de hoge temperatuur kan er
druk in het product ontstaan, waardoor
de deksel beschadigd kan raken of het
gebruik ervan onveilig wordt.

17. Vacumeer voedsel alleen
als het is afgekoeld.



Voor veilig gebruik moet het voedsel
altijd volledig zijn afgekoeld voordat u
het vacuim verpakt. Verwarmd voedsel
kan condensatie veroorzaken tijdens
het vacumeren, de afsluiting beinvloe-
den of zelfs de vacuimfunctie bescha-
digen. Wacht daarom tot de etenswa-
ren op kamertemperatuur zijn.

18. Niet te vol maken. (Laat
1-2 c¢m vrij tot de rand)

Maak de producten niet te vol. Laat
aan de rand altijd 1-2 c¢m vrij. Zorg er-
voor dat de etenswaren in het product
niet in contact komen met het ventiel
aan de binnenkant van het deksel.

19. Garantie.

Als u binnen de garantieperiode pro-
blemen ondervindt, breng het kookge-
rei dan samen met het aankoopbewijs
terug naar de winkel, tenzij anders
aangegeven. U kunt het ook recht-
streeks terugsturen naar het adres dat
op de verpakking van het kookgerei
staat vermeld.

Schade veroorzaakt door oneigenlijk
gebruik (bijv. oververhitting, verkleu-
ring, krassen, vallen op de grond of
onjuiste reiniging) is vitgesloten van
de garantie. Het professioneel gebruik
van de pannen alsook louter optische
gebruikssporen zijn eveneens van de
garantie uitgesloten.



Kasutus- ja hooldusjuhised

Jargige roostevabast terasest
toidundude (kattekihiga/-kihita)
juhendis toodud teavet!

Teie uus ZWILLING toidundu on kérge
kvaliteediga, universaalne, energio-
tdhus ja lihtsalt kasutatav. Lugege
enne selle toote kasutamist jargnevaid
kasutus- ja hooldusjuhiseid, et saaksite
tunda rd6mu selle kasutamisest veel
pika aja valtel.

1.Puhastage enne kasutamist.
Puhastage oma uut ZWILLING toidu-
néud kuuma vee, tavalise ndudepe-
suvahendi ja $vammi, lapi véi harja-
ga. Kuivatage toode éra, et véltida
veeplekkide tekkimist.

2.Valige pliidil dige suurusega
keeduala.

Keeduala peaks olema poti pdhjaga
vorreldes sama suur vai sellest veidi
vaiksem. Soojuskadude minimaalsena
hoidmiseks on soovitatav panna potile
toiduvalmistamise ajaks kaas. Tanu
ZWILLING toidundude suurepdrasele
soojusjuhtivusele valmib teie toit Ghtla-
selt ka keskmisel kuumusel: pliidi seadis-
tuste véhendamine sadstab elektriener-
giat ja hoiab &ra ilekuumenemise.

3.Rasvainete lisamine.

Osad élid ja rasvad pélevad isegi
madalatel temperatuuridel. Soovitame
tooteid, mille suitsupunkt on 200 °C
(400 °F) vai kdrgem.

Véltige sisu Ulekeemist.

Taitke toidundud vaid kuni 70-80%
ulatuses, et véltida sisu iGlekeemisest
pohjustatud kérbemist. Lisage soola
ainult keevale veele ja segage labi.
Soola lisamine kilmale veele vaib
pdhjustada vérvuse muutumist.

4 .Kuumutage aeglaselt.
Kuumutage ainult kuiva toidunéud, et
véltida 8li- ja veejdlgede kilgekarbe-
mist. Arge jatke toidundud kuumuta-
mise ajal jrelvalveta ega kuumutage
toidunéud pikka aega tihjalt. Ulekuu-
menemine vaib pdhjustada varvuse
muutumist, kuid ei avalda maju toidu-
néu toimimisele. Adrmuslik Glekuumene-
mine v&ib toidundu pdhja pédrdumatult
kahjustada.

Induktsioonpliitidega seotud
juhised.

Ulekuumenemisoht on eriti suur just
induktsioonpliitide puhul. Kuumutage
toidunéud aeglaselt keskmisel kuu-
musel ja d@rge jatke toidundud kunagi
jgrelvalveta. Arge kasutage véimen-
dusfunktsiooni. Kérgemate temperatuu-
riseadistuste kasutamisel vib kostuda
Umisevat heli. Selle taga on tehnilised
pdhjused ja see ei ndita, et pliidil voi
toidundul oleks midagi viga. Kui pliidi
keeduala labimaat ei lange kokku poti
pdhja labiméduga, ei pruugi pliidiplaat
toimida.

Gaasipliitidega seotud juhised.

Gaasipliidil toitu valmistades jélgige,
et gaasileegid ei ulatuks Gle toidundu

pdhja ddre. Paletuste valtimiseks soovi-
tame kasutada kéatekaitset.

5.Soovituslik temperatuur.

6.K6o6giriistade kasutamine.
Kdik, mida peate teadma
ZWILLING mittenakkuva kattega
toidundude kohta.

Kattekihiga toidundusid on véga lihtne
puhastada ja need sobivad suurepéra-
selt muidu toidundu pdhija kinni jaévate
toiduainete &rnaks valmistamiseks. Kuu-
mutage toidundud aegalselt keskmisel
kuumusel ja kasutage toidu valmistami-
seks madalaid vai keskmisi temperatuu-
re (2/3 ahju maksimaalsest véimsu-
sest). Kasutage 200 °C (400 °F) vai
kérgema suitsupunktiga rasvu vai &lisid
ja arge kasutage 6lispreisid. Olispreid
jGtavad jadke, mida on raske eemalda-
da. Puhastage mittenakkuva pinnakat-
tega toidundusid késitsi.

Tahtis! Mis tahes mittenakkuva pinna-
kattega toidundu omadused kuluvad
tavaparase kasutamise kaigus aja
jooksul véhemaks. Ulekuumenemine

ja toidu péhjakérbemine vaib seda
protsessi kiirendada. Peaks pinnakat-
tega toidundu mittenakkuvad omadu-
sed vdhenema, vaib selliseid ndusid
jatkuvalt ilma probleemideta kasutada.
Mittenakkuva pinnakattega toidunéud
sobivad kasutamiseks ahjus tempera-
tuuril kuni 200 °C (400 °F) tingimusel,
et sel pole plastkéepidemeid.

Kdagiriistad: Mittenakkuva pinnakat-

te optimaalse kaitsmise tagamiseks
soovitame kasutada puidust vai kar-
gekvaliteedilisest silikoonist valmistatud
ZWILLING kodgiriistu. Arge kasutage
teravaid esemeid ega 16igake toidu-
néul toiduaineid.

Kdik, mida peate teadma
ZWILLING mittenakkuva kattega
toidunéude kohta.

Kattekihita ZWILLING roostevabast te-
rasest praepannid on valmistatud seest
kérgekvaliteedilisest 18/10 roosteva-
bast terasest. Selline teras on darmiselt
higieeniline, ei anna toidule maitset ja
sobib eriti hasti just paneerimata liha
(nditeks steikide) pruunistamiseks.

Laitmatute praadimistulemuste saavuta-
miseks soovitame j&@rgmist. Esmalt kuu-
mutage praepanni keskmisel kuumusel
ilma rasva/alita. Méne aja pérast prit-
sige praepannile veidi kilma vett. Kui
vesi aurustub, pole pann veel piisavalt
kuum. Praadimiseks optimaalse tempe-
ratuuri korral moodustuvad praepanni
pinnale elavhdbeda sarnased mullid,
mis hakkavad pannipinnal ,tantsima”.
Puhkige praepann kuivaks, lisage 8li,
kuumutage lihidalt ja lisage toiduaine.
Liha v&ib alguses praepanni kilge kinni
jddda. 2-3 minuti md3dudes tuleb see
aga ise lahti. Teil on vaimalik edene-
mist ise kontrollida, proovides kahvliga
Gari Ules tésta.

7.Kuidas kdepide avatakse.
Vabastage kaepide lukustusest, selleks
keerake hooba k&epideme peal vasa-



kule ja vajutage musta nuppu.

Kus kéepide kinnitatakse.
Paigutage kaepide keedundu serva
peale nii, et eesmine osa on panni sees
ja teine osa véljaspool.

Kuidas kéepide suletakse.
Lukustage kaepide, selleks keerake
hoob kdepideme peal tagasi selle
algsesse asendisse.

8.Arge jétke toidunsud
jarelvalveta.

Ohutuse huvides érge jatke oma toi-
dundud kasutamise ajal j@relvalveta ja
arge jdtke lapsi omaette kuuma toidu-
ndu ldhedale. Veenduge, et kaepide-
med ja sangad ei ulatuks ile ahju vai
ile kuuma pliidi.

9.Valtige pohjakorbemist!
Plastist, silikoonist véi kaetud kaepide-
metega kd6gindusid véib kasutada
ahjus kipsetamiseks temperatuuril kuni

150 °C (300 °F).

Mittenakkuva pinnakattega toidunéud
sobivad kasutamiseks ahjus tempera-
tuuril kuni 200 °C (400 °F) tingimusel,
et sel pole plastkdepidemeid. Mérkus:
Nende kérgete temperatuuride juures
vdib toimuda vérvimuutus. Seda on
véimalik eemaldada roostevaba terase
hooldustoodetega.

Teie ZWILLING praepanni kéepide on
loodud andma edasi véimalikult véhe
soojust. Kaaned ja sangad vaivad siiski
muutuda kuumaks. Kasutage toidundu

kuumast ahjust véljavétmiseks alati
pajalappe vai ahjukindaid. Asetage
kuum toidunéu vaid kuumakindlatele
pindadele.

10. Arge lohistage
koéoginousid.

Arge likake ega t6mmake kddginéusid
induktsioonpliitidel, klaaskeraamilistel
pindadel ega muudel drnadel kédgi-
pindadel, kuna need véivad kriimusta-
da. Pliidiplaadi kahjustamise valtimiseks
tostke kddgindud alati Gles.

Lisaks veenduge enne praadimist

voi keetmist, et nii panni pdhi kui ka
plidiplaat oleksid puhtad ja jGdkideta.
Ka vaikesed osakesed (nt sool) véivad
pdhjustada pliidiplaadil selgelt nghta-
vaid kriimustusi.

11. Laske toidunéul maha
jahtuda.

Laske oma ZWILLING toidundul enne
puhastamist maha jahtuda. Eriti just
klaaskaaned véivad temperatuuridoki
tulemusel kahjustuda.

12. Puhastamine ja
hooldamine.

Laske oma ZWILLING toidundul enne
puhastamist maha jahtuda. ZWILLING
tooted on lihtsalt ja kergelt puhasta-
tavad. Toidundud véib puhastada
néudepesumasinas.

Sellele vaatamata soovitame puhas-
tada antud toodet kasitsi sooja vee,

vahese koguse ndudepesuvahendi ja
pehme lapiga. Tugevatoimelised pu-

hastustooted vaivad toidundud kahijus-
tada ja méjuda halvasti mittenakkuva
pinnakattega ZWILLING toidundu
mittenakkuvatele omadustele. Vélise
pinnakattega tooted vaivad regulaarse
ndudepesumasinas puhastamise tule-
musel hakata nditama vananemistun-
nuseid. See aga ei avalda méju toote
funktsionaalsetele omadustele.

Tugeva maardumise korral véib pinna-
katteta ZWILLING toidunéud puhasta-
da seest ja pdhjast vammi karedama
poolega. Roostevaba terase varvuse
muutumise voi markide tekkimise valti-
miseks drge laske toidujadkidel toote
kilge kinni kuivada. Valgeid v&i mitme-
varvilisi vérvuse muutumisi ja kihte saab
eemaldada tavapdraste roostevaba
terase puhastusvahendite, sidrunimahla
véi Gadikaga. Arge kasutage toidu-
ndud happeliste toiduainete hoidmiseks
pika aja jooksul. Happelised toiduai-
ned vaivad pinda sdévitada.

13. Hoiustamine.

Arge virnastage ilma kaitseta: Mitme
panni virnastamisel véib panni alumine
kilg kriimustada teise panni kattekih-
ti. Selle véltimiseks asetage pannide
vahele alati pehme riie, kédgipaber,
vildist pannialus véi silikoonmatt.

14. Ei sobi mikrolainetega
kasutamiseks.

ZWILLING toidundu El SOBI mikro-
laineahjus kasutamiseks ja vaib seal
tekitada tésiseid kahjustusi.

15. Vaakumkaas ei sobi
keetmiseks.

Vaakumkaas on m&eldud ainult toidu-
ainete sdilitamiseks ja ei ole piisavalt
kuumakindel, et seda saaks kasutada
toidu keetmisel vai soojendamisel.
Seetdttu drge kasutage kaant kunagi
vahetult potis, praeahjus ega mikrolai-
neahjus, kuna kaas véib deformeeruda
véi kahjustuda.

16. Eemaldage vaakumkaas
enne keetmist ja soojendamist.
Eemaldage vaakumkaas alati enne
toiduainete kuumutamist. See kehtib nii
mikrolaineahju, praeahju kui ka pliidi
kohta. Kérged temperatuurid véivad
pdhjustada mahutis réhu tekkimist, mis
véib kahjustada kaant vai muuta kasu-
tamise ohtlikuks.

17. Vakumeerige ainult
jahtunud toitu.

Ohutu kasutamise tagamiseks peaks
toit olema enne vakumeerimist alati
taielikult jahtunud. Kuumutatud toidu-
ained vaivad vakumeerimisel tekitada
kondensvett, mis vaib kahjustada
sulgurit vai isegi vaakumifunktsiooni.
Oodake seepdrast kindlasti, kuni toidu-
ained on saavutanud toatemperatuuri.

18. Arge tditke liigselt. (Jatke
servast 1-2 cm vabaks)

Arge taitke mahutit liigselt. Jatke ser-
vani alati 1-2 cm vabaks. Jélgige, et
toiduained mahuti sees ei puutu kokku
kaane sisekiljel oleva klapiga.



19. Garantii.

Kui kogete garantiiperioodi véltel min-
geid probleeme, viige toidundu koos
ostu téendava dokumendiga tagasi
miija juurde, kui pole just margitud tei-
siti. Teise véimalusena véite tagastada
toote otse toidundu pakendil mérgitud
aadressile.

Valest kasutamisest pdhjustatud kahjus-
tus (nditeks ilekuumutamine, vérvuse
muutumine, kriimustused, pdrandale
kukkumine véi vale puhastamine) ei
kuulu garantii alla. Samuti ei kuulu
tootja garantii alla meie toidundude ka-
sutamine profikdskides ja kasutamisest
tingitud pelgalt visuaalsed margid.



Kaytt6- ja hoito-ohjeet

Noudata ruostumattomasta terdk-
sestd valmistettujen keittoastioiden
(pinnoittamattomat/pinnoitetut)
kéyttdohjeessa annettuja turvalli-
suustietoja!

Uusi ZWILLING-keittoastiasi on laa-
dukas, monipuolinen, energiatehokas
ja helppokayttdinen. Lue seuraavat
kéyttd- ja hoito-ohjeet ennen taman
tuotteen kayttéd, jotta voit nauttia siitd
mahdollisimman pitkadn.

1.Puhdista ennen kayttoa.
Puhdista uudet ZWILLING-astiat kuu-
malla vedell, tavallisella astianpesuai-
neella ja sienellg, liinalla tai harjalla.
Kuivaa tuote vesilaikkujen muodostumi-
sen estémiseksi.

2.Valitse oikean kokoinen
liesitaso.

Keittotason halkaisijan on oltava sama
tai pienempi kuin keittoastian pohjan
halkaisija. Jotta lémpdhavid pysyisi
mahdollisimman pienend, on suositelta-
vaa laittaa kattilaan kansi kypsennyk-
sen ajaksi. ZWILLING-keittoastioiden
erinomaisen lémmanjohtavuuden
ansiosta ruoka kypsyy tasaisesti jopa
keskilammolla: Liesiasetuksen pienen-
tdminen sGdstad energiaa ja estdd
ylikuumenemisen.

3.Lisda rasvoja.

Jotkin 8ljyt ja rasvat palavat jopa
alhaisissa lampétiloissa. Suosittelemme
tuotteita, joiden savuamispiste on v&hin-

taan 200 °C.

Valta siséllon ylikiehumista.

Tayta keittoastia vain 70-80-prosent-

tisesti, jotta valtetadn sisalldn ylikiehu-

misen aiheuttamat palovammat. Lisaé

vain suolaa kiehuvaan veteen ja sekoi-
ta. Suolan liséaminen kylm&an veteen
voi aiheuttaa vérimuutoksia.

4.Kuumenna hitaasti.

Kuumenna keittoastioita vain, kun

ne ovat kuivia, jotta véltat palaneen
8liyn ja veden aiheuttamat tahrat. Alg
koskaan jaté keittoastiaa ilman valvon-
taa sen lammittamisen ajaksi ja/tai &la
koskaan lammité keittoastiaa pitkié
aikoja tyhjand. Ylikuumeneminen voi ai-
heuttaa vdarimuutoksia, mutta ei vaikuta
keittoastian toimintaan. Adrimmdinen
ylikuumeneminen voi vahingoittaa
pohjaa pysyvdsti.

Ohijeet induktioliedelle.
Ylikuumenemisriski on erityisen suuri
induktiokeittotasoilla. Kuumenna keit-
toastia hitaasti keskilammallg, ja valvo
sitd koko ajan. Alé kéytd tehotoimin-
toa. Korkeampia lampétila-asetuksia
kéytettdessd saattaa esiintyd surinaa
ja/tai huminaa. Téma johtuu teknisista
syistd eikd ole merkki siitg, ettd liesi tai
keittoastia olisi viallinen. Jos keittotason
halkaisija ei vastaa kattilan pohjan hal-
kaisijaq, keittotaso ei valttamatta toimi.

Ohijeet kaasuliedelle.

Kun valmistat ruokaa kaasuliedelld,
varmista, etté kaasuliekki ei ulotu keit-
toastian pohjan sivuille. Suosittelemme

késien suojaamista palovammojen
valttamiseksi.

5.Lampdosuositus.

6.Keittiovilineiden kaytto.
Kaikki mit& sinun tarvit-

see tietdd tarttumattomista
ZWILLING-keittoastioistasi.
Pinnoitetut keittoastiat ovat erittéin
helppoja puhdistaq, ja ne sopivat
erinomaisesti sellaisten ruokien hell&-
varaiseen valmistukseen, jotka ovat
alttiita tarttumaan kiinni keittoastiaan.
Kuumenna keittoastia hitaasti keski-
lamméllg, ja kaytd kypsennykseen
matalaa lémpétilaa tai keskilampdtilaa
(2/3 lieden enimmaistehosta). Kayté
oliyja tai rasvoja, joiden savuamispiste
on véhintaan 200 °C, &laka kayté
dliysuihkeita. Oljysuihkeista jaa jaamia,
joita on vaikea poistaa. Puhdista tart-
tumattomalla pinnoitteella pinnoitetut
keittoastiat kdsin.

Tarkedd: Pinnoitettujen keittoastioiden
tarttumattomat ominaisuudet havigvat
normaalissa kaytdssé ajan mydta.
Ruoan ylikuumeneminen ja palaminen
voi nopevuttaa tGta prosessia. Pinnoitet-
tuja keittoastioita voi edelleen kayttaa
huoletta, vaikka tarttumattoman pinnan
ominaisuudet heikkenevét. Tarttumatto-
mat keittoastiat soveltuvat kaytettévaksi
vunissa enintddn 200 °C:ssa, jos niissd
ei ole muovisia kahvoja.

Vélineet: Varmistaaksesi, ettd tarttuma-
ton pinnoite on optimaalisesti suojatty,
suosittelemme k&yttamadn puusta

valmistettuja keittidtydvalineitd tai laa-

dukkaita ZWILLINGin silikonisia keittio-
tydvalineitd. Ala kaytd terdvia esineitd

alaka leikkaa ruokaa keittoastiassa.

Kaikki mité sinun tarvit-

see tietad tarttumattomista
ZWILLING-keittoastioistasi.
Pinnoittamattomat ZWILLINGin ruostu-
mattomasta terdksestd valmistetut pais-
tinpannut on valmistettu sisdlté korkea-
laatuisesta 18/10 ruostumattomasta
terdksestd. Se on erittdin hygieeninen,
ei jaté makujaamia ja soveltuu erityises-
ti leivittdmattdman lihan paistamiseen
(esim. pihveihin).

Taydellisen paistotuloksen saavuttami-
seksi suosittelemme: Kuumenna ensin
paistinpannu hitaasti keskilémmalla
ilman rasvaa/éliya. Suihkuta hetken
kuluttua paistinpannuun hieman kyl-
m&d vettd. Jos vesi haihtuu, pannu ei
ole vield tarpeeksi kuumaa. Optimaa-
lisessa paistolémpétilassa vesipisarat
muodostuvat pannulle kuin elohopea
ja ,fanssivat” paistinpannun pinnalla.
Pyyhi paistinpannu kuivaksi, lisaa 8ljy,
kuumenna sité hieman ja lisdé ruoka.
Liha saattaa aluksi tarttua paistin-
pannun pohjaan. Se irtoaa kuitenkin
itsestddn 2-3 minuutin kuluttua. Voit
tarkistaa edistymisen itse yrittamalla
nostaa reunoja haarukalla.

7.Kahvan avaaminen.

Kahvan vapauttamiseksi kéénna
kahvan ylépuolen vipua vasemmalle ja
paina mustaa nuppia.



Kahvan kiinnittéminen.

Aseta kahva keittovélineen reunaan
niin, ettd etuosa on pannun sisépuolel-
la ja toinen osa ulkopuolella.

Kahvan sulkeminen.
Lukitse kahva kaantamalla ylapuolen
vipu alkuperdiseen asentoon.

8.Al& koskaan jaté
keittoastioita ilman valvontaa.
Turvallisuussyistd @lé jaté keittoastioita
ilman valvontaa kéytén aikana aléka
koskaan jata lapsia yksin kuumien
keittoastioiden |Ghelle. Varmista, ettd
kahvat eivét ulotu uunin reunan tai
kuuman lieden yli.

9.Valtéa palamista!l

Keittoastiat, joissa on muovi-, silikoni-
tai pinnoitetut kahvat, ovat uuninkestd-
vid enintaén 150 °C:n lampétilassa.

Tarttumattomat keittoastiat soveltu-

vat kaytettavaksi vunissa enintdén

200 °C:ssq, jos niissd ei ole muovisia
kahvoja. Huom: Naissa korkeissa lém-
pdtiloissa voi esiintyd varimuutoksia.
Téma voidaan poistaa ruostumattoman
terdksen hoitoaineella.

ZWILLING-paistinpannun kahva on
suunniteltu niin, ettd se johtaa mahdolli-
simman véhén lémpéa. Kansi ja kahvat
voivat kuitenkin kuumentua. Kéytda aina
patalappuja tai uunikintaita, kun otat
keittoastioita kuumasta uunista. Laske
kuumia keittoastioita vain kuumuutta
kestaville pinnoille.

10. Keittoastioita ei saa tyontdad.
Alg tydnné tai vedd keittoastioita
induktioliesills, lasikeraamipinnoilla tai
muilla herkilla keittotasoilla, sillé ne
voivat naarmuttaa pintaa. Siirrd keitto-
astiaa aina nostamalla, jotta keittotaso
ei vaurioidu.

Varmista myds ennen paistamista tai
keittamistd, ettd sekd keittoastian pohja
ettd keittotaso ovat puhtaita ja eftei
niissd ole jaamid. Pienimmatkin hiuk-
kaset (esim. suola) voivat naarmuttaa
keittotasoa nakyvésti.

11. Anna keittoastioiden
jdahtya.

Anna ZWILLING-keittoastioiden
jGahtyd ennen puhdistamista. Erityisesti
lasikannet voivat vaurioitua ldmpésho-

kin vuoksi.

12. Puhdistus ja hoito.

Anna ZWILLING-keittoastioiden
jéahtyd ennen puhdistamista.
ZWILLING-tuotteet ovat yksinkertaisia
ja helppoja puhdistaa. Keittoastiat ovat
astianpesukoneen kestavid.

Suosittelemme kuitenkin tuotteen puh-
distamista kasin [ampimalla vedelld,
pienelld madaralla astianpesuainetta ja
pehmedlld liinalla. Hyvin voimakkaat
puhdistusaineet voivat vahingoittaa
keittoastioita ja erityisesti vaikuttaa
haitallisesti tarttumattomalla pinnoit-
teella kasiteltyjen ZWILLING-keittoas-
tioiden tarttumattomuusominaisuuksiin.
Ulkopinnoitetuissa tuotteissa voi nékyd

kulumisen merkkejg, jos ne pestddn
saanndllisesti astianpesukoneessa.
Tamé ei kuitenkaan vaikuta tuotteen
toiminnallisiin ominaisuuksiin.

Pinnoittamattomat ZWILLING-astiat
voidaan puhdistaa sisépuolelta ja
pohjasta sienen karhealla puolella, jos
ne ovat hyvin likaisia. Jotta ruostumatto-
maan terdkseen ei disi jalkia tai varidy-
tymid, &la anna ruoantéhteiden kuivua
tuotteeseen. Valkoiset tai monivariset
varjgytymét ja kerrokset voidaan
poistaa tavanomaisilla ruostumattoman
terdksen puhdistusaineilla, sitruuname-
hulla tai etikalla. Alé kéytd keittoastiaa
happamien ruokien sailyttdmiseen
pitkia aikoja. Happamat ruuat voivat
syovyttdd pintaa.

13. Sailytys.

Alg pinoa suojaamattomana: Kun
pannuja pintoja, pannun alapuoli voi
naarmutta foisten pannujen pinnoitetta.
Taman vélttamiseksi aseta aina peh-
med kangas, talouspaperia, huopapan-
nunalunen tai silikonimattojen pannujen
valiin.

14. Ei sovellu mikroaaltouuniin.
ZWILLINGin keittoastiat EIVAT sovellu
kéytettavaksi mikroaaltouunissa, ja ne
voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.

15. Vakuumikansi ei sovi
keittadmiseen.

Vakuumikansi on tarkoitettu ainoastaan
elintarvikkeiden sdilyttamiseen. Se ei
kestd kuumentamista tai lGmmittémistd.

Ala kayta kantta suoraan kattilassa, vu-
nissa tai mikroaaltouunissa, silld se voi
menett&d muotonsa tai vahingoittua.

16. Poista vakuumikansi
ennen ruoan valmistamista tai
lammittamistd.

Poista vakuumikansi aina ennen elin-
tarvikkeiden kuumentamista. Koskee
sekd mikroaaltouunia, vunia ettd

liettd. Sailiodn voi muodostua korkean
lampatilan vaikutuksesta painetta, joka
vahingoittaa kannen ja johtaa epéluo-
tettavaan toimintaan.

17. Jaahdyté ruoat ennen
vakumointia.

Anna ruoan j@dhtyd kokonaan ennen
vakumointia. Lampimistd elintarvikkeista
voi vapautua kosteutta, joka konden-
soituy, vaikuttaa sulkimeen tai jopa
vahingoittaa vakuumitoimintoa. Odota
siksi, kunnes elintarvike on huoneen
lampdista.

18. Al téyta liikaa. (jaté

1-2 ¢cm reunasta vapaaksi)
Alg tayta sailista likaa. Jata 1-2 cm
reunasta vapaaksi. Varmista, ettd
sailién sisaltama elintarvike ei kosketa
kannen sisdpuolen venttiilia.

19. Takuu.

Jos takuuaikana ilmenee ongelmia,
palauta keittoastia ja ostotodistus
jglleenmyyidlle, ellei toisin ilmoiteta.
Vaihtoehtoisesti voit palauttaa sen
suoraan keittoastioiden pakkauksessa
iimoitettuun osoitteeseen.



