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Sicherheitshinweise in der
Edelstahlkochgeschirr
(unbeschichtet/beschichtet)
Anleitung beachten!

Ihr neues ZWILLING Kochgeschirr ist qualitativ
hochwertig, vielseitig, energieeffizient und
unkompliziert in der Handhabung. Damit Sie
lange Freude daran haben, lesen Sie bitte vor
Benutzung die folgenden Anwendungs- und
Pflegehinweise.

I Vor Gebrauch reinigen.

Reinigen Sie Ihr neves ZWILLING Kochgeschirr
mit heiBem Wasser, handelsiiblichem
Spilmittel und Schwamm, Tuch oder Birste.
Abtrocknen verhindert Wasserflecken.

B Richtige KochfeldgraBe wiihlen.

Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des
Topfbodens ntsprechen. Fiir einen moglichst
geringen Wiirmeverlust empfiehlt sich das
Garen mit aufgelegtem Deckel. Durch die
besonders guten Wiirmeleiteigenschaften von
IWILLING Kochgeschirr gart das Kochgut auch
bei mittlerer Hitze: Rechtzeitiges Verringern
der Herdeinstellung spart Energie und ver-
hindert eine Uberhitzung.

EJ Fette hinzufigen.

Finige Ole und Fette verbrennen schon bei
niedrigen Temperaturen. Wir empfehlen
Produkte mit einem Rauchpunkt um 200 °C
(400 °F) oder héher.

EX liberkochen vermeiden.

Fiillen Sie Ihr Kochgeschirr zur Vermeidung
von Verbrennungen durch Uberkochen nur zu
70-80 %. Salz ausschlieBlich in kochendes
Wasser geben und anschlieBend umriihren.
Das Hinzufigen von Salz in kaltes Wasser
kann zu Verfiirbungen fiihren.

1 Langsam erhitzen.

Erhitzen Sie zur Vermeidung eingebrannter OI-
und Wasserspuren nur trockenes Kochgeschirr.
Heizen Sie Ihr Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt
und/oder iiber lingere Zeitriume ohne Inhalt
auf. Oberhitzung kann zu Verfirbungen
fiihren, die die Funktion des Kochgeschirrs
jedoch nicht beeintriichtigen. Eine extreme
{iberhitzung kann den Boden daverhaft
beschidigen.

Hinweise fiir Induktionsherde.

Bei Induktionsherden ist die Gefahr einer
{iberhitzung besonders groB. Erhitzen Sie Ihr
Kochgeschirr langsam und nie unbeaufsichtigt
auf der mittleren Stufe. Verzichten Sie auf
die Boostfunktion. Bei hohen Kochstufen
kann ein Summgerdusch bzw. Brummen
auftreten. Dieses ist technisch bedingt und
kein Anzeichen fiir 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 iiber den
Kochgeschirrboden hinausschligt. Zur Vermei-
dung von Verbrennungen ist ein Handschutz
empfehlenswert.

B Verwendung von

Kiichenutensilien.

B Alles rund um Ihr antihafi-

beschichtetes ZWILLING
Kochgeschirr.
Beschichtetes Kochgeschirr ist besonders leicht

zu reinigen und eignet sich zur schonenden Zu-

bereitung leicht anhaftender Speisen. Heizen
Sie es langsam 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
Rauchpunkt um 200 °C (400 °F) oder haher
und verzichten Sie auf Gl-Sprays. Diese
verursachen Riickstinde, die sich nur schwer
wieder losen lassen. Reinigen Sie Kochgeschirr
mit Antihaftbeschichtung bitte von Hand.

Wichtig: Die Antihafteigenschaften be-
schichteten Kochgeschirrs nutzen sich bei
normaler Verwendung nach einiger Zeit etwas
ab. Uberhitzung und Einbrennen des Bratguts
kénnen diesen Vorgang beschleunigen. Das
Kochgeschirr kann dennoch unbedenklich
weiter verwendet werden. Kochgeschirr mit
Antihaft-Keramikbeschichtung ist bis 200 °C
(350 °F) backofengeeignet, sofern es keine
Kunststoffgriffe hat.

Utensilien: Zum optimalen Schutz der Antihaft-

beschichtung empfehlen wir Kiichen-helfer aus
Holz oder die hochwertigen Silikon-Gadgets von
IWILLING. Bitte verwenden Sie keine spitzen
Gegenstinde und schneiden

Sie Ihr Gargut nicht im Kochgeschirr.

E Alles rund um Ihre unbeschichtete

ZWILLING Pfanne.

Unbeschichtete ZWILLING Edelstahlpfannen
haben eine Innenseite aus hochwertigem
18/10 Edelstahl. Dies ist duBerst hygienisch,
geschmacksneutral und eignet sich besonders
fiir das scharfe Anbraten von unpaniertem
Fleisch, z. B. Steaks.

Fiir ein optimales Bratergebnis empfehlen wir:
Pfanne zundchst ohne Fett/0l langsam auf
der mittleren Stufe erhitzen. Nach einer Weile
etwas kaltes Wasser in die Pfanne spritzen.
Verdampft das Wasser, ist sie noch zu kalt. Bei
optimaler Brattemperatur formen sich Kugeln,
die wie Quecksilber auf der Pfannenoberfliche
tanzen. Jetzt Pfanne trocken wischen, Ol ein-
gieBen, kurz erhitzen und Bratgut hinzugeben.
Fleisch kann

zuniichst am Pfannenboden kleben bleiben.
Nach 2-3 Minuten ldst es sich jedoch wie von
selbst. Den Fortschritt kinnen Sie kontrollie-
ren, indem Sie die Riinder mit einer Gabel
anzuheben versuchen.

A Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt

lassen.

Lassen Sie Ihr Kochgeschirr aus Sicherheits-
griinden wihrend des Gebrauches nicht unbe-
aufsichtigt und lassen Sie insbesondere Kinder
nie alleine in der Nihe heiflen Kochgeschirrs.
Vermeiden Sie, dass Griffe iber den Rand des
Herdes oder Gber eine heiBe Herdplatte ragen.

E4 Verbrennung vermeiden!

Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen ist bis
150 °C (300 °F) backofengeeignet!

Kochgeschirr mit Antihaft-Keramikbeschichtung
ist bis 200 °C (350 °F) backofengeeignet,
sofern es keine Kunststoffgriffe hat.

Hinweis: Bei diesen hohen Temperaturen
konnen Verfirbungen entstehen, die mit einem
Edelstahlpflegemittel zu entfernen sind.

Die Griffe Ihres ZWILLING Kochgeschirrs sind so
konstruiert, dass sie moglichst wenig Wiirme
abgeben. Dennoch knnen sich Deckel und
Griffe aufheizen. Verwenden Sie immer Topf-
lappen oder Ofenhandschuhe, um Kochgeschirr
aus dem heiBen Ofen zu nehmen. HeiBes
Kochgeschirr nur auf hitzebestindigen Flichen
abstellen.

X Nicht mikrowellengeeignet.

IWILLING Kochgeschirr ist NICHT fiir die
Benutzung in der Mikrowelle geeignet und
kann ernsthafte Schiden verursachen.

2 Kochgeschirr abkiihlen lassen.

Lassen Sie Ihr ZWILLING Kochgeschirr vor der

Reinigung abkiihlen. Insbesondere Glasdeckel
kénnen durch Temperaturschocks beschidigt

werden.

T Reinigung und Pflege.

Lassen Sie Ihr ZWILLING Kochgeschirr vor der
Reinigung abkiihlen. ZWILLING Produkte sind
einfach und bequem zu reinigen. Das Koch-
geschirr ist spilmaschinengeeignet.

Wir empfehlen jedoch die Reinigung von Hand
mit warmem Wasser, etwas Spilmittel und
einem weichen Tuch. Aggressive Reinigungs-
mittel kénnen das Produkt beschidigen und
inshesondere die Antihafteigenschaft von be-

schichtetem ZWILLING Kochgeschirr beeintriich-

tigen. Produkte mit einer AuBenbeschichtung
kénnen bei regelmiBigem Gebrauch in der

Spiilmaschine Alterungseffekte aufweisen. Dies

beeintriichtigt jedoch nicht die funktionellen
Eigenschaften des Produkts.

Unbeschichtetes ZWILLING Kochgeschirr

kann bei sehr starker Verschmutzung an
Innenseite und Boden mit der raven Seite des
Schwammes gereinigt werden. Speisereste
nicht antrocknen lassen, um Flecken oder
Verfirbungen auf Edelstahl zu vermeiden.
WeiBe oder regenhogenfarbige Verfiirbungen
und Beliige kénnen mit handelsiiblichen Edel-

stahlreinigern, Zitronensaft oder Essig entfernt

werden. Nutzen Sie [hr

Kochgeschirr nicht zur lingeren Aufbewahrung
siiurehaltiger Lebensmittel. Diese kinnen die
Oberfliiche angreifen.

X0 Festsitzender Deckel.

Der Deckel Ihres ZWILLING Kochgeschirrs passt
sehr priizise. Vakuumbildung kann

2u Festsaugen fishren. Erhitzen Sie das
Kochgeschirr wenige Minuten bei niedriger
Temperatur, um ihn zu ldsen.

R Gewiihrleistung.

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen
gesetzlichen Gewiihrleistung und sofern nicht
anders angegeben, geben Sie bitte das Koch-
geschirr zusammen mit dem Kassenbeleg

an Ihren Hindler zuriick oder schicken es
direkt an die auf der Verpackung angegebene
Adresse.

Schiiden, die durch einen unsachgemiiBen
Gebrauch entstanden sind (z.B. Uberhitzung,
Verfiirbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder
unsachgemiBe Reinigung), sind von der
Gewiihrleistung ausgeschlossen. Der Einsatz
im professionellen Bereich sowie rein optische
Gebrauchsspuren sind ebenfalls von der Ge-
wihrleistung ausgeschlossen.



Observe the safety information

in the stainless steel cookware
(uncoated/coated) manval!

Your new ZWILLING cookware is high-quality,
versatile, energy-efficient, and easy fo 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 o come.

I Clean before use.

(lean 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.

B Select the correct stove top size.

The hob should have the same or smaller
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 cookware, your food will cook
evenly even at medium heat: Reducing the
stove setting saves energy and prevents
overheating.

EJ Add shortenings.

Some oils and fats burn even at low tem-
peratures. We recommend products with a
smoking point of 200 °C (400 °F) or higher.

EX Avoid allowing the contents

to boil over.

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

1 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.

H Use of kitchen utensils.

B2 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. Overheating 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 (350 °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.

B 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 recommend:
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.

A Never leave cookware unattended.

For safety reasons, do not leave your cook-
ware 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.

4 Avoid burning!

Cookware with plastic handles are
ovenproof up to 150 °C (300 °F)!

Non-stick cookware is suitable for use in the
oven up to 200 °C (350 °F), provided it does
not have plastic handles.

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 cookware down on
heat-resistant surfaces.

EX Not suitable for microwaving.

IWILLING cookware is NOT suitable for
use in the microwave and can cause
serious damage.

X 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.

T 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
IWILLING cookware. Products with an exter-
nal coating can show signs of ageing due to
regular cleaning in the dishwasher. However,
this does not affect the functional properties
of the product.

Where heavy soiling has occurred, uncoated
IWILLING cookware can be cleaned on the
inside and at the base using the rough side
of a sponge. To prevent marks or discolora-
tion on the stainless steel, do not allow food
scraps to dry on to the product. White or
multi-colored discolouration and layers 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.

IH The lid is stuck to the product.

The lid of your ZWILLING cookware fits
extremely precisely. Vacuum formation
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.

A Guarantee.

If you experience any issues within the
warranty period, please return the cookware
along with proof of purchase 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 guarantee. Use of our
cookware in professional kitchens and purely
visual marks caused by use are also excluded
from the manufacturer’s guarantee.



CnasBaiTe MHCTPYKLUMUTE 30
6esonacHocT B pbKOBOACTBOTO 30
ynotpeba Ha cbaoBe 3a roTBene
0T HepbXAuEeMa CTOMaHa

(c nokputue unm 6es nokpurue)!
Bawnst wos cva 30 rorsene ZWILLING e
BUCOKOKOYECTBEH, MHO[O¢VHKI.[MOHOII8H,
eHeprocnecrssaly u necen 3a ynorpeba.
I'Ipenu [0 U3Nn0a3BATE NPOAYKTQ, nMpouerteTe
WHCTPYKUMUTE 30 ynoTpeba u rpuxa, 30 4a ro
U3N0N3BATE ABATO BPEME.