Vaaranlaisen kaytdn aiheuttamat vau-
riot (esim. ylikuumeneminen, varimuu-
tokset, naarmut, lattialle pudottaminen
tai virheellinen puhdistus) eivat kuulu
takuun piiriin. Valmistajan takuu ei
mydskadn koske keittoastioiden kayttéd
ammattikeittidissa eikd kdytdn aiheutta-
mia puhtaasti visuaalisia jalkia.



Obnyieg xpong kai
PppovTidag

AdaBere uroyn 11 MAnpogpopisg
aocpaleiag oTo gyxeipidio xprRong
yia Ta avoleidwra payeipika
okeln (xwpig emioTpwon/pe
emioTpwon)!

Ta vea oag payeipikd okeln
ZWILLING eivar upnig moiétnrag,
€UENIKTQ, EvEPYEIaKA ammodoTIKG Kal
elxpnota. AiaBdote 11 akdhoubeg
odnyieg xpnong kai ppovTidag Tpiv
XPMNOIHOTIOINCETE QUTO TO TIPOIOY,
WOTE vVa PTTOPEITE va To amolaloeTe
yia peydlo xpovikd didoTnpa.

1.Ka@apiore mpiv T xpnon.
KaBapiote ta kaivoupyia oag payeipi-
k& okeun ZWILLING pe leoté vepd,
KOIVO UYPO TTIATWYV KAl £VA OPOUYYap!,
g¢va mavi f) pia PolpToa. LreyvwoTe To
TIPOIOV YIO VA ATIOTPEWETE TOV OXNMO-
TIopo Aekedwv amd vepo.

2.Em\éiTe To OWOTO péyeOog
goTiag.

H eotia mpémel va €xel v idia 1
pikpoTepn Siapetpo pe T Baon g
katoapolag. lia va Siatnprnoete v
anwleia OeppdTnTag 6co 1o Suvatodv
xapnAotepn, ouviotarai va tomole-
TEITE TO KATIAKI OTNV KaToapOAa katd
10 payeipepa. Xapn oty efaiperikn
Beppikn aywyIpdTNTA TWV PAYEIPIKWY
okeuwv ZWILLING, 1o paynté oag Ba
HAYEIPEUTEI OpOIOPOPPA aKOUN Kal O
perpia pwa: H peiwon g pubpiong

G eoTiag efoikovopei evépyeia Kal
amotpemel Ty unepBeppavon.

3.MpoocBéore payeipika Aimn.
Opiopéva ghaia kai it kaiyovTal
akdpn kai o xapnheg Oeppokpaoieg.
ZuvIOTOUPE TIPOIOVTA PE ONUEIO KATTVI-
opatog 200 °C (400 °F) i} uypnAoTe-
po.

Amouyete Tnv unrepxeilion karta
1o Bpdoipo.

lepileTe To payeipikd okelog pdvo Ewg
70-80% yia va anoguyeTe eykaupata
\oyw umepyeiliong Tou TepiEOpPEVOU.
MpocBeote aldm povo oe Ppactod
vepo kar avakateyte. H mpoodnkn
alatiol oe kpUo vepd pmopei va mpo-
KQNEOEI aTTOXPWHATIONO.

4.Oeppavere apya.

OeppdveTe Ta PAYEIPIKG OKEUN POVO
oTaV Eival OTEYVA, YIA VA amOQUYETE
TNV EPPAVION KAPEVWV UTTONEIPPG-
Twv Aadiou kai vepou. Mnv aprvete
TIOTE TA PAYEIPIKA OKEUN 0AG XWPIG
emiBAewn kata ) B€ppavon f/kai pn
Oeppaivere TOTE Ta PayEIpIKA OKEUN
yia peyaAa xpovika SIaoTAPATA EVW
eival adeia. H umepBeppavon prmopei
va TTPoKaAETel amoypwpaTiopd, ald
dev Ba ennpedcer T Aerroupyia Tou
payeipikou okevoug. H umepBolikn
urrepBeppavon prmopei va pokaléoel

poviun BAaBn otn Baon.
Odnyieg y1a emMaywyIKEG OTIEG.

O kivbuvog umepBeppavong eivar 18iai-

TEPQ UYWNAOG HE TIG EMTAYWYIKEG EOTIEG.

Oeppavere apyd To PAYEIPIKO OKEVOG
o€ PETPIO PWTIA Kal emPBAEMETE TO OU-
vexws. Mn xpnoipotoieite T Aerroup-
yia evioxuong. Evoéxeral va akouorei
évag BopPog n/kar Bountd orav
Xpnoipomololvral uypnhdtepeg pubpi-
oeig Oeppokpaciag. Autd opeiletal
o€ TeXVIKOUG Aoyoug kai Sev amoTelei
evOeifn Ol 0 poupvog N Ta payelpikd
okeUln eival ehattwpartika. Eav n dia-
HeTPOG TNG €aTiag Sev Taipidlel pe T
Siqpetpo TG dong Tng katoapoag, n
goTia evdexeTal va pn Aerroupyei.

Odnyieg yia goTieg agpiou.

'‘Orav payeipeveTe oe €0Tia agpioy,
BePaiwBeire o1  pAdya agpiou dev
ekTeiveTal yUpw amoé Ta mAaiva Tng Bé-

ONG TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG. ZuVIOTOU-

HE Tr XPROr TPOOTATEUTIKWY YIA T
XEPIA YIO TNV ATTOPUYN EYKAUPATWY.

5.L0ocTacn OXETIKA HE TN
Oegppornra.

6.Xpnon okeuwv koulivag.
'O\a 60a npénel va yvwpilere yia
Ta avTIKOAANTIKA HAYEIPIKA OKEUN
ZWILLING.

Ta payeipikd okeln pe emioTpwon
kaBapilovrar e§aipeTika elkola kal
gival 16avIKa yia TNV ATTIa TTPOETOINA-
oia PpaynTwy, Ta oToia gival EMPPETH
oTo va koAave. @eppdverte apyd To
HAYEIPIKO OKEUOG O€ PETPIA PWTIA

KQl XPNOIMOTIOINCTE XAPNAEG i HEOQI-
g Oeppokpaocieg (2/3 tng peyiong
IoxU0G Tou poUpvou) yia To payeipe-
ua. Xpnoiporoinote Aadia i hirn pe

onpeio kamvioparog 200 °C (400 °F)
f uwn\OTEPO Kal pn XPNOIOTIOIETE
omipél Aadiol. Ta ompél Aadiol agr-
vouv umtoeippata, Ta omoia gival
Suokolo va apaipeBolv. KaBapioTte
Ta HayelpIka okeln pe avTIKoOMTIKNA
EMOTPWON HE TO XEPI.

InpavTikd: O1 avrikoAnTIKEG 1616TNTEG
OTOI0USATIOTE PAYEIPIKOU OKEUOUG

pe emiotpwon Ba peiwbouv katd

TNV KAvoVIKf XPNRon Pe Ty mapodo
Tou xpovou. H umrepBeppavon kai

TO KAYIHO TOU (paynTou PIopouV va
emTayuvouv authv T Siadikacia. Ta
HAYEIPIKA OKEUN PE EMOTPWON pTIO-
pouv va xpnoiporoinBolv xwpig kapia
avnouxia, o€ TEPITITWON TToU PEIW-
Bouv o1 avTikoAnTIKEG TOUG 1810TNTEG,
Ta avTikoAANTIKA payeipika oKeun eival
kataM\n\a yia xpAon oe polpvo éwg
200 °C (400 °F), apkei va pnv gxouv
mhaoTikég hafeg.

Xkeun: Nia va Siaopalioete T PeT-
oTn MpoaoTacia Tng avTikoAnTIKAG €mi-
OTPWONG, CUVICTOUPE TN XPHoN EUNI-
VWV OKEUWY 1} OINKOVOUXWY GUOKEUGV
uynAng moiotnTag and m ZWILLING.
Mn xpnoiporolgite aigunea avTikeipe-
va kai pnv kdfete To payntd cag peca
OTa PAYEIPIKA OKEUN.

'Ola 60a npénel va yvwpilere yia
Ta avTIKOANNTIKG payeipika okeln
ZWILLING.

Ta avoeidwra Tnydvia ZWILLING
XWPIG EMOTPWON EIVAl KATAOKEUAOHE-
va and uywnig moi6tnTag avoleidwro



atoah 18/10 oo ecwrepikd Toug,
Auté eivar e€aipeTika uylevo, oude-
Tepo oTn yeuon kai eival 1diaitepa
katdMnlo yia To cotdpiopa dynrou
kpgaTog (my. prpildheg).

Ma éva Téleio amotéNecpa Tyavi-
opartog, ouvioToupe: ApyIka, TTPo-
Beppdvete apyd To TNyavI e péTpia
Beppokpacia xwpig Aimog/Aadi. Mera
amd Aiyo, wekdoTe Aiyo kpUo vepd oTo
tyavi. Av 1o vepo e€atpioTel, Sev eival
akopa apketd (eoTo. It Pehriomn
Beppokpacia Tyaviopatog, oxnua-
tilovral puoalideg oav udpapyupog
TIOU «XOPEUOUV» OTNV EMIPAVEIA TOU
TNyaviou. ZKOUTIOTE TO Tryavi, TTPO-
o0éote 1o Aadi, Beppdvere yia Niyo

ka1 mpocBeaTe To paynTo. To kpéag
pmopei apyika va koAfoer ot Bdon
Tou Tnyaviol. Qotéoo, Ba Eexolnoel
povo Tou petd amd 2-3 herrtd. Mmopei-
Te va eléyéete v mpdodo povol oag
mpoomabwvTag va onkwoeTe TIG AKPEG
HE Eva TTIPOUVI.

7.NMwg avoiyei n Aafn.
=exheibwote T Aafn, mepioTpEpovtag
ToV pOYAG TToU UTTGpPXEl EMavW OTN
\aPn mpog Ta apioTepd kar melovrag
TO HAUPO KOUWTTI.

Mol orepewveral n Aafy.
TomroBetnoTe T Aafn €tor oty dkpen
TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG, WOTE TO
PTTPOOTIVO TpAUa va BpiokeTal peoa
oTo Tnyavi kai To al\o Tunpa géw.

MNwg kAeiver n Aafh.

Kheidbwote T AaPn, mepiotpepovtag
Tov poxA\6 emavw ot Aafn ava oty
apyikn Tou B€on.

8.MoTé€ pnv agprvere Ta payeipi-
K& oKeUN Xwpig emiAeyn.

Ma Aoyoug aopaleiag, pnv agprvere Ta
payelpika okeln oag xwpig emiBAeyn
KQTA TN XPNON KAl PNV aPrVeTE TOTE
maidid péva Toug kovta oe (goTd
Hayeipika okeln. BefaiwBeire omi o
\afeg Sev mpoekeyouv mavw amd v
AKpn Tou polpvou oag f Tavw amod
pia {eot eoTia.

9.AmopUyeTe TO KAyipo!

Ta payeipika okeln Tou pepouV
Aaég pe emkaluyn amd mAaoTIkS,
oihikdvn /| Mo ulikd eivar kataMnha
yia poupvo oe Oeppokpacieg Ewg

150 °C (300 °F).

Ta avrikoA\nTIKG payeipikd okeun eival
kataMn\a yia xpron og polpvo £wg
200 °C (400 °F), apkei va pnv €xouv
mhaoTikég AaPeg. Inueiwon: Mmopei
Va EPPAVIOTEI ATIOXPWHATIONOG OE
auTeg TIG uwnAég Oeppokpaoieg. Autd
pmopei va agaipebei pe éva mpoiodv
ppovTidag avoleidwtou xaluBa.

H AaA Tou Tyaviol ZWILLING éxel
oxedIaOTEl YIO Va EKTTEPTIEI OO0 TO
Suvatov hiyotepn Beppodtnra. Qotdoo,
To kamaki kai o1 AaPég evdexeral va
(eotaBolv akdpa. Na ypnoiporoieite

navra Aafég koulivag i yavTia gpoup-
vou o6tav Pydlete Ta payeipikd okeln
amé Tov {gotd poupvo. TomoOereite
(eoTd payelpika oKeln povo mavw oe
empaveieg avhekTikég otn Oeppodmra.

10. Mn oTPWYVETE TO HAYEIPIKO
OKEUOG.

Mn ompwyvete kai pnv Tpafare To
HAYEIPIKO OKEUOG TTAVW OE ETTAYWYIKEG
EOTIEG, YUANIVEG KEPAHIKEG EOTIEG N
AMeg euaioBnreg eoTieg payeipgpa-
106, Kabwg pmopei va mpokAnBolv
ypaToouvieg. AvaonkwveTe TavTa To
HAYEIPIKO OKEUOG, YIA VA ATTOPUYETE
v mpokAnon {nuidg oty eoTia.

Emiong, BePfaiwbeite 611 600 0 TMATOG
TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG OCO Kal Ol
goTieg eival kaBapd kal xwpig umoeip-

paTa TPIV aTmo TO Wr|OIPo N TO payeipe-

pa. Akopa kai Ta pikpoTepa owpatidia
(mx. akdm) pmopolv va mpokakécouv
EMPAVEIG YPATOOUVIEG OTNV ECTIA.

11. ApnoTe Ta payeipika okeln
va KPUWOOoUV.
AproTe Ta payeipikd okeln

ZWILLING va kpuwoouv mpiv Ta kaba-

1 1 1 1
pioete. Ta yudhiva kamakia, e1di1koTe-
pa, pmopei va utooTouv {nuid Aoyw
Oeppokpaciakol cok.

12. KaOapiopog ka1 ppovrida.
ApnoTe Ta payeipika okeun

ZWILLING va kpuwoouv mpiv Ta kaba-

pioete. Ta mpoidvra ZWILLING eivai

amh\a kai eukoha oTov kaBapiopd. Ta
payeipikd okeln eival katdAnAa yia
mAuvTipio mMATWV.

QoTb00, cuviaTolpe va kabapilete
auTd To TPOIdY OTO XEP! pE (E0TO
vepod, Niyo uypd maTwy kai éva pakakd
mavi. Ta emBeTikd mpoidvta kabapi-
opoU prmopouy va Tpokaléoouy {nuid
oTa payelpika okeln kai, eI0IKOTEPQ,
Va EMNPEACOUV APVNTIKA TIG QVTIKON-
AnTiKEG 1816TNTEG TwV aVTIKOANNTIKWY
payeipikwv okeuwy ZWILLING. Ta
mpoidvTa pe e§wTepikn emoTpwoN
pmropei va epgpavicouv onuadia yrpav-
ong Aoyw Tou TakTikou kabapiopoU
oTo muvtApio matwy. QoTéo0, auTd
Sev emmnpealel Tig Aerroupyikég 1016Tn-
TEG TOU TIPOIOVTOG,.

'Ormou €xel mapatnpnOei evrovn Ppw-
pia, Ta payeipika okeun ZWILLING
Xwpig emioTpwon pmopouv va kabapi-
oToUv ecwTepIka kai ot Baon xpnor-
HoTroIWVTag TNV Tpaxia MAeupd evog
opouyyapiou. lia va amopuyere onpa-
Sia i) amoypwpaTiopd oTo avoteidwro
atodM, pnv aprveTe Ta utoAeippaTa
TPOPWV VA OTEYVWOOUV TTAVW OTO
mpoiov. O1 Aeukoi A moAUypwpor amo-
XPWHATIOPOI KAl Ol OTPWAEIG UTTOPOUV
va apaipebouyv pe oupPatikd kaba-
pioTika avoleidwrou xahuPa, xupd
Aepoviou A EUSI. Mn xpnoiporoieite Ta
payeipikd okeln yia va amoBnkelete
o€iva Tpo@Ipa yia peydla xpovika Oi-



aothuara. Ta 6§iva TpdpIpa pmopolv
va diaBpwoouy Ty empaveia.

13. AmoOnkeuon).

Mnv oroifalete xwpig mpooTacia:
Kard 1 otoifaln mepiocorepwy
TNYQVIWV PTTOPE N KATw TAEUPA TOU
€vOG TNyaviou va xapa&el Ty emioTpw-
on Twv d\wv. Na va To amogulyere,
TomoBereite mavTa avapeca ota -
yavia éva amaléd mavi, xapTti koulivag,
TPOOTATEUTIKOUG KETOEDEG YIa TNyAvia
1 coutAa aIAikdvn.

14. Aev givar katalAnla yia
pOoUPVO HIKPOKUHATWYV.

Ta payeipika okeun ZWILLING AEN
eival kataMn)a yia xpron oe poupvo
HIKPOKUPATWY Kal HTTOPOUY Va TIPOKa-
\éoouv oofapég {npigs.

15. To agpooreyég kamaki dev
givar karalAnlo yia payeipepa.
To agpooTeyeg kamaki mpofBAémeran
amokAeIoTIKG yia TN pUAadn Tpopipwy
kai Oev eival apkeTta Beppodavroyo,
WOTE VA XPNOIPOTIOIEITAl KATA TO
payeipepa A 1o (Eotapa. Mny xpnoi-
HOTIOIEITE EMOPEVWG TTOTE TO KATIAKI
ameuBeiag otnv katoapoha, oTov
(POUPVO 1] ATOV POUPVO HIKPOKUHATWY,
816T1 pmopei va mapapoppwei fy va
utrooTei {nuIa.

16. Mpiv To payeipepa kai To
{éoTapa amopakpUVeTE TO
AEPOOCTEYEG KATAKI.

Apalpeite mavTa To agpoaTEYEG
kamaki, Tpiv (goTtavere TpOPIpa. Autd

IOXUEI TOOO YIA (POUPVO HIKPOKUHATWY
000 Kal YIa TOV poUpVo N TNV €0TIA

g koulivag. Amd uynhég Beppokpaoi-

€G UTTOPEI VO OUCOWPEUTEI TTIEDT) OTO
Soxeio, n omoia pmopei va mpokahéoel
{nmé oTo kamdki f va odnynoel o€ pn
aopali xprion.

17. LppayileTre agpooTeyw(

TO PAYNTO HOVO APOU EXEI
KPUWOEI.

la aopalr xpnon, Ba mpemel To payn-

76 Va €XEl KPUWOEI TTPWTA TEAEIWG,
TIPIV TO OPPAYIOETE AEPOOTEYWS.

Ta {eoTd paynta pmopouly va Tapa-
youv udpaTpoug KaTa TNy agPOCTEYN
opPAYIOoN, Va EMMPEACOUV ApVNTIKA
TO KQTAKI 1) akopn Kal T Aerroupyia
agpoaTeyolg oppayiong. MNepipeve-
TE EMOPEVWG OTTWOONTOTE PEXP! TA
TPOPIpa va gpracouy oe Beppokpacia
Sdwpariou.

18. Mnyv yepilere umrepBolika.
(Apnore 1-2 cm ané To xeilog)
Mnyv yepilete umrepPolika To Soxeio.
Aprivere amd 1o xeilog mavta 1-2 cm
eAelOepa. BePaiwbeite ot Ta 1podpIpa
0TO E0WTEPIKO TwV Soxeiwv Sev &p-
xovtai o emaen pe T BakBida oty
E0WTEPIKN TAEUPA TOU KaTTAKIOU.

19. Eyyunon.

Edv avripetwmioete omolodnmote mpod-
BAnua evtog TG mepiodou eyylnong,
EMOTPEWTE Ta payelpIkG okeln pali pe
v anddeién ayopdg oTo KataoTUa
Navikng, ek1dg dv avapepetal dia-
popeTika. EvalakTikd, pmopeite va ta

emotpéyerte ameuBeiag ot SdievBuvon
TTOU QvayPAPETAI OTN CUCKEUATIA TwWV
HOYEIPIKWY OKEUWV.

O1 {npigg mou mpokalolvTal and aka-
TaMnAn xpAon (my. umepBeppavon,
QoY PWHATIOUO, YPATOOUVIEG, TITWOT)
oTo matwpa f AavBaopévo kabapr-
opo) eéaipouvrar amd v eyyunon. H
XPNON TWV PAYEIPIKWY OKEUWY HaG OE
emayyehpaTikeg kouliveg kal Ta kaba-
pa otTiKG onpadia ou mpokaloUvTal
amd ) xprion e&aipouvral emiong amod
TNV €yyUNoN TOU KATAOKEUAOTN.



Hasznalati és apolasi
utasitasok

Olvassa el a rozsdamentes acél
f6z8edény (bevonat nélkiili/
bevonatos) kézikényvének
biztonsdgi tajékoztatéjat!

Uj ZWILLING f8z8edénye kivéld mins-
ségU, sokoldaly, energiatakarékos és
kénnyen hasznélhaté. A termék hasz-
nélata eldtt olvassa végig az alébbi
haszndlati és karbantartdsi Gtmutatét,
hogy hosszd idén &t élvezhesse azt.

1.Hasznalat el6tt mossa el.
Meleg vizzel, mosogatdszerrel és szi-
vaccsal, kendével vagy kefével mossa
el ZWILLING f8z8edényét. Széritsa
meg a terméket, hogy ne alakuljanak ki
rajta foltok.

2.Véalassza ki a megfelelé
fézélapot.

A tizhely lapja legyen az edény talpé-
val azonos, vagy anndl kisebb &tméré-
j0. Javasoljuk, hogy f8zéskor helyezzen
feddt az edényre, hogy minimalizdlja
a hdveszteséget. A ZWILLING f8z8-
edény kivdlé hdvezetd képességének
kdszdnhetSen ételei kozepes héfokon
is egyenletesen fognak megféni: A
f6z8lap hémérsékletének csdkkentése
energidt takarit meg, és megel8zi a
télhevilést.

3.Adjon hozza zsiradékot.
Bizonyos olajok és zsirok mér alacsony
hémérsékleten is megégnek. Javasol-

juk, hogy legalébb 200°C (400°F)

fistpontd termékeket hasznéljon.

Ne engedije, hogy az edény
tartalma kifusson.

A f8z8edényt csak 70-80%-ig toltse
fel, hogy elkerilje a kifuté étel okozta
égési sériléseket. A sét csak a forré
vizhez adja hozzd, majd keverje el. Ha
hideg vizhez adja a sét, az elszinezd-
déshez vezethet.

4.Lassan melegitsen.

Csak akkor melegitse fel a f6z8edényt,
ha az szdraz, igy elkerilheti az olaj és
a viz réégését. Melegités kézben soha
ne hagyja 8rizetlenil a f6z8edényt és/
vagy soha ne melegitse a f6z8edényt
sokdig Uresen. A tdlheviilés elszinez4-
dést okozhat, ami a f6z8edény funk-
ciéjat nem befolydsolja. A rendkivil
erds tilhevilés tartésan kérosithatja a
talapzatot.

Utmutaté indukciés féz8lapokhoz.
Indukcids f6z8lapok esetén sokkal
nagyobb a tdlmelegedés veszélye. Las-
san, kézepes héfokon melegitse fel a
f6z8edényt, és folyamatosan feligyelje
azt. Ne haszndlja a teljesitményndveld
(booster) funkciét. Egyes esetekben
z0gé és/vagy bigd hang hallhatd,

ha magasabb h8mérsékleti bedllitast
haszndl. Ennek miszaki okai vannak,
nem annak a jele, hogy a féz8lap
vagy a féz8edény hibds. Ha a féz8lap
atmérdje nem egyezik a f8z8edény
talpdéval, eléfordulhat, hogy a f8z8lap
nem mikadik.

Utmutaté géztiizhelyekhez.

Ha géztizhelyen f8z, gondoskodjon
réla, hogy a lang ne nydljon tdl a f8-
z8edény talapzatén. Javasoljuk, hogy
viseljen véddkeszty(t, hogy elkerilie az
égési sériléseket.

5.Hore vonatkozé ajanlas.

6.Konyhai eszk6z6k
hasznalata.

Minden, amit a tapaddsmentes
ZWILLING féz8edényekrél tudnia
kell.

A bevonatos f6z8edényeket rendki-

viil kénny( tisztitani, és tokéletesek a
letapaddsra hajlamos ételek kimélé el-
készitéséhez. Lassan, kdzepes héfokon
melegitse fel a f6z8edényt, és alacsony
vagy kézepes (a f6z8lap maximdlis
teljesitményének 2/3-a) fokozatot
haszndljon a f6zéshez. Haszndljon
legaldbb 200°C (400°F) fistponti
olajokat vagy zsirokat, és ne hasz
ndlion olajspray-ket. Az olajspray-k
nehezen eltdvolithaté maradvanyokat
hagyhatnak maguk utén. A tapadés-
mentes bevonatl f6z8edényeket kézzel
mosogassa.

Fontos! A bevonatos f6z8edények
tapaddsmentes bevonatdnak hatékony-
séga idével csdkkenni fog. A tilhevités
és a leégetett étel felgyorsithatja ezt

a folyamatot. A bevonatos edények a
tapadésmentesség csdkkenését kdvetd-
en is probléma nélkil haszndlhatéak.
A tapaddsmentes f6z8edények 200°C
(400°F) hémérsékletig hasznalhatéak

sUtében is, amennyiben nem mianyag
a fogantyjuk.

Eszkdzok: A tapaddsmentes bevonat
optimdlis védelme érdekében java-
soljuk, hogy fabél vagy jé mindségi
szilikonbél készilt ZWILLING eszks-
zdket haszndljon. Ne haszndljon éles
targyakat, és ne szeletelie az ételt a
f6z8edényben.

Minden, amit a tapaddsmentes
ZWILLING f6z8edényekrél tudnia
kell.

A bevonatmentes ZWILLING rozsda-
mentes serpenydk kivalé mindségi
18/10 rozsdamentes belsd feliilettel
készilnek. Ez rendkivil higiénikus,
izsemleges, és rendkivil alkalmas natir
husok (pl. steak) sitésére.

A tokéletes sitési eredményhez az
aldbbiakat javasoljuk: El8szdr zsir/olaj
nélkil, kozepes héfokon, lassan me-
legitse fel a serpenyét. Kis id8 elteltével
permetezzen néhdny csepp hideg vizet
a serpeny8be. Ha a viz elpérolog,
még nem elég forré. Optimdlis sitési
hémérsékleten buborékot képez, mint a
higany, és ,tancol” a serpenyd felszi-
nén. Tordlie szdrazra a serpenydt, 1lt-
sén be olajat, kis ideig melegitse, majd
adja hozzd az ételt. A his kezdetben
letapadhat a serpenyd aljara. 2-3 perc
mulva magdtdl elenged. A folyamatot
gy is ellendrizheti, hogy megprébdlia
a széleit villdval felemelni.

7. A fogantyu kinyitasa.



Reteszelje ki a foganty(t a tetején taldl-
haté kar balra forgatdséval és a fekete
gomb megnyomdsdval.

A fogantyt régzitése.

Helyezze a fogantyit a f8z8edény
szélére gy, hogy az elilsd része a ser-
penyd belsejében, a masik része pedig
a serpenydn kivil legyen.

A fogantyu lezérasa.

Zérija le a fogantyt Ggy, hogy a
fogantyU tetején taldlhaté kart vissza-
forditja eredeti helyzetébe.

8.Soha ne hagyja a f6zéedényt
feligyelet nélkiil.

Biztonsdgi okokbdl haszndlat kézben
soha ne hagyja a fé6z8edényt Srizetle-
nil, és soha ne hagyjon gyermekeket a
forré t6z8edény kézelében. Ugyelien
ré, hogy a fogantyd ne légjon tdl a
tizhely vagy a f8z8lap peremén.

9.Kerilje el a megégést!

A m(anyag, szilikon vagy bevonatos
markolatt f6z8edények legfeliebb
150°C-o0s (300°F) siitében haszndlha-
tok.

A tapaddsmentes f6z8edények 200°C
(400°F) hémérsékletig hasznalhatéak
sUtében is, amennyiben nem mianyag
a fogantydjuk. Megjegyzés: Az ilyen
magas hémérséklet elszinez&dést
okozhat. Ez rozsdamentes acél ter-
mékek dpoléséra alkalmas szerekkel
tavolithaté el.

ZWILLING serpenyéjének markolatat

gy terveztik, hogy a lehetd legke-
vesebb hét bocsdssa ki. Azonban a
fedé fogantyija felforrésodhat. Mindig
haszndljon alététet vagy edényfogd
keszty(t, amikor leveszi a f6z8edényt
a forré tizhelyr8l. Csak h&allé feliletre
helyezze le a forré f8z8edényt.

10. Ne tolja a f6z6edényt.

Ne tolja vagy hizza a f6z8edényt
indukciés tizhelyeken, ivegkerdmia fe-
lileteken vagy mds érzékeny f6z&feli-
leteken, mert karcoldsok keletkezhetnek
azokon. Mindig emelie meg az edényt,
hogy elkerilie a féz&felilet sériilését.

Ezenkivil sités vagy fézés elétt gys-
z8djdn meg réla, hogy az edény alja
és a fézdfelilet tiszta és maradvdny-
mentes. Mdr a legkisebb részecskék
(pl. s6) is {6l lathaté karcoldsokhoz
vezethetnek a f8zéfelileten.

11. Hagyja lehdlni a
fé6zéedényt.

Mosogatés elétt hagyja ZWILLING
f6z8edényét lehilni. Az Gvegfeddk
kilondsen érzékenyek a h&sokkra, ami
kért okozhat benniik.

12. Tisztitas és karbantartas.
Mosogatés elétt hagyja ZWILLING
f6z8edényét lehdlni. A ZWILLING
termékeit egyszer( tisztitani. A f6z8e-
dények moshatéak mosogatégépben.

Azt javasoljuk azonban, hogy a
terméket kézzel, meleg viz alatt, kevés
mosogatdszerrel és mosogatdkenddvel
tisztitsa. Az agressziv tisztitészerek kart

tehetnek a f6z8edényben, és kiléns-
sen kdrosan befolydsolhatjék a tapa-
ddasmentes ZWILLING féz8edények
tapaddsmentességét. A kilsd bevo-
nattal rendelkezd termékek rendszeres
mosogatdégépben vald tisztitds esetén
dregedés jeleit mutathatidk. Ez azon-
ban nincsen hatdssal a termék funkcio-
nalitdsdra.

Makacs szennyez8dések esetén a be-
vonat nélkili ZWILLING f8z8edények
belseje és talapzata a szivacs durva
oldaldval is tisztithaté. A rozsdamentes
acél karcoléddsainak vagy elszine-
z8désének elkerilése érdekében ne
hagyija, hogy az ételmaradékok részé-
radjanak a termékre. A fehér vagy
sokszin{ elszinez8dések és rétegek a
kereskedelmi forgalomban kaphats,
rozsdamentes acél termékek &poldsdra
haszndélhaté készitményekkel, citrom-
lével vagy ecettel eltavolithatéak. Ne
hasznélja a f8z8edényt savas ételek
hosszU idej( taroldsdra. A savas ételek
a felilet korrézidjat okozhatjdk.

13. Tarolas.

Ne rakja egymdsra az edényeket
védelem nélkiil: Ha tébb serpenyét
egymdsba rak, az egyik serpenyd alja
megkarcolhatja a mésik bevonatét. Ezt
megel&zendd mindig tegyen egy puha
rongyot, konyhai papirt, filc edényalé-
tétet vagy szilikon lapot a serpenydk
kozé.

14. Nem hasznalhaté
mikrohullamu sitében.

A ZWILLING f8z8edény NEM hasz-
ndalhaté mikrohulldmd sitében, mert az
stlyos kdrokat okozhat.

15. A vakuumfedél nem
alkalmas fézésre.

A vakuumfedél kizdrédlag élelmiszerek
téroldsdra szolgdl, és nem elég hédlld
ahhoz, hogy f8zéshez vagy melegités-
hez haszndljdk. Ezért soha ne haszndl-
ja a fedelet kdzvetlenil a fazékon, a
sUtében vagy a mikrohullémy sitében,
mert deformdlédhat vagy megsérilhet.

16.F6zés és melegités elott
vegye le a vakuumfedelet.

Etel melegitése elstt mindig vegye le a
vdkuumfedelet. Ez vonatkozik a mikro-
hulldmy sitére, a hagyomanyos sitére
és a tizhelyre is. A magas hémérséklet
miatt a tartdlyban nyomds alakulhat

ki, amely kérosithatja a fedelet vagy
veszélyessé teheti a haszndlatdt.

17. Csak lehGtott ételeket
vakuumozzon.

A biztonsdgos haszndlat érdekében az
ételeket mindig teliesen hitse le, miel&tt
vékuumoznd Sket. A felmelegitett
ételek vékuumozaskor kondenzvizet
képezhetnek, ami ronthatja a lezdrdast,
vagy kdrosithatja a vakuumfunkciét.
Ezért feltétlendl varja meg, amig az
ételek szobahdmérsékletire hilnek.

18. Ne téltse tul. (A perem alatt
1-2 cm-t hagyjon szabadon)

Ne t6ltse t6l az edényt. A perem alatt
1-2 cm-t mindig hagyjon szabadon.



Ugyelien arra, hogy az edényben lévé
élelmiszerek ne érintkezzenek a fedél
belsé oldalan évd szeleppel.

19. Garancia.

Ha a garancidlis id8szakon bell
barmilyen problémét tapasztal, kiildje
vissza a f86z8edényt a vasdrlési bizony-
lattal egyitt a keresked8hdz, ha mds
utasitdst nem kap. Vagy visszakildheti
kézvetlenil a f6z8edény csomagold-
san feltintetett cimre.

A nem rendeltetésszer( haszndlatbdl
(pl. tolhevités, elszinez8dés, karcold-
sok, leejtés vagy helytelen tisztités)
eredd sérilésekre nem terjed ki a
garancia. A f6z8edényeink professzi-
ondlis konyhdkban valé haszndlatéra,
valamint a hasznélat sordn keletkezd
lathaté elvéltozdsokra szintén nem
terjed ki a gydrtéi garancia.



Istruzioni per l'uso e la
pulitura

Attenersi alle informazioni di sicu-
rezza riportate nel manuale delle
pentole in acciaio inossidabile
(non rivestite/rivestite)!

Le vostre nuove pentole ZWILLING
sono prodotti di alta qualita, versatili,
efficienti sotto il profilo energetico

e facili da usare. Per permettervi di
sfruttarle a lungo, leggete le seguenti
istruzioni per 'uso e la pulitura prima di
utilizzarle.

1.Pulire prima dell’uso.

Pulire le nuove pentole ZWILLING con
acqua calda, un comune detersivo per
piatti e una spugnetta, un panno o una
spazzola. L'asciugatura previene la
formazione di macchie d'acqua.

2.Selezionare la dimensione
corretta del piano cottura.

Il piano cottura deve avere un dia-
metro uguale o inferiore a quello
della base della pentola. Per ridurre
al minimo la dispersione del calore

si consiglia di cuocere utilizzando

il coperchio. Grazie all’eccellente
conducibilita termica delle pentole
ZWILLING, i vostri cibi cuoceranno in
modo uniforme anche a fuoco medio:
Ridurre la potenza del fornello consen-
te di risparmiare energia e previene il
surriscaldamento.

3.Aggiunta di grassi.
Alcuni oli e grassi tendono a bruciare

e ad attaccarsi gid a basse tempe-
rature. Si consigliano prodotti con
un punto di fumo pari o superiore a

200 °C (400 °F).

Evitare che il contenuto arrivi a
ebollizione.

Per evitare la formazione di bruciature
in caso di traboccamento dei cibi in
cottura, riempite le vostre pentole solo
al 70-80%. Aggiungete il sale solo
quando l'acqua bolle e quindi mesco-
late. L'aggiunta di sale all‘acqua fred-
da potrebbe causare uno scolorimento.

4.Riscaldare lentamente.
Riscaldate le pentole solo se asciutte
per evitare che si formino incrostazioni
di olio o di acqua. Non lasciare mai
incustodite le pentole mentre sono sul
fuoco e/o non riscaldarle mai a lungo
quando sono vuote. Il surriscaldamento
pud provocare alterazioni cromatiche,
che non pregiudicano tuttavia il fun-
zionamento delle pentole. Un surriscal-
da-mento eccessivo pud danneggiare
in modo permanente il fondo.

Indicazioni per i piani cottura a
induzione.

Sui piani cottura a induzione il pericolo
di surriscaldamento & particolarmente
elevato. Riscaldate le vostre pentole
lentamente a livello medio, senza
lasciarle mai incustodite. Non utilizzate
la funzione booster. Quando si utiliz-
zano impostazioni di temperatura pit
elevate, potrebbe verificarsi un ronzio
e/o un brusio. Tale rumore ha cause

tecniche e non costituisce un sinftomo
di un difetto del piano cottura o delle
pentole. Se il diametro del piano cot-
tura non corrisponde al diametro della
base della pentola, il piano cottura
potrebbe non funzionare.

Indicazioni per i piani cottura a
gas.

Quando si cucina su un piano cottura
a gas, assicurarsi che la fiamma non si
estenda oltre i bordi della base della
pentola. Si consiglia I'uso di protezioni
per le mani per evitare ustioni.

5.Calore consigliato.

6.Utilizzo degli utensili da
cucina.

Tutto quello che ¢’é da sapere
sulle vostre pentole antiaderenti
ZWILLING.

Le pentole antiaderenti sono partico-
larmente facili da pulire e risultano
perfette per la cottura delicata di cibi
che tendono ad attaccarsi. Riscaldate
la pentola lentamente a fuoco medio
e cuocete le pietanze a temperatura
media o bassa (2/3 dell’intensita
massima del piano cottura). Utilizzare
oli o grassi con un punto di fumo pari
o superiore a 200 °C (400 °F) ed
evitare 'uso di oli spray. Questi ultimi
causano residui difficili da rimuovere.
Si prega di pulire a mano le pentole
con rivestimento antiaderente.

Importante: Le proprietd antiaderenti
delle pentole tendono a diminuire col

tempo in seguito al normale utilizzo. I
surriscaldamento e la bruciatura delle
pietanze possono accelerare questo
pro- cesso. E tuttavia possibile conti-
nuare a usare le pentole senza preoc-
cupazioni. Le pentole antiaderenti sono
adatte all'uso in forno fino a 200 °C
(400 °F), a condizione che non abbia-

no manici in plastica.

Utensili: Per una protezione ottimale
del rivestimento antiaderente consiglia-
mo |'uso degli utensili in legno o dei
pregiati utensili in silicone ZWILLING.
Si prega di non utilizzare oggetti
appun- titi e di non tagliare le pietanze
direttamente all’interno delle pentole.

Tutto quello che ¢’é da sapere
sulle vostre pentole antiaderenti
ZWILLING.

Le padelle in acciaio inossidabile
ZWILLING senza rivestimento sono
realizzate in acciaio inossidabile
18/10 di alta qualita all'interno. E
estremamente igienico, neutro nel gusto
e particolarmente adatto per rosolare
la carne non impanata (ad esempio le
bistecche).

| nostri consigli per un risultato oftimale:
Riscaldate per prima cosa la padella
lentamente a media infensitd senza
I'aggiunta di grasso/ olio. Dopo un
po’, spruzzate un qualche goccia d'ac-
qua fredda nella padella. Se I'acqua
evapora significa che la padella &
ancora troppo fredda. Se ha raggiunto
la temperatura giusta, si formano delle



gocce sferiche tipo “palline di mercurio
roteanti” sulla superficie della padella.
Asciugate quindi la padella, versate I'o-
lio, riscaldate brevemente e aggiunge-
te i cibi da cuocere. La carne potrebbe
inizialmente attaccarsi al fondo della
padella. Tuttavia, si stacchera da sola
dopo 2-3 minuti. E possibile controllare
lo stato di cottura cercando di solleva-
re della carne con una forchetta.

7.Come aprire il manico.
Sbloccare il manico ruotando la leva
sulla parte superiore del manico verso
sinistra e premere il pulsante nero.

Dove é fissato il manico.
Posizionare il manico sul bordo della
padella in modo che la parte anteriore
si trovi all’intero e l'altra all’esterno.

Come bloccare il manico.
Bloccare il manico riportando la leva
sulla parte superiore nella posizione
originale.

8.Non lasciare mai le pentole
incustodite.

Per motivi di sicurezza, non lasciare le
pentole incustodite durante |'uso e non
lasciare mai i bambini da soli vicino a
pentole calde. Assicurarsi che i manici
non sporgano dal bordo del forno o
dal piano cottura caldo.

9.Evitare le ustioni!

Le pentole e le padelle con manici in
plastica, silicone o rivestiti sono adatte
all'utilizzo in forno fino a una tempera-

tura di 150 °C (300 °F).

Le pentole antiaderenti sono adat-

te all'uso in forno fino @ 200 °C

(400 °F), a condizione che non
abbiano manici in plastica. Nota: A
queste alte temperature pud verificarsi
uno scolorimento. Questo pud essere
rimosso con un prodotto specifico per
la cura dell‘acciaio inossidabile.

Il manico della padella ZWILLING &
progettato per emettere il minor calore
possibile. Tuttavia, il coperchio e i
manici potrebbero comunque diventa-
re caldi. Utilizzare sempre presine o
guanti da forno quando si estraggono
le pentole dal forno caldo. Appoggia-
re le pentole calde solo su superfici
resistenti al calore.

10. Evitare di strusciare le
pentole e le padelle.

Evitare di strusciare o trascinare le
pentole e le padelle su piani cottura a
induzione, superfici in vetroceramica
o altre superfici di cottura delicate, in
quanto potrebbero graffiarsi. Solleva-
re sempre le pentole e le padelle in
modo che la superficie di cottura non
si danneggi.

Assicurarsi inoltre che, prima di frig-
gere o cuocere, sia il fondo che la su-
perficie di cottura delle pentole e delle
padelle siano puliti e privi di residui.
Anche le piU piccole particelle (ad es.
granelli di sale) possono causare graffi
ben visibili sul piano cottura.

11. Lasciare raffreddare le
pentole.

Lasciate che le pentole ZWILLING si
raffreddino prima di pulirle. | coper-
chi in vetro, in particolare, possono
danneggiarsi a causa degli sbalzi di
temperatura.

12. Pulizia e cura.

Lasciate che le pentole ZWILLING si
raffreddino prima di pulirle. | prodotti
ZWILLING sono facili e semplici da
pulire. Le pentole sono lavabili in lava-
stoviglie.

Raccomandiamo tuttavia di effettuare
il lavaggio di questo prodotto a mano
con acqua calda, un po’ di detersivo
e un panno morbido. | prodotti deter-
genti aggressivi possono danneggiare
le pentole e, in particolare, compro-
mettere le proprieta antiaderenti delle
pentole antiaderenti ZWILLING. | pro-
dotti con rivestimento esterno possono
presentare segni di invecchiamento se
utilizzati regolarmente in lavastoviglie.
Tuttavig, cid non compromette le pro-
prietd funzionali del prodotto.

In caso di sporco ostinato, le pentole
ZWILLING senza rivestimento possono
essere pulite all’interno e sul fondo uti-
lizzando il lato ruvido di una spugna.
Non lasciate seccare i residui di cibo
per evitare macchie o alterazioni cro-
matiche sull'acciaio inox. Le macchie
e incrostazioni bianche o multicolori

e gli strati possono essere rimossi con
detergenti convenzionali per acciaio
inossidabile, succo di limone o aceto.
Non utilizzate le vostre pentole per

conservare a lungo cibi acidi. Que-
sti ultimi potrebbero danneggiare le
superfici.

13. Conservazione.

Non impilare senza proteggere il fon-
do dei tegami: Se si impilano tra loro
piU tegami, il fondo di uno pud dan-
neggiare il rivestimento di quello sot-
tostante. Per evitare questo problema
porre sempre un panno morbido, carta
cucing, un sottopentola o un tappetino
in silicone tra un tegame e |'altro.

14. Non idonee all’'uso in
microonde.

Le pentole ZWILLING NON sono
idonee all'uso in microonde e possono
causare seri danni.

15. Coperchio a pressione non
adatto per la cottura.

Il coperchio a pressione & previsto
esclusivamente per la conservazione
degli alimenti e non ¢& sufficientemente
resistente al calore per essere utilizzato
per la cottura o il riscaldamento dei
cibi. Pertanto non utilizzare mai il co-
perchio sopra il tegame, in forno o nel
microonde, in quanto pud deformarsi o
danneggiarsi.

16. Rimuovere il coperchio a
pressione prima di cucinare e
di riscaldare i cibi.

Rimuovere sempre il coperchio a
pressione prima di riscaldare i cibi

in microonde, in forno o sui fornelli.

Per effetto delle temperature elevate,
all’interno del tegame si sviluppa infatti



una pressione che pud danneggiare
il coperchio o renderne I'utilizzo non
sicuro.

17. Vacumizzare i cibi solo una
volta raffreddati.

Per |'utilizzo sicuro i cibi dovranno sem-
pre essere completamente freddi prima
di essere vacumizzati. Durante la loro
vacumizzazione infatti, i cibi caldi
possono generare acqua di condensa,
pregiudicare la sigillatura e danneggia-
re addirittura la funzione sottovuoto. Si
consiglia pertanto di attendere finché
gli alimenti non hanno raggiunto la
temperatura ambiente.

18. Non riempire eccessiva-
mente (lasciare libero uno
spazio di 1-2 dal bordo).

Non riempire eccessivamente i conteni-
tori. Lasciare sempre uno spazio libero
dal bordo di 1-2 cm. Prestare atten-
zione a che gli alimenti all‘interno dei
contenitori non vengano a contatto con
la ventola all‘interno del coperchio.

19. Garanzia.

In caso di problemi durante il periodo
di garanziq, restituire la pentola insie-
me alla prova d‘acquisto al rivenditore,
salvo diversa indicazione. In alternati-
va, & possibile restituirla direttamente
all'indirizzo indicato sulla confezione
della pentola.

| danni causati da un uso improprio
(ad esempio surriscaldamento, scolo-
rimento, graffi, caduta sul pavimento
o pulizia errata) sono esclusi dalla

garanzia. Sono altresi esclusi dalla
garanzia |'uso professionale e i segni
di utilizzo puramente visivi.



Lietosanas un kopsanas
instrukcija

Levérojiet nerUséjosa térauda
virtuves piederumu (bez
parklajuma/parklati) lietosanas
instrukcijas drosibas informaciju!

JUsu jaunie ZWILLING virtuves piede-
rumi ir augstas kvalitates, universali,
energoefekfivi un viegli lietojami. Pirms
§1 produkta lietodanas, lodzy, izlasiet
talak sniegtos lietodanas un kop3anas
noradijumus, nodrosinot ta ilgstodu
lieto3anu.

1.Tiriet, pirms to lietojat.

Savus jaunos ZWILLING virtuves trau-
kus mazgdijiet ar karstu Gdeni, parastu
trauku mazgasanas lidzekli un sakl,
dranu vai birsti. Lai novérstu Gdens trai-
pu veido3anos, produkts jGnozave.

2.Atlasiet pareizo plits virsmas
lielumu.

Plits virsmas diametram jabit tadam
pasam vai mazakam par katla pamat-
ni. Lai samazinatu siltuma zudumy, go-
tavo$anas laika ieteicams katlam uzlikt
vaku. Pateicoties ZWILLING virtuves
piederumu lieliskajai siltumvaditspéjai,
&diens gatavosies vienmérigi pat pie
vidéja siltuma: Plits temperatiras paze-
mindsana ietaupa energiju un novers
parkardanu.

3.Pievienojiet saisinajumus.
DaZas no ellam un tauki deg pat pie
zemas temperatiras. Més iesakam

produktus ar 200 °C (400 °F) vai

augstaku domosanas temperatiru.

Nelaujiet édienam parvarities.
Virtuves traukus uzpildiet tikai lidz no
70-80 %, lai édiens, tam izvaroties,
nepiedegtu. Metiet sali tikai verdo3a
ddeni, péc tam izmaisot. Sals pievie-
no$ana aukstam Gdenim var izraisit
krasas noiedanu.

4.Sildiet pamazam.

Virtuves traukus karséjiet tikai , ja tie ir
sausi, lai nepaliktu piedegusas ellas un
odens pédas. Sildisanas laika virtuves
traukus nekad neatstajiet bez uzrau-
dzibas un/vai tuk3us virtuves traukus
nekad nekarséjiet ilgstosi. Parkarsana
var izraisit krasas noiesanu, tadu tas
neietekmé virtuves trauku darbibu.
ParkarSana var neatgriezeniski sabojat
pamatni.

Noradijumi attieciba uz indukcijas
plits virsmam.

Parkar$anas risks ir ipasi augsts, lie-
tojot indukcijas plitis. Virtuves traukus
kars&ijiet palénam un uz vidéjas uguns
un neatstajiet tos bez uzraudzibas.
Neizmantojiet pastiprinasanas funkciju.
|zmantojot augstakas temperatiras
iestatijumus, var rasties doksana un/
vai zumé$ana. Tam ir tehniska rakstura
céloni un nenozimé, ka cepeskrasns vai
virtuves trauki ir bojati. Ja plits virsmas
diametrs neatbilst katla pamatnes dia-
metram, plits virsma var nedarboties.

Noradijumi attieciba uz gazes
plitim.

Gatavojot uz gazes plits, parliecinie-
ties, vai gazes liesma neiet pari virtuves
trauka pamatnes malam. Lai izvairitos
no apdegumiem, iesakam lietot roku
aizsargus.

5.leteicama temperatora.

6.Virtuves piederumu
lietosana.

Kas jums jazina par savu
ZWILLING virtuves trauku
parklajumu, kas nepierauj édienu.
Sadus virtuves traukus var Joti viegli
firit, un tie ir lieliski pieméroti édienu,
kuriem ir tendence tikt pierautiem , sau-
dzigai gatavo3anai. Virtuves traukus
palénam karséjiet pie vidéja karstuma
un gatavosanai izmantojiet zemu vai vi-
déju temperatiru (2/3 no maksimalas
cepeskrasns jaudas). [Izmantojiet ellas
vai taukus ar 200 °C (400 °F) vai
augstaku dimosanas temperatiru, un
nelietojiet ellas aerosolus. Ellas aero-
soli atstaj grti nonemamus atlikumus.
Lodzy, virtuves traukus ar nepieraujo3u
parklajumu firiet ar rokam.

Svarigi: Jebkuru 3o virtuves trauku
minétas Tpasibas laika gaitd var izzust.
Parkar$ana un piededzis édiens var
padtrinat 3o procesu. Virtuves traukus
ar parklajumu joprojam var lietot bez
bazam, ja samazinas to nepieraujo-
$as ipasibas. Virtuves piederumi ar $o
parklajumu ir pieméroti lietoanai ce-
peskrasni ar temperaturu lidz 200 °C
(400 °F), ja vien tiem nav plastmasas
rokturu.

Piederumi: Lai nodro3inatu nepiedego-
$a parklajuma optimalu aizsardziby,
iesakam izmantot no koka izgatavotus
piederumus vai augstas kvalitates
silikona izstradajumus no ZWILLING.
Lodzu, neizmantojiet asus priekdmetus
un negrieziet &édienu traukos.

Kas jums jazina par savu
ZWILLING virtuves trauku
parklajumu, kas nepierauj édienu.
Neparklatas ZWILLING nerisgjo3a
térauda cep3pannas ir izgatavotas no
augstas kvalitates 18/10 neriséjosa
térauda. Tas ir loti higiéniskas, neitralas
attieciba vz gardu un ipasi piemérots
nepanétas galas (pieméram, steiku)
apcepsanai.

Lai panaktu perfektu cep3anas rezulta-
tu, iesakam: Vispirms panna pie vidéjas
tem-peratiras palénam jauzkarsé bez
taukiem/ellas. Péc briza panna iele-
jiet nedaudz auksta ddens. Ja Gdens
iztvaiko, ta joprojam nav pietiekami
sakarsusi. Pie optimalas cep3anas tem-
peratiras rodas burbuli, lidzigi dzivsud-
rabam, un ,dejo” uz pannas. Izslaukiet
pannu sausu, ielejiet ellu, nedaudz
uzkarséjiet un pievienojiet produktu.
Galu sakuma var pieraut pie pannas.
Tomér péc 2-3 minitém tas izzudis.
Cepsanas progresu varat parbaudit,
méginot malas pacelt ar daksinu.

7.Ka atvert rokturi.

Atblokéijiet rokturi, pagrieZot sviru rok-
tura augddala pa kreisi un nospiezot
melno pogu.



Kur piestiprinat rokturi.

Nolieciet rokturi uz gatavo3anas trauka
malas 1a, lai ta priek3&ja daja atrastos
panng, bet otra dala - @rpus tas.

Ka rokturi nofikset.

Nofiksé&ijiet rokturi, pagrieZot sviru
roktura augidala atpakal tas sakotnéja
pozicija.

8.Virtuves traukus nekad
neatstdjiet bez uzraudzibas.
Aiz drosibas apsvérumiem virtuves
traukus lietodanas laika neatstajiet bez
uzraudzibas un ari neatstajiet bérnus
vienus sakarsusu virtuves trauku tuvu-
ma. Parliecinieties, vai rokturi neproji-
céjas pari cepeskrasns malai vai virs
sakarsuas plits.”

9.lzvairieties no apdegumiem!
Trauki ar plastmasas, silikona vai par-

klatiem rokturiem ir pieméroti lietosanai
cepeskrasni [idz 150 °C (300 °F).

Virtuves piederumi ar 3o parklajumu ir
pieméroti lietoanai cepeskrasni ar tem-
peraturu lidz 200 °C (400 °F), ja vien
tiem nav plastmasas rokturu. Piezime:
Pie $adam augstam temperatiram var
noiet krasa. Tas var nonemt ar nerdsé-
jo3a terauda kop3anas lidzekli.

Jusu ZWILLING cepsanas pannas
rokturis ir izstradats 14, lai tas nepar-
karstu. Tomér vaks un rokturi joprojam
var sakarst. Virtuves traukus nemot no
karstas cepeskrasns, vienmér izmanto-
jiet katla turétajus vai krasns cimdus.

Sakarsusos virtuves traukus lieciet tikai
uz karstumizturigdm virsmam.

10. Nebidiet gatavosanas
trauku.

Nebidiet un nevelciet gatavo3anas
traukus pa indukcijas plits virsmam, stik-
la keramikas virsma@m vai citam jufigam
virsmam, jo tas var radit skrap&jumus.
Vienmér paceliet gatavo3anas trauku,
lai izvairitos no virsmas bojajumiem.

Turklat pirms cep$anas vai varisanas
parliecinieties, ka gan édiena gatavo-
$anas trauka pamatne, gan cep$anas
virsma ir fira un bez gatavo$anas pa-
liekam. Pat sikakas dalinas (piem., sals)
var radit skaidri redzamus skrapéjumus
uz gatavodanas virsmas.

11. Laujiet virtuves traukiem
atdzist.

Pirms firidanas |aujiet ZWILLING virtuves
traukiem atdzist. Temperatiras $oka
rezultata ipasi var tikt bojati stikla vaki.

12. TiriSana un kopsana.
Pirms tiriSanas laujiet ZWILLING
virtuves traukiem atdzist. ZWILLING
produkti ir vienkarsi un viegli firami.
Virtuves traukus var mazgat trauku
mazgdjamajd masing.

Tomér més iesakam 3o produktu firit ar
rokam, izmantojot siltu Gdeni, nedaudz
trauku mazgasanas lidzekla un mikstu
dranu. Agresivi tirianas lidzekli var

bojat virtuves traukus un jo ipasi nega-
fivi ietekmét ZWILLING virtuves trauku

nepierauvjo$as ipadibas. Produktus ar
aréjo parklajumu regulari mazgajot
trauku mazga@jamaja masing tiem var
paradities noveco3ands pazimes.
Tomér tas neietekmé produkta funkcio-
nalas ipasibas.