Il Nouncrere npeam ynotpeba.

Mouncrere HOBHA Ci CbA 30 ToTBEHE
IWILLING ¢ ropewa Boaa, obukHose
Npenapar 3a csAoBe U ¢ rvba, Kbpna uau
uetka. Moacywere ro, 30 A0 npeaoTBpaATHTE
oBpasysatero Ha netha ot BoAC.

A Viznonseaiite BbpXy KoTnou

cnoaxoasw pusmep.

[lnamerspsT Ha Kotnoka Tpabsa Aa e
CbUMAT KATO TO3K HO AHOTO HO TEHAXEpaTa
WAK 0-MANBK OT Hero. 30 A ce HamansT
TonuKKKTE 30rybu, e npenopbumtento

A0 NOCTABSTE KANAKA N0 BPEME Ha
ToTBeHeT0. baarogapenue Ha oTAMYHATE
Tonnonposoaumoct Ha cvaosere ZWILLING,
XPUHQTA Ce NPUTOTBS PUBHOMEPHO AOPH HO
cpeana remneparypa: Hamangsatero va
(TENEHTO HO HATPABAHE NECTH eHEprus M
Npeanassa or 3arapsxe.

El Ro6agane Ha TBbpAM MasHUHA.

HAKOM MO3HUHK 30TAPST AOPH NPU HICKA
Temneparypa. llpenopbusame usnon3sanero
Ha ma3Huau ¢ Touka Ha gumene 200 °Cunu
110-BHCOKQ.

ET Ms6sreaiite mskunssane

HO CbABPKAHUETO.

3a na u3bervere 3arapaHus u 3KUNSBOHE
HO CHABPKAHMETO, NHAHETE CBAQ CAMO

10 70-80% ot obema my. flobassiite con
COMo BbB BPALLA BOAA M pazbbpKBaiite.
Ako nobasuTe CON B CTyAGHT BOAT, CHABT
MOXe 10 NPOMEHH UBETA CH.

1 Harpsagaiite basno.

Harpssaiire cvaa camo Korato e cyx, 3a

A0 NPeAOTBPATHTE 30TAPSHE HA OCTATBLH

0T MO3HHHO UAK NeTHa oT BoAa. Hukora e
oCTaBsiTe Cbaa be3 HaA30p Npu HarpsBaHe
It He TO HATpABATiTE NPOABAXHUTENHO, KOTATO
e npase. [perpsBaHeTo MoXe AQ NPUYMHA
NPOMSHA HO UBETA, HO TOBU HE BAKSE BBPXY
YHKUMOHANHOCTTA Ha CbAa. [pekomepHoTO
HArpsBaHE MOXe TPAHO A NOBPEA ABHOTO.

NHCTpyKUMM 30 HHAYKUMOHHK
KOTNOHM.

Mpu MHAYKLUMOHHUTE KOTAOHK Uma 0cobero
BUCOK PUCK OT NperpsBaKe. 3arpasaiire
Cb40 bBHO HO CpeaHa TemMnepaTypa u He
ro ocrassiire Bes aasop. He usnonssaiire
dyHKUMATA 30 yckopero Harpasake. Mpu
110-BUCOKH TEMNepaTypHI HACTPOTiKK MOXe
A0 ce uyBa xyxee unn byuene. Tosa

€€ [AB/XH HO TEXHHUECKH NPUYUHI K He

e NPU3HAK 30 NOBPEAT HO GypHATA UAK
bA0. AKO AMGMETBPDT HO TEHAXEPATA He
CbOTBETCTBA HO AMOMETBPU HA KOTAOHKA,
KOT/OHBT MOXe AT He paborn.

MHCTpyKUMM 30 Ta30BM KOTNOHM.
”pM TOTBEHE HO rA30B KOTAOH He llOI'Iy(KCIﬁTB
NAGMBKDT 40 06XBAWG CTeHNTE HA CbAQ
W3BbH ABHOTO. I'Ipenopbusume W3M0N3BAHETO
HO PHKABULM WK APYT BUA 30LIUTA 30 Pble,
30 Aa ce M366[HCIT U3rapanug.

I Viznonssane Ha KyXHeHcKkn

npubopu.

BB Beuuko, koeto tpabea na sHaere

30 Bawwus cbg 3a rorseHe ZWIL-
LING ¢ He3anenBawo noxkpurue.
(b,LlOBETe CMOKpUTHE (€ MOYUCTBAT MHOTO
NCHO ¥ CO WAGTNHN 30 NPUTOTBSHE HA
AENUKATHA XPAHK, KOUTO €O CKNOHHK AQ
3anensar. 3arpeite cbaa 6aBHo Ha cpefHa
TEMNepaTypa u roteeTe Ha HUCKA UK

cpena temneparypa (2/3 ot makcumannara
MOWHOCT Ha GypHata). U3non3saiite
PACTUTEAHN MACAQ WAK XHBOTUHCKH MASHUHY
ctouka Ha aumene 200 °C uan no-sucoka u
He 3N0A3BaMTE KYAMHAPHA CNPEiioBe ¢ 0AHO.
Texuute 0CTATBHLM CE OTCTPAHABAT TPYAHO.
Muite cbaoBeTe ¢ HesanenBawo noKpuTHe
HO pBKa.

Baxwo: Mpu Hopmanta ynorpeba sesko
He30/1enBaLo NOKPUTHE CE H3HOCBA C
Teuenue Ha Bpemero. Mperpasanero u
30rapAHETO Ha XPAHATA YCKOPABAT TO3M
npouec. [lopu Npu H3HOCEHO HE3aNenBawo
NOKPUTHE CHABT MOXE A1 Ce H3Non3ea be3
nputecienns. Cbgosere ¢ He30nensawo
NoKPUTHE Ca NOAX0ASWHK 30 ynoTpeba BbB
dypha npu remneparypa go 200 °C, ako
HAMAT NAGCTMACOBU fPBXKH.

Mpubopu: 30 aa npeanasute Hesanensaworo
NOKPHTHE U3NOA3BTIiTE SbpBEHU NpHBopH nam
npubOpK 0T BUCOKOKAYECTBEH CHAMKOH HO
IWILLING. He u3non3saiite octpu npeamer
It He pexeTe XpaHATa B CbAC.

A Bcuuko, koero 1pabea aa

3HOeTe 30 BAWMKS (bA 30 rOTBEeHE
ZWILLING ¢ He3anensauwo
nokpurue.

Buvrpewnocrra va turanute ZWILLING ot
HepbXAaema cromaa bes nokputne e
u3paboTena 0T BHCOKOKUECTBEHT CTOMAND
18/10. Ta e ocobero xuruenuuna, ne sause
HO BKYCO W M3KMIOUATENHO NOAXOASWA 30
nbpxXeHe Ha meco bes nawuposka (Hanp.
cTex).

30 onTHMAneH pesynTarT npu MbpxeHe
npenopbysame: Mbpso 3arpeiite THraHa
1O CpegHa Temnepatypa bes masHuka.
(nep 3BecTHO BpeMe NpbCHeTe MAKO
(TyAeHa BOAT B TMraHa. Ako Bogara ce
U3NAPH, THTGHBT He € HOCTATHYHO 3ATPAT.
Mpu onTumanKa Temneparypa 3a mbpXexe
Kankute BoAa ce cbbupar Ha Tonuera u
,TAHLYBAT" N0 AbHOTO Ha THTaHa. U3Bbpwere
THrana, gobasere masHuKa, 3arpeite owe
MQAIKO U C10XeTe Xpanata. [lbpBoHayanKo
MECoTo MOXeE A0 3NeNHe 30 AbHOTO Ha
turaka. Ho cnea 2-3 munyt camo we ce
otnenu. Cnegere npoueca, Karo noBAurare
pvba Ha mecoto ¢ BuAMLG.

I Hukora He ocraBsiite cbaa bes

Hapsop.

( wen besonacHoct HUKoTa He oCTaBgiiTe (bAT
be3 Hag30p, AOKATO TOTBHTE, U HUKOTQ He
ocTasgiiTe feuara camu 61130 fo ropewy cba 3a
roteene. He ocrassiite ApbXKMUTE HO CbAT AT
CTbPYAT HOZ FOPELYa GYPHA WK TOPEL) KOTNOH.

E4 Onacuocr o1 nsrapane!

Mnactmacoute APbXKH HA CbAT 30 roTBEHE
ca ycroituneu Ha remneparypa go 150 °C!

(baoBete ¢ HE30NeNBALO NOKPUTHE (O
N0AX0ASIM 30 ynoTpeba BbE ypHa npu
remneparypa go 200 °C, ako amar
NAACTMACOBH APBXKH.

3abenexxa: Npu sucoka Temneparypa e
Bb3MOXHO NPOMAHA Ha ueta. ToBa moxe
[0 e OTCTPUHK C NPENapaTh 30 HepbKATEMA
CTOMaHa.

Nlpvxkata va turana ZWILLING e
NPOEKTHPAHA A0 C& 30rPABA MUHHMOAHO.
Kanakst u crpannunute gpwxku obaue moxe
a0 ce varpest. Korato Bagute cvj 30 roteexe
0T r0pewa GypHa, BUHATY H3N0A3BaiiTE
pbkasuuu. MocTassitTe ropewus cba camo
BbPXY TONAOYCTOAYNBA NOBBPXHOCT.

E] Coant He e noaxonsaw 3a

ynotpeba B mukpoBbAHOBA
$ypHa.

(vaosere 3a rorsene ZWILLING HE ca
noagxoaquu 3a YI'IOTp960 B MUKPOBBIHOBA
dYpHQ, Thii KATO TOB MOXE AQ NPUYMHK
CEPUO3HUM NMOBPEAN.

El OcraBere cbna aa usctune.

Ocrasere cbaa 3a roteere ZWILLING aa
W3CTHHE, NPEAM 40 r0 NoYncTHTE. Bb3MoXHO
e CTbKAGHUIT KANaK A0 Ce CYKa 0T PA3KaTa
NPOMSHA HO TeMNepaTypara.

m Mouncreane n Tpuxa.

Ocrasere cbaa 3a roteexe ZWILLING aa
u3CTuHe, npean 4a ro nouncrute. Mpogykrute
IWILLING ce nounctsat necko u npocro.
CbbT € NOAX0ASM 30 CHAOMUSIHG MAWKHA.

Mpenopbusame obaue u3mmBaHe Ha PHKA C
TONAG BOAG, MO/IKO NPENAPAT 30 CbAOBE H
meKa rvba. Arpecusiute npenapatu moxe Aa
NOBPEAST CbAQ U HOFi-BEYE HE3QNENBALIOTO
nokputue Ha cbaa 3a roteere ZWILLING. Ako
CbABT 30 TOTBEHE (e MUe PEAOBHO B MUSNHT
MOWKKA, NOKPUTHETO Ce U3HOCBA Mo-Hbp30.
ToBa He BAUSIE HO QYHKUMOHANHUTE CBOFICTBA
Ha NPOAYKTQ.

Mpu cunvo 3ambpessane coposere ZWILLING
bes nokpuTHe MOraT Aa ce UMCTST OTBBTPE

1 0TROAY C TPANABATA YaCT Ha rvbara

30 mueHe. 3a 4a u3bernere npomana Ha
LBET, He 0CTABAHTE MO CbAQ AT 30CHXBU
XPaHQ. benute unu UBETHU NETHO W Hanenk
ce 0TCTpaHABAT ¢ 06MKHOBEH Npenapar 3a
HEPLXATEMT CTOMAHA, TUMOHOB COK MAH
ouer. He cbxpansgaiite gbaro Bpeme Kucenu
Xpanu 8 cvAa. Kucenute xpann moxe fa
NPUYUHSAT KOPO3HS.

m Kanak®T e 3anenHan kbm cbaa.