Ja paradas ieédusies nefirumi, nepar-
klatus ZWILLING virtuves traukus no
iekdpuses un apaksas var firit ar stkla
raupjo pusi. Lai novérstu traipus vai,
lai nenoietu nerUséjo3a térauda krasa,
nelaujiet partikas atlikumiem sakalst
uz produkta. Baltu vai daudzkrasainu
nogdjusu krasu un kartas var nonemt
ar parastajiem nerUséjo$a térauda firi-
$anas lidzekliem, citronu sulu vai etiki.
Neizmantojiet virtuves traukus skabu
partikas produktu ilgstosai uzglabasa-
nai. Skabi partikas produkti var koro-
dét virsmu.

13. Uzglabasana.

Nelikt vienu otrd neaizsargajot: Liekot
vairakas pannas vienu otrd, vienas
pannas apak$puse var saskrapét otras
pannas parklajumu. Lai to novérsty,
starp pannam vienmér ielieciet mikstu
dranu, papira dvieli, filca aizsargu
pannam vai silikona paliktni.

14. Nav pieméroti gatavosanai
mikrovilnu krasni.

ZWILLING virtuves trauki NAV piemé-
roti lietoSanai mikrovilnu krasni un var
radit smagus bojajumus.

15. Neizmantot vakuuma vaku
gatavosanai.

Vakuuma vaks ir paredzéts tikai par-
tikas produktu uzglabasanai, un tas
nav pietiekami karstumizturigs, lai to
izmantotu gatavo$anas vai uzsildida-
nas laika. Tadé| nekad neizmantojiet
vaku, gatavojot katla, cepeskrasni vai
mikrovilnu krasni, jo ta to var deformét
un sabojat.

16. Pirms gatavosanas un
uzsildiSanas vakuuma vaku
nonemt.

Pirms partikas produktu uzsildisanas
vakuuma vaku vienmér nonemiet. Tas
pats attiecas uz gatavosanu mikrovilnu
krasni, cepeskrasni vai uz plits. Augstas
temperaturas ietekmé trauka var palie-
linaties spiediens, kas var sabojat vaku
vai padarit ta lieto$anu nedro3u.

17. Vakuumeét tikai atdzisusu
édienu.

Lai lietosana bitu drosa, édienam
pirms ta vakuumésanas jabut pilnigi
atdzisusam. Uzkarsusi partikas pro-
dukti vakuuméjot var radit kondensatu,
traucét hermétisku noslégdanu vai pat
sabojat vakuumésanas funkciju. Tadé|
vispirms vienmér pagaidiet, [idz par-
tikas produkti ir atdzisusi lidz istabas
temperaturai.

18. Neparpildit. (ne vairak ka
1-2 cm no malas)

Neparpildiet trauku. Piepildiet to ne
vairak ka 1-2 cm no malas. Sekojiet, lai
traukos esosie partikas produkti nesa-
skartos ar ventili vaka iek3pusé.



19. Garantija.

Ja garantijas laika rodas problémas,
lodzu, atgrieziet virtuves traukus kopa
ar pirkuma apliecingjumu mazumtir-
gotdjam, ja vien nav noradits citadi.
Varat tos atgriezt ari tie$i uz adresi, kas
noradita uz virtuves trauku iepakojuma.

Bojajumi, kas radusies nepareizas lie-
toSanas rezultata (pieméram, parkaria-
na, nogdjusi krasa, skrap&jumi, krisana
uz gridas vai nepareiza tiri$ana), netiek
ieklauti garantija. Musu virtuves piede-
rumu lieto3ana profesionalas virtuvés
un tikai vizudli lietoanas rezultata
radusies bojajumi ari netiek ieklauti
razotGja garantija.



Naudojimo ir priezitros
instrukcijos

Vadovaukités nerudijanéio plieno
virtuvés reikmeny (nepadengty
arba padengty) naudojimo
instrukcijoje pateikta saugos
informacija!l

JUsy nauji ZWILLING virtuvés indai yra
aukstos kokybés, universalus, taupantys
energijq ir lengvai naudojami. Prie§
naudodami Sivos gaminius perskaitykite
toliau pateiktas naudojimo ir prieZidros
instrukcijas, kad galétuméte jais dZiaug-
tis ilgq laikg.

1.Pries naudodami isplaukite.
Naujus ZWILLING virtuvés indus
isplaukite karstu vandeniv, jprastu
indy plovikliu ir kempine, §luoste arba
Sepetéliu. Nuluostykite gaminj, kad
nesusidaryty vandens démiy.

2.Pasirinkite tinkamq viryklés
dydi.

Viryklé turéty buti maZesnio arba tokio
paties skersmens kaip puodo dugnas.
Silumos nuostoliai bus mazesni, jei vi-
rimo metu puodg uzdengsite danggiu.
Maistas bus gaminamas tolygiai net ir
gaminant vidutinéje temperaturoje, nes
ZWILLING virtuvés indai pasizymi pui-
kiu Silumos laidumu: sumazine viryklés
nustatymus sutaupysite elektros energi-
josir iSvengsite perkaitinimo.

3.Priedai.
Kai kurie aliejai ir riebalai dega net

Zemoje temperatiroje. Rekomenduo-
jame naudoti produktus, kuriy degimo
temperatira yra 200 °C (400 °F)

arba aukstesné.

Priziorékite, kad gaminamas
maistas neisbégty per virsy.
Pripildykite indq tik 70-80 %, kad per
virdy isbéges maistas jUsy nenuplikyty.
Druskos berkite tik j verdantj vandenj
ir iSmaidykite. Jei druskos bersite | 3altq
vandenj, gali pasikeisti spalva.

4 Kaitinkite létai.

Norédami, kad nelikty aliejus ir van-
dens liku¢iy démiy, ant viryklés dékite
tik sausus indus. Maisto gaminimo
metu niekada nepalikite virtuvés indy
be priezitros ir (arba) niekada ilgai
nekaitinkite tu3ciy virtuvés indy. Perkai-
tinty indy spalva gali pasikeisti, taéiau
tai neturi jtakos jy funkcionalumui.
Smarkiai perkaitinty indy dugnas gali
nepataisomai sugesti.

Indukciniy kaitlenéiy naudojimo
instrukcijos.

Perkaitinimo tikimybé gaminant mais-

tq ant indukciniy kaitlengiy yra ypaé
didelé. Indus létai kaitinkite vidutinéje
temperaturoje ir nepalikite be priezio-
ros. Nenaudokite greitesnio gaminimo
funkcijos. Nustate aukstesne temperati-

rq galite iSgirsti 0Zimq ir (arba) duzgimg.

Tai yra susije su techninémis prieZastimis
ir nereiskia, kad orkaité arba virtuvés
indai sugedo. Jei viryklés virdutinés
dalies skersmuo neatitinka puodo

dugno skersmens, viryklé gali neveikti.

Duijiniy virykliy naudojimo
instrukcijos.

Kai gaminate maistq ant dujinés viry-
klés, patikrinkite, ar dujy liepsna neapi-
ma puodo arba keptuvés krasty. Reko-
menduojame naudoti ranky apsaugos
priemones, kad nenudegtuméte.

5.Rekomenduojama Siluma.

6.Virtuvés reikmeny naudoji-
mas.

Viskas, kg jums reikia Zinoti apie
savo neprideganéius ZWILLING
virtuvés indus.

Padengtus virtuvés indus labai lengva
valyti, jie puikiai tinka ruosti maistq,
kuris yra linkes prilipti. Létai kaitinkite
indus vidutinéje temperaturoje ir maistq
ruoskite Zemoje arba vidutinéje tem-
peraturoje (2/3 maksimalios orkaités
galios). Naudokite aliejy arba riebalus,
kuriy degimo temperatira yra 200 °C
(400 °F) arba aukstesné, ir nenaudo-
kite purdkiamo aliejaus. Purskiamas
aliejus palieka sunkiai padalinamus liku-
Cius. Indus, padengtus nelipnia danga,
plaukite rankomis.

Svarbu: Nelipnia danga padengti vir-
tuvés indai ilgainivi, naudojami jprasto-
mis sqlygomis, praranda savo nelipnias
savybes. Perkaitinimas ir prideges
maistas gali pagreitinti §j procesq.
Padengtus virtuvés indus galima toliau
naudoti be jokiy ripeséiy, net jei jy
nelipnumo savybés sumazéja. Nelipnia

danga padengtus virtuvés indus galima
naudoti orkaitéje iki 200 °C (400 °F)
temperaturos, jei jie neturi plastikiniy
rankeny.

Virtuvés reikmenys Nelipniqg dangg
geriausiai apsaugosite naudodami
medinius virtuvés reikmenis arba
aukstos kokybés silikoninius ZWILLING
reikmenis. Nenaudokite astriy daikty ir
nepjaustykite maisto ant virtuvés indy.

Viskas, kg jums reikia Zinoti apie
savo neprideganéius ZWILLING
virtuvés indus.

Nepadengtos ZWILLING neriddijancio
plieno keptuvés vidiné dalis yra paga-
minta i§ auk3tos kokybés 18/10 neri-
dijangio plieno. Sie indai yra higieniski,
o juose gaminamo maisto skonis i3lieka
nattralus. Ypaé tinka kepti nepaniruotq
mésq (pvz., kepsnius).

Masy rekomendacijos geriausiems
rezultatams pasiekti Pirmiausia létai
ikaitinkite keptuve vidutinéje tempe-
ratiroje be riebaly arba aliejaus. Po
kurio laiko | keptuve jpurkskite Siek tiek
$alto vandens. Jei vanduo i$garuoja, tai
reiskia, kad keptuvé dar néra pakan-
kamai jkaitusi. Esant optimaliai kepimo
temperaturai susidaro j gyvsidabrj
panasius burbulivkai, kurie ,3okinéja”
ant keptuvés pavirdiaus. Sausai i$luos-
tykite keptuve, jpilkite aliejaus, trumpai
pakaitinkite ir sudékite maistq. Mésa is
pradziy gali prilipti prie keptuvés pa-
virSiaus, taciau po 2-3 minudiy ji pati



atlips. Galite patys patikrinti pabandy-
dami pakelti mésos kradtus $akute.

7. Kaip atlaisvinti rankenaq.
Pasukdami rankenos viriuje esanéiq
svirtj | kaire ir paspausdami juodg myg-
tukg, atlaisvinkite rankeng.

Kur tvirtinti rankeng.

UZdékite rankeng ant maisto gaminimo
indo krasto taip, kad priekiné dalis bty
viduje, o kita dalis - i$oréje.

Kaip uzfiksuoti rankeng.
Pasukdami svirtj rankenos virduje atgal |
prading padét], uzfiksuokite rankenq.

8.Niekada nepalikite virtuveés
indy be prieziuros.

Saugos sumetimais nepalikite virtuvés
indy be prieZitros ir niekada nepalikite
vaiky vieny 3alia karsty virtuvés indy.
Patikrinkite, ar rankenos neissikia uz
orkaités krasto arba karstos kaitlentés.

9.Venkite nudegimy!

Indus su plastikinémis, silikoninémis
arba dengtomis rankenomis galima
naudoti orkaitéje ne didesnéje nei

150 °C (300 °F) temperatiroje.

Nelipnia danga padengtus virtuvés
indus galima naudoti orkaitéje iki
200 °C (400 °F) temperatiros, jei
jie neturi plastikiniy rankeny. Pasta-
ba: tokioje aukstoje temperatiroje
indy spalva gali pasikeisti. Jg galima
grazinti nerudijancio plieno prieZidros
priemone.

ZWILLING keptuvés rankena yra pa-

gaminta taip, kad kuo maZiau skleisty
Silumg. Tadiau dangtis ir rankenos vis
tiek gali jkaisti. ISimdami indus i§ karstos
orkaités visada naudokite puodkéles
arba mivékite apsagines pirstines.
Karstus indus statykite tik ant kar§&iui
atspariy pavirsiy.

10. Nestumti indo.

Indo nestumkite ir netraukite ant
indukciniy kaitlenciy, stiklo keramikos
pavirdiy ar kity jautriy kaitlenéiy, nes
taip galima subraiZyti pavirsiy. Indg
visada pakelkite, kad nesugadintuméte
kaitlentés.

Prie$ kepdami arba virdami sitikinkite,
kad indo dugnas ir kaitlenté yra $vards.
Net mazZiausios dalelés (pvz., druska)
gali pastebimai subraizyti kaitlente.

11. Leiskite indams atvésti.
Prie$ valydami leiskite ZWILLING
indams atvésti. Stikliniai dangteliai gali
buti pazeisti dél temperattros skirtumo.

12. Valymas ir prieziora.

Prie$ valydami leiskite ZWILLING
indams atvésti. ZWILLING gaminius
paprasta ir lengva valyti. Indus galima
plauti indaplovéje.

Mes rekomenduojame §j gaminj plauti
rankomis Siltu vandeniu su trupuéiu
ploviklio ir minksta 3luoste. Naudodami
agresyvias valymo priemones galite su-
gadinti indus, ypag neigiamai paveikti
neprilimpané&iomis savybémis pasizy-

minéius ZWILLING indus. Reguliariai

plaunant indaplovéje ant gaminiy su
iSorine danga gali atsirasti nusidéve-
jimo poZymiy. Tadiau tai neturi jtakos
gaminio funkcinéms savybéms.

Stipriai uztersty, nepadengty specialia
danga ZWILLING indy vidy ir dugng
galima valyti iurkicia kempinés puse.
Ant nertdijanéiojo plieno neliks Zymiy
arba spalvos pokyciy, jei neleiskite
maisto liku&iams i¥dZidti ant gaminio.
Baltq arba jvairiaspalvj atspalvj ir
sluoksnius galima padalinti jprastais
nertdijanéio plieno valikliais, citrinos
sultimis arba actu. Sivose induose
nelaikykite rogiéiy maisto produkty ilgg
laikg. RUg3tis maisto produktai gali
suardyti pavirsiy.

13. Laikymas.

Negalima krauti vienos keptuvés ant
kitos be apsaugos: Kraunant kelias kep-
tuves vienq ant kitos, vienos keptuvés
apacdia gali subraizyti kitos keptuvés
dangq. Siekiant to i§vengti, visada tarp
keptuviy patieskite minkstq Sluoste,
virtuvinio popieriaus lapg, keptuviy
apsaugq arbas silikoninj kilimél;.

14. Netinka naudoti
mikrobangy krosneléje.
ZWILLING virtuvés indy NEGALIMA
naudoti mikrobangy krosneléje, nes
galite juos nepataisomai sugadinti.

15. Vakuuminis dangtis néra
tinkamas virimui.

Vakuuminis dangtis skirtas tik maisto
produkty laikymui ir néra pakankamai

atsparus karicivi, kad jj bty galima
naudoti ruodiant maistq ar jj Sildant.
Niekada nenaudokite danggio tiesio-
giai ant puodo, orkaitéje ar mikroban-
gy krosneléje, nes jis gali deformuotis
ar biti apgadintas.

16. Vakuuminio dangdio
nuémimas pries maisto virimq
ir pasildyma.

Prie3 maisto pasildymq visada nuimki-
te vakuuminj dangtj. Tai taikoma tiek
mikrobangy krosnelei, tiek orkaitéms,
tiek virykléms. Dél aukstos temperati-
ros inde gali susidaryti slégis, kuris gali
pazeisti dangtj arba jo naudojimas gali
tapti nesaugus.

17. Vakuumuokite tik atvésintq
maistq.

Siekiant uztikrinti saugy naudojimq,
maistas prie$ vakuumuojant visada turi
bati visiskai atvésintas. Vakuumuojant
kar$tus maisto produktus gali susida-
ryti kondensatas, kuris gali pakenkti
sandarumui ar netgi sugadinti vakuumo
funkcija. Todél bitinai palaukite, kol
maisto produktai pasieks kambario
temperaturg.

18. Negalima perpildyti. (iki
krasto palikite 1-2 cm laisvos
vietos)

Neperpildykite indy. Palikite 1-2 cm
laisvos vietos iki krasto. [sitikinkite, kad
maisto produktai, esantys indo viduje,
nesiliedia su voztuvuy, esandiu vidinéje
dangdio puséje.



19. Garantija.

Jei garantiniu laikotarpiu kyla kokiy
nors problemy, grazinkite indus kartu
su pirkimo dokumentu pardavéijui, jei
nenurodyta kitaip. Arba galite graZinti
ant indy pakuotés nurodytu adresu.

Garantija netaikoma Zalai, atsiradusiai
dél netinkamo naudojimo (pvz., perkai-
tinimo, spalvos pasikeitimo, jbréZzimy,
numetimo ant grindy arba netinkamo
valymo). Gamintojo garantija netaiko-
ma $iy indy naudojimui profesionaliose
virtuvése ir dél naudojimo atsiradu-
siems akivaizdiems pazeidimams.



Instrukcja uzytkowania i
pielegnacji

Przestrzegaj informacji
dotyczqcych bezpieczenstwa
zawartych w instrukeji obstugi
naczyn ze stali nierdzewnej
(powlekanych/niepowlekanych)!

Twoje nowe naczynia kuchenne
ZWILLING to wysokiej jakosci pro-
dukty, uniwersalne, energooszczedne
i tatwe w uzyciu. Przed pierwszym
uzyciem zapoznaj sig¢ z ponizszymi
instrukcjami dotyczgcymi uzytkowania
i konserwacji, dzieki czemu bedg Ci
stuzyé przez dhugi czas.

1.Umyj przed uzyciem.

Umyj nowe naczynia ZWILLING
gorgcg wodq z dodatkiem zwyktego
ptynu do mycia naczyh oraz ggbkg,
$ciereczkq lub szczoteczkg. Osusz
produkt, aby zapobiec powstawaniu
plam z wody.

2.Dobierz odpowiedni rozmiar
pola grzewczego.

Pole grzewcze powinno mieé takg
samgq lub mniejszq $rednice jak dno
garnka. Aby zminimalizowaé straty

ciepta, zaleca sie gotowanie z pokryw-

kq. Dzieki doskonatej przewodnosci
cieplnej naczyn ZWILLING Twoje po-
trawy bedgq sie réwnomiernie gotowaé,
nawet na $rednim ogniu: Zmniejszenie
mocy kuchenki pozwala oszczedzaé
energie i zapobiega przegrzewaniu.

3.Dodaj ttuszcz.
Niektére oleje i thuszcze palq sie na-

wet w niskich temperaturach. Zalecamy
korzystanie z produktéw o temperatu-
rze dymienia 200°C lub wyzszej.

Nie dopuszczaj do wykipienia
zawartosci.

Naczynia nalezy napetiaé tylko

w 70-80% objetosci, zeby unikngé
poparzeniom przez kipigcg zawarto$c.
S48l wsypuj wytqcznie po zagotowaniu
wody, po czym zamieszaj. Dodanie
soli do zimnej wody moze spowodo-
waé przebarwienia.

4.Podgrzewaj powoli.
Naczynia kuchenne nalezy podgrze-
waé tylko wtedy, gdy sq suche, gdyz
inaczej grozi to powstaniem plam po
przypalonym oleju i zaciekéw po wo-
dzie. Nigdy nie pozostawiaj naczyn
kuchennych bez nadzoru podczas
podgrzewania i/lub nie podgrzewaj
pustych naczyn przez diuzszy czas.
Przegrzanie moze spowodowaé prze-
barwienia, ale nie bedzie wptywa na
dziatanie naczyn. Skrajne przegrzanie
moze skutkowaé trwatym uszkodze-
niem dna naczynia.

Instrukcje dotyczqce ptyt
indukcyjnych.

W przypadku ptyt indukeyjnych
ryzyko przegrzania jest szczegdlnie
wysokie. Naczynia kuchenne nale-
zy podgrzewaé powoli na érednich
ustawieniach temperatury i stale
nadzorowaé. Nie nalezy uzywad
funkcji zwiekszenia mocy. Przy wyz-
szych ustawieniach temperatury moze
pojawié sie odgtos brzeczenia i/

lub buczenia. Jest to spowodowane
wzgledami technicznymi i nie oznacza
usterki kuchenki lub naczyn. Jesli $red-
nica pola grzewczego nie odpowiada
$rednicy dna garnka, pole grzewcze
moze nie dziataé prawidtowo.

Instrukcje dotyczqgce kuchni
gazowych.

Podczas gotowania na kuchence ga-
zowejupewnij sig, by ptomier gazowy
nie wychodzi poza obwéd dna naczy-
nia. Zalecamy stosowanie ochrony rgk,
aby unikngé poparzen.

5.Zalecenie dotyczqgce
temperatury.

6.Uzywanie przyborow
kuchennych.

Wszystko, co nalezy wiedzieé o
naczyniach ZWILLING z powtokq
zapobiegajacqg przywieraniu.
Naczynia z powtokq sq niezwykle
latwe w czyszczeniu i idealnie nadajqg
sie do delikatnego przygotowywania
potraw podatnych na przywieranie.
Naczynia nalezy nagrzewaé powoli,
na $rednim ogniu, a do gotowania
stosowad niskq lub $rednig temperature
(2/3 maksymalnej mocy kuchenki).
Uzywaij olejéw lub tuszczdw o tempe-
raturze dymienia 200°C lub wyzszej i
nie stosuj rozpylaczy oleju. Rozpylacze
oleju pozostawiajq trudne do usuniecia
osady. Naczynia z powtokq zapobie-
gajacq przywieraniu nalezy czyscié
recznie.

Wazne: Whasciwosci nieprzywierajgce

naczyn z powfokq z czasem zanikajg
podczas normalnego uzytkowania.
Przegrzewanie i przypalanie po-
traw moze przyspieszy¢ ten proces.
Naczyn z powtokq zapobiegajqgcq
przywieraniu mozna nadal uzywad
bez obaw, nawet jedli wiasciwosci
nieprzywierajgce ulegng ostabieniu.
Naczynia z powtokg zapobiegajg-
cq przywieraniu mozna uzywaé w
piekarniku rozgrzanym do temperatury
200°C pod warunkiem, ze nie posia-
dajq plastikowych uchwytéw.

Przybory kuchenne: Aby zapewnié
optymalng ochrone powtoki zapobie-
gajacej przywieraniu potraw zalecamy
korzystanie z przyboréw kuchennych
wykonanych z drewna lub wysokiej
jakosci silikonowych akcesoriéw

marki ZWILLING. Nie nalezy uzywaé
ostrych przedmiotéw ani nie kroié
potraw w naczyniach.

Wszystko, co nalezy wiedzieé o
naczyniach ZWILLING z powtokq
zapobiegajacq przywieraniu.
Wewnetrzna powierzchnia patelni
ZWILLING bez powtoki zapobiega-
jacej przywieraniu jest wykonana

z wysokiej jakosci stali nierdzewne;
18/10. Zapewnia doskonatq higiene,
nie wptywa na smak przyrzqdzanych
potraw, a szczegdlnie nadaije sie do
smazenia migsa bez panierki (np.
stekdw).

Dla uzyskania idealnego efektu smaze-

nia zalecamy: W pierwszej kolejnosci
powoli rozgrzej patelnie do $redniej



temperatury bez tuszczu/oleju. Po
chwili spryskaj patelnie niewielkg ilo-
$cig zimnej wody. Jesli woda odparuje,
patelnia nadal nie jest wystarczajgco
gorgca. W optymalnej temperaturze
smazenia na powierzchni patelni
tworzgq sie bgbelki przypominajqce
rteé, ktére ,tanczq”. Wytrzyj patelnie
do sucha, dodaj olej, podgrzej przez
chwile, po czym wtéz potrawe. Migso
moze poczqtkowo przywieraé do dna
patelni. Jednak po 2-3 minutach samo
si¢ odklei. Mozna sprawdzié postep
smazenia unoszqc brzegi potrawy
widelcem.

7.Sposob otwierania uchwytu.
Odblokuj uchwyt, obracajgc dZwignie
na gérze uchwytu w lewo oraz naci-
skajgc czarny przycisk.

Sposéb mocowania uchwytu.
Umiesci¢ uchwyt na krawedzi naczy-
nia w taki sposdb, aby przednia cze$é
znajdowata sie wewnatrz patelni, a
druga cze$é na zewnatrz.

Sposéb zamykania uchwytu.
Zablokowad uchwyt, obracajgc dZwi-
gnie na gérze uchwytu z powrotem do
iej pierwotnego pofozenia.

8.Nigdy nie pozostawiaj
naczyn bez nadzoru.

Ze wzgledéw bezpieczenstwa, pod-
czas gotowania nie pozostawiqj
naczynh bez nadzoru, oraz dopilnuj,
by dzieci nie pozostawaty same w
poblizu gorgcych naczyn. Upewnij sig,
ze uchwyty nie wystajq poza krawedz
palnika lub ptyty grzewcze;.

9.Unikaj przypalania!
Naczynia kuchenne z plastikowymi,
silikonowymi lub powlekanymi uchwy-
tami mogq by¢ uzywane w piekarniku
w temperaturze do 150°C.

Naczynia z powtokq zapobiegajg-

cqg przywieraniu mozna uzywaé w
piekarniku rozgrzanym do temperatury
200°C pod warunkiem, ze nie posia-
dajq plastikowych uchwytéw. Uwaga:
W tak wysokich temperaturach mogq
wystgpi¢ przebarwienia. Mozna je
usungé za pomocgq $rodkéw do piele-
gnacji stali nierdzewne.

Uchwyt patelni ZWILLING zaprojekto-
wano z myslg o tym, by emitowat jak
najmniej ciepta. Jednak pokrywka i
uchwyty mogq sie nagrzewaé. Wyjmu-
jac naczynia z rozgrzanego piekarnika
zawsze uzywaj rekawic kuchennych
lub uchwytéw izolujgcy ciepto. Gorgce
naczynia stawiaj tylko na powierzch-
niach zaroodpornych.

10. Nie przesuwac naczyn.

Nie przesuwac ani nie przeciggac
naczyn kuchennych po ptytach in-
dukeyjnych, powierzchniach szklano-
-ceramicznych ani innych delikatnych
powierzchniach grzejnych, poniewaz
moze to spowodowad zarysowania.
Zawsze podnosi¢ naczynia kuchenne,
aby unikng¢ uszkodzenia powierzchni
grzejnej.

Przed smazeniem lub gotowaniem do-
datkowo upewni¢ sig, ze zaréwno dno
naczynia, jok i powierzchnia grzejna
sq czyste i wolne od pozostatosci.

Nawet najmniejsze czgsteczki (np. sél)
mogq spowodowaé widoczne zaryso-
wania na ptycie kuchenne;.

11. Poczekaj, az naczynia
ostygngq.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
naczyn ZWILLING nalezy poczekaé
do chwili, gdy ostygng. Szczegdlnie

szklane pokrywki mogq ulec uszkodze-

niu z powodu szoku termicznego.

12. Czyszczenie i pielegnacja.
Przed przystgpieniem do czyszczenia
naczyn ZWILLING nalezy poczekad
do chwili, gdy ostygng. Produkty
ZWILLING sq tatwe w czyszczeniu.
Naczynia mozna myé w zmywarce.

Zalecamy jednak ich mycie recznie
cieptq wodq z dodatkiem niewielkiej
ilodci ptynu do mycia naczyh, uzy-
wajqc do tego migkkiej $ciereczki.
Agresywne $rodki czyszczgce mogq
uszkodzi¢ naczynia, a w szczegdlnosci
negatywnie wptyngé na wiasciwosci
nieprzywierajgce naczyn ZWILLING.
Produkty z powtokqg zewnetrzng mogg
wykazywaé oznaki starzenia z powo-
du regularnego mycia w zmywarce.
Nie ma to jednak wptywu na wiasci-
wosci funkcjonalne produktu.

W przypadku silnego zabrudzenia,
whnetrze i podstawe niepowlekanych
naczyh ZWILLING mozna czyscié
szorstkq strong ggbki. Celem niedo-
puszczenia do powstawania plam
lub przebarwien na stali nierdzewne;,
nie nalezy dopusci¢ do zaschnigcia
resztek jedzenia na produkcie. Bia-

te lub wielobarwne przebarwienia

i naloty mozna usungé za pomocq
tradycyjnych $rodkéw do czyszczenia
stali nierdzewnej, soku z cytryny lub
octu. W naczyniach nie nalezy dtugo-
trwale przechowywad kwasnej zyw-
nosci. Produkty spozywcze o kwasnym
odczynie mogq powodowaé korozje
powierzchni.

13. Przechowywanie.

Nie uktadaé w stos bez zabezpiecze-
nia: W przypadku uktadania w stos
wielu patelni spéd jednej z patelni
moze zarysowad powfoke drugiej. W
celu unikniecia takiej sytuacji pomiedzy
patelnie nalezy zawsze wktadaé miek-
kq $ciereczke, papier kuchenny, zabez-
pieczenie filcowe lub silikonowe maty.

14. Nie nadajq sie do uzytku w
kuchence mikrofalowej.
Naczynia kuchenne ZWILLING NIE
nadaijq sie do uzytku w kuchence
mikrofalowej i mogg spowodowaé
powazne uszkodzenia.

15. Pokrywka prézniowa nie
nadaje sie do gotowania.
Pokrywka prézniowa jest przeznaczo-
na wytqcznie do przechowywania
artykutéw spozywczych i nie ma
wystarczajqcej odpornosci na wysokg
temperature, aby mozna jej byto uzy-
waé do gotowania lub podgrzewania.
Dlatego tez nie nalezy uzywaé po-
krywki nigdy bezposrednio w garnky,
w piekarniku lub w kuchence mikro-
falowej, poniewaz moze ona zostad
odksztatcona i uszkodzona.



16. Przed przystqgpieniem do
gotowania lub podgrzewania
zdjaé pokrywke prézniowa.

Przed podgrzaniem artykutéw spozyw-

czych nalezy zdjq¢ pokrywke préz-
niowq. Dotyczy to zaréwno kuchenki
mikrofalowej, piekarnika, jak tez ptyty
grzewczej. W nastepstwie wysokiej
temperatury w naczyniu moze zostacé
wytworzone ciénienie, ktére uszkodzi
pokrywke lub tez sprawié, ze bedzie
ona niebezpieczna w uzyciu.

17. Pakowaé prézniowo
zywnos¢ tylko po jej
ostygnieciu.

W celu zapewnienia bezpiecznego
uzycia zywno$é przed jej prézniowym
zapakowaniem powinna zawsze cat-
kowicie ostygngé. Rozgrzane artykuty
spozywcze mogq podczas pakowania
prézniowego wytwarzaé skropliny,
ktére utrudnig zamkniecie lub tez
nawet uszkodzq funkcje pakowania
prézniowego. Dlatego tez zawsze na-
lezy zaczekaé, az artykuty spozywcze
osiqgnq temperature pokojowa.

18. Nie przepetniac.
(pozostawié¢ 1-2 cm odstepu od
krawedzi)

Nie przepetniaé pojemnika. Pozosta-
wié odstep od krawedzi na 1-2 cm.
Zwracaé uwage na fo, aby zywno$é
we wnetrzu pojemnika nie stykata sie
z zaworem po stronie wewnetrznej
pokrywki.

19. Gwarancja.
W przypadku wystgpienia jakichkol-

wiek usterek w okresie gwarancyjnym,
prosimy o zwrot naczyn do sprzedaw-
cy wraz z dowodem zakupy, o ile nie
wskazano inaczej. Mozna réwniez
zwrécié je bezposrednio na adres
podany na opakowaniu.

Uszkodzenia spowodowane niewta-
$ciwym uzytkowaniem (np. przegrza-
niem, przebarwieniami, zarysowa-
niami, upuszczeniem na podtoge lub
nieumiejetnym czyszczeniem) nie sq
objete gwarancjq. Uzywanie naszych
naczyn kuchennych w profesjonalnych
kuchniach oraz $lady uzytkowania,
bedqce jedynie $ladami wizualnymi,
réwniez nie sq objete gwarancjq pro-
ducenta.



Instrucoes de uso e
cuidado

Respeite as indicacdes de segu-

ranca do manual do utensilio de
cozinha em aco inoxidavel (ndo
revestido/revestido)!

Os seus novos utensilios de cozinha
ZWILLING sao de alta qualidade,
versdteis, energeticamente eficientes e
faceis de utilizar. Leia as seguintes ins-
trucdes de utilizacdo e cuidados antes
de utilizar este produto para garantir
que pode continuar a usufruir dele
durante muito tempo.

1.Limpe antes de utilizar.
Limpe os seus novos utensilios de
cozinha ZWILLING com é&gua quen-
te, detergente liquido normal e uma
esponja, pano ou escova. Seque o
produto para evitar a formacdo de
manchas de égua.

2.Selecione o tamanho correto
da placa do fogéo.

A placa deve ter um diémetro igual

ou inferior ao da base da panela.
Para manter a perda de calor tdo
baixa quanto possivel, é aconselhdvel
colocar a tampa na panela enquanto
cozinha. Gracas & excelente condutivi-
dade térmica dos utensilios de cozinha
ZWILLING, os seus alimentos cozinha-
réo uniformemente, mesmo em lume
médio: Reduzir a regulacdo do fogdo
poupa energia e evita o sobreaqueci-
mento.

3.Adicionar as gorduras.
Alguns Sleos e gorduras ardem mesmo
a baixas temperaturas. Recomenda-

mos produtos com um ponto de fumo
de 200 °C (400 °F) ou superior.

Evite deixar ferver o conteiddo até
derramar.

Encha o recipiente de cozinha apenas
até 70-80 % para evitar queimadu-
ras devido & ebulicdo do contelddo.
Adicione apenas sal a dgua a ferver
e mexa. Se adicionar sal & dgua fria,
pode provocar uma descoloracéo.

4.Aqueca lentamente.

Aqueca os utensilios de cozinha
apenas quando estiverem secos para
evitar vestigios de éleo queimado e
dgua. Nunca deixe o seu utensilio

de cozinha sem vigilancia enquanto
estiver a aquecer e/ou nunca aqueca
o utensilio de cozinha durante longos
periodos de tempo enquanto estiver
vazio. O sobreaquecimento pode
causar descoloracéo, mas ndo afeta o
funcionamento do utensilio de cozinha.
Um sobreaquecimento extremo pode
danificar permanentemente a base.

Instrucées para placas de inducdo.
O risco de sobreaquecimento é
particularmente elevado nas placas

de inducdo. Aqueca o recipiente de
cozinha lentamente em lume médio e
supervisione-o sempre. Néo utilize a
funcéo ,boost”. Pode ocorrer um zum-
bido quando séo utilizadas definicdes
de temperatura mais elevadas. Isto

deve-se a razdes técnicas e ndo é sinal
de que o forno ou o utensilio de cozi-
nha estejam avariados. Se o diGmetro
da placa de fogdo néo corresponder
ao didmetro do fundo da panela, a
placa de fogdo pode néo funcionar.

Instru¢des para placas de fogéo a
gas.

Quando cozinhar numa placa de
fogdo a gds, certifique-se de que a
chama do gds ndo se estende & volta
dos lados da base do recipiente para
cozinhar. Recomendamos a utilizacdo
de protecdo para as mdos para evitar
queimaduras.

5.Recomendacéo de calor.

6.Utilizacao de utensilios de
cozinha.

Tudo o que precisa de saber sobre
os seus utensilios de cozinha antia-
derentes ZWILLING.

Os utensilios de cozinha revestidos séo
extremamente fdceis de limpar e séo
perfeitos para a preparacdo delica-

da de alimentos com tendéncia para
colar. Aqueca os utensilios de cozinha
lentamente em lume médio e utilize tem-
peraturas baixas ou médias (2/3 da
poténcia maxima do forno) para cozi-
nhar. Utilize éleos ou gorduras com um
ponto de fumo de 200 °C (400 °F) ou
superior e ndo utilize sprays de éleo.
Os sprays de 6leo deixam residuos

que sdo dificeis de remover. Limpe os
utensilios de cozinha com revestimento
antiaderente & mao.

Importante: As propriedades antiade-
rentes de qualquer utensilio de cozinha
revestido desgastam-se com o tempo
durante a utilizacdo normal. O sobrea-
quecimento e a queima de alimentos
podem acelerar este processo. Os
utensilios de cozinha revestidos podem
continuar a ser utilizados sem qualquer
preocupacdo, caso as propriedades
antiaderentes diminuam. Os utensilios
de cozinha antiaderentes sdo ade-
quados para utilizacdo no forno até
200 °C (400 °F), desde que ndo
tenham pegas de pldstico.

Utensilios: Para garantir a protecdo
ideal do revestimento antiaderente,
recomendamos que utilize utensilios de
madeira ou de silicone de alta qualida-
de da ZWILLING. Néo utilize objetos
afiados e ndo corte os seus alimentos
nos utensilios de cozinha.

Tudo o que precisa de saber sobre
os seus utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING.

As frigideiras de aco inoxidavel
ZWILLING néo revestidas sao feitas
de aco inoxidavel 18/10 de alta qua-
lidade no interior. Este é extremamente
higiénico, tem um sabor neutro e é
particularmente adequado para gre-
lhar carne néo panada (por exemplo,

bifes).

Para um resultado de fritura perfeito,
recomendamos: Em primeiro lugar,
aqueca lentamente a frigideira a uma
temperatura média sem gordura.



Passado algum tempo, deite um pouco
de dgua fria na frigideira. Se a dgua
se evaporar, ainda n&o estd suficien-
temente quente. Na temperatura ideal
de fritura, as bolhas formam-se como
mercurio e ,dancam” na superficie da
frigideira. Seque a frigideira, adicione
o bleo, aqueca brevemente e adicione
os alimentos. A carne pode inicialmen-
te colar-se ao fundo da frigideira. No
entanto, solta-se sozinha ao fim de 2-3
minutos. Pode verificar o progresso
tentando levantar os rebordos com um
garfo.

7.Como abrir a pega.
Desbloqueie a pega rodando a ala-
vanca em cima na pega e premindo o
botdo preto.

Onde fixar a pega.

Posicione a pega no bordo do utensi-
lio de cozinha, de modo que a parte
dianteira fique dentro da frigideira e a
outra parte por fora.

Como fechar a pega.

Bloqueie a pega rodando a alavanca
em cima na pega para d sua posicdo
inicial.

8.Nunca deixe os utensilios de
cozinha sem vigilancia.

Por razées de seguranca, ndo deixe os
seus utensilios de cozinha sem vigilén-
cia durante a utilizacdo e nunca deixe
as criancas sozinhas perto de utensi-
lios de cozinha quentes. Certifique-se
de que as pegas ndo ficam salientes

sobre o rebordo do seu forno ou sobre
uma placa de fogao quente.

9.Evite queimar!

As panelas com pegas de pléstico,
silicone ou com camada de revesti-
mento sdo adequadas para forno até

150 °C (300 °F).

Os utensilios de cozinha antiaderentes
sdo adequados para utilizacdo no
forno até 200 °C (400°F), desde que
ndo tenham pegas de pldstico. Nota:
Pode ocorrer descoloracdo a estas
temperaturas elevadas. Esta pode ser
removida com um produto de trata-
mento para aco inoxiddvel.

A pega da sua frigideira ZWILLING
foi concebida para emitir o minimo de
calor possivel. No entanto, a tampa e
as pegas podem continuar a aquecer.
Utilize sempre pegas ou luvas de forno
quando retirar os utensilios de cozinha
do forno quente. Pouse os utensilios de
cozinha quentes apenas em superficies
resistentes ao calor.

10. Ndo arrastar panelas.

Néo arraste panelas sobre placas de
inducdo, superficies de vitrocerdmica
ou outras superficies delicadas, pois
isso pode riscd-las. Levante sempre a
panela para evitar danificar a superfi-
cie de coccdo.

Certifique-se também de que o fundo
da panela e a superficie de coccdo
estdo limpos e sem residuos antes de
cozinhar. Mesmo as particulas mais

pequenas (p. ex., sal) podem causar
riscos claramente visiveis na placa de
coccdo.

11. Deixe arrefecer o utensilio
de cozinha.

Deixe os seus utensilios de cozinha
ZWILLING arrefecerem antes de os
limpar. As tampas de vidro, em particu-
lar, podem ficar danificadas devido a
choques de temperatura.

12. Limpeza e conservacdo.
Deixe os seus utensilios de cozinha
ZWILLING arrefecerem antes de os
limpar. Os produtos ZWILLING séo
simples e féceis de limpar. Os utensi-
lios de cozinha podem ser lavados na
mdquina de lavar louca.

No entanto, recomendamos que limpe
este produto & m&o com dgua morna,
um pouco de detergente para a loica
e um pano macio. Os produtos de
limpeza agressivos podem danificar os
utensilios de cozinha e, em particular,
afetar negativamente as propriedades
antiaderentes dos utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING. Os produtos
com um revestimento exterior podem
apresentar sinais de envelhecimento
devido & limpeza regular na maquina
de lavar louca. No entanto, isto ndo
afeta as propriedades funcionais do
produto.

Se a sujidade for muito intensa,
pode limpar os utensilios de cozinha
ZWILLING néo revestidos no interior

e na base com o lado éspero de uma
esponja. Para evitar marcas ou desco-
loracdo no aco inoxiddvel, ndo deixe
que os restos de comida sequem no
produto. A descoloracéo branca ou
multicolorida e as camadas podem ser
removidas com produtos de limpeza
convencionais para aco inoxiddvel,
sumo de limdo ou vinagre. Nao utilize
os utensilios de cozinha para armaze-
nar alimentos dcidos durante longos
periodos. Os alimentos dcidos podem
corroer a superficie.

13. Armazenamento.

Né&o empilhar sem protecdo: Ao em-
pilhar vérias frigideiras, o lado inferior
de uma frigideira poderd riscar o
revestimento da outra. Para evitar isso
coloque sempre um pano macio, papel
de cozinha, um protetor de feltro ou
esteiras de silicone entre as frigideiras.

14. O produto néo é adequado
para o micro-ondas.

Os utensilios de cozinha ZWILLING
NAO séo adequados para serem utili-
zados no micro-ondas e podem causar
danos graves.

15. Tampa de vacuo néo
adequada para cozinhar.

A tampa de vécuo foi concebida
exclusivamente para guardar alimentos
e ndo é suficientemente resistente ao
calor para poder ser utilizada para
cozinhar ou aquecer. Por isso, nunca
utilize a tampa diretamente no tacho,
no forno ou no micro-ondas, uma



vez que poderd ficar deformada ou
danificada.

16. Antes de cozinhar e
aquecer, retirar a tampa de
vacuo.

Retire sempre a tampa de vécuo antes
de aquecer alimentos. Isso aplica-se
tanto ao micro-ondas, como ao forno
ou fogé&o. Devido s elevadas tem-
peraturas, poderd formar-se presséo
no recipiente que pode danificar a
tampa ou causar uma utilizacdo pouco
segura.

17. Para guardar os alimentos
em vacuo, deixe sempre
arrefecé-los primeiro.

Para uma utilizacdo segura, os alimen-
tos devem estar sempre totalmente frios
antes de serem guardados em vdcuo.
Alimentos aquecidos podem produzir
dgua de condensacdo ao serem guar-
dados em vdcuo, podendo prejudicar
o fecho ou mesmo danificar a funcéo
de vdcuo. Por isso, aguarde sempre
até os alimentos alcancarem a tempe-
ratura ambiente.

18. Né&o encher
excessivamente. (Deixar

1-2 cm livres até ao bordo)
Né&o encha excessivamente os reci-
pientes. Deixe sempre 1-2 cm livres
até ao bordo. Certifique-se de que os
alimentos no interior do recipiente ndo
entram em contacto com a vdlvula no
interior da tampa.

19. Garantia.

Se tiver algum problema durante o pe-
riodo de garantia, devolva o utensilio
de cozinha juntamente com a prova de
compra ao retalhista, salvo indicacdo
em contrdrio. Como alternativa, pode
devolvé-lo diretamente para a morada
indicada na embalagem dos utensilios
de cozinha.

Os danos causados por uma utilizacdo
incorreta (por exemplo, sobreaqueci-
mento, descoloracdo, riscos, queda

no chdo ou limpeza incorreta) estéo
excluidos da garantia. A utilizacéo

dos nossos utensilios de cozinha em
cozinhas profissionais e as marcas
puramente visuais causadas pelo uso
também estdo excluidas da garantia
do fabricante.



Instructiuni de utilizare si
intretinere

Respectati instructiunile de
sigurantda din manualul vaselor de
gdtit din otel inoxidabil (féra strat
protector/cu strat protector)!

Noile dvs. vase de gatit ZWILLING
sunt de inaltd calitate, versatile, efici-
ente energetic si usor de utilizat. Va
rugdm sd citifi urmdtoarele instructiuni
de utilizare si ingrijire inainte de a uti-
liza acest produs pentru a va asigura
c& va puteti bucura de el mult timp de
acum inainte.

1.Curdtati inainte de utilizare.
Curdtati noile dvs. vase de gdatit
ZWILLING cu apa fierbinte, detergent
lichid standard si un burete, o cérpé
sau o perie. Uscafi produsul pentru a
preveni formarea petelor de apd.

2.Selectati dimensiunea
corecta a ochiului de aragaz.
Plita trebuie sa aibd acelasi diametru
sau un diametru mai mic decét baza
vasului. Pentru a reduce la minim pier-
derea de cdaldurd, se recomandd a se
pune capacul pe oald in timpul gatitu-
|lui. Datoritd conductivitdfii excelente a
cdldurii din vasele de gétit ZWILLING,
méncarea dvs. se va géti uniform chiar
si la caldurd medie: Reducerea setdrii
aragazului economiseste energie si
previne supraincdlzirea.

3.Adaugati gréasimi.
Unele uleiuri si grasimi ard chiar si la

temperaturi scdzute. Recomanddm
produse cu un punct de afumare de

200 °C (400 °F) sau mai mare.

Evitati sa lasati continutul sé dea
in clocot.

Umpleti vasul de gétit numai pané la
70-80% pentru a evita arsurile cauzate
de revdrsarea confinutului. Se adaugd
doar sare in apa clocotitd si se ameste-
c&. Addugarea sdrii in apa rece poate
duce la decolorare.

4.Incalziti incet.

Incdlzifi vasele de gatit numai atunci
cand sunt uscate, pentru a preveni
arderea urmelor de ulei si ap&. Nu
|&sati niciodatd vasele de gatit nesu-
pravegheate in timpul inc&lzirii si/sau
nu incdlziti niciodatd vasele de gatit
pentru perioade lungi in timp ce sunt
goale. Supraincdlzirea poate provoca
decolorareq, dar nu va afecta functia
vasului de gatit. Supraincdlzirea extre-
md& poate deteriora permanent baza.

Instructiuni pentru plite cu inductie.
Riscul de supraincdlzire este deosebit
de ridicat in cazul plitelor cu inductie.
Incalzifi incet vasele de gatit la foc
mediu si supravegheati in permanentd.
Nu utilizati functia de amplificare. Este
posibil s& apard un bazait si/sau un
zumzet atunci cand sunt utilizate setdri
de temperatur& mai ridicate. Acest lu-
cru se datoreazd unor motive tehnice si
nu este un semn cd cuptorul sau vasele
de gatit sunt defecte. Dac& diametrul
ochiului aragazului nu coincide cu

diametrul bazei oalei, este posibil ca
aragazul sa nu funcfioneze.

Instructiuni pentru plite cu gaz.
Atunci cénd gétiti pe o plitd cu gaz,
asigurati-va cé& flacdra gazului nu se
extinde in jurul pértilor laterale ale
bazei vasului de gatit. Recomanddm
utilizarea unei protectii pentru mdini
pentru a evita arsurile.

5.Recomandare pentru
caldura.

6.Utilizarea ustensilelor de
bucatarie.

Tot ce trebuie sa stiti despre vasele
de gdtit anti-aderente ZWILLING.
Vasele de gdtit cu strat protector

sunt extrem de usor de curdtat si sunt
perfecte pentru prepararea delicatd

a alimentelor, care sunt predispuse la
lipire. Inc&lziti incet vasele de gétit la
foc mediu si folositi temperaturi scazute
sau medii (2/3 din puterea maximé& a
cuptorului) pentru gétit. Utilizati uleiuri
sau grdsimi cu un punct de afumare de
200 °C (400 °F) sau mai mare si nu
utilizati spray-uri de ulei. Spray-urile cu
ulei lasa reziduuri, care sunt dificil de
indepdrtat. V& rugdm sa curdtati manu-
al vasele de gatit cu strat anti-aderent.

Important: Proprietdtile anti-aderente
ale oricérui vas de gdtit cu strat pro-
tector se vor diminua in timpul utiliz&rii
normale, in timp. Supraincdlzirea si
arderea alimentelor pot accelera acest
proces. Vasele de gatit cu strat pro-

tector pot fi utilizate in continuare faré
probleme, in cazul in care proprietdtile
anti-aderente se diminueazd. Vasele
de gdtit anti-aderente sunt adecvate
pentru utilizarea in cuptor pand la
200 °C (400 °F), cu conditia sa nu
aib& ménere din plastic.

Ustensile: Pentru a vé& asigura cd stratul
anti-aderent este protejat in mod optim,
v& recomanddm sd utilizati ustensile
din lemn sau gadgeturi din silicon de
inaltd calitate de la ZWILLING. V&
rugdm sa nu folositi obiecte ascutite si
s& nu va tdiali mancarea in vasele de
gatit.

Tot ce trebuie sa stiti despre vasele
de gétit anti-aderente ZWILLING.
Tigaile din ofel inoxidabil ZWILLING
fara strat protector sunt fabricate din
otel inoxidabil de inaltd calitate 18/10
la interior. Acesta este extrem de igie-
nic, are un gust neutru si este deosebit
de potrivit pentru rumenirea carnii fard
acoperire pane (de exemply, fripturi).

Pentru un rezultat de prdijire perfect, va
recomanddm: In primul rand, incélziti
incet tigaia la o temperaturd medie,
fara grasime/ulei. Dupé un timp, pulve-
rizafi putind apd rece in tigaie. Daca
apa se evapord, incd nu este suficient
de fierbinte. La temperatura optimé de
prdjire, se formeaz& bule ca mercurul
si ,danseazd” pe suprafata tigdii.
Uscati tigaia, addugati uleiul, incingeti
putin si addugati alimentele. Carnea
se poate lipi initial de baza tiggii. Cu



toate acestea, se va desprinde singurd
dupd 2-3 minute. Putefi verifica singur
progresul incercand s ridicati margini-
le cu o furculita.

7.Cum se deschide méanerul.

Deblocati ménerul rotind maneta de
sus de la méner spre stdnga si apa-
sénd pe butonul negru.

Unde se fixeazé méanerul.

Asezati manerul pe marginea vasului
de gatit, astfel incat partea din fatd
s& se afle in interiorul tigdii si cealalta
parte, in exterior.

Cum se inchide méanerul.

Blocati ménerul, rotind maneta de sus
de la méner in sus, la loc, in pozitia sa
inifiald.

8.Nu lasati niciodata vasele de
gatit nesupravegheate.

Din motive de sigurantd, nu l&safi vase-
le de gatit nesupravegheate in timpul
utilizérii si nu l&sati niciodatd copiii
singuri l&éngd vasele de gatit fierbinfi.
Asigurati-vé cd mdanerele nu depdsesc
marginea cuptorului sau a plitei incinse.

9.Evitati arderea!
Vasele cu manere din plastic, silicon
sau acoperite sunt adecvate pentru

cuptor pand la 150 °C (300 °F).

Vasele de gatit anti-aderente sunt
adecvate pentru utilizarea in cuptor
pand la 200 °C (400 °F), cu conditia
s& nu aibd ménere din plastic. Obser-
vatie: Decolorarea poate apdrea la

aceste temperaturi ridicate. Aceasta
poate fi indepdrtatd cu un produs de
ingrijire din ofel inoxidabil.

Ménerul tig&ii dvs. ZWILLING este
conceput pentru a degaja cét mai pu-
find céldurd posibil. Cu toate acesteq,
capacul si ménerele se pot incalzi in
continuare. Folositi infotdeauna manusi
pentru vase sau manusi pentru cuptor
atunci cand scoateti vasele de gatit din
cuptorul incins. Asezati vasele de gatit
fierbinti numai pe suprafete rezistente
la caldura.

10. Nu impingeti vasele

Nu impingeti sau trageti vasele pe
plitele cu inductie, suprafefele ceramice
sau alte suprafete de gdtit sensibile,
deoarece se pot produce zgérieturi. Ri-
dicati intotdeauna vasul, pentru a evita
deteriorarea suprafetei de gatit.

De asemeneq, inainte de a prdji sau
gati, asigurati-va c& atét fundul vasului,
cét si suprafata de gatit sunt curate si
f&ra reziduuri. Chiar si cele mai mici
particule (de ex. de sare) pot produce
zgérieturi vizibile pe plita.

11. Lasati vasul de gatit sa se
raceascd.

Lasati vasele de gatit ZWILLING s& se
réceascd inainte de curdfare. Capace-
le din sticld, in special, se pot deteriora
din cauza socurilor termice.

12. Curatare si ingrijire.
Lasati vasele de gatit ZWILLING sa se
réceascd inainte de curdfare. Produ-

sele ZWILLING sunt simplu si usor de
curgtat. Vasele de gdtit pot fi spalate in
masina de spdlat vase.

Cu toate acestea, vé& recomanddm

s& curdfati acest produs manual cu
apd caldd, putin detergent si o cérpd
moale. Produsele de curdtare agre-
sive pot deteriora vasele de gatit si,

in special, pot afecta proprietdtile
anti-aderente ale vaselor de gatit
ZWILLING anti-aderente. Produsele cu
un strat protector exterior pot prezenta
semne de invechire din cauza curdfdrii
regulate in masina de spdlat vase. Cu
toate acesteq, acest lucru nu afecteazd
proprietdtile functionale ale produsului.

in cazul murdéririi abundente, vasele
de gatit ZWILLING fard strat protector
pot fi curdtate la interior si la baza
folosind partea asprd a unui burete.
Pentru a preveni urmele sau decolora-
rea otelului inoxidabil, nu lasati resturi-
le de alimente s& se usuce pe produs.
Straturile albe sau decolordrile multi-
colore pot fi indepartate cu detergenti
conventionali pentru ofel inoxidabil, suc
de l&dmaie sau otet. Nu utilizati vasele
de gdtit pentru a depozita alimente
acide pentru perioade lungi de timp.
Alimentele acide pot coroda suprafata.

13. Depozitare.

Nu stivuiti fara protejare: Dacd se
stivuiesc mai multe tigdi, partea de jos
a unei tigdi poate zgéria stratul de
acoperire al celeilalte. Pentru a evita
puneli intotdeauna intre tigdi o lavetd

albd, un prosop de bucatarie din hér-
tie, o protectie din pésl& pentru tigdi
sau suporturi din silicon.

14. Nu sunt potrivite pentru
microunde.

Vasele de gatit ZWILLING NU sunt
adecvate pentru utilizarea in cuptorul
cu microunde si pot provoca deteri-
ordri grave.