Kanakwt o cvaosere 3a rorsene ZWILLING
NpUASTa MHOTO NABTHO. B cbaa moxe aa ce
0bpa3ysa BaKyym u KanaksT Aa 3anene.
Ako T0Ba e cyuw, npocTo 3arpeiite CbAa HO
cnaba TemnepaTypa 3a HAKOAKO MHHYTH M
KanaKeT We ce 0csoboau.

12] Tapanums.

Ao no BpeMe HO rapaHUMOHHMA CPOK
Bb3HUKHE npoﬁneM, BbpHETE HO THProseua
(bA0 30 TOTBEHE 30€AHO C A0KA3ATENCTBO

30 MOKYNKATA MY, OCBEH OKO HEe e MOCOYEHO
apyro. Moxerte ga ro BbpHETe U AUPEKTHO HO
aapeca, nocoyeH BbpPXy 0MaKoBKATA.

[apaHuusTa He NOKPHBA NOBPEAM OT
Henpasunxa ynorpeba (Hanp. nperpasane,
NPOMSHA HO UBETA, APUCKOTHHM, U3NYCKOHE
HO N0AQ, HENPABUAHO NOYHCTBAHE).
[apaHuuaTa Ho NPOU3BOAUTENS HE NOKPHBD
ynotpebata Ha cbAoBere 30 roTeeHe B
NPOGECHOHANHN KYXHH, KOKTO M UHCTO
BU3YQAHUTE CneAu oT ynotpeba.



Pridriavaijte se sigurnosnih

uputa v priruéniku za posude

od nehrdajuéeg celika (bez/sa
premazom)!

Vase novo posude ZWILLING je visokokva-
litetno, svestrano, energetski utinkovito i
jednostavno za koristenije. Protitajte sliedece
upute za uporabu i njegu prije koristenja
ovog proizvoda kako biste u njemu mogli
dugo vZivati.

Il Ocistite prije uporabe.

Ocistite svoje novo ZWILLING posude vruéom
vodom, standardnim sredstvom za pranje
posuda i spuzvom, krpom ili ¢etkom. Osugite
proizvod kako biste izbjegli stvaranje mrlja
od vode.

B Odaberite odgovarajuéu velicinu

ploée stednjaka.

promjer od dna posude. Kako biste smaniili
gubitak topline, preporuca se stavljanje pok-
lopca na lonac tijekom kuhanja. Zahvaljujuéi
izvrsnoj toplinskoj vodljivosti ZWILLING
posuda, vasa se hrana ravnomjerno kuha
tak i na srednjoj vatri: Smanjenjem postavke
§tednjaka $tedi se energija i sprie€ava
pregrijavanje.

El Dodajte mast.

Neka uljo i masti izgaraju ¢ak i na niskim
temperaturama. Preporuéamo proizvode s
totkom dimljenja od 200 °C (400 °F) ili vise.

B 1zbjegavaite prelijevanie sadriaja.

Posudu napunite samo do 70-80 % kako
biste izbjegli opekline zbog prelijevanja
sadrzaja. Sol dodajte samo u kipuéu vodu i
promijesajte. Dodavanje soli v hladnu vodu
moze dovesti do promjene boje.

I Polako zagrijavaijte.

Posude zagrijavajte samo kada je suho
kako biste izbjegli zagorene tragove ulja
i vode. Nikada ne ostavljajte posude bez
nadzora tijekom zagrijavanja i/ili nikada
ne zagrijavajte posude dulje vrijeme dok
je prazno. Pregrijavanje moZe dovesti do
promjene boje, ali ne utjece na funkciju
posuda. Prekomijerno pregrijavanje moze
trajno ostetiti dno.

Upute za indukcijske ploce za
kuhanje.

Rizik od pregrijavanja posebno je visok kod
indukcijskih ploga za kuhanie. Polako zagri-
javajte posude na srednjoj vatri i neprestano
ga nadzirite. Nemojte koristiti funkciju
pojatanja. Zujanje i/ili brujanje mogu se
pojaviti pri visim postavkama temperature.
To je zbog tehnitkih razloga i ne znati da je
pecnica ili posude neispravno. Ako promjer
plote $tednjaka ne odgovara promjeru dna
posude, ploca $tednjaka mozda nece raditi.

Upute za plinske ploce za kuhanije.
Prilikom kuhanja na plinskoj ploti za kuhanie,
pazite da plamen plina ne prelazi rubove dna
posuda. Preporu¢amo koristenje zastite za
ruke kako biste izbjegli opekline.

A Koristenje kvhinjskog pribora.

B Sve 5to trebate znati o vasem

ZIWILLING posudu s neljepljivim
premazom.

Posude s premazom iznimno se jednostavno
Cisti i savrSeno je za njeZnu pripremu
namirnica koje su sklone lijeplienju. Polako
zagrijavajte posude na srednjoj vatri i koristite
niske ili srednje temperature za kuhanje
(2/3 maksimalne snage pecnice). Koristite
ulja ili masti s totkom dimljenja od 200 °C
(400 °F) ili vise i nemojte koristiti uljne
sprejeve. Uljni sprejevi ostavljaju ostatke
koje je tesko ukloniti. Posude s neljepljivim
premazom (istite rucno.

Vazno: Svojstva neljepljivog premaza bilo
kojeg posuda s premazom s vremenom

¢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 neljepljivog premaza smanje.
Posude s neljepljivim premazom prikladno je
za koristenje u pecnici do 200 °C (350 °F),
pod uvijetom da nema plasticne rueke.

Pribor za jelo: Kako biste osigurali optimalnu
zastitu neljepljivog premaza, preporuéamo
koristenje drvenog pribora ili visokokvalitetnih
silikonskih dodataka tvrtke ZWILLING.
Nemojte koristiti nikakve ostre predmete i
nemojte rezati hranu u posudu.

E Sve sto trebate znati o vasem

IWILLING posudu s neljepljivim
premazom.

Neoblozene ZWILLING tave od nehrdajuceg
telika izradene su iznutra od visokokvali-
tetnog nehrdajuceg celika 18/10. Iznimno
je higijenski materijal, neutralnog okusa i
posebno prikladan za pegenje nepohanog
mesa (npr. odrezaka).

Ia savrsen rezultat prienja preporuéamo:
Prvo polako zagrijte tavu na srednjoj vatri
bez masnoce/ulja. Nakon nekog vremena,
poprskajte malo hladne vode u tavu. Ako
voda ispari, jos nije dovoljno vruée. Na
optimalnoj temperaturi prienja, mjehurici
se stvaraju poput Zive i ,pleu” po povrsini
tave. Obrisite tavu, dodaite ulje, kratko zag-
rijte i dodajte namirnice. Meso se u potetku
moge zalijepiti za dno tave. Medutim, odvojit
¢e se nakon 2 - 3 minute. Napredak mozete
provjeriti sami ako poku3ate podici rubove
vilicom.

A Nikada ne ostavljajte posude bez

nadzora.

Iz sigurnosnih razloga, ne ostavljajte posude
bez nadzora tijekom uporabe i nikada ne
ostavljajte djecu samu v blizini vruceg
posuda. Pazite da rutke ne vire preko ruba
pecnice ili preko vruée ploce za kuhanje.

E4 1zbjegavaijte opekline!

Posude s plasticnim ru¢kama otporno je na
zagrijavanie u pecnici do 150 °C (300 °F)!

Posude s neljepljivim premazom prikladno je
za koristenje u pecnici do 200 °C (350 °F),
pod uvjetom da nema plasticne rucke.
Napomena: Na ovim visokim temperaturama
moze do¢i do promijene boje. To se moZe
ukloniti sredstvom za njegu nehrdajuceg
telika.

Rutka vase tave ZWILLING dizajnirana je

da emitira $to je moguce manie topline.
Medutim, poklopac i rucke se i dalje mogu
zagrijati. Uvijek koristite za3titne rukavice
za pecnicu prilikom vadenja posuda iz vruce
pecnice. Vruce posude stavljajte samo na
povr3ine otporne na toplinu.

EX Nije prikladno za mikrovalnu

pecnicu.

IWILLING posude NIJE prikladno za koristenje
u mikrovalnoj pecnici i moze uzrokovati
ozbiljna ostecenja.

X Ostavite posude da se ohladi.

Prije ¢iscenja ostavite vase posude ZWILLING
da se ohladi. Stakleni poklopci, posebno,
mogu se o3tetiti zbog temperaturnog $oka.

M Ciscenie i njega.

Prije tiScenja ostavite vase posude ZWILLING
da se ohladi. ZWILLING proizvodi su jednos-
tavni i laki za ¢iScenje. Posude se moZe prati
u perilici posuda.

Medutim, preporuéamo ruéno ¢iséenje ovog
proizvoda toplom vodom, malo sredstva za
pranje posuda i mekom krpom. Agresivna
sredstva za ¢iscenje mogu o3tetiti posude,

a posebno naruiti svojstva neljepljivog pre-
maza posuda ZWILLING. Proizvodi s vanjskim
premazom mogu pokazivati znakove starenja
zhog redovitog pranja v perilici posuda.
Medutim, to ne utjece na funkcionalna
svojstva proizvoda.

U sluaju jakog zaprljanja, posude ZWILLING
bez premaza moie se otistiti iznutra i na
dnu hrapavom stranom spuzve. Kako biste
izbjegli mrlje ili promjenu boje nehrdajuceg
telika, ne dopustite da se ostaci hrane osuse
na proizvodu. Bijele ili visebojne mrlje i
slojevi mogu se ukloniti konvencionalnim
sredstvima za EiScenje nehrdajuceg celika,
limunovim sokom ili octom. Ne koristite
posude za dugotrajno ¢uvanie kiselih namir-
nica. Kisela hrana moZe nagristi povrsinu.

EH 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.

[ Jamstvo.

Ako se problemi pojave unutar jamstvenog
roka, vratite posude zajedno s dokazom o
kupnii trgovcu, osim ako nije drugacije nave-
deno. Alternativno, moZete ga vratiti izravno
na adresu navedenu na pakiranju posuda.

Ostecenja uzrokovana nepravilnom
uporabom (npr. pregrijavanije, promjena
boje, ogrebotine, pad na pod ili nepravilno
tiscenje) iskljucena su iz jamstva. Koristenje
naseg posuda u profesionalnim kuhinjama i
iskljutivo vizualni znakovi koristenja takoder
su iskljugeni iz jamstva proizvodaca.
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Ridte se bezpeénostnimi pokyny
uvedenymi v ndvodu k nerezovému
nddobi (s povrchovou pravou/bez
povrchové dpravy)!

Vase nové nddobi znacky ZWILLING vynikd
$pickovou kvalitou, univerzdlnim vyuZitim,
Gsporou energie a snadnou obsluhou. Pfed
pouZitim tohoto vyrobku si prosim prectéte
ndsledujici pokyny k pouZiti a Gdrzbé,
abyste zajistili jeho dlouhodobé a spolehlivé
uZivdni.

Il Pied pouiitim vyrobek umyite.
Ped prvnim pouZitim umyijte vase nové
nddobi ZWILLING horkou vodou, b&Znym
prostiedkem na myti nadobi a houbickou,
hadfikem nebo kartdcem. Po umyti vyrobek
osuste, aby se na ném navytvofily skvrny
od vody.

B Zvolte spravnou velikost varné
0ny.
Pramér varné zony by mél byt stejny nebo
mensi neZ primér dna hrnce. Pro minimali-
zaci tepelnych ztrdt se doporutuje pfi vafeni
pouZivat poklicku. Diky vynikajici tepelné
vodivosti nddobi ZWILLING se pokrmy uvafi
rovnomé&rné i pfi stfedni teploté. Snizenim
teplotniho nastaveni varné zony 3etfite
energii a predchdzite pfehfivani.

E Pouiivani tukd a oleji.
Nékteré oleje a tuky se pdli i pfi nizkych
teplotach. Doporu¢ujeme vam pouZivat
produkty s koufovym bodem (kdy se olej
zatne prepalovat) alespoii 200 °C.

EX Vyhnéte se pieteieni obsahu
hrnce pfi vareni.
Napliiujte nddobi pouze do 70-80 %, abyste
predesli popdlenindm zpdsobenym pietece-
nim horkého obsahu. Sil piddvejte pouze
do vrouci vody a zamicheijte. PFiddni soli
do studené vody moze zpisobit zabarveni
nddobi.

I Zahiivejte pomalu.
Nddobi zahFivejte pouze, kdyz je suché, aby
nedoslo k pfipdleni zbytkd oleje nebo vody.
Nikdy nenechdveijte nddobi bez dozoru
béhem ohfevu a/nebo nikdy jej nezahfivejte
po dlouhou dobu prazdné. Pfehdti mize
zpdsobit zménu barvy nddobi, ale neovlivni
jeho funkci. Extrémni prehfdti mize trvale
poskodit dno hrnce.

Pokyny pro indukéni varné desky.
Riziko piehfdti je v indukénich varnych
desek zvlaste vysoké. Nadobi zahfivejte
pomalu na stiednim stupni a neustdle jej
sledujte. NepouZivejte funkei zesileného
ohfevu (boost). PFi pouZiti vys3ich teplotnich
nastaveni moze dojit k vyddvani bzucivého
a/nebo hucivého zvuku. To se déje z
technickych dovodd a neni to zndmka zdvady
trouby ani nddobi. Pokud primér varné zény
neodpovidd priméru dna hrnce, varnd zéna
nemusi fungovat.

Pokyny pro plynové spordky.

Pfi vaeni na plynovém spordku zajistéte,
aby plamen neslehal po okrajich dna hrnce.
Doporutujeme pouzivat ochranu rukou,
abyste se vyhnuli popdlenindm.

A Pouiivani kuchyiiského nagini.

B Ve, co potiebujete védét o

vasem nepfilnavém nddobi

znacky ZWILLING.

Nddobi s povrchovou dpravou se velmi
snadno ¢isti a je idedlIni pro Setrnou pfipravu
jidel, kterd maji tendenci se pfichytdvat.
Nddobi ohfivejte pomalu na stfednim stupni
a pfi vafeni pouZivejte nizké nebo stiedni te-
ploty (asi 2/3 maximdlniho vykonu trouby).
PouZiveijte oleje nebo tuky s koufovym
bodem alespoi 200 °C, nepouiivejte

oleje ve spreji. Oleje ve spreji zanechdvaiji
zhytky, které se téiko odstrafiuji. Nadobi s
nepfilnavym povrchem prosim myjte ruéné.

Dilezité: Nepfilnavé vlastnosti kazdého
nddobi s povrchovou Gpravou se pfi bézném
pouZivdni casem snizuji. Pfehfivani a
pfipalovani jidel tento proces moze urychlit.
Nddobi s povrchovou dpravou lze i po snizeni
nepfilnavych vlastnosti bez obav naddle
pouzivat. Nadobi s nepfilnavou vrstvou je
vhodné pro pouiiti v troubg pfi teploté oz
200 °C, pokud nemd plastové rukojeti.

Kuchyfiské ndcini: Pro optimdlni ochranu
nepfilnavého povrchu doporuéujeme pouZivat
dfevéné nebo vysoce kvalitni silikonové
ndéini znacky ZWILLING. NepouZiveite ostré
predméty a nekrdijejte jidlo uvniti nadobi.

B Ve, co potiebujete védét

o vasem nepfilnavém ndadobi
znacky ZWILLING.

Vnitini strany nerezovych panvi bez povrchové
Gpravy znacky ZWILLING jsou vyrobeny

z vysoce kvalitni nerezové oceli 18/10.
Tento materidl je velmi hygienicky, chutové
neutrdlni a je zvldsté vhodny pro pipravu
neobalovaného masa (napf. steaki).

Pro dokonaly vysledek smazeni
doporucujeme: Nejprve pomalu zahfejte

pénev na stiedni teplotu bez tuku nebo oleje.

Po chvili stfiknéte do panve trochu studené
vody. Pokud se voda odpafi, panev jesté neni
dostatecné zahfdtd. Pfi optimdlni teploté na
smazeni se na povrchu pdnve vytvofi kulitky
vody, které ,tanti“jako kapky rtuti. Otfete
pénev dosucha, pfidejte olej, krdtce zahiejte
a vloite potraviny. Maso se miZe zpocdtku
ke dnu pdnve pfichytdvat. Po 2-3 minutdch
se viak samo uvolni. Proces mizete sami
zkontrolovat tim, Ze zkusite okraje masa
zvednout vidlickou.

A Nadobi nikdy nenechdvejte

bez dozoru.

1 bezpetnostnich divodid nenechdvejte
nddobi béhem pouzivdni bez dozoru a nikdy
nenechdvejte d&ti samotné pobliz horkého
nddobi. Dbejte na to, aby rukojeti nddobi
nepfecnivaly pfes okraje vasi trouby nebo
varné desky.

E4 Vyhnéte se popdleni!

Nddobi s plastovymi rukojefmi je tepelnd
odolné vici teplotdm v troubd az do 150 °C
(300 °F)!

Nddobi s nepfilnavou vrstvou je vhodné pro
pouiti v troubg pfi teploté az 200 °C, pokud
nemd plastové rukojeti.

Pozndmka: Pfi téchto teplotdch mize dojit
ke zm&n& barvy nddobi. To Ize odstranit
pfipravkem na ddrzbu nerezové oceli.

Rukojet pdnve znacky ZWILLING je navriena
tak, aby se co nejméné zahfivala. Nicméng
poklitka a rukojeti se mohou i tak zah¥dt.
Pfi vynddvani nadobi z horké trouby vidy

pouZivejte kuchyiiské chilapky nebo rukavice.

Horké nadobi poklddejte pouze na povrchy
odolné vici teplu.

EX Nddobi neni vhodné pro pouiiti

v mikrovinné troubé.

Nadobi ZWILLING NENT vhodné pro poufiti
v mikrovlnné troub& a mize zpdsobit vainé
poskozeni.

X Nechte nddobi vychladnout.

Pfed umytim nechte své nadobi ZWILLING
vychladnout. Sklenéné poklice mohou byt
2vld§té ndchylné k poskozeni v dosledku
teplotniho Soku.

M Cisteni a péce.

Pfed umytim nechte své nadobi ZWILLING
vychladnout. Produkty znacky ZWILLING se
tisti snadno a rychle. Nadobi Ize myt v mytce
na nddobi.

Doporutujeme viak tento produkt myt ruéné
teplou vodou s pouZitim myciho prostfedku
na nddobi a mékkého hadfiku. Agresivni
tistici prostfedky mohou nddobi poskodit a
negativné ovlivnit nepfilnavé vlastnosti nd-
dobi ZWILLING. Produkty s vn&jsi povrchovou
vrstvou mohou pfi pravidelném myti v myéce
vykazovat zndmky opotfebeni. To viak nemd
vlin na funkeni vlastnosti produktu.

V pipadé silného znecisténi |ze nddobi
IWILLING bez povrchové dpravy €istit vevniti
a na dné pomoci hrubé strany houbicky. 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
tisticimi prostfedky na nerezovou ocel,
citronovou $fdvou nebo octem. NepouZivejte
nddobi k dlouhodobému skladovéni kyselych
potravin. Kyselé potraviny mohou narugit
povrch nddobi.

IH Poklice prilnula k vyjrobku.

Poklice na nddobi znacky ZWILLING pfiléhd
na hrnec mimofddné tésné. Vznik podtlaku
mize zplsobit, Ze poklitka k vyrobku pfilne.
V takovém piipadé jednoduse nddobi na
nékolik minut mirn& zahfejte, aby se poklice
uvolnila.

A zarvka.

Pokud se bdhem zdrueni doby objevi jakykoliv
problém, vrafte prosim nddobi spolu s dokla-
dem o koupi prodejci, pokud neni uvedeno
jinak. Pfipadné jej mizete vrdtit pfimo na
adresu uvedenou na obalu nddobi.

Poskozeni zpisobené nesprdvaym pouZivanim
(napf. prehfdtim, zabarvenim, poskrdbdnim,
pddem na zem nebo nespravnym €isténim)
je ze zdruky vylouceno. PouZivdni naseho
nddobi v profesiondlnich kuchynich a ¢isté
vizudlIni zndmky zpdsobené pouZivinim jsou
také ze zdruky vyrobce vylouceny.



Overhold sikkerhedsoplysningerne
i brugervejledningen til kogegrej

i rustfrit stal (med eller uden
belzgning)!

Dit nye ZWILLING-kogegrej er af haj kvalitet,
alsidigt, energieffektivt og nemt at bruge.
For at du kan have glzde af produktet i lang
tid, bedes du lese nedenstdende brugs- og
plejeanvisninger, far du tager det i brug.

Il Rengoring for brug.
Renger dit nye ZWILLING-kogegrej med
varmt vand, almindeligt opvaskemiddel og
en svamp, klud eller barste. Ter produktet
of for at undgé, at der dannes vandpletter.

B Valg den rigtige kogezonestorrelse.

Kogezonen ber have samme eller mindre
diameter end kogegrejets bund. For at
minimere varmetab anbefales det at legge
lig pd kogegrejet under tilberedning. Takket
vaere IWILLING-kogegreijets fremragende
varmeledningsevne bliver maden tilberedt
j@vnt, selv ved middel varme: Ved at reducere
komfurindstillingen sparer du energi og
undgdr overophedning.

H Tilsztning of fedtstoffer.
Nogle olier og fedtstoffer brender selv ved
lave temperaturer. Vi anbefaler produkter
med et ragpunkt pd 200 °C (400 °F) eller
hajere.

EX undga, at indholdet koger over.
Fyld kun gryden 70-80 % op for af undgé
forbrendinger pd grund of indholdet, der
koger over. Tilsat kun salt til kogende vand
og rer rundt. Tilsetning af salt til koldt vand
kan medfare misfarvning.

1 Varm langsomt op.
Opvarm kun kogegrej, ndr det er tart, for at
undga fastbrandte spor af olie og vand.
Lad aldrig dit kogegrej std uden opsyn,
mens det opvarmes, og/eller opvarm aldrig
kogegrejet i lengere tid uden indhold.
Overopvarmning kan fordrsage misfarvninger,
men pdvirker ikke kogegrejets funktion.
Ekstrem overopvarmning kan permanent
beskadige bunden.

Anvisninger for induktionskoge-
plader.

Risikoen for overopvarmning er sarlig

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 brummende lyd, nér der
anvendes hajere temperaturindstillinger.
Dette skyldes tekniske drsager og er ikke et
tegn pd, at ovnen eller kogegrejet er defekt.
Hvis kogezonens diameter ikke matcher dia-
meteren af kogegrejets bund, vil kogezonen
muligvis ikke fungere.

Anvisninger for gaskogeplader.
Ved tilberedning pd gasblus skal du sikre,

at flammen ikke brnder op langs siderne
pi kogegrejets bund. Vi anbefaler brug of
grydelapper eller anden handbeskyttelse for
at undgd forbreendinger.

H Brug of kokkenredskaber.
B Alt, hvad du behover at vide om

dit non-stick-ZWILLING-kogegrej.
Kogegrej med belegning er ekstremt nemt at
rengare og perfekt til skdnsom tilberedning
af mad, der let hanger fast. Varm kogegrejet
langsomt op ved middel varme, og brug lav
eller middel temperatur (2/3 af ovnens
maksimale effekt) til tilberedning. Brug olier
eller fedtstoffer med et ragpunkt pa 200 °C
(400 °F) eller hajere, og brug ikke oliespray.
Oliespray efterlader rester, der er svare at
fierne. Kogegrej med non-stick-belegning
skal vaskes af i handen.

Vigtigt: Non-stick-egenskaberne ved kogegrej
med belagning vil med tiden aftage ved nor-
mal brug. Overopvarmning og forbrending aof
mad kan fremskynde denne proces. Kogegrej
med bel@gning kan stadig bruges uden
bekymringer, selvom non-stick-egenskaberne
skulle aftage. Non-stick-kogegrej kan bruges
i ovnen ved op til 200 °C (350 °F), forudsat
at det ikke har plasthandtag.

Kekkenredskaber: For at sikre, at non-stick-
belegningen beskyttes optimalt, anbefaler vi
at bruge redskaber af trae eller hajkvalitets
silikoneredskaber fra ZWILLING. Brug ikke
skarpe genstande, og skar ikke i maden i
kogegrejet.