15. Capacul pentru vidat nu
este adecvat pentru gatire.
Capacul pentru vidat este prevazut
exclusiv pentru pdstrarea alimentelor si
nu este suficient de rezistent la tem-
peraturi ridicate, pentru a fi utilizat la
gdtit sau la incalzit. Din acest motiv, vé
rugdm sd nu utilizati niciodatd capacul
direct in 0ald, in cuptor sau in cupto-
rul cu microunde, deoarece se poate
deforma sau deteriora.

16. indepértati capacul pentru
vidat inainte de gatit sau
incalzire.

V& rugdm s& scoatefi intotdeauna ca-
pacul pentru vidat, inainte de a incdlzi
alimentele. Este valabil atét pentru
cuptorul cu microunde, cuptorul obisnu-
it sau aragaz. Din cauza temperaturilor
ridicate, interiorul vasului se poate
presuriza, ceea ce poate deteriora
capacul sau duce la o utilizare lipsit&
de sigurantd.

17. Vidati alimentele numai
daca sunt racite.
Pentru o utilizare in conditii de siguran-



13, alimentele trebuie rdcite complet
mai intdi, inainte de vidare. Alimentele
incinse pot produce condens la vidare,
pot afecta inchiderea si pot chiar afec-
ta in mod negativ functia de vidare.
Din acest motiv asteptati neapdrat

ca alimentele s atingd temperatura
camerei.

18. Nu umpleti vasul in exces.
(lasati liber 1-2 cm péna la
margine)

Nu umplefi vasul excesiv. Lasati in-
totdeauna un spatiu liber de 1-2 cm
pdnd la margine. Atentie, alimentele
din interiorul vasului nu trebuie sa ving
in contact cu ventilul de pe partea
interioard a capacului.

19. Garantie.

Dacé intdmpinati probleme in perioa-
da de garantie, va rug&m sd returnati
vasele de gatit impreund cu dovada
achizitiei la comerciantul cu amdnuntul,
cu excepfia cazului in care se indic&
altfel. Alternativ, il puteti returna direct
la adresa indicatd pe ambalajul vasului
de gatit.

Daunele cauzate de utilizarea necores-
punzdtoare (de exemplu, supraincélzi-
rea, decolorareq, zgdrieturile, c&derea
pe podea sau curdfarea incorectd) sunt
excluse din garantie. Utilizarea vaselor
noastre de gdtit in bucdtdrii profesio-
nale si semnele pur vizuale cauzate de
utilizare sunt, de asemeneq, excluse din
garantia producdtorului.



Pokyny na pouzivanie a
udrzbu

DodrZiavaijte bezpeénostné
pokyny uvedené v navode

na pouZitie nerezového riadu

(s povrchovou Upravou/bez
povrchovej Upravy)!

Vé§ novy kuchynsky riad ZWILLING
ie vysokokvalitny, prakticky, energetic-
ky dsporny a lahko pouZzitelny. Pred
pouZitim tohto vyrobku si preéitajte
nasledujice pokyny na pouZivanie

a 0drzbu, aby ste si mohli riad dlho
uzivaf.

1.Pred prvym pouzitim riad
umyte.

Novy riad ZWILLING umyte horg-
cou vodou, beznym prostriedkom na
umyvanie riadu a hubkou, handri¢kou
alebo kefou. Po umyti riad osuste, pre
zabrdnenie vzniku vodnych kvin.

2.Zvol'te spravnu vel'kost
varnej dosky.

Varné doska ma mat rovnaky alebo
mensi priemer ako dno hrnca. Aby sa
minimalizovali tepelné straty, odpo-
ré&ame podas varenia prikryt hrniec
pokrievkou. Vdaka vynikajicej tepelnej
vodivosti riadu ZWILLING sa jedlo
uvari rovnomerne qj pri strednej tep-
lote: ZniZenie nastavenia teploty Setri
energiu a zabrafuje prehriatiu.

3.Pridajte olej alebo tuk.
Niektoré oleje a tuky sa pripalujd uz

pri nizkych teplotdch. Odporic¢ame
pouzZivaf vyrobky s bodom zadymenia
200 °C (400 °F) alebo vy3sim.

Zabrante vykypeniu obsahu.
Ndédobu pliite iba do 70-80 %, aby
ste pri prekypeni obsahu predisli
obareniu. Sol pridévajte iba do vriacej
vody a premiesaijte. Pridanie soli do
studenej vody méze spbsobit zafarbe-
nie.

4.Zahrievaijte pomaly.

Riad zohrievajte len v suchom stave,
aby ste zabrénili stopdm od pripdlené-
ho oleja a vody. Nikdy nenechdvaite
riad bez dozoru pri zohrievani a nikdy
ho nezohrievajte dlhodobo prézdny.
Prehriatie mdze spdsobit zafarbenie,
ale nemé vplyv na funkénost riadu. Ex-
trémne prehriatie méZe trvalo poskodif
dno.

Pokyny pre indukéné varné dosky.
Pri indukénych doskdch je riziko pre-
hriatia obzvlast vysoké. Riad zahrie-
vajte pomaly na strednej teplote a
vzdy ho sledujte. Nepouzivaite funkciu
,boost”. Pri vys3ich nastaveniach tep-
loty sa méze objavif bzu&anie alebo
huéanie. Ide o technicky jav a nezna-
mend to poruchu varnej dosky alebo
riadu. Ak priemer varnej dosky nezod-
povedd priemeru dna hrnca, varnd
doska nemusi sprévne fungovat.

Pokyny pre plynové varné dosky.
Pri vareni na plynovej doske dbaijte
na to, aby plamefi nepresahoval cez

okraje dna nddoby. Odporicame
pouzivat ochranu ruk, aby ste prediili
popdlenindm.

5.0dporuéand intenzita
ohrevu.

6.Pouzivanie kuchynskych
poméocok.

Vsetko, éo potrebujete vediet o
neprilnavom riade ZWILLING.
Riad s povrchovou Gpravou je mimo-
riadne [ahko &istitelny a idedlny na
Setrny pripravu jeddl, ktoré sa zvykn(
pripalovat. Riad zahrievajte pomaly na
strednej teplote a pri vareni pouzZivajte
nizku alebo strednd teplotu (2/3 ma-
ximdlneho vykonu spordka).PouZivajte
oleje alebo tuky s bodom zadymenia
200 °C (400 °F) alebo vy33im a
nepouzivajte olejové spreje. Olejové
spreje zanechdvaju zvysky, ktoré je
fazké odstrdnit. Riad s neprilnavym
povrchom Cistite vyhradne ruéne.
Délezité: Neprilnavé vlastnosti kaz-
dého povrchovo upraveného riadu sa
postupne znizuji beznym pouZivanim.
Prehriatie a pripdlené jedlo mézu
tento proces urychlif. Riad s povrcho-
vou Upravou je mozné nadalej bez
obdv pouzivaf, aj ked' sa jeho nepri-
Inavé vlastnosti zniZia. Neprilnavy
riad je vhodny na pouzitie v rire do
200 °C (400 °F), pokial nemé plasto-

vé rukovdte.

Kuchynské pomécky: Na optimélinu
ochranu neprilnavého povrchu odpori-

Zame pouzivaf nécinie z dreva alebo
kvalitného silikénu od spoloénosti

ZWILLING. Nepouzivaite ostré pred-
mety a nekrdjajte jedlo priamo v riade.

Vsetko, ¢o potrebujete vedief o
neprilnavom riade ZWILLING.
Nevrstvené panvice ZWILLING z
u3lachtilej ocele si vo vnitri vyrobené
z kvalitnej ocele 18/10. Tento materidl
je mimoriadne hygienicky, chufovo
neutrdlny a obzvl&sf vhodny na prudké
opekanie mdsa bez obalovania (napr.
steakov).

Pre dokonaly vysledok pri smazeni
odporié&ame: Najprv panvicu pomaly
zohrejte na strednej teplote bez tuku
alebo oleja. Po chvili pokvapkaite pan-
vicu trochou studenej vody. Ak sa voda
odpari, panvica este nie je dostatoéne
hordca. Pri optimélinej teplote smaze-
nia sa vytvoria kvapky podobné ortuti,
ktoré ,tancujd” po povrchu panvice.
Panvicu osuste, pridaite olej, kratko ju
zohrejte a vlozte jedlo. Méso sa méze
na zadiatku prilepif na dno panvice.
Aviak po 2 - 3 mindtach sa samo
uvolni. Postup viete skontrolovat tak,
Ze sa pokusite nadvihnif okraje mésa
vidli¢kou.

7. Ako sa odomkne rukovat.
Odomknite rukovat otoéenim pécky v
hornej asti rukovati dolava a stlace-
nim &ierneho gombika.

Ako sa upevni rukovéf.
Rukovét umiestnite na okraj kuchynského



riadu tak, aby prednd &asf bola vo
vnUtri panvice a druhd &ast vonku.

Ako sa zatvori rukovét.

Rukovat uzatvorite tak, Zze paéku v
hornej &asti rukovati otoéite naspat do
pévodnej polohy.

8.Nikdy nenechavaijte riad bez
dozoru.

Z bezpelnostnych dévodov nenechd-
vaijte riad bez dozoru poéas pouZiva-
nia a nikdy nenechévaite deti samé v
blizkosti horiceho riadu. Dbaite na to,
aby rukovéte nepresahovali cez okraj
riry alebo nad horicu varni dosku.

9.Zabrante popaleniu!

Riad s rukovéfami z plastu, zo si-
likénu alebo s povrchovou Gpravou
ie vhodny do riry na peéenie do

150 °C (300 °F)

Neprilnavy riad je vhodny na pouzitie
v rire do 200 °C (400 °F), pokial
nemd plastové rukovate. Pozndmka: Pri
tychto vysokych teplotdch méze dojst k
zafarbeniu. Tento jav mozno odstranif
pomocou Eistiaceho prostriedku na
nerezovy ocel.

Rukovat vasej panvice ZWILLING je
navrhnutd tak, aby odvadzala &o naj-
menej tepla. Pokrievka a rukovéte sa
viak mdzu aj tak zohriaf. Pri vyberani
riadu z hordcej riry vzdy pouZivajte
chiapky. Hordci riad odkladaite iba
na tepelne odolné povrchy.

10. Riad po varnej doske
neposuvajte.

Neposivajte ani nefahaijte riad po
induk&nych varnych doskéch, sklo-
keramickych povrchoch alebo inych
citlivych varnych plochdch, pretoze by
mohlo déjst k ich poskriabaniu. Riad
vzdy nadvihnite, aby nedoslo k posko-
deniu varnej plochy.

Pred pecenim alebo varenim sa dalej
vistite, Ze dno riadu a varnd plocha sd
Cisté a bez zvyskov. Aj najmensie ¢as-
tice (napr. sol) méZu na varnej doske
spdsobit jasne viditelné Skrabance.

11. Nechaijte riad vychladnof.
Pred Cistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnif. Sklenené pokrievky sa v
désledku teplotného $oku mézu posko-
dif.

12. Cistenie a Gdrzba.

Pred Cistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnif. Vyrobky ZWILLING s0
iednoduché a [ahko sa éistia. Riad je
vhodny do umyvacky riadu.

Odporiéame viak Cistit vyrobok rué-
ne, teplou vodou, malym mnoZstvom
prostriedku na riad a jemnou handri¢-
kou. Agresivne &istiace prostriedky
mézu poskodif riad a najmé negativne
ovplyvnif neprilnavé vlastnosti riadu
ZWILLING s neprilnavou povrchovou
dpravou. Vyrobky s vonkaj$ou povr-
chovou Upravou mdzu pri pravidelnom
umyvani v umyvacke prejavovat zndm-
ky opotrebenia. To viak nemé vplyv na
funkéné vlastnosti vyrobku.

Pri silnom zne&isteni je moZné nevrstveny

riad ZWILLING vyéistit zvnitra a na
dne pomocou drsnej strany hubky. Aby
sa predislo vzniku $kvin alebo zafarbe-
niu nerezu, nenechdvaijte na vyrobku
zaschnuté zvysky jedla. Biele alebo
viacfarebné $kvrny a povlaky mozno
odstrdnit beZnymi &istiémi na nerez,
citrénovou §tavou alebo octom. Nepo-
uzivaijte riad na dlhodobé skladovanie
kyslych jeddl. Kyslé jedld mézu posko-
dit povrch koréziou.

13. Skladovanie.

Nestohujte bez ochrany: Pri stohovani
viacerych panvic méZe spodnd strana
jednej panvice poskriabat povrchovi
Opravu druhej panvice. Aby ste tomu
zabrdnili, vZdy vloZte medzi panvice
mékkd utierku, kuchynskd papierovi
utierku, podloZku pod panvicu z plsti
alebo silikénovi podlozku.

14. Nevhodné do mikrovinnej
rory.

Riad ZWILLING NIE je vhodny na
pouzitie v mikrovinnej rire a méze
spdsobif vazne poskodenie.

15. Vakuové veko nie je
vhodné na varenie.

Vdkuové veko je uréené vyhradne na
skladovanie potravin a nie je dosta-
toéne odolné voéi vysokym teplotdm,
a prefo sa nemd pouzivaf pri vareni
alebo zohrievani. Preto toto veko nikdy
nepouZivajte priamo v hrnci, v rire
alebo v mikrovinke, nakolko sa méze
deformovat alebo byt poskodené.

16. Pred varenim a zohrieva-
nim odstrante vakuové veko.
Pred zohrievanim potravin vzdy
odstrdnte vékuové veko. To plati pre
mikrovinku, riru na peéenie alebo var-
nU dosku. V désledku vysokych teplét
sa méze v nddobe vytvorit tlak, ktory
mdZe poskodit veko alebo méze viesf
k nebezpednému pouzivaniu.

17. Na vakuovanie je mozné
pouzivaf len vychladené jedlo.
Pre bezpeéné pouzitie by jedlo malo
byt vzdy Uplne vychladnuté, nez sa va-
kuovo zabali. Zahriate potraviny mézu
pri vékuovani vytvaraf kondenzovani
vodu, ktord méze ovplyvnif uzdver
alebo dokonca poskodit vakuovaciu
funkciu. Preto bezpodmieneéne poé-
kajte na to, kym potraviny nedosiahnu
izbovy teplotu.

18. Neprepiiaijte. (1 -2 cm od
okraja nechajte volné miesto)
Nédoby neprepliajte. Nechajte vzdy

1 -2 cm od okraja. Dbajte na to, aby
sa potraviny vo vnitri nédoby nedostali
do kontaktu s ventilom na vnitornej
strane veka.

19. Zaruka.

Ak sa poéas zdruénej doby vyskytne
problém, vrétte riad spolu s dokladom
o kdpe predaijcovi, pokial nie je uve-
dené inak. Pripadne ho méZete vrétif
priamo na adresu uvedend na obale
riadu.

Zo z4ruky st vyliéené poskodenia



spdsobené nesprdvnym pouZivanim
(napr. prehriatie, zafarbenie, $kra-
bance, pdd na zem alebo nesprévne
Cistenie). PouZivanie nésho riadu v pro-
fesiondlnych kuchyniach a &isto vizu-
dlne zndmky opotrebovania so taktiez
vylicené zo zéruky vyrobcu.



Navodila za uporabo in
vzdrzevanje

Upostevaite varnostne informacije
v priroéniku za nerjavno jekleno
posodo (neprevleéeno/prevleéeno)!

Vasa nova posoda ZWILLING je viso-
kokakovostna, vsestranska, energetsko
uéinkovita in enostavna za uporabo.
Preberite navodila za uporabo in nego,
preden prvi¢ uporabite izdelek, da bos-
te v njem lahko uZivali 3e dolgo ¢asa.

1. Ocistite pred uporabo.

Pred prvo uporabo svojo novo poso-
do ZWILLING o¢istite z vro&o vodo,
obi&ajnim detergentom za pomivanje
posode ter z gobico, krpo ali §&etko.
|zdelek obrisite, da prepredite nastanek
vodnih madezev.

2.1zberite pravo velikost
kuhalisca.

Premer kuhali$¢a naj bo enak ali
mani3i od premera dna lonca. Da
zmanjiate izgubo toplote, je priporo-
&ljivo med kuhanjem posodo pokriti s
pokrovko. Zahvaljujo& odliéni toplotni
prevodnosti posode ZWILLING se bo
va$a hrana enakomerno skuhala Ze pri
srednji temperaturi: Zmanj$anje jakosti
ognja na $tedilniku prihrani energijo in
preprecuje pregrevanije.

3.Dodajanje maséobe.

Nekatera olja in ma$éobe se smodijo
Ze pri nizkih temperaturah. Priporoéa-
mo uporabo ma$cob s smodiscem pri

200 °C ali veé.

Prepredite kipenje.

Posodo napolnite le do 70-80 %, da

prepreéite opekline zaradi kipenja. Sol
dodaijajte le v vrelo vodo in preme3aj-

te. Dodajanije soli v hladno vodo lahko
povzrodi razbarvanie.

4.Segrevajte pocasi.

Posodo vedno segrevaite, ko je suha,
da prepredite zazgane sledi olja in
vode. Nikoli ne puiéajte posode brez
nadzora med segrevanjem in/ali je
predolgo ne segrevaijte prazne. Pregre-
vanje lahko povzroéi razbarvanie,
vendar to ne vpliva na funkcionalnost
posode. Ekstremno pregrevanje lahko
trajno poskoduje dno.

Navodila za indukcijske plosée.
Tveganie pregrevanja je $e posebe;j
veliko pri indukcijskih plodéah. Posodo
segrevajte pocasi na srednji temperaturi
in jo ves ¢as nadzorujte. Ne uporabljaj-
te funkcije boost. Pri vi§jih nastavitvah
temperature se lahko pojavi brencanje
in/ali brnenje. To nastane zaradi tehni¢-
nih razlogov in ne pomeni napake na
stedilniku ali posodi. Ce premer kuha-
lis¢a ne ustreza premeru dna posode,
kuhali¥¢e morda ne bo delovalo.

Navodila za plinska kuhaliséa.

Pri kuhanju na plinu pazite, da plamen
ne sega okoli strani dna posode. Pripo-
ro¢amo uporabo zaicite za roke, da
se izognete opeklinam.

5.Priporodilo za segrevanje.

6.Uporaba kuhinjskih
pripomockov.

Vse, kar morate vedeti o svoji
posodi ZWILLING s premazom
proti prijemaniju.

Prevlecena posoda je izjemno enostav-
na za &idéenje in popolna za pripravo
jedi, ki se rade prijemajo. Posodo se-
grevaijte pocasi pri srednji temperaturi
in za pripravo hrane uporabljajte nizke
ali srednje temperature (2/3 najvedje
modi $tedilnika). Uporabljajte olja ali
maséobe s smodis&em pri 200 °C ali
ved in ne uporabljajte olja v priilu. Olje
v priilu puséa ostanke, ki jih je tezko
odstraniti. Posodo s premazom proti
prijemanju pomivaite rocno.

Pomembno: Ucinek proti prijemanju
katerekoli prevledene posode se s
casom normalne uporabe zmanjiuje.
Pregrevanie in zaZgana hrana lahko ta
proces pospesita. Posodo s premazom
lahko brez skrbi $e naprej uporablja-
te, tudi e se ucinek proti prijemaniu
zmanja. Posoda s premazom proti
prijemaniju je primerna za uporabo v
pecici do 200 °C, &e nima plasti¢nih
rocajev.

Pripomocki: Da kar najbolje zai¢itite
premaz proti prijemaniju, priporoca-
mo uporabo pripomockov iz lesa ali
visokokakovostnega silikona iz ponud-

be ZWILLING. Ne uporabljajte ostrih
predmetov in hrane ne rezite v posodi.

Vse, kar morate vedeti o svoiji
posodi ZWILLING s premazom

proti prijemaniju.

Ponve iz nerjavnega jekla ZWILLING
brez premaza so izdelane iz visoko-
kakovostnega nerjavnega jekla 18/10
na notranji strani. Je iziemno higiensko,
nevtralno po okusu in e posebej pri-
merno za hitro peéenje nepaniranega
mesa (npr. stejkov).

Za popoln rezultat pri cvrtju in peéenju
priporo¢amo: Najprej pocasi segrejte
ponev na sredniji temperaturi brez ma-
$¢obe/olja. Cez nekaj &asa poskropite
ponev z malo hladne vode. Ce voda
izhlapi, ponev 3e ni dovolj vroéa. Pri
optimalni temperaturi za cvrtje in pece-
nje se tvorijo mehurcki kot Zivo srebro
in »plesejo« po dnu ponve. Ponev
obriSite do suhega, dodaite olje, na
kratko segreite in nato dodaite hrano.
Meso se bo sprva morda prijelo na
dno ponve. Vendar se bo po 2-3 mi-
nutah samo odlepilo. Napredek lahko
preverite tako, da poskusite privzdigniti
robove z vilicami.

7.Kako se odpre rocaj.

Ro&aj odklenite tako, da zavrtite rodico
na vrhu roéaja v levo in pritisnete &rni
gumb.

Kam se pritrdi roéqj.

Rocaj postavite na rob posode tako,
da je spredniji del znotraj ponve, drugi
del pa zunaj nje.

Kako se roéaj zapre.
Roéaj zaklenite tako, da rocico na vrhu
ro¢aja zavrtite v njen prvotni poloZai.



8.Posode nikoli ne puscaijte
brez nadzora.

|z varnostnih razlogov med uporabo
ne puilajte posode brez nadzora in
otrok nikoli ne puséajte samih v bliZini
vrole posode. Pazite, da rocaiji ne se-
gajo &ez rob pecice ali vroce kuhalne
plo3ce.

9.1zogibaijte se opeklinam!
Kuhalna posoda s plasti¢nimi ro&aji,
silikonskimi ro&aii ali z rocaiji s prevleko
je primerna za uporabo v pedici do
150 °C.

Posoda s premazom proti prijemanju
je primerna za uporabo v pedici do
200 °C, &e nima plastiénih roéajev.
Opomba: Pri tako visokih temperaturah
lahko pride do razbarvanja. Razbar-
vanje lahko odstranite s &istilom za
nerjavno jeklo.

Rocaj vase ponve ZWILLING je zasno-
van tako, da se &im manj segreje. Kljub
temu pa se pokrovka in ro&aji lahko se-
grejejo. Pri premikanju posode iz vroge
pecice vedno uporabite prijemalke ali
kuhinjske rokavice. Vrogo posodo ved-
no odloZite samo na toplotno odporne
povrsine.

10. Kuhalne posode ne
potiskajte.

Kuhalne posode na indukcijskih kuhal-
nih ploséah, steklokeramiénih povriinah
ali drugih ob&utljivih povriinah za
kuhanie ne potiskajte ali vlecite ¢ez
povrsino, saj lahko pri tem nastanejo

praske. Posodo vedno dvignite, da
prepreéite poskodbe kuhalne povriine.

Pred peko ali kuhanjem se prepriéaite,
da sta dno posode in kuhalna povriina
&ista in brez ostankov. Ze najmanisi
delci (npr. sol) lahko na kuhalni plo3¢i
povzrodijo jasno vidne praske.

11. Pustite posodo, da se ohladi.
Pred pomivanjem pustite, da se posoda
ZWILLING ohladi. Steklene pokrovke
so $e posebej oblutljivi na temperatur-
ni $ok.

12. Ciséenje in nega.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
ZWILLING ohladi. Izdelki ZWILLING
so preprosti in enostavni za ciscenje.
Posoda je primerna za pomivanie v
pomivalnem stroju.

Kljub temu priporoéamo roéno pomi-
vanje s toplo vodo, malo detergenta
za posodo in mehko krpo. Agresivna
Cistila lahko poskoduijejo posodo, e
posebej pa lahko negativno vplivajo
na ucinek premaza proti prijemanju
posode ZWILLING. Izdelki z zunanjo
prevleko lahko zaradi rednega po-
mivanja v pomivalnem stroju kaZejo
znake staranja. Vendar to ne vpliva na
funkcionalne lastnosti izdelka.

Kadar pride do moéne umazaniie,
lahko posodo ZWILLING brez premao-
za odistite na notranii strani in na dnu
z grobo stranjo gobice. Da prepreite
madeZe ali razbarvanje nerjavedega
iekla, ne pustite, da se ostanki hrane

posusijo na izdelku. Belo ali veébarvno
obarvanost in sloje lahko odstranite

s klasiénimi Cistili za nerjavno jeklo,
limoninim sokom ali kisom. Posode ne
uporabljajte za dolgotrajno shranjeva-
nje kislih Zivil. Kisla Zivila lahko naéne-
jo povrsino.

13. Skladis¢enje.

Ne zlagaijte brez zaséite: pri zlaganju
veé ponev lahko spodnja stran ene
ponve opraska prevleko druge. Da

bi se temu izognili, med ponve vedno
poloZite mehko krpo, kuhinjski papir,
$¢itnike iz filca za ponve dli silikonske
podloge.

14. Ni primerna za uporabo v
mikrovalovni pecici.

Posoda ZWILLING NI primerna za
uporabo v mikrovalovni pecici, saj
lahko povzrodi resno $kodo.

15. Vakuumski pokrov ni
primeren za kuhanje.

Vakuumski pokrov je namenjen samo
shranjevanju Zivil in ni dovolj odporen
na toploto, da bi ga lahko uporabljali
za kuhanije ali pogrevanje. Zato pokro-
va nikoli ne uporabljajte neposredno v
loncu, pecici ali mikrovalovni peéici, sqj
se lahko preoblikuje ali poskoduje.

16. Pred kuhanjem in
segrevanjem odstranite
vakuumski pokrov.

Pred segrevanjem hrane vedno od-
stranite vakuumski pokrov. To velja za
mikrovalovno pedico, pedico in kuhal-

no plodco. Pri visokih temperaturah
lahko v posodi nastane tlak, ki lahko
poskoduje pokrov ali povzroi nevarno
uporabo.

17. Zivila vakuumsko pakiraijte
Sele, ko so hladna.

Za varno uporabo je treba Zivila

pred vakuumskim zapiranjem vedno
popolnoma ohladiti. Segreta Zivila
lahko med vakuumiranjem povzroéijo
kondenzacijo, poslab3ajo tesnjenje ali
celo poskoduiejo funkcijo vakuumira-
nja. Zato poéakaijte, da Zivila doseZejo
sobno temperaturo.

18. Ne prepolnite. (pustite
prosto 1-2 cm do roba)

Posod ne prenapolnite. Vedno pustite
1-2 c¢m prosto do roba. Pazite, da
zivila v posodah ne pridejo v stik z
ventilom na notranii strani pokrova.

19. Garancija.

Ce se v garancijskem obdobiju pojavijo
teZave, vrnite posodo skupaj z dokazi-
lom o nakupu prodajalcu, razen &e je
navedeno drugade. Izdelek lahko vrne-
te tudi neposredno na naslov, naveden
na embalaZi posode.

Poskodbe, ki so posledica nepravilne
uporabe (npr. pregrevanie, razbarva-
nje, praske, padec na tla ali nepravilno
Ciséenije), so izkljuéene iz garancije.
Uporaba nase posode v profesionalnih
kuhinjah ter zgolj vizualne sledi upora-
be prav tako niso vklju¢ene v garancijo
proizvajalca.



Indicaciones de uso y
cuidado

Siga la informacién de seguridad
del manual de la olla de acero
inoxidable (con/sin revestimiento).

Su nueva olla ZWILLING es de gran
calidad, versdtil, fécil de utilizar y con
eficiencia energética. Para disfrutar
de ella durante mucho tiempo, antes
usarla lea las siguientes indicaciones
de uso y cuidado.

1.Limpie antes de usar.

Limpie su nueva olla ZWILLING con
agua caliente, un liquido lavavaijillas
corriente y una esponja, un pafo o un
cepillo. Seque el producto para impe-
dir la formacién de manchas de agua.