A Alt, hvad du behover at vide om

dit non-stick-ZWILLING-kogegrej.
IWILLING-stegepander i rustfrit stdl uden
belegning er fremstillet of hajkvalitets
18/10 rustfrit stal pa indersiden. Dette er
yderst hygiejnisk, smagsneutralt og sarligt
velegnet til stegning af ked uden panering

(F.eks. steaks).

For et perfekt stegeresultat anbefaler vi:
Opvarm farst stegepanden langsomt ved mid-
del temperatur uden fedt/olie. Sprajt 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 kviksalv, og
som ,danser” pé stegepandens overflade.
Tar stegepanden af, tilsat olie, varm den
kort op og tils@t maden. Ked kan i starten
hange fast i pandebunden. Det lasner sig
dog af sig selv efter 2-3 minutter. Du kan
holde sje med, om kedet lasner sig ved at
prove at lafte kanterne med en gaffel.

A Efterlad aldrig kogegrej uden

opsyn.
Af sikkerhedsmassige drsager ma du ikke
efterlade dit kogegrej uden opsyn under
brug, og du mé aldrig lade barn vaere alene
i n@rheden af varmt kogegrej. Serg for, at
hindtagene ikke rager ud over kanten of
ovnen eller ud over en varm kogeplade.

4 Undga at brende dig!

Kogegrej med plasthandtag er ovnfast op til
150 °C (300 °F)!

Non-stick-kogegrej kan bruges i ovnen ved op
1il 200 °C (350 °F), forudsat at det ikke har
plasthandtag.

Bemark: Der kan opstd misfarvning ved
disse haje temperaturer. Dette kan fjernes
med et plejeprodukt il rustfrit stal.

Héndtaget pd din ZWILLING-stegepande er
konstrueret il at afgive sd lidt varme som
muligt. Liget og hindtagene kan dog stadig
blive varme. Brug altid grydelapper eller
ovnhandsker, ndr du tager kogegrej ud af
den varme ovn. St kun varmt kogegrej pd
varmebestandige overflader.

X 1kke egnet til mikrobolgeovn.

IWILLING-kogegrej er IKKE egnet il brug i
mikrobalgeovn og kan fordrsage alvorlige
skader.

El Lad kogegrejet afkole.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele far
rengering. Is@r glaslag kan blive beskadigede
pi grund aof temperaturchok.

T Rengoring og pleje.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afksle far renge-
ring. IWILLING-produkter er enkle og nemme
at rengare. Kogegrejet tdler opvaskemaskine.

Vi anbefaler dog, at du renger dette produkt
i handen med varmt vand, lidt opvaskemiddel
og en blad klud. Aggressive rengaringsmidler
kan beskadige kogegrejet og ise@r pévirke
non-stick-egenskaberne i ZWILLING-kogegrej
med non-stick-belegning negativt. Produkter
med en udvendig belegning kan vise tegn péd
®ldning péa grund of regelmassig rengering

i opvaskemaskinen. Dette pavirker dog ikke
produktets funktionelle egenskaber.

Ved kraftig tilsmudsning kan ZWILLING-koge-
grej uden belzgning rengeres indvendigt og
i bunden med den ru side af en svamp. For at
undgd maerker eller misfarvning pé rustfrit
stdl md madrester ikke terre ind pd produktet.
Hvide eller flerfarvede misfarvninger og lag
kan fjernes med almindelige rengaringsmidler
til rustfrit stdl, citronsaft eller eddike. Brug
ikke kogegrej til opbevaring af sure/syrlige
fadevarer i lengere tid. Sure/syrlige
fadevarer kan korrodere overfladen.

I Laget sidder fast pé produktet.

Liget pd dit ZWILLING-kogegrej passer meget
pracist. Vakuumdannelse kan medfare, af
laget sidder fast pd produktet. Hvis dette
sker, skal du blot opvarme kogegrejet i et
par minutter ved lav temperatur for at lasne
laget.

I Garanti.

Hvis du oplever problemer inden for garan-
tiperioden, skal du returnere kogegrejet
sammen med kebsbeviset til forhandleren,
medmindre andet er angivet. Alternativt kan
du ogsd returnere det direkte fil den adresse,
der er angivet pd kogegrejets emballage.

Skader fordrsaget af forkert brug (f.eks.
overophedning, misfarvning, ridser, tab pé
gulvet eller forkert rengaring) er undtaget
fra garantien. Brug af vores kogegrej i
professionelle kakkener og rent visuelle
marker fordrsaget of brug er ogsd undtaget
fra producentens garanti.
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Neem de veiligheidsinformatie

in de handleiding van het
roestvrijstalen kookgerei
(ongecoat/gecoat) in acht!

Uw nieuwe ZWILLING-kookgerei is van hoge

kwaliteit, veelzijdig, energiezuinig en gebruiks-

vriendelijk. Lees de volgende gebruiks- en
onderhoudsinstructies voordat u dit product
gebruikt, zodat u er lang plezier van kunt
blijven hebben.

Il Reinig voor gebruik.
Reinig uw nieuwe ZWILLING-kookgerei met
warm water, standaard afwasmiddel en een
spons, doek of borstel. Droog het product of
om watervlekken te voorkomen.

B 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 vitstekende warmtegeleiding van
IWILLING-kookgerei wordt uw eten gelijk-
matig gaar, zelfs op middelhoog vuur: Door
het fornuis lager te zetten, bespaart
u energie en voorkomt u oververhitting.

EJ 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.

EX 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.

I 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. Oververhit-
ting kan verkleuring veroorzaken, maar
heeft geen invloed op de werking van het
kookgerei. Extreme oververhitting kan de
basis permanent beschadigen.

Instructies voor inductiekook-
platen.

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 hoostfunctie niet. Bij hogere
temperatuurinstellingen 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 diame-
ter van de kookplaat niet overeenkomt met
de diameter van de bodem van de pan, werkt
de kookplaat mogelijk niet.

Instructies voor gasfornuizen.

Torg er bij het koken op een gasfornuis voor
dat de gasvlam niet over de zijkanten van
de bodem van het kookgerei vitsteekt. Wij
raden het gebruik van handbescherming aan
om brandwonden te voorkomen.

2 Gebruik van keukengerei.

B Alles wat v moet weten over

uw ZWILLING-kookgerei met
antiaanbaklaag.

Kookgerei met antiaanbaklaag is zeer
eenvoudig schoon te maken en is perfect
voor het voorzichtig bereiden 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 rookpunt 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
versnellen. Gecoate kookgerei kan nog
steeds zonder problemen worden gebruikt,
zelfs als de antioanbaklaag minder goed
werkt. Kookgerei met antiaanbaklaag is
geschikt voor gebruik in de oven tot 200 °C
(350 °F), mits het geen kunststof hand-
grepen heeft.

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

1 Alles wat v moet weten over

uw ZWILLING-kookgerei met
antiaanbaklaag.

Ongecoate, roestvrijstalen ZWILLING-koeken-
pannen zijn aan de binnenkant gemaakt

van hoogwaardig 18/10 roestvrij staal.

Dit is viterst hygignisch, smaakneutraal en
bijzonder 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 bellet-
jes die op het oppervlak van de koekenpan
‘dansen’. Veeg de koekenpan 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 controleren door de
randen met een vork op te tillen.

A Laat kookgerei nooit onbeheerd

achter.

Laat uw kookgerei om veiligheidsredenen
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.

4 Voorkom verbranding!

Kookgerei met kunststof handgrepen is tot
150 °C (300 °F) ovenbestendig!

Kookgerei met antiaanbaklaag is geschikt
voor gebruik in de oven tot 200 °C (350 °F),
mits het geen kunststof handgrepen heeft.
Opmerking: Bij deze hoge temperaturen

kan verkleuring optreden. Dit kan worden
verwijderd met een onderhoudsproduct voor
roestvrij staal.

De handgreep van uw ZWILLING-koekenpan
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.
Tet heet kookgerei alleen op hittebestendige
oppervlakken neer.

EX Niet geschikt voor gebruik in de

mugnelron.

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

Kl Laat het kookgerei afkoelen.

Laat uw ZWILLING-kookgerei afkoelen
voordat v het schoonmaakt. Vooral glazen
deksels kunnen door temperatuurschokken
beschadigd raken.

T Reiniging en onderhoud.

Laat uw ZWILLING-kookgerei afkoelen voor-
dat u het schoonmaakt. ZWILLING-producten
zijn eenvoudig en gemakkelijk schoon te

maken. Het kookgerei is vaatwashestendig.

Wij raden echter aan om dit product met

de hand schoon te maken met warm water,
een beetje afwasmiddel en een zachte doek.
Agressieve schoonmaakmiddelen kunnen
het kookgerei beschadigen en met name de
antiaanbaklaag van ZWILLING-kookgerei
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 binnenkant en aan de on-
derkant worden gereinigd met de ruwe kant
van een spons. Om vlekken of verkleuring op
het roestvrij staal te voorkomen, mag v geen
etensresten op het product laten opdrogen.
Witte of veelkleurige verkleuringen en lagen
kunnen worden verwijderd met conventionele
roestvrijstalen reinigingsmiddelen, citroen-
sap of azijn. Gebruik het kookgerei niet om
zuur voedsel voor langere tijd in te bewaren.
Zuur voedsel kan het opperviak aantasten.

KX Het deksel zit vast aan het

product.

Het deksel van uw ZWILLING-kookgerei sluit
viterst nauwkeurig. Door vacuimvorming kan
het deksel aan het product blijven kleven.
Mocht dit gebeuren, verwarm het kookgerei
dan enkele minuten op een lage temperatuur
om het deksel los te maken.

[ Garantie.

Als u binnen de garantieperiode problemen
ondervindt, breng het kookgerei dan samen
met het aankoopbewijs terug naar de winkel,
tenzij anders aangegeven. U kunt het ook
rechtstreeks terugsturen naar het adres dat
op de verpakking van het kookgerei staat
vermeld.

Schade veroorzaakt door oneigenlijk gebruik
(bijv. oververhitting, verkleuring, krassen,
vallen op de grond of onjuiste reiniging) is
vitgesloten van de garantie. Het professio-
neel gebruik van de pannen alsook louter
optische gebruikssporen zijn eveneens van
de garantie vitgesloten.
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Jiirgige roostevabast terasest
toidundude (kattekihiga/-kihita)
juhendis toodud teavet!

Teie uus ZWILLING toidundu on karge
kvaliteediga, universaalne, energiatghus
ja lihtsalt kasutatav. Lugege enne selle
toote kasutamist jirgnevaid kasutus- ja

Induktsioonpliitidega seotud
juhised.

Ulekuumenemisoht on eriti suur just indukt-
sioonpliitide puhul. Kuumutage toidungud
aeglaselt keskmisel kuumusel ja drge

jiitke toidunaud kunagi jdrelvalveta. Arge
kasutage véimendusfunkisiooni. Kérgemate

Kodgiriistad: Mittenakkuva pinnakatte
optimaalse kaitsmise tagamiseks soovitame
kasutada puidust véi kdrgekvaliteedilisest
silikoonist valmistatud ZWILLING kddgiriistu.
lirge kasutage teravaid esemeid ega lsigake
toidundul toiduaineid.

Teie ZWILLING praepanni kiepide on loodud
andma edasi véimalikult viihe soojust.
Kaaned ja sangad vdivad siiski muutuda
kuumaks. Kasutage toidundu kuumast
ahjust viljavatmiseks alati pajalappe véi
ahjukindaid. Asetage kuum toidundu vaid
kuumakindlatele pindadele.

1 Kaas on toote kiilge kinni jitnud.
IWILLING toidungu kaas sobib ddrmiselt

tiipselt oma kohale. Vaakumi tekkimine vaib
pohjustada kaane toote kiilge kinni jddmist.

Peaks nii juhtuma, kuumutage toidundud
kaane vabastamiseks lihtsalt mani minut
madalal temperatuuril.

B Ksik, mida peate teadma
ZWILLING mittenakkuva

temperatuuriseadistuste kasutamisel vaib
kostuda Gmisevat heli. Selle taga on

hooldusjuhiseid, et saaksite tunda rédmu
selle kasutamisest veel pika aja viltel.

X Ei sobi mikrolainetega A Gorantii.

Il Puhastage enne kasutamist.

Puhastage oma uut ZWILLING toidundud
kuuma vee, tavalise ndudepesuvahendi ja
§vammi, lapi véi harjaga. Kuivatage toode
iira, et viiltida veeplekkide tekkimist.

B Valige pliidil sige svurusega

keeduala.

Keeduala peaks olema poti pohjaga vérreldes
sama suur vdi sellest veidi viiksem.
Soojuskadude minimaalsena hoidmiseks on
soovitatav panna potile toiduvalmistamise
ajaks kaas. Tinu ZWILLING toidundude
suurepiirasele soojusjuhtivusele valmib teie
toit Ghtlaselt ka keskmisel kuumusel: pliidi
seadistuste vihendamine sidstab elektrie-
nergiat ja hoiab dra ilekvumenemise.

E1 Rasvainete lisamine.

0sad 6lid ja rasvad pdlevad isegi madalatel
temperatuuridel. Soovitame tooteid, mille
suitsupunkt on 200 °C (400 °F) vdi kérgem.

X viltige sisu ilekeemist.

Tiiitke toidundud vaid kuni 70-80% ulatuses,
et viltida sisu ilekeemisest pahjustatud
karbemist. Lisage soola ainult keevale veele
ja segage lbi. Soola lisamine kilmale veele
vdib pdhjustada viirvuse muutumist.

1 Kuumutage aeglaselt.

Kuumutage ainult kuiva toidundud, et viltida
oli- ju veejilgede killgekarbemist. Arge jitke
toidundud kuumutamise ajal jiirelvalveta ega
kuumutage toidundud pikka aega tihjalt.
Ulekuumenemine vdib pahjustada virvuse
muutumist, kuid ei avalda mdju toidundu
toimimisele. Adrmuslik ilekuumenemine vaib
toidundu péhja pérdumatult kahjustada.

tehnilised pahjused ja see ei niita, et pliidil
voi toidundul oleks midagi viga. Kui pliidi
keeduala libimdat ei lange kokku poti pghja
libimdaduga, ei pruugi pliidiplaat toimida.

Gaasipliitidega seotud juhised.
Gaasipliidil toity valmistades jilgige, et
gaasileegid ei ulatuks iile toidundu pahja
iire. Pdletuste viiltimiseks soovitame
kasutada kitekaitset.

H Koogiriistade kasutamine.

B Ksik, mida peate teadma

ZWILLING mittenakkuva

kattega toidundude kohta.
Kattekihiga toidundusid on viiga lihtne
puhastada jo need sobivad suurepiraselt
muidu toidundu pdhja kinni jdvate
toiduainete drnaks valmistamiseks.
Kuumutage toidundud aegalselt keskmisel
kuumusel ja kasutage toidu valmistamiseks
madalaid véi keskmisi temperatuure (2/3
ahju maksimaalsest vaimsusest). Kasutage
200 °C (400 °F) vdi krgema suitsupunktiga
rasvu vdi dlisid jo drge kasutage dlispreisid.
Olispreid jitavad jidke, mida on raske
eemaldada. Puhastage mittenakkuva
pinnakattega toidundusid kasitsi.

Tahtis! Mis tahes mittenakkuva pinnakattega
toidundu omadused kuluvad tavapirase
kasutamise kiigus aja jooksul vihemaks.
{lekuumenemine ja toidu pohjakérbemine
vdib seda protsessi kiirendada. Peaks
pinnakattega toidundu mittenakkuvad
omadused viihenema, vaib selliseid ndusid
jitkuvalt ilma probleemideta kasutada.
Mittenakkuva pinnakattega toidungud
sobivad kasutamiseks ahjus temperatuuril
kuni 200 °C (350 °F) tingimusel, et sel pole
plastkiepidemeid.

kattega toidundude kohta.
Kattekihita ZWILLING roostevabast terasest
praepannid on valmistatud seest kargekva-
liteedilisest 18/10 roostevabast terasest.
Selline teras on ddrmiselt higieeniline, ei
anna toidule maitset ja sobib eriti histi
just paneerimata liha (nditeks steikide)
pruunistamiseks.

Laitmatute praadimistulemuste saavutami-
seks soovitame jirgmist. Esmalt kuumutage
praepanni keskmisel kuumusel ilma rasva/
dlita. Mane aja pirast pritsige praepannile
veidi kilma vett. Kui vesi aurustub, pole
pann veel piisavalt kuum. Praadimiseks
optimaalse temperatuuri korral moodustuvad
praepanni pinnale elavhabeda sarnased
mullid, mis hakkavad pannipinnal ,tantsi-
ma”. Pihkige praepann kuivaks, lisage dli,
kuumutage lihidalt ja lisage toiduaine. Liha
véib alguses praepanni kiilge kinni jddda.
2-3 minuti méodudes tuleb see aga ise lahti.
Teil on véimalik edenemist ise kontrollida,
proovides kahvliga diri iles tdsta.

A Arge jiitke toidundud jirelvalveta.

Ohutuse huvides drge jiitke oma toidundud
kasutamise ajal jirelvalveta ja drge jitke
lapsi omaette kuuma toidundu lihedale.
Veenduge, et kiepidemed ja sangad ei
ulatuks iile ahju véi ile kuuma pliidi.

A4 Viiltige pahjakarbemist!

Plastkiiepidemetega toidundud sobivad
kasutamiseks ahjus kuni temperatuurini
150 °C (300 °F).

Mittenakkuva pinnakattega toidundud
sobivad kasutamiseks ahjus temperatuuril
kuni 200 °C (350 °F) tingimusel, et sel pole
plastkiepidemeid.

Mirkus: Nende kdrgete temperatuuride
juures vdib toimuda virvimuutus. Seda

on véimalik eemaldada roostevaba terase
hooldustoodetega.

kasutamiseks.

IWILLING toidundu EI SOBI mikrolaineahijus
kasutamiseks ja vaib seal tekitada tasiseid
kahjustusi.

KX Laske toidundul maha johtuda.

Laske oma ZWILLING toidundul enne

puhastamist maha johtuda. Eriti just

klaaskaaned vdivad temperatuuriSoki
tulemusel kahjustuda.

T Puhastamine jo hooldamine.

Laske oma ZWILLING toidundul enne puhas-
tamist maha johtuda. ZWILLING tooted on
lihtsalt ja kergelt puhastatavad. Toidungud
voib puhastada ndudepesumasinas.

Sellele vaatamata soovitame puhastada
antud toodet kiisitsi sooja vee, viihese
koguse ndudepesuvahendi ja pehme lapiga.
Tugevatoimelised puhastustooted vdivad
toidundud kahjustada jo mdjuda halvasti
mittenakkuva pinnakattega ZWILLING
toidundu mittenakkuvatele omadustele.
Viilise pinnakattega tooted véivad regulaarse
ndudepesumasinas puhastamise tulemusel
hakata niitama vananemistunnuseid. See
aga ei avalda mdju toote funktsionaalsetele
omadustele.

Tugeva miirdumise korral véib pinnakatteta
IWILLING toidundud puhastada seest ja
pohjast svammi karedama poolega.
Roostevaba terase viirvuse muutumise véi
miirkide tekkimise viltimiseks drge laske
toidujiikidel toote kiilge kinni kuivada.
Valgeid véi mitmeviirvilisi viirvuse muutumisi
ja kihte saab eemaldada tavapiraste rooste-
vaba terase puhastusvahendite, sidrunimahla
véi didikaga. Arge kasutage toidungud
happeliste toiduainete hoidmiseks pika aja
jooksul. Happelised toiduained vdivad pinda
soovitada.

Kui kogete garantiiperioodi vltel mingeid
probleeme, viige toidundu koos ostu tden-
dava dokumendiga tagasi mija juurde, kui
pole just mirgitud teisiti. Teise voimalusena
vdite tagastada toote otse toidundu pakendil
mirgitud aadressile.

Valest kasutamisest pdhjustatud kahjustus
(nditeks Glekuumutamine, viirvuse muuty-
mine, kriimustused, porandale kukkumine
véi vale puhastamine) ei kuulu garantii
alla. Samuti ei kuulu tootja garantii alla
meie toidundude kasutamine profikdokides
jo kasutamisest tingitud pelgalt visuaalsed
mirgid.der Gewdhrleistung ausgeschlossen.



Noudata ruostumattomasta
teriiksestd valmistettujen keittoas-
tioiden (pinnoittamattomat/
pinnoitetut) kiiyttoohjeessa
annettuja turvallisvustietoja!

Uusi ZWILLING-keittoastiasi on laadukas,

monipuolinen, energiatehokas ja helppokiyt-

toinen. Lue seuraavat kiiyttd- ja hoito-ohjeet
ennen timin tuotteen kiyttéd, jotta voit
nauttia siitd mahdollisimman pitkin.

Il Puhdista ennen kiiyttod.
Puhdista vudet ZWILLING-astiat kuumalla
vedelld, tavallisella astianpesuaineella jo
sienelld, liinalla tai harjalla. Kvivaa tuote
vesilaikkujen muodostumisen estimiseksi.

E1 Valitse oikean kokoinen liesitaso.
Keittotason halkaisijan on oltava sama tai

pienempi kuin keittoastian pohjan halkaisija.

Jotta lampdhivio pysyisi mahdollisimman
pienend, on suositeltavaa laittaa kattilaan
kansi kypsennyksen ajaksi. ZWILLING-keit-
toastioiden erinomaisen limménjohtavuuden
ansiosta ruoka kypsyy tasaisesti jopa kes-
kilimmalld: Liesiasetuksen pienentiminen
siidistiid energiaa jo estid ylikuumenemisen.

Kl Lisiii rasvoja.
Jotkin dljyt ja rasvat palavat jopa alhaisissa
limpétiloissa. Suosittelemme tuotteita,
joiden savuamispiste on vihintddn 200 °C.

EX viilti sisillon ylikiehumista.
Tiiyti keittoastia vain 70-80-prosenttisesti,
jotta viiltetdin sisillon ylikiehumisen
giheuttamat palovammat. Lisiid vain
suolaa kiehuvaan veteen ja sekoita. Suolan
lisidminen kylmiin veteen voi aiheuttaa
viirimuutoksia.

1 Kvumenna hitaasti.
Kuumenna keittoastioita vain, kun ne ovat
kuivia, jotta viltit palaneen dljyn ja veden
aiheuttamat tahrat. Al koskaan jt keitto-
astiaa ilman valvontaa sen limmittamisen
ajaksi ja/tai dli koskaan limmiti keittoas-
tiaa pitkid aikoja tyhjind. Ylikvumeneminen
voi aiheuttaa virimuutoksia, mutta ei vai-
kuta keittoastian toimintaan. Adrimmdinen
ylikuumeneminen voi vahingoittaa pohjaa
pysyvdsti.

Ohjeet induktioliedelle.
Ylikuumenemisriski on erityisen suuri
induktiokeittotasoilla. Kuumenna keittoastia
hitaasti keskilimmalld, jo valvo sitd koko
ajan. Ald kiytd tehotoimintoa. Korkeampia
limpétila-asetuksia kiiytettiessi saattaa
esiintyd surinaa ja/tai huminaa. Tamé
johtuu teknisistd syisti eiki ole merkki
siitii, ettd liesi tai keittoastia olisi viallinen.
Jos keittotason halkaisija ei vastaa kattilan
pohjan halkaisijaa, keittotaso ei vilttimitti
toimi.

Ohjeet kaasuliedelle.

Kun valmistat ruokaa kaasuliedelld, varmista,
ettii kaasuliekki ei ulotu keittoastian pohjan
sivuille. Suosittelemme kisien suojaamista
palovammojen vilttamiseksi.

H Keittidvilineiden kiiytts.

B Kaikki mitii sinun tarvitsee tietii

tarttumattomista ZWILLING-
keittoastioistasi.

Pinnoitetut keittoastiat ovat erittiin help-
poja puhdistaa, ja ne sopivat erinomaisesti
sellaisten ruokien helldvaraiseen valmistuk-
seen, jotka ovat alttiita tarttumaan kiinni
keittoastiaan. Kuumenna keittoastia hitaasti
keskilimmalld, jo kiytd kypsennykseen
matalaa limpétilaa tai keskilimpdtilaa (2/3
lieden enimmiistehosta). Kiytd oljyjd tai
rasvoja, joiden savuamispiste on vihintiin
200 °C, dldki kaytd oljysvihkeita. Oljysuih-
keista i jddmid, joita on vaikea poistaa.
Puhdista tarttumattomalla pinnoitteella
pinnoitetut keittoastiat kisin.