2.Seleccione el fuego de la
cocina con el tamaiio correcto.
El fuego de la cocina deberd ser del
mismo didmetro o més pequefio que el
de la base de la olla. Para reducir al
maximo la pérdida de calor es reco-
mendable cocinar con la tapa puesta.
Gracias a la excelente conductividad
del calor de las baterias ZWILLING,
los alimentos quedardn bien cocina-
dos incluso a fuego medio: Reducir la
intensidad del fuego ahorra energia y
evita el recalentamiento.

3.Afada grasas.

Algunos aceites y grasas arden incluso
a bajas temperaturas. Recomendamos
productos con un punto de humo de

200 °C (400 °F) o superior.

Evite que el contenido se derrame
al hervir.

Para evitar quemaduras por alimentos
que se derraman al hervir, llene la olla
solo hasta un 70-80 % de su capaci-
dad. Afada solamente sal al agua hir-
viendo y remueva. Afadir sal con agua
fria puede provocar decoloraciones.

4.Caliente poco a poco.

Para evitar la formacién de restos de
agua y aceite quemado, caliente la
olla solo cuando esté seca. No deje
la olla al fuego sin supervisarla ni la
caliente durante mucho tiempo si estd
vacia. El recalentamiento puede provo-
car decoloraciones, pero no afectard
al funcionamiento de la olla. El reca-
lentamiento extremo puede dafar la
base de forma permanente.

Indicaciones para cocinas de
induccién.

En las cocinas de induccién, el riesgo
de recalentamiento es especialmente
elevado. Caliente la olla poco a poco
y no la deje sin supervisar a fuego
medio. No use la funcién de calento-
miento répido. Con temperaturas mds
altas, podria oirse un ruido o zumbido.
Se produce por motivos técnicos y no
es indicativo de un desperfecto de la
cocina ni de la bateria. Si el didmetro
del fuego de la placa no se correspon-
de con la base de la olla, es posible
que la placa no responda.

Indicaciones para cocinas de gas.
Cuando utilice una cocina de gas,

tenga en cuenta que la llama del gas
no debe sobrepasar la base de la
olla. Recomendamos usar guantes de
cocina para evitar quemaduras.

5.Calor recomendado.

6.Uso de utensilios de cocina.
Todo lo que necesita saber sobre
su bateria de cocina antiadherente
marca ZWILLING.

Las baterias de cocina con revestimiento
son especialmente fdciles de limpiar

y perfectas para preparar alimentos
que tiendan a pegarse. Caliente poco
a poco a fuego medio y utilice tempe-
ratura baja o media (2/3 de la llama
méxima). Use aceites o grasas con un
punto de humo de 200 °C (400 °F) o
superior y no utilice aceite pulverizado.
Al pulverizar aceite, quedan restos
dificiles de eliminar. Limpie a mano las
baterias de cocina con revestimiento
antiadherente.

Importante: Las baterias de cocina con
propiedades antiadherentes comienzan
a deteriorarse con el tiempo y un uso
normal. Recalentar y quemar los alimen-
tos puede acelerar este proceso. No
obstante, las baterias de cocina pueden
seguir utilizdndose sin preocupacion en
caso de que las propiedades antiadhe-
rentes se reduzcan. Si no tienen mangos
de pldstico, las baterias de cocina
antiadherentes son indicadas para uso
en el horno hasta 200 °C (400 °F).

Utensilios: Para proteger adecuada-

mente el revestimiento antiadherente
le recomendamos utilizar utensilios de
madera o de silicona de alta calidad
de ZWILLING. No utilice instrumentos
con punta ni corte los alimentos en
las ollas ni sartenes de las baterias de
cocina.

Todo lo que necesita saber sobre
su bateria de cocina antiadherente
marca ZWILLING.

Las sartenes de acero inoxidable sin
revestimiento de ZWILLING tienen el
interior de acero inoxidable 18/10
de gran calidad. Es muy higiénico, no
transmite sabores y es especialmente
adecuado para cocinar a la plancha
y a fuego fuerte carnes sin empanar
(como filetes).

Para unos fritos perfectos, recomen-
damos: Calentar en primer lugar la
sartén sin grasa/aceite a fuego me-
dio. Pasado un rato, rociar un poco
de agua fria en la sartén. Si el agua
se evapora, adn no estd suficiente-
mente caliente. Cuando se alcanza

la temperatura de fritura 6ptima, se
forman burbujas, como de mercurio, y
,bailan” en la superficie de la sartén.
Entonces, seque la sartén, afiada el
aceite, caliente brevemente y afada
los alimentos. En un principio, puede
que la carne se pegue a la sartén. Sin
embargo, se despegard sola tras 2-3
minutos. Puede comprobar el proceso
de cocinado levantando el borde con
un tenedor.



7.Cémo abrir el mango.
Desbloquee el mango girando hacia
la izquierda la palanca situada en la
parte superior del mango y pulsando
el botén negro.

Dénde fijar el mango.

Coloque el mango en el borde de la
sartén, de forma que la parte delante-
ra quede dentro de la sartén y la ofra
parte quede fuera.

Cémo cerrar el mango.

Bloquee el mango girando la palanca
situada en la parte superior del mango
a su posicién original.

8.No deje de vigilar las
sartenes ni ollas.

Por motivos de seguridad, no deje de
vigilar las sartenes ni ollas durante su
uso y no deje a los nifios solos acercar-
se. Evite que los mangos sobresalgan
por el borde de la cocina o queden
sobre un fuego caliente.

9.Evite las quemaduras!
Las baterias de cocina con asas de

pldstico, silicona o revestidas son aptas
para horno hasta 150 °C (300 °F).

Si no tienen mangos de pléstico, las
baterias de cocina antiadherentes son
indicadas para uso en el horno hasta
200 °C (400 °F). Nota: Con estas
temperaturas tan altas, puede producir-
se decoloracién. Para eliminarla, pue-
de usar un producto para el cuidado
del acero inoxidable.

El mango de las sartenes ZWILLING
estd disefiado para emitir el minimo
calor posible. No obstante, las tapas
y los mangos podrian calentarse. Use
siempre guantes o pafios de cocina al
refirar sartenes y ollas del fuego. Colo-
que las sartenes y ollas calientes sobre
superficies resistentes al calor.

10. No deslizar la bateria de
cocina.

No deslice ni tire de la bateria de
cocina sobre placas de induccién,
vitrocerdmicas u otras superficies de
coccién delicadas, ya que esto podria
causar arafazos. Levante siempre la
bateria de cocina para evitar dafiar la
superficie de coccién.

Asegurese también de que tanto la
base como la superficie de coccién es-
tén limpias y sin residuos antes de asar
o cocinar. Incluso las particulas mds
pequefias (p. ej., sal) pueden ocasio-
nar arafiazos claramente visibles en la
superficie de coccién.

11. Deje que las sartenes y
ollas se enfrien.

Espere a que las ollas y sartenes
ZWILLING se enfrien antes de lim-
piarlas. En concreto, las tapaderas de
cristal pueden dafarse por los cambios
bruscos de temperatura.

12. Limpieza y cuidado.

Espere a que las ollas y sartenes
ZWILLING se enfrien antes de lim-
piarlas. Los productos ZWILLING son

féciles de limpiar. La bateria de cocina
se puede lavar en el lavavaiillas.

Sin embargo, recomendamos su limpie-
za a mano con agua caliente, algo de
liquido lavavaijillas y un pafo suave.
Los productos de limpieza agresivos
pueden dafiar ollas y sartenes y, en
concreto, afectar a las propiedades
antiadherentes de las baterias de
cocina antiadherentes ZWILLING. Los
productos con un revestimiento exterior
pueden mostrar indicios de deterioro si
se lavan habitualmente en el lavavaiji-
llas. Sin embargo, esto no afecta a las
propiedades funcionales del producto.

Ante manchas dificiles, las baterias de
cocina ZWILLING sin revestimiento
pueden limpiarse por dentro y por la
base con el lado con estropajo de la
esponja. No deje que se sequen restos
de comida para evitar marcas o de-
coloracién en el acero inoxidable. La
decoloracién blanca o de color y los
restos pueden retirarse con limpiadores
para acero inoxidable de uso comun,
zumo de limén o vinagre. No utilice las
baterias de cocina para almacenar ali-
mentos dcidos durante mucho tiempo.
Los alimentos écidos pueden corroer la
superficie.

13. Almacenaje.

No apile sin proteccién: Al apilar
varias sartenes, la base de una sartén
puede rayar el recubrimiento de otra.
Para evitarlo, coloque siempre entre las

sartenes un pafio suave, papel de coci-
na, un protector de fieltro o de silicona.

14. No indicado para
microondas.

Las baterias de cocina ZWILLING

NO son adecuadas para su uso en
microondas, y pueden provocar graves
dafios.

15. Tapa de vacio no apta para
cocinar.

La tapa de vacio estd prevista exclusi-
vamente para conservar los alimentos
y no es lo suficiente resistente al calor
como para usarse al cocinar o calen-
tar. Por tanto, nunca use la tapa direc-
tamente sobre la cazuela, en el horno
o en el microondas, ya que se podria
deformar o dafar.

16. Antes de cocinar y calentar
los alimentos, retire la tapa de
vacio.

Retire siempre la tapa de vacio antes
de calentar los alimentos. Ya sea en el
microondas, el horno o la cocina. Las
altas temperaturas pueden provocar un
aumento de la presién en el recipiente,
lo que puede dafiar la tapa o hacer
que su Uso sea inseguro.

17. Unicamente envase al vacio
los alimentos cuando se hayan
enfriado.

Para un uso seguro, los alimentos
deben enfriarse por completo antes

de envasarlos al vacio. Los alimentos
calentados pueden generar agua con-



densada al envasarlos al vacio, afectar
al cierre o incluso dafiar la funcién de
vacio. Por ese motivo, espere siempre
a que los alimentos estén a temperatu-
ra ambiente.

18. No llene en exceso. (Deje
libres 1-2 cm hasta el borde)
No llene los recipientes en exceso.
Deje siempre 1-2 cm libres hasta el
borde. Asegirese de que los alimentos
en los recipientes no entren en contac-
to con la vélvula situada en el interior
de la tapa.

19. Garantia.

Si tiene problemas durante el periodo
de garantia, devuelva la bateria de
cocina junto con el recibo de compra
al distribuidor, a menos que se indique
otro método. O bien, puede devolverla
directamente a la direccién indicada
en el embalaje.

Quedan excluidos de la garantia los
dafios provocados por un uso inade-
cuado (como recalentamiento, deco-
loracién, arafazos, caidas al suelo o
limpieza no adecuada). También se
excluyen de la garantia del fabricante
el uso de nuestras baterias de cocina
en cocinas profesionales o las marcas
meramente visuales producidas por el
uso.



Instruktioner for
anvénding och skétsel

Beakta sdkerhetsinformationen
i bruksanvisningen fér rostfria

kokkérl (obelagda/belagdal)!

Ditt nya ZWILLING-kokkérl ar hégkva-
litativt, mé&ngsidigt, energieffektivt och
|&tt att anvénda. Las igenom féljande
bruks- och skétselanvisningar innan du
anvander produkten, s& att du kan ha
glédje av den under léng tid framéver.

1.Rengér fére anvéndning.
Rengdr ditt nya ZWILLING-kokkérl
med varmt vatten, vanligt diskmedel
och en svamp, trasa eller borste. Torka
produkten for att férhindra att vatten-

flackar bildas.

2.Vl ratt storlek pa spishdllen.
Kokplattan ska ha samma eller mindre
diameter &n kastrullens botten. For att
hélla varmeférlusten sé& lag som majligt
ar det lampligt att lagga lock pé kast-
rullen under tillagningen. Tack vare den
utmérkta vérmeledningsférmagan hos
ZWILLING-kokkarlen tillagas maten
j@mnt dven pd medelhdg varme. Ge-
nom att séinka spisens instéllning sparar
du energi och férhindrar éverhettning.

3.Tillsatt matfett.

Vissa oljor och fetter brénner éven vid
l&dga temperaturer. Vi rekommenderar
produkter med en rékpunkt pa 200 °C
(400 °F) eller hagre.

Undvik att lata innehdllet koka
over.

Fyll endast kokkarlet upp till 70-80 %
fér att undvika brannskador pé& grund
av att innehdllet kokar dver. Tillsatt
bara salt i kokande vatten och rér om.
Om du tillsatter salt i kallt vatten kan
det leda till missfargning.

4.Varm upp langsamt.

Varm endast upp kokkarl nér de ér torra
fér att undvika fastbréinda spér av olja
och vatten. Lamna aldrig kokkérlet utan
uppsikt under uppvérmning och/eller
varm aldrig kokkérlet under lang tid nér
det ar tomt. Overhettning kan orsaka
missférgning, men p&verkar inte kokkér-
lets funktion. Extrem &verhettning kan
orsaka permanenta skador i botten.

Instruktioner fér induktionshaéllar.
Risken for dverhettning &r sarskilt

stor med induktionshéllar. Hetta upp
kokkarlet langsamt p& medelvarme och
hall det under uppsikt hela tiden. An-
vand inte boost-funktionen. Ett surrande
och/eller brummande ljud kan uppsta
ndr hégre temperaturinstéllningar an-
vands. Detta beror pd tekniska orsaker
och ér inte ett tecken pd att ugnen eller
kokkarlet ar felaktigt. Om spishdllens
diameter inte stémmer Sverens med
grytans diameter kan det handa att
spishéllen inte fungerar.

Instruktioner fér gasspisar.
Nér du lagar mat p& en gasspis ska
du se till att gaslégan inte nér ut runt

kokkarlets sidor. Vi rekommenderar att
du anvénder handskydd fér att undvika
brannskador.

5.Varmerekommendation.

6.Anvéndning av kokkarl.

Allt du behéver veta om dina
ZWILLING-kokkérl med non-stick.
Belagda kokkérl ér extremt latta att
rengdra och &r perfekta fér skonsam
tillagning av mat som l&tt fastnar. Vérm
upp kokkarlet langsamt p& medelvér-
me och anvénd ldga eller medelhdga
temperaturer (2/3 av ugnens maxeffekt)
fér matlagning. Anvénd oljor eller fetter
med en rékpunkt p& 200 °C (400 °F)
eller hégre, och anvénd inte oljespray.
Oljespray lémnar rester som &r svara
att ta bort. Rengdr gérna kokkérl med
non-stick-belédggning fér hand.

Viktigt: Non-stick-egenskaperna hos alla
belagda kokkarl férsvinner med tiden vid
normal anvéndning. Om du &verhettar
eller branner mat kan det paskynda
denna process. Belagda kokkérl kan
fortfarande anvéndas utan problem om

non-stick-egenskaperna skulle avta. Non-

stick-kokkérl &r lampliga fér anvéndning
i ugn upp till 200 °C (400 °F), férutsatt
att de inte har plasthandtag.

Redskap: For att sakerstalla att
non-stick-beldggningen skyddas opti-
malt rekommenderar vi att du anvén-

der redskap av tra eller hdgkvalitativa
silikonredskap frén ZWILLING. Anvénd

inga vassa féremdl och skér inte i ma-
ten i kokkarlet.

Allt du behéver veta om dina
ZWILLING-kokkérl med non-stick.
Obehandlade ZWILLING-stekpannor i
rostfritt stal &r tillverkade av hagkvalita-
tivt 18/10 rostfritt stél pd insidan. Detta
ar extremt hygieniskt, smakneutralt och
lampar sig sarskilt val fér stekning av
opanerat kétt (t.ex. biffar).

For ett perfekt stekresultat rekom-
menderar vi: Varm férst stekpannan
léngsamt p& medelhdg temperatur
utan fett/olja. Efter en stund sprutar
du lite kallt vatten i stekpannan. Om
vattnet avdunstar &r det fortfarande
inte tillrackligt varmt. Vid den optimala
stektemperaturen bildas bubblor som
kvicksilver som ,dansar” pd stekpan-
nans yta. Torka av stekpannan, tillsatt
oljan, hetta upp den kort och fillsétt
maten. Kéttet kan till en bérjan fastna i
stekpannans botten. Den lossnar dock
av sig sjélv efter 2-3 minuter. Du kan
sjalv kontrollera framstegen genom att
férsdka lyfta kanterna med en gaffel.

7.Sa har 6ppnas handtaget.
Las upp handtaget genom att vrida
spaken uppe p& handtaget &t vanster
och trycka pé& den svarta knappen.

Sa hér fasts handtaget.

Placera handtaget p& kanten av kokkar-
let s& att den frémre delen ligger inne i
kérlet och den andra delen utanfér.



Sé har stédngs handtaget.

Las handtaget genom att vrida tillbaka
spaken uppe pd handtaget till den
ursprungliga positionen.

8.Lamna aldrig kokkérl utan
uppsikt.

Av sdkerhetsskal bér du inte |&m-

na dina kokkérl utan uppsikt under
anvandning och aldrig 1dmna barn
ensamma i ndrheten av heta kokkarl.
Se till att handtagen inte sticker ut &ver
ugnens kant eller &ver en het spisplatta.

9.Undvik brénnskador!

Grytor med plasthandtag, silikonhand-
tag eller belagda handtag &r ugnssék-
ra upp till 150 °C (300 °F).

Non-stick-kokkarl &@r lampliga fér
anvandning i ugn upp till 200 °C
(400 °F), forutsatt att de inte har
plasthandtag. Obs! Missfargning kan
uppstd vid dessa héga temperaturer.
Detta kan tas bort med ett rengdrings-
medel f&r rostfritt stdl.

Handtaget p& din ZWILLING-stekpanna
&r utformat fér att avge sd lite vérme

som mdjligt. Locket och handtagen kan
dock fortfarande bli varma. Anvénd alltid
grytlappar eller ugnsvantar ndr du tar ut
kokkarl ur den heta ugnen. Stall endast
ner heta kokkarl p& vérmetéliga ytor.

10. Hantera kokkdérl varsamt
Skjut eller dra inte kokkérl &ver induk-
tionshdallar, keramikhdéllar eller andra
kansliga kokytor eftersom dessa kan re-

pas. Lyft alltid kokkérlet fér att undvika
skador pé& kokytan.

Se ocksa till att bade botten p&
kokkarlet och kokytan &r rena och fria
fréin rester innan du tillagar mat. Aven
mycket sm& partiklar (t.ex. saltkorn) kan
orsaka synliga repor pé hdéllen.

11. Lat kokkéirlet svalna.

Lat ditt ZWILLING kokkérl svalna innan
du rengér det. | synnerhet glaslock kan
skadas p& grund av temperaturchocker.

12. Rengé6ring och skoétsel.
Lat ditt ZWILLING kokkérl svalna innan
du rengdr det. ZWILLING:s produkter

ar enkla och latta att rengéra. Kéksred-

skapen t&l maskindisk.

Vi rekommenderar dock att du rengér
denna produkt fér hand med varmt
vatten, lite diskmedel och en mjuk
trasa. Aggressiva rengéringsmedel

kan skada kokkarlet och i synnerhet
paverka non-stick-egenskaperna hos
ZWILLING-kokkarlen negativt. Produk-
ter med en extern beldggning kan visa
tecken p& éldrande p& grund av regel-
bunden rengdring i diskmaskinen. Detta
péverkar dock inte produktens funktion.

Vid kraftig nedsmutsning kan obelag-
da ZWILLING-kokkarl rengéras pé
insidan och i botten med den grova
sidan av en tvattsvamp. Fér att undvika
marken eller missfargningar pa det
rostfria stalet, I&t inte matrester torka
p& produkten. Vita eller flerfargade
missfargningar och beléggningar kan

tas bort med vanliga rengéringsmedel
for rostfritt stél, citronsaft eller vingger.
Anvéand inte kokkarlet for att férvara
sura livsmedel under léngre perioder.
Sura livsmedel kan fréta pé ytan.

13. Férvaring.

Stapla inte utan skydd: Om flera
stekpannor staplas ovanpé varandra
kan undersidan p& den ena stekpan-
nan repa beldggningen pé den andra.
Detta kan du férhindra genom att alltid
lagga en mjuk trasa, kékspapper, stek-
panneskydd av filt eller silikonmattor
mellan stekpannorna.

14. Ej lamplig for
mikrovagsugn.

ZWILLING:s kokkarl &r INTE lampliga
fér anvéndning i mikrovégsugn och
kan orsaka allvarliga skador.

15. Vakuumlock inte lampligt
for tillagning.

Vakuumlocket &r uteslutande avsett
fér férvaring av livsmedel och ér inte

tillrackligt varmebestandigt fér att anvan-
das vid tillagning eller uppvarmning. An-

vand darfér aldrig locket direkt i karlet,
i ugnen eller i mikrovagsugnen eftersom
det kan deformeras eller skadas.

16.Ta av vakuumlocket fére
tillagning och uppvérmning.

Ta alltid av vakuumlocket innan du
varmer upp livsmedlen. Det géller sa-
val i mikrovégsugnen, i ugnen och pé
spisen. P& grund av hdga temperaturer
kan det alstras ett tryck i behdllaren,

som skadar locket eller som kan leda
till oséker anvéndning.

17. Vakuumpacka endast mat
som har svalnat.

For scker anvandning ska maten alltid
férst svalna helt innan den vakuumfor-
packas. Uppvarmda livsmedel kan bilda
kondens vid vakuumférpackning, péver-
ka férslutningen eller till och med skada
vakuumfunktionen. Vénta dérfér absolut
tills livsmedlet har nétt rumstemperatur.

18. Overfyll inte. (Lamna

1-2 cm fritt till kanten)

Overfyll inte behallaren. Lamna alltid
1-2 cm fritt till kanten. Kontrollera att
livsmedlet inuti behdllaren inte kommer
i kontakt med ventilen pé& insidan av
locket.

19. Garanti.

Om du upplever négra problem under
garantiperioden ska du returnera kok-
karlet tillsammans med inkdpsbeviset il
&terférséljaren, om inget annat anges.
Alternativt kan du returnera den direkt
till den adress som anges pé& kokkarlets
férpackning.

Skador som orsakats av felaktig an-
véndning (t.ex. dverhettning, missférg-
ning, repor, fall i golvet eller felaktig
rengéring) omfattas inte av garantin.
Anvéandning av vara kokkérl i profes-
sionella kdk och rent visuella méarken
som orsakats av anvéndning &r ocksé
undantagna frén tillverkarens garanti.



UHcTpyKkumna no
NPUMEHEHMUIO

Cobniopaiite TpeboBaHus
6e3onacHOCTH, yKA3aHHbIE B
PYKOBOACTBE MO 3KCNAyATALUM
nocyAbl U3 HEPXXABEIOLLEN CTANM
(6e3 nokpbiTna / ¢ nokpbitnem)!

Bawa Hosas nocyaa ZWILLING otnu-
UaeTCY BbICOKMM KAQUECTBOM, YHUBEP-
CAJIbHOCTbIO, 3HEProadPEKTUBHOCTHIO
M NPOCTOTOM B Mcnonb3oBaHuu. [epen
NepBbIM UCMONb30BAHMEM BHUMATE b-
HO O3HOKOMbTECh CO CNeAyHoLen UH-
CTPYKLMEN NO NPUMEHEHUIO U yXonay,
4TOBbI BbI MOFIM HOCNAXAATLCS STOH
nocyaoun fonrue rofpl.

1.Mepea ncnonnsosanuem
npomouTe nocyay.

MNpomoitte Hoyto nocyay ZWILLING
ropsiyer BoAOM C UCMONb3OBAHUEM
0bbIYHOrO CPeACcTBA ANS MbiTbs NOCYAbI
W rybxu, Tpsnku unmn wetku. Mpotpure
u3genue Hacyxo, uTobbl NPeaoTBPATUTL
nosiBNeHMe PA3BOAOB OT BOAbI.

2.Bbibupaiite cooTBETCTBYIO-
WM pasmep KOHPOPKMU.
Inametp KoHDOPKM He [oMxKeH
NPEBbLILLATD AMAMETP AHA KACTPIONM.
[ns MuHMMM3aUMK noTepy Tenna
PEKOMEHAYETCS BO BPEMS NPUroToBre-
HWSI HOKPBIBATb KACTPIOMIO KPbILLKOM.
Braroaaps otnunuHol TennonposogHo-
cv nocyasl ZWILLING sawm baoaa
ByayT roToBMTHCS POBHOMEPHO AaXe
Ha cpenHeM orHe. CHiKeHWe MoLLHO-
CTU KOH(POPKM SKOHOMMT SHEPTHIO U

npeAoTBpALLAET Neperpes.

3.AobaBneHue xxupos.
HeKOTOpre Macna u Xupbl HOYUHAIOT
«rOpeTb» AdXe NpH HUSKMUX Temnepa-
Typax. Mbl pekomeHayem npoayKTbl
C TeMNepaTypom AbIMIIEHUS HE HUXE

200 °C (400 F)°.

He ponyckaiite Bbikunauus
COAEPXKMMOTO.

Hanonnsitte nocyay Tonbko Ha 70-
80 %, utobbl U3bexatb oxoros npu
BbIKUNAHKKM coaepxumoro. Jobas-
ngiMTe COMb TONBKO B KUMSLLYIO BOAY U
cpasy pasmelmsaitte. Jlobasnerue
COMK B XONOAHYIO BOAY MOXET NpuBe-
CTU K U3MEHEHHIO LBETa.

4.HarpeBaiTte nocyay
NOCTENEHHO.

Harpesaiite nocyay Tonbko B cyxom
cocTosHUM, utobbl 3bexats npuro-
pesBLwWux cnenos Macnd 1 BoAabl. He
octasngitte nocyay bes npucmotpa Bo
BPEeM$ HarpeBa M He HarpesanTe ee
nyctoi anutensHoe Bpems. [eperpes
MOXXET NMPMBECTU K O6eCL|,BeLIMBGHl4PO,
HO He noBnusgeT Ha pabotocnocob-
HocTb nocyAbl. CurbHbIN neperpes Mo-
XeT HOHEeCTH HENonpPaBUMbIH ylLepb
AHYy nocyabl.

UHcTpyKUuMKM Ang MHAYKLMOHHBIX
nauT.

Puck neperpesa ocobeHHoO BbICOK Npu
UCMONb3OBAHUM MHAYKLMOHHBIX MIINT.
Harpesaitte nocyay meanenHo Ha
CpeAHeM OrHe 1 He ocTasngitTe ee bes
npucmotpa. He ucnonb3ayitte dyHk-

umio «bbicTpbii Harpess. [Mpu ucnons-
30BaHMK bonee BbICOKMX TeMnepaTyp
MOTYT MOSIBASTLCS XYXOKAHUE UK
ryaexue. D10 CBA3AHO C TEXHUUYECKM-
M1 0COBEHHOCTSIMM U He 9BNISeTCs
NPM3HOKOM HEMCMPABHOCTH AYXOBKH
unu nocyabl. Ecnn anametp koHdgop-
KM HE COOTBETCTBYET AUAMETPY AHA
KACTPIONM, KOHPOPKA B STOM Cyuae
MOXeT He pabortarb.

MHcTpyKUMKM ANS rasoBbiX NAUT.
[Npn NpUroToBNEHUM NULLK HO FA3OBOVA
nnute cnegute, t-ITO6bI N1aMg He BbIXO-
AMNO 30 Npedensl AHa nocyabl. Ytobbi
M3bexaTb OXOros, peKoMeHayeTcs
MCMOMb30BATH 3ALMUTY ANS PYK.

S5.Pekomenpaaumna no Harpesy.

6./cnonb3oBaHne Ky XOHHOM
yTBApM.

Bce, uTo BaM Hy>KHO 3HATb O
BalLeil GHTUNPUTAPHOW Nnocyae
ZWILLING.