Tiirkei: Pinnoitettujen keittoastioiden
tarttumattomat ominaisuudet hividvit
normaalissa kiytossi ajan my6td. Ruoan
ylikuumeneminen ja palaminen voi
nopeuttaa titd prosessia. Pinnoitettuja
keittoastioita voi edelleen kiyttid huoletta,
vaikka tarttumattoman pinnan ominaisuudet
heikkenevit. Tarttumattomat keittoastiat
soveltuvat kiiytettiviksi vunissa enintiidn
200 °C:ssa, jos niissii ei ole muovisia kahvoja.

Vilineet: Varmistaaksesi, etti tarttumaton
pinnoite on optimaalisesti suojattu, suosit-
telemme kéyttamiin puusta valmistettuja
keittiotyovilineiti tai loadukkaita
IWILLINGin silikonisia keittidtydvilineitd.
Al kiytd terdvid esineitd dldki leikkaa
ruokaa keittoastiassa.

A Kaikki mitii sinun tarvitsee tietii

tarttumattomista ZWILLING-
keittoastioistasi.

Pinnoittamattomat ZWILLINGin ruostumatto-
masta teriksestd valmistetut paistinpannut
on valmistettu sisiltd korkealaatuisesta
18/10 ruostumattomasta teriksestd. Se on
erittiin hygieeninen, ei jitd makvjddmid jo
soveltuu erityisesti leivittimttoman lihan
paistamiseen (esim. pihveihin).

Tiiydellisen paistotuloksen saavuttami-
seksi suosittelemme: Kuumenna ensin
paistinpannu hitaasti keskilimmélld ilman
rasvaa/dljyd. Suihkuta hetken kuluttua
paistinpannuun hieman kylmii vettd. Jos
vesi haihtuu, pannu ei ole vieli tarpeeksi
kuumaa. Optimaalisessa paistolimpdtilassa
vesipisarat muodostuvat pannulle kuin
elohopea jo ,tanssivat” paistinpannun
pinnalla. Pyyhi paistinpannu kuivaksi, lisid
6liy, koumenna sitii hieman ja lisdd ruoka.
Liha saattaa aluksi tarttua paistinpannun
pohjaan. Se irtoaa kuitenkin itsestidn 2-3
minuutin kuluttua. Voit tarkistaa edistymisen
itse yrittimilld nostaa reunoja haarukalla.

A Al koskaan jiiti keittoastioita

ilman valvontaa.

Turvallisuussyisti dli jiti keittoastioita
ilman valvontaa kiytdn aikana dlikd koskaan
jitd lapsia yksin kuumien keittoastioiden
lihelle. Varmista, etti kahvat eivit ulotu
uunin reunan tai kuuman lieden yli.

EA4 viiltii palamista!

Muovikahvoilla varustetut keittoastiat ovat
uuninkestivid 150 °C:seen asti!

Tarttumattomat keittoastiat soveltuvat
kiiytettiviksi uunissa enintiidn 200 °C:ssa,
jos niissi ei ole muovisia kahvoja.

Huom: Niissi korkeissa limpétiloissa voi
esiintyd virimuutoksia. Tam voidaan poistaa
ruostumattoman teriksen hoitoaineella.

IWILLING-paistinpannun kahva on suunnitelty
niin, ettd se johtaa mahdollisimman vihin
limpédi. Kansi jo kahvat voivat kuitenkin
kuumentua. Kiytd aina patalappuja tai
vunikintaita, kun otat keittoastioita kuumasta
uunista. Laske kuumia keittoastioita vain
kuumuutta kestiville pinnoille.

E1 ki sovellu mikroaaltouuniin.
IWILLINGin keittoastiat EIVAT sovellu
kiiytettiviksi mikroaaltouunissa, ja ne
voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.

Ed Anna keittoastioiden jiihtyi.
Anna ZWILLING-keittoastioiden jidhtyd
ennen puhdistamista. Erityisesti lasikannet
voivat vaurioitua limpdshokin vuoksi.

T Puhdistus ja hoito.
Anna ZWILLING-keittoastioiden jidhtyi
ennen puhdistamista. ZWILLING-tuotteet
ovat yksinkertaisia ja helppoja puhdistaa.

Keittoastiat ovat astianpesukoneen kestivid.

Suosittelemme kuitenkin tuotteen puhdis-
tamista kiisin limpimilld vedelld, pienelld
miirilld astianpesuainetta ja pehmeilld

liinalla. Hyvin voimakkaat puhdistusaineet
voivat vahingoittaa keittoastioita ja erityi-

sesti vaikuttaa haitallisesti tarttumattomalla

pinnoitteella kisiteltyjen ZWILLING-keit-
toastioiden tarttumattomuusominaisu-
uksiin. Ulkopinnoitetuissa tuotteissa voi
niikyd kulumisen merkkeid, jos ne pestin
siidnndllisesti astianpesukoneessa. Timi ei
kuitenkaan vaikuta tuotteen toiminnallisiin
ominaisuuksiin.

Pinnoittamattomat ZWILLING-astiat voidaan

puhdistaa sisiipuolelta ja pohjasta sienen

karhealla puolella, jos ne ovat hyvin likaisia.
Jotta ruostumattomaan terikseen ei jdisi jil-
kid tai viirjiytymid, dld anna ruoantihteiden
kuivua tuotteeseen. Valkoiset tai moniviriset

viirjiiytymit jo kerrokset voidaan poistaa
tavanomaisilla ruostumattoman teriksen

puhdistusaineilla, sitruunamehulla tai etikalla.

Al kiytd keittoastioa happamien ruokien
siiilyttimiseen pitkid aikoja. Happamat
ruuat voivat sydvyttdd pintaa.

EH Kansi on jadnyt kiinni tuotteeseen.

IWILLING-keittoastioiden kansi sopii
keittoastiaan erittiin tarkasti. Tyhjion

muodostuminen voi johtaa siihen, etti kansi

tarttuu kiinni tuotteeseen. Jos niin kiy,

kuumenna keittoastiaa muutaman minuutin

ajan alhaisessa limpétilassa, jotta kansi
lihtee irti.

[ Takuu.

Jos takuuaikana ilmenee ongelmia, palauta
keittoastia ja ostotodistus jilleenmyyjille,
ellei toisin ilmoiteta. Vaihtoehtoisesti voit
palauttaa sen svoraan keittoastioiden
pakkauksessa ilmoitettuun osoitteeseen.

Viirinlaisen kiiyton aiheuttamat vauriot
(esim. ylikvumeneminen, viirimuutokset,
naarmut, lattialle pudottaminen tai
virheellinen puhdistus) eivit kuulu takuun
piiriin. Valmistajan takuu ei mydskiin koske
keittoastioiden kiiyttdd ammattikeittidissi
eikii kiiyton aiheuttamia puhtaasti visuaali-
sia jilkid.



Respecter les consignes de sécurité
figurant dans le manvel d’vtili-
sation de la casserole en acier
inoxydable (non revétue/revétue) !
Votre nouvelle casserole ZWILLING se
distingue par sa qualité exceptionnelle, sa
polyvalence, son efficacité énergétique et sa
simplicité d'utilisation. Avant toute utilisa-
tion, veuillez lire les conseils d'utilisation et
d'entretien suivants afin qu’elle vous procure
un plaisir durable.

Il 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.

B Sélectionner la taille correcte

de la plaque de cuisson.

La plague de cuisson doit &tre adaptée au
diamétre de la casserole. Pour réduire la
perte de chaleur au maximum, il est conseillé
de la couvrir @ 'uide d'un couvercle. Grice
i I'excellente conductivité thermique de la
casserole ZWILLING, vos aliments cuiront
uniformément, méme a fev moyen : La
diminution du réglage de la plague de
cuisson permet de réaliser une économie
d'énergie et d'éviter une surchauffe.

E Ajouter les matiéres grasses.

Certaines huiles et matiéres grasses brilent
d basse température. Nous recommandons
des produits dont le point de fumée est
supérieur ou égal a 200 °C (400 °F).

EX Evitez de laisser le contenu

déborder.

Pour empécher toute brdlure due d 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.

A 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 casserole chauffer
sans surveillance et/ou  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'vtilisation de plaques @ induction peut ent-
rainer un risque de brilure particuliérement
important. Faites chauffer votre casserole
progressivement @ puissance moyenne et ne
la laissez jamais sans surveillance. Evitez
d'utiliser la fonction Boost. Une température
¢levée peut provoquer un vrombissement
et/ou un bourdonnement. Ce bruit est

uniquement d a des raisons techniques et
n‘indique en rien un défaut de la plaque

de cuisson ou de la casserole. La plague de
cuisson risque de ne pas fonctionner si le
diamétre de la zone de cuisson ne correspond
pas av diameétre du fond de la casserole.

Instructions concernant les
gaziniéres.

Lors d'une cuisson sur gaziniére, veillez d ce
que les flammes ne dépassent pas les bords
de la bords de la casserole. Nous recomman-
dons l'vtilisation de protections pour les
mains afin d'éviter les brilures.

A Utilisation des ustensiles de

cuisine.

B Tout ce que vous devez savoir

sur votre casserole antiadhésive
ZWILLING.

Les casseroles antiadhésives sont particu-
lierement faciles d nettoyer et se prétent
parfaitement & la cuisson délicate de mets
ayant tendance & attacher. Préchauffez votre
casserole progressivement & température
moyenne. Pour la cuisson, préférez une
température basse ou moyenne (2/3 de la

puissance maximale de la plague de cuisson).

Utilisez de I'huile ou une matiére grasse
ayant un point de fumée a 200 °C (400 °F)
ou plus et évitez les huiles en spray. Cellesci
laissent des résidus difficiles & nettoyer.
Veuillez nettoyer a la main votre casserole
dotée d'un revétement antiadhésif.

Important : Dans le cadre d'une utilisation
normale, les propriétés antiadhésives de
votre casserole diminueront avec le temps. Une
surchauffe ou des aliments brilés peuvent
accélérer le processus de vieillissement du
revétement. Vous pouvez cependant continuer
a utiliser votre casserole en toute sécurité.
Les casseroles antiadhésives peuvent étre
utilisés au four jusqu’a 200 °C (350 °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 recommandons l'vtilisation 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.

Bl Tout ce que vous devez savoir

sur votre casserole antiadhésive
ZWILLING.

L'intérieur des poéles en acier et sans
revétement ZWILLING est en acier inoxydable
18/10 d'une grande qualité. Il est particu-
lisrement hygiénique, neutre en godt et se
préte parfaitement a 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 I'eau s'évapore, cela signifie que la poéle
n'est pas assez chaude. A la température
optimale de cuisson, les gouttes formeront
des boules « virevoltantes », comme du
mercure, @ la surface de la poéle. Séchez a
présent la poéle, versez de I'huile, luissezla
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 a3 minutes.
Vous pouvez contrdler le processus de cuisson
en essayant de soulever quelque peu les
bords au moyen d'une fourchette.

A 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 dépas-
ser le manche de la casserole en dehors de
la plague de cuisson et ne le placez pas au-
dessus d'une plaque de cuisson chaude.

A Eviter les brilures !

Les casseroles dotées d'un manche en
plastique sont congues pour une utilisation
au four jusqu’a 150 °C (300 °F) !

Les casseroles antiadhésives peuvent étre
utilisés au four jusqu’a 200 °C (350 °F), &
condition qu'elles ne soient pas équipées de
manches en plastique.

Remarque : une décoloration peut se produire
a ces températures élevées. Elle peut étre
éliminée a |'aide d'un produit d'entretien
pour l'acier inoxydable.

Le manche de votre poéle ZWILLING présente
une faible conductivité thermique. Toutefois,
les couvercles et les manches peuvent chauf-
fer 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 d la chaleur.

EX 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.

KX Laisser refroidir la casserole.

Laissez votre casserole ZWILLING refroidir
avant de la nettoyer. Les chocs de tempéra-
ture peuvent notamment endommager les
couvercles en verre.

KT Nettoyage et entretien.

Laissez votre casserole ZWILLING refroidir
avant de la nettoyer. Les produits ZWILLING
sont faciles d nettoyer. La casserole peut étre
lavée au lave-vaisselle.