AHTUNPUrapHas NOCYAd OUEHb SIErKO
MOETCS U MAEANbHA ANS AEIUKATHOTO
MPUrOTOBMIEHNS MPOAYKTOB, CK/IOHHBIX
K npuropaxuio. Harpesaitte nocyay
MEeJIEHHO HA CPeJHEM OTHE U UCMOb-
3yWTe HUBKYIO UK CPELHIOI0 TEMNEPa-
Typy (2/3 ot MakecuManbHOM MoLHO-
ct1 nauthl). Micnonbayitte Macna unu
XXMPbl C TEMNEPATYPON AbIMIEHNS He
Huxe 200 °C (400 °F), He npumersiit-
Te MacngHble cnpen. MacnsHbie cnpeu
OCTOBASIOT CNEABI, KOTOPbIE CIOXHO
YAANUTb. AHTUNIPUTApHYIO NoCyAy
MOWTE BPYUHY!O.

BaskHo: AHTMNpUrapHble cBOMCTBA Jto-
B0t NOKpPbLITOM NOCYAbl CO BpEMEHEM
YMEHBLIAIOTCS NPH OBBIYHOM MCMOSb-
3oBaHuu. [leperpes 1 npuropaxue
NPOAYKTOB YCKOPSIOT 3TOT NpoLecc.
Haxe ecnu aHTMNPUrapHble cBO-
cTBa ocnabHyT, nocyay ¢ NoKpbITMEM
MOXHO UCMonb30oBaThL bes onaceHui.
AHTUNPUrApHAS NOCYAA NOAXOAMUT AN
ncnonb3oBaHus B Ayxoske go 200 °C
(400 °F) npu ycnoeuw, uto Ha Hel HeT
MAACTMACCOBBIX PyYek.

KyxoHHble npuHaanexHoctu: [ing on-
TUMQJIbHOWM 3ALUMTBI AHTUMPUTAPHOTO
NOKPbITUS Mbl PEKOMEHAYEM KYXOH-
Hble MPUHAANIEXHOCTU U3 AepPeBa Uu
BbICOKOKQUYECTBEHHOIO CUIMKOHA OT
komnanun ZWILLING. He cneayert
MCMONb30BATL OCTPbIE NPEAMETbI U
pe3aTb NPOAYKTbl HENOCPEACTBEHHO B
ckoBopoge.

Bce, uTo Bam Hy>XHO 3HATbL O
BALIEH QHTUNPUrApHOI nocyae
ZWILLING.

Crosopoabl ZWILLING, kotopble He
MMEIOT BHYTPHU NOKPbITUS, U3rOTAB-
NUBAIOTCS U3 BbICOKOKAUYECTBEHHOM
Hepxasetowwen crann 18/10. S1o obe-
CMEUNBAET BbICOKYHO MMIUEHUUHOCT,
HEMTPANBHOCTb BKYCA 1 0COBEHHO
noaxoAuT Ans obxapusaHus maca bes
NAHMPOBKM (HaNpUMeEp, CTENKOB).

[lng onTMManbHbIX Pe3ynsTaToB XAPKK
Mbl pekomeHayem: CHauana MeaneHHo
pasorpeitte ckoBopoay bes xupa/mac-
na Ha cpedHem orke. 3atem gobasbte



B Hee HEMHOTO XONOAHOM BoAbl. Ecnu
BOAA UCMAPMTCS, 3HAUMT CKOBOPOAQ
ellie He Harpenack. BoasHbie wapwuky,
«TAHLYyIOLLME» NO NOBEPXHOCTU CKOBO-
pOZAbl, CBUAETENLCTBYIOT O AOCTUXKEHMM
ONTUMONbBHOM TemnepaTypsbl. Tenepb
HACYXO BbITPUTE CKOBOPOAY, NeiTe
MAcCno, cnerka noforpeiTe U NpUcTy-
naire K xapenuto. CHauana msco
MOXET NPUIMMHYTb K noBepxHocti. Op-
HAKO Yepe3 2-3 MUHYTbI OHO HAUHET
otaenstbes ot aHa. CreneHb obxapku
MOXHO NMPOBEPUTb, CNErKA NPUNOAHSB
KpQas BUNKOM.

7. Kak oTkpbiBaeTcs pyuka.
Urobbl pasbrnokuposats pyuky,
NOBEPHMUTE BNEBO PbIYAr CBEPXY HA
PYUKe U HOXMUTE HEPHYIO KHOMKY.

Fae kpenutca pyuka.

Pasmectute pyuky Ha Kpato KYXOHHOW
nocyabl Tak, utobbl nepeaHss 4acTb
PACNONAranach BHYTpU CKOBOPOAbI, O
APYras YacTb — CHAPYXM.

Kak 3akpbiBaeTtcsa pyuka.

Urobbl 30bnoknposath pyuky, nosep-
HUTE pbluar CBEPXY HA pyuke B UCXOA-
HOE NoNOXeHMe.

8.Hukorpa He octraBnaure
nocyay 6es npucmortpa.

B uenax besonacHoctn He octaBnaiTe
nocyay bes npucMoTpa Bo Bpems uc-
nonb3oBaHus. Hukoraa He octasnsifte
AeTen pafoM C ropsiuen Nocynom.
Cneaute 3a Tem, uTobbl pyukm He Bbl-
CTYNauM 3a Kpas MAUTbl UK ropsiuen
KOHOPKM.

9.Usberaiite ropenns!

Mocyaa ¢ NNACTUKOBBIMK, CUIIMKOHO-
BbIMM PYUKOMM UITU PYUKOMM C NOKPbI-
TMEM NMOAXOAMT AN UCMOMb30BAHMS B
nyxoske npu temnepartype go 150 °C
(300 °F).

AHTUNPUrapHas Nocyaa NOAXOAUT ANs
ucnonbsosatus B ayxoske go 200 °C
(400 °F) npu ycnoBuw, uto Ha Helt HeT
nnacTMaccoBbix pyuek. [pumeuanue:
[NpK BbICOKMX TEMNEPATYPAX BO3MOX-
HO M3MeHEeHMe LIBETA NoCyAbl. ITO

UCNPABNSETCS C MOMOLLbIO CPEACTB MO
yXofly 30 HepXXaBeloLLei CTaNbIO.

Pyuka Baweit ckosopoasl ZWILLING
paspabotaHa Takum obpasom, utobei
MOMYYaTh MUHUMANbHBIM Harpes. Tem
He MeHee, KPbILIKA 1 PyYku BCE PABHO
moryT bbiTb ropsunmu. Mpu nsene-
YEHWM NOCYAbI U3 ropaYeit Ay XOBKH
BCEraa nosb3ynTeCh NPUXBATKAMM

unu pykaeuuamu. Pasmewaitte rops-
YYt0 NOCYAY TONbKO HO TEPMOCTOMKUX
MOBEPXHOCTSIX.

10. He aBuraiite nocyny.

He ,u,eroFtTe U HE TAHUTE NO I'IOBer-
HOCTHU MHAYKUMOHHbIX BClpOl-IHbIX na-
HeneM, CTeKNOKePaMUYECKMX NOBEPX-
HOCTel"‘1 zniz ,D,perX '-IYBCTBMTeJ'IbeIX
BAPOYHbIX NAHENEN KYXOHHYIO nocyay,
TAK KAK 3TO MOXeT I'IpMBeCTM K No4B-
NEeHMUIO LapanmH. Bcerna nogHumante
nocyay, utobbl He NoBpeanTL NoBEpPX-
HOCTb MJIUTbI.

Kpome Toro, nepes xapkoit 1nu
BAPKOM y6ep,mecn>, 4TO AHO NnocyAbl

M MOBEPXHOCTb M/IUTbI UNCTbIE U HE
3arpsi3HeHbl octaTkamu nuwu. Jaxe
menbuamLme yactuubl (Hanpumep,
COfb) MOTYT NPUBECTH K NOSIBAEHHIO
3AMETHbIX LIAPANMUH HO BAPOYHOM
naHenm.

11. llaiTe nocyae ocTbITb.
[Nepen MoKkon painTe Bawen nocy-
ne ZWILLING octbite. OcobenHo
NOABEP>KEHbI NOBPEXAEHHIO 13-3
pesKoro nepenaga TeMneparyp cre-
KNSHHbIE KPbILLKM.

12. Mo#ka u yxoa.

Nepen moMkoit AaiTe Balle nocy-
ae ZWILLING ocrtbits. MNpoaykums
ZWILLING npocta u yanobHa npu
motike. [Mocyay MOXHO MbITb B NocCy-
OMOEUHOM MaLUKHE.

OpnHOKO Mbl peKOMEHAYEM MbITb ee
BPYUHYIO TENNoi BoAoM ¢ Hebonblumm
KONTMYECTBOM MOIOLLIErO CPEeACTBA M1
MsIrKoit Tpsinkoit. ArpeccuBHble cpea-
CTBA MOTYT NOBPEANUTL MOCYAY, B YACT-
HOCTU YXYALUMTb QHTUMPUIAPHbIE CBOM-
ctBa nokpbitua nocyasl ZWILLING.
[Nocyay ¢ BHELIHUM NOKpPLITUEM
4acTas MOMKA B NOCYAOMOEUHOM
MALLMHE MOXET CIerka CTapUTb, HO
3TO He B/IMSET HA (PYHKLMOHANbHbIE
CBOWCTBA M3Aenus.

Mpy CUNbHBIX 3arpI3HEHUSX BHYTPEH-
HIOIO YaCTb U AHO cKoBOpoAbl bes
MOKPbITUS MOXHO OUULLATH C MOMO-
LYbIO KECTKOM CTOPOHbI rybku. Yto-
Bbl U30eXxaTb NOSBAEHUS NATEH UMK
MOTEMHEHUS HEPXKABEIOLEH CTANM,

HEe JIONYCKAWTE BbICbIXAQHWUS OCTATKOB
NULLM HO noBepxHOCTU. benble unu
PO3HOLBETHbIE MSTHA U HANIET MOXHO
yAQnUTb OBbIUHBIMM CPEACTBAMM AN
HepXXaBetoLLeH CTANU, TMMOHHBLIM
COKOM Mnu ykcycom. He ncnonb3syiite
nocyay AN AJIMTENIbHOrO XPAHEHMs
KMCNbIX NPOAYKTOB — KUCNOTA MOXET
NOBPEAUTb NOBEPXHOCTb.

13. XpaHeHue.

He wrabennposarts bes sawmtbr: Mpu
WTabenMpOBAHNUM HECKOMBKHUX CKOBO-
POAOK HWXKHSIS YQCTb OAHOMN CKOBO-
POAbl MOXET NOLAPanaTh NOKpPbITHeE
apyrou. Ytobsl usbexats atoro,
BCEraa KNaauTe Mexay CKOBOPOAGMH
MSITKYIO TKOHb, KYXOHHYI0 Bymary,
BOWMOYHbIE NOACTABKM MO KACTPIONH
WM CUIIMKOHOBbIE KOBPUKH.

14. He ncnonbnsoBarb B
MMUKPOBOJ/IHOBOM Neum.
Mocyaa ZWILLING HE MPUTOOHA
AN UCNONIb30BAHNA B MUKPOBOJTHO-
BbIX N€YAX — 3TO MOXET NPMUBECTU K
Cepbe3HbIM NOBPEXAEHUIM.

15. BakyymHas KpbIWKA He
noaxXoAuT ANA NPUroTOBNIEHNSA
nuwm.

BakyymHas kpblilika npefHasHaue-
HO UCKITIOUNUTENTBHO AN XPOAHEHHS
NPOAYKTOB MUTAHMUS U HE 9BNsSeTCs
[OCTATOYHO TEPMOCTOMKOM AN UC-
NONb3OBAHMS NPU NPUrOTOBNEHUU UMK
nogorpese nuwu. [oatomy Hukoraa
HEe MCMNob3YyHTe KPbILLKY Henocpes-
CTBEHHO B KACTPtOSe, lyXOBKE UK



MMKPOBOJTHOBOM Neuy, TaK KAK OHA
MOXeT AePOPMUPOBATLCS UK NOBpPE-
OUTbCY.

16.Mepen npuroroBneHnem

M pasorpeBOM CHUMUTE
BAKYYMHYIO KPbILWKY.

MNepen pasorpeBom NPOAYKTOB M-
TOHMS BCETAA CHUMAWTE BAKYYMHYIO
KPbILKY. DTO KACAETCs KAK MUKPOBOSI-
HOBOﬁ neyu, TaK U JJ,yXOBKM U NNUTbI.
Bbicokne Temnepatypbl MoryT npuse-
CTM K NOBbILLEHMNIO AABNEHUS B EMKO-
CTH, UTO MOXeT I'IOBpeﬂMTb KprLIJKy
WK CAENATb UCMONb30BAHME EMKOCTH
Hebe30nacHbIM.

17. Bakyymupyute nuwy
TO/IbKO NOC/IE OCTLIBAHMS.

Ing BesonacHoro ucnonb3osaHms
nuwa Ao0J/1IKHA NOJIHOCTbKO OCTbITb
neped BaKkyymupoBaHuem. Harpetbie
NPOAYKTbI MUTAHKUS MOTYT MPU BAKYY-
MMPOBAHWM 0BPA30BLIBATL KOHAEH-
CaT, UTO MOXET NOBPEAMUTb YMIOTHEHUE
WK [AXKe HAPYLMTL paboTy BakyyM-
Ho¥t pyHKumu. [NoaTomy obssatensHo
AAUTE NPOAYKTAM MUTAHMS OCTbITb 4O
KOMHQTHOM TemnepaTypbl.

18. He nepenonusaTtb. (octaButb
1-2 ¢cm po kpas)

He nepenontsitte emkocTtb. Beeraa
octaengitte 1-2 cm go kpas. Cneau-
Te 3a Tem, uTobbl NPOAYKTHI MUTAHMS
BHYTPM EMKOCTEHN He COMPUKACANUCH
C KNANQHOM HO BHYTPEHHEH CTOPOHe
KPbILIKM.

19. FfapaHTus.

B cnyuae BosHukHOBEHUS npobnem B
TEYEeHWe rapPAHTUIHOrO CPOKA BEp-
HUTE NOCYAY BMECTE C MIATEXHbIMM
AOKYMEHTOMM B MArA3uH, €CIM He
npeasycMOTPeHo uHoe. Takxe nocy-
AY MOXHO OTNpaBKTb MOYTOM K HOM
HAMPSIMYIO MO AAPECY, YKA3AHHOMY HA
ynaKoBKe.

NoBpexaeHus, BbI3BAHHbIE Henpa-
BMNbHBIM UCMONb30BAHKEM (HAMpPH-
Mep, Nneperpes, USMEHeHWe LBeTaq,
LOPANMHbI, NAAEHUE HA MO UMK
HeNpaBMILHAS YMCTKA), FAPAHTHEN

He nokpbiBatotcs. Kpome Toro, B
FAPAHTUIO MPOU3BOANUTENS HE BXOAUT
MCNONb30OBAHME HALIEW NOCYAbl HA
NPOPECCUOHANBHBIX KYXHSX, O TAKXe
€CNU UMEIOTCS BM3YasbHble cneabl
TOro, UTO NOCYAA YXe 3KCMIYyaTUPOBa-
nace.



Kullanim ve Bakim
Talimatlan

Paslanmaz celik pisiri-

ci (kaplamasiz/kaplamal)
kilavuzundaki giivenlik bilgilerine
uyun!

Yeni ZWILLING pisiriciniz yiksek
kaliteli, cok y&nli, enerji tasarruflu ve
kullanimi kolaydir. Uzun sire kullanmao-
ya devam edebilmeniz icin bu Gring
kullanmadan énce litfen asagidaki
kullanim ve bakim talimatlarini okuyun.

1.Kullanmadan énce
temizleyin.

Yeni ZWILLING pisiricinizi sicak su,
standart bulasik deterjani ve singer,
bez veya firca ile temizleyin. Su leke-
lerinin olusmasini nlemek icin GriinG
kurutun.

2.Dogru ocak Usti boyutunu
secin.

Ocak gézi, tencerenin tabani ile ayni
veya daha kiicik capa sahip olmalidir.
st kaybini mimkin oldugunca disik
tutmak icin, pisirme sirasinda kapa-

g1 tencereye yerlestirmeniz dnerilir.
ZWILLING pisiricinin mikemmel isi
iletkenligi sayesinde, yemeginiz orta
isida bile esit sekilde pisecektir: Ocak
ayarini azaltmak eneriji tasarrufu saglar
ve asiri isinmayi énler.

3.Yag ekleyin.
Bazi sivi ve kah yaglar dusik sicaklik-
larda bile yanar. Yag yanma noktasi

200°C (400°F) veya daha yiksek

olan Urinleri éneriyoruz.

icerigin kaynamasina izin
vermeyin.

icerigin kaynamasi nedeniyle yanma
durumunu dnlemek icin pisiriciyi yalniz-
ca %70 -80’e kadar doldurun. Sadece
kaynayan suya tuz ekleyin ve karighrin.
Soguk suya tuz eklemek renk bozulma-
sina neden olabilir.

4.Yavas isitin.

Yanmis yag ve su izlerini énlemek icin
pisiriciyi yalnizca kuruduktan sonra
isitin. Isitma sirasinda pisiricinizi asla
gdzetimsiz birakmayin ve/veya bosken
pisiriciyi uzun sire 1sitmayin. Olmasi
gerekenden yiksek ates, pisiricinin
renginde solma yaratabilir, ancak
pisirme &zelligini kaybetmesine neden
olmaz. Asiri isinma tabanin kalici hasar
gdrmesine neden olabilir.

indisksiyonlu ocaklar icin
talimatlar.

indiksiyonlu ocaklarda asiri isinma
riski daha yiksektir. Pisiriciyi orta ateste
yavasca isitin ve her zaman denetleyin.
“Boost” fonksiyonunu kullanmayin.
Daha yiksek sicaklik ayarlar kullanildi-
ginda vizilh ve/veya homurtu sesi olu-
sabilir. Bu teknik nedenlerden kaynak-
lanmaktadir ve firinin veya pisiricinin
arizal olduguna dair bir isaret degildir.
Ocak géziniin capi tencere tabaninin
capina uymuyorsa, ocak gézi calisma-
yabilir.

Gazli ocaklar icin talimatlar.

Bir gaz ocaginda pisirirken, gaz
alevinin pisiricinin tabaninin yanlar
etrafinda uzanmadigindan emin olun.
Yaniklar énlemek icin el korumasi
kullanmanizi neririz.

5.1s1 ©nerisi.

6.Mutfak gereclerinin
kullanimi.

hakkinda bilmeniz gereken her
sey.

Kaplama yiizeyli pisiricilerin temizlen-
mesi son derece kolaydir ve yapismaya
egilimli yiyeceklerin bozulmadan hazir-
lanmasi icin mikemmeldir. Pisiriciyi orta
ateste yavasca isitin ve pisirmek icin
disik veya orta sicakliklar (maksimum
ocak kapasitesinin 2/36) kullanin. Yag
yanma noktasi 200°C (400°F) veya
daha yiksek olan sivi veya kah yaglar
kullanin ve piskirtme yag kullanmayin.
Puskirtme yaglar temizlenmesi zor
kalintilar birakir. Yapismaz kaplamali
pisiricinizi [itfen elde yikayin.

Onemli: Yapismaz kaplama &zelligine
sahip pisiricilerin kullanim siresinin
uzamastyla birlikte yapismazlik 6zel-
ligi azalabilir. Asiri isinma ve yanan
yemekler bu sireci hizlandirr. Yapis-
maz &zelliklerin azalmasi durumunda,
kaplamali pisiriciler herhangi bir endise
duymadan kullanilabilir. Yapismaz
pisirici, plastik kulplar olmamasi kosu-
luyla 200°C’ye (400°F) kadar firnda

kullanima uygundur.

Gerecler: Yapismaz kaplamay en iyi
sekilde korumak icin ahsap gerecler
veya ZWILLING marka yiksek kaliteli
silikon Grunler kullanmanizi neririz.
Litfen sivri nesneler kullanmayin veya
yiyecegi tavanin icinde kesmeyin.

hakkinda bilmeniz gereken her
sey.

Kaplamasiz ZWILLING paslanmaz
celik kizartma tavalar, ic yizeyi yiksek
kaliteli 18/10 paslanmaz celikten imal
edilmistir. Bu malzeme son derece hij-
yenik, tat acisindan nétrdir ve ézellikle
panelenmemis etlerin (drnegin biftekle-
rin) kizartilmasi icin uygundur.

Mikemmel kizartma sonucu icin
tavsiyelerimiz: ilk olarak, tavay: kat
yag/sivi ya§ olmadan orta sicaklikta
yavasca isitin. Bir sire sonra kizartma
tavasina biraz soguk su pUskirtin. Su
buharlasirsa hala yeterince sicak de-
gildir. Optimum kizartma sicakhiginda,
kabarciklar civa gibi olusur ve kizart-
ma tavasinin yizeyinde ,dans” eder.
Kizartma tavasini silin, ya§ ekleyin, kisa
bir sire 1sitin ve yiyecegi ekleyin. Et

ilk basta tavanin tabanina yapisabilir.
Ancak 2 -3 dakika sonra kendiliginden
ayrilir. ilerlemeyi bir catal ile kenarlari
kaldirarak kontrol edebilirsiniz.

7.Sapin acilimasi.
Sapin Ustindeki kolu sola cevirerek ve



siyah digmeye basarak sapin kilidini
acin.

Sapin takildig: yer.

Sapi, 8n kismi tava icinde, diger kismi
ise disarida olacak sekilde pisirme
gerecinin kenarina yerlestirin.

Kolun kilitlenmesi.
Sapin Ustindeki kolu orijinal konumuna
geri cevirerek sapi kilitleyin.

birakmayin.

Guvenlik nedeniyle, pisiricinizi kulla-
nim sirasinda gézetimsiz birakmayin

ve cocuklari asla sicak pisiricilerin
yakininda yalniz birakmayin. Kulplarin
firnin kenarindan veya sicak bir ocagin
izerinden cikmadigindan emin olun.

9.Yanmaktan kacinin!

Plastik, silikon veya kaplama sapli pisir-
me gerecleri 150°’ye (300 °F) kadar
finnlarda kullanima uygundur.

Yapismaz pisirici, plastik kulplari
olmamasi kosuluyla 200°C'ye (400°F)
kadar firnda kullanima uygundur. Not:
Bu yiksek sicakliklarda renk degisikligi
meydana gelebilir. Bu, paslanmaz celik
bir bakim Grind ile cikarlabilir.

ZWILLING kizartma tavanizin sapi
mimkin oldugunca az 1si yayacak
sekilde tasarlanmishr. Ancak, kapak ve
kulplar yine de 1sinabilir. Pisiriciyi sicak
firndan cikarirken her zaman tencere
tutaca§i veya firin eldiveni kullanin.
Sicak pisiriciyi yalnizca isiya dayanikli
yuzeylerin Uzerine koyun.

10. Pisirme gerecini itmeyin.
Endiksiyonlu ocaklar, cam seramik
yuzeyler veya diger hassas pisirme
yuzeyleri Uzerinde pisirme gereclerini
itmeyin veya cekmeyin, aksi halde ¢i-
zikler olusabilir. Pisirme yiizeyinin zarar
gdrmesini dnlemek icin pisirme gerecini
her zaman kaldirin.

Ayrica kizartma veya pisirme islemin-
den 8nce pisirme gerecinin hem taba-
ninin hem de pisirme yizeyinin temiz
ve kalintilarin giderilmis oldugundan
emin olun. En kiictk partikiller bile (6r.
tuz) pisirme yizeyinde belirgin sekilde
gérinir ciziklere neden olabilir.

bekleyin.

ZWILLING pisiricinin temizlenmeden
énce sogumasini bekleyin. Ozellikle
cam kapakl modeller yiksek 1si farkin-
dan catlayabilir.

12. Temizlik ve Bakim.
ZWILLING pisiricinin temizlenmeden
dnce sogumasini bekleyin. ZWILLING
Urinlerinin temizligi basit ve kolaydir.
Pisirici bulasik makinesinde yikanabilir.

Ancak, bu Grini ilik su, biraz bulasik
deterjani ve yumusak bir bezle elde
temizlemenizi neririz. Agresif temizlik
Urinleri pisiriciye zarar verebilir ve
dzellikle yapismaz ZWILLING pisirici-
nin yapismazlik ézelliklerini olumsuz
yonde etkileyebilir. Dis kaplamals
urinler, bulasik makinesinde diizenli
temizlik nedeniyle eskime belirtileri

gosterebilir. Ancak bu durum Griinin
fonksiyonel &zelliklerini etkilemez.

Agrr kirlenme meydana geldiginde,
kaplanmamis ZWILLING pisiricinin ic
kismi ve tabani bir singerin pirizli
tarafi kullanilarak temizlenebilir. Pas-
lanmaz celikte iz olusmasini veya renk
solmasini &nlemek icin, gida artiklo-
rinin Urin Uzerinde kurumasina izin
vermeyin. Beyaz veya cok renkli renk
degisikligi ve katmanlar geleneksel
paslanmaz celik temizleyiciler, limon
suyu veya sirke ile giderilebilir. Pisiriciyi
asitli yiyecekleri uzun sire saklamak
icin kullanmayin. Asidik gidalar yizeyi
paslandirabilir.

13. Depolama.

Koruma olmadan st Uste koymayin:
Birden fazla tava Ust iste konuldugun-
da, bir tavanin alti kismi diger tavanin
kaplamasini cizebilir. Bunu énlemek
icin, tavalarin arasina her zaman
yumusak bir bez, havlu kagt, kece tava
koruyucu veya silikon mat yerlestirin.

14. Mikrodalgaya uygun
degildir.

ZWILLING pisiricileri mikrodalga
finnlar icin KESINLIKLE uygun degildir,
kullanim halinde ciddi hasarlar olusa-
bilir.

15. Vakum kapagi yemek
pisirmek icin uygun degildir.
Vakum kapagi sadece yiyeceklerin sak-
lanmasi icin tasarlanmis olup, pisirme
veya isitma islemlerinde kullaniimak

icin yeterli 1s1 direncine sahip degildir.
Bu nedenle, kapak deforme olup zarar
gorebileceginden onu asla tencerenin
icinde, firnda veya mikrodalgada
kullanmayin.

16. Pisirmeden ve isitmadan
once vakum kapagini cikarin.
Yiyecekleri istmadan énce litfen her
zaman vakum kapagini ¢cikarin. Bu
mikrodalga firin, firin ve ocak icin
gecerlidir. Yuksek sicakliklar nedeniyle
kabin icinde basinc olusabilir ve bu da
kapagin hasar gérmesine veya givenli
olmayan kullanima neden olabilir.

17. Yiyecekleri sadece
soguduktan sonra vakumlayin.
Guvenlik acisindan, yiyecekler vakum-
lanmadan énce tamamen sogumus
olmalidir. Isilmis gidalar vakumlama
sirasinda yo§usma suyu olusturabilir,
kapag etkileyebilir ve vakum fonksiyo-
nunu bile bozabilir. Bu nedenle, gidalar
oda sicakligina soguyana kadar mutla-
ka bekleyin.

18. Asiri doldurmayin. (kenara
1-2 ecm bosluk birakin)

Kaplari asin doldurmayin. Kenara her
zaman 1-2 cm bosluk birakin. Kaplarin
icindeki gidalarin, kapagin ic tarafinda-
ki valf ile temas etmedigine dikkat edin.

19. Garanti.

Yasal garanti siresi icinde herhangi bir
sorun yasarsaniz, aksi belirtilmedikge
pisiricinizi satin alma belgesi ile birlikte
saticiniza iade edin. Alternatif olarak,



pisiriciyi ambalajinda belirtilen adrese
dogrudan iade edebilirsiniz.

Asiri isitma, renk degisimi, cizikler,
yere disirme veya yanlis temizleme
gibi yanlis kullanimdan kaynaklanan
hasarlar tretici garantisinden muaf
tutulur. Profesyonel mutfaklarda kulla-
nimin yani sira kullanimdan kaynakla-
nan sadece gdrsel lekeler de garanti
kapsamina girmez.
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