Nous vous recommandons cependant de
nettoyer ce produit a la main avec de I'equ
chaude, du liquide vaisselle et un chiffon
doux. Les produits nettoyants agressifs
peuvent endommager la casserole et, en
particulier, nuire aux propriétés antiadhési-
ves 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 caractéristi-
ques fonctionnelles du produit demeurent
toutefois inchangées.

En cas de salissures importantes, la casserole
IWILLING non revétue peut étre nettoyée a
I'intérieur et @ la base d I'aide du c6té rugu-
eux d'une éponge. Ne laissez pas sécher les
restes d'aliments afin d’éviter la décoloration
ou l'apparition de taches sur I'acier inoxyda-
ble. Des taches blanches ou multicolores et
les dépdts peuvent &tre éliminés a |'nide de
nettoyants classiques 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 surface.

H Le couvercle est collé au produit.
Le couvercle de votre casserole ZWILLING
est parfaitement adapté d sa taille. Une
pression sous vide peut provoquer un
effet de ventouse. Dans ce cas, chauffez la

casserole pendant quelques minutes d faible

température pour retirer le couvercle.

A Garantie.

Si vous rencontrez des problémes pendant

la période de garantie, vevillez retourner la
casserole accompagnée de la preuve d'achat

av détaillant, sauf indication contraire. Vous

pouvez également la renvoyer directement
@ l'adresse indiquée sur I'emballage de la
casserole.

Tous les dommages causés par un usage non

conforme (p. ex. surchauffe, décoloration,
rayures, chute ou nettoyage non adapté)
ne sont pas couverts par la garantie. De

méme, |'utilisation de la casserole en milieu

professionnel, ainsi que les traces d'usures
purement esthétiques sont exclues de la
garantie.



EL

AaBere umoyn Tig mAnpogopisg
aopaleiag oo eyxeipidio xpong
yia Ta avofeidwra payzipika okeln
(xwpig emiorpwon/pe emiotpwon)!
Ta véa oag payeipika okein ZWILLING eivar
uynAig moiétnrac, evthikra, evepyeraka
anodotikd kar ebyxpnota. Aiafdote Tig
akdhouBec 0dnyieg xphong ka1 ppovridag
TPIV XPNOIPOTIOINOETE QUTO TO TPOIOV, WOTE
va pmopeite va o anohaloere yia peyao
XpoviKo didoTnpa.

Il KaBapiote mpiv 1 xpijon.

KaBapiore 10 kavobpyia oag payeipikd okeln
IWILLING pe Leatd vepo, Koivo uypd marwv
kar éva opouyydpr, éva mavi f pia folproa.
LTEYVQOTE T0 MPOIOV yIa va amoTpéyere Tov
oxnuatiopd Aekédwv amd vepo.

X Emié€re 1o 0woto péyeOog cotiag.

H eotia mpémer va éxer v idia § pikporepn
didperpo pe 1 Bdon e katoapohac. N

va diatnphoere v anwheia Oeppomnrag
600 10 duvatdv xapnhotepn, ouviotdral va
tomofereite To kamdki otV KatoapoAa kard
10 payeipepa. Xapn ornv e€aipernikn Beppika
QYWYIHOTNTA TOV HAYEIPIKOY OKEUQDV
IWILLING, 1o paynté oag Ba payeipeurei
opoI0Hoppa aKOPN Kal 0€ pétpia pwTId: H
pelwon ¢ pbBpiong T eotiag eforkovopel
evépyeia kal anotpémen v unepBéppavon.

El Npoobiore payeipika Aimy.

Opiopéva éhaia kar Nimn kaiyovrar aképn
ka1 o¢ yapnhéc Beppokpaoiec. Luviotolpe
npoidvra pe onpeio kanvioparog 200 °C
(400 °F) § uynhotepo.

EB Amopiyere tqv umepyeihion

Katd To Bpacipo.

Tepilere 0 payeipikd okelog povo éwg
70-80% yia va anoglyete eykabpata Aoyw
unepyeihiong Tou mepiexopévou. NMpooBéote
ahdri pdvo oe Bpaotd vepd kai avakaréyre.
H npooBikn ahatiol og kplo vepd pmopei
va npokaNéoel anoxpwpatiopo.

1 O<ppavere apya.

Oeppdvere Ta payeipika okewn povo dtav
eivar oTeyva, yia va anogUyere Ty eppavion
kapévov unoheippdrwv hadiol kar vepol.
Mnv agfvere moté Ta payeipikd okeln oag
xwpic emiPAewn kard 1q O¢ppavon A/kai

un Beppaivere moté Ta payeipikd okeln yia
peya xpovikd diaothpata eva eivar ddeia.
H unepBéppavon pmopei va mpokakéoel
anoypwpatiopd, alkd dev Ba ennpedoel

0 Aerroupyia Tou payeipikod okeloug.

H unepBohikn umepOéppavan propei va
npokahéoer povipn PAGPn ot Pdon.

00nyieg yia emaywyiké oTie.

0 kivduvog umepBéppavong eivai 101aitepa
uwnAOC pe Tig emaywyikég oTiec. Oeppdvere
apyd o payeipikd okelog o€ pérpia

pwnid kar emPAéneré 1o ouvexe. My
xpnoiponoieite Ty heiroupyia evioyuong.
Evbéxerar va akouotel évag BopBog f/kai
Bounté otav xpnoipomotobvral uynhérepeg
puBpioeig Beppokpaoiag. Auté opeilerar oe
TexvikoUg Adyoug kar dev amotehel évdeiln
011 0 goUpvog ) Ta payeipika okeln eival
ehattparikd. Edv n Sidperpog T eotiag
dev taipialer pe Ty Sidpetpo T Paang

¢ karoapohag, n eotia evdéyerar va pn
Nermoupyei.

00dnyizg yia coTieg agpiou.

Otav payeipelere oe eotia agpiou,
BePaiwbeite 611 n pAoya aepiou dev
ekTeiveral yopw ané Ta mhaiva tn¢ Baong
TOU payeipikoU okeboug. LuvioTolpe 1)
XP10N TPOOTATEUTIKGY YIa Ta XépIa yia TV
anoQuyl yKaupdTwv.

H Xpijon oxevav koulivag.

B '0\a 600 mpéner va yvwpilere yia

Ta avrikoAAnTIKG payeipikd oxeln
ZWILLING.

Ta payeipikd okebn pe emioTpwon
kaBapiloval efaiperika elkoha kar eivar
18avikd yia TV fimia mpoeToipaoia gaynTy,
T omoia eivar emppeni 010 va koAdve.
Oeppdvere apyd 1o payeipiké okelbog oe
péTpia 9w Kal xpnoiponoifoTe xapnhég

i peoaieg Beppokpaoieg (2/3 g péyiomng
10x0o¢ Tou olpvou) yia To payeipepa.
Xpnotponoifote Nadia i hinn pe onpeio
kanviopatog 200 °C (400 °F) f uynhotepo
Kal pn xpnotponoieite ompér hadiod. Ta ompéi
Aadiou apivouv umoeippara, Ta omoia
elvar d0okoho va apaipeBolv. KaBapiore

10 payelpikd okebn pe aviikoAAnTIKA
emioTpwon pe 1o yép!.

Inuavrikd: Or aviikoAqTIKEG 1010TRTEC
omoloudmote payeipikol okeboug

pe emiotpwon Ba perwbolv katd Ty
Kavoviki xpRon pe Tnv mapodo Tou xpovou.
H unepBéppavon kai To kGyipo Tou
@aynTol pmopolv va emTaylvouv autiv

1 d1adikaoia. Ta payeipikd okeln pe
enioTpwon pmopotv va xpnoipomoinBoly
xwpic kapia avnouyia, oe nepintwon mou
peiwBouv o1 avrikoAAnTIKEC TOUG 1010TNTEC.
Ta avrikoAnTIKG payeipika okedn eival
kardhhnha yia xpion oe golpvo twg 200 °C
(350 °F), apkel va pnv éxouv mhaoTikég
haBéc.

Ikeln: Na va diaopalioere Ty Péhmiomn
npootacia Tn¢ aviikoAAnTIKAG enfoTpwong,
ouviooUpe 1) xpfon EONIveV okeuov i
o1hikovoUxwv 0UOKEU®V uynAig moIdTnTag
and T ZWILLING. Mn ypnoiponoicire aiyunpa
avrikeipeva kar pnv k6Bete To paynTé oag
péoa oTa payeipika okevn.

B3 '0\a 600 mpéner va yvwpilere yia

Ta avrikoAAnTIKG payeipikd okevn
ZWILLING.

Ta avofeidwra Tnydvia ZWILLING ywpic
EMOTPWON €ival KATOOKEVAOKEVD amd
uynAig moiotnrac avoleidwro atodhi 18/10
070 0WTEPIKO TOUC. AuTé eivar elaipeika
uyIeve, oubérepo oty yelbon Kai eiva
101aitepa katdAAnho yia To cotdpiopa
dynrou kpéatog (m.x. prpilohec).

Na éva 1éhero amotéheopa Thyavioparog,
ouvioToUpe: Apyika, mpoBeppdvere apyd To
yavi oe pépia Beppokpaoia xwpic Nimog/
AGd1. Mera amd Niyo, wekdore Niyo kplo
vepb ato Tnydvi. Av o vepd elatpiorel, dev
elva akopa apkerd Leato. Iy BéAmiamy
Beppokpacia Tnyaviepartog, oxnuatilovral
puoahidec oav udpapyupog mou «xopelouv»
oty emgavela Tou Tyaviol. Ikoumiore To
myavi, npooBiore 1o Aadi, Oeppdvere yia
yo kai mpooBéate 10 paynto. To kpéag
unopei apyixd va koAAfoer oty Baon Tou
myaviod. Qotéoo, Ba EexoANfoer povo Tou
perd ané 2-3 hentd. Muopeite va ehéy€ere
v npdodo povol oag mpoomabawvrag va
ONKWOETE TIG AKPEC HE Eva mipolvi.

A Noté pnv agijvere Ta payeipika

okeln xwpig emiPheyn.

Na Noyoug aogaheiag, pnv apivere Ta
payeipikd okedn oag xwpic emiPheyn kard
0 xphon Kai pnv a@fvere moté maidid pova
T0ug Kova o€ (e0Td payeipikd okeln.
BeParwbeite 6m o1 haPéc dev mpoeléyouv
navw and Ty akpr Tou olpvou oag
navw and pia leoth gotia.

E4 Anogiyere o kayipo!

Ta payeipikd okeln pe mhaotikég haPé eivar
xataAhnAa yia polpvo £wg 150 °C (300 °F)!

Ta avrikoAnTikd payeipika okeln eivai
kardAnha yia yphon oe polpvo £wg 200 °C
(350 °F), apkei va pv £youv mhaotikég hapéc.
Inpeiwon: Mnopei va epgaviorei
anoypWHPATIOPOC 08 QUTEC TIC UYNAEC
Beppokpaoicc. Autd pmopei va apaipedel pe
£va poiov ppovridag avoeidwrou yaAufa.

H AaB1 ou Tayaviot ZWILLING éxer
oxediaotel yia va ekmépnel 600 To duvardy
hiyorepn Beppotnra. Qotéoo, To Kandki Kai
o1 haPéc evdéyerai va (eataBolv akdpa.

Na xpnoiponoicite mavra hapéc koulivac f
yavria gobpvou dtav Pyalere ta payeipika
okeln and Tov {eot6 poupvo. TomoBereite
(ot payeipika okedn povo mavw oe
emgaveieq avektikég ot Beppornta.

X Aev civar karaAAnha yia otpvo

PIKPOKUPATWV.

Ta payeipika okevn ZWILLING AEN eivar
kardAnAa yia xpion oe polpvo pikpokupdtwy
ki pmopotv va mpokahégouv sofapéc {nuiéc.

EX Agijore Ta payeipikd okeln

va KpUWOOoUV.

Agnore ra payeipika okeln ZWILLING va
Kkpucoouv mpiv Ta kaBapioere. Ta yudhiva
Kkandkia, eidikoTepa, pmopei va umooToly
{nmid Noyw Beppokpaoiakol ook.

T KaBapiopég xar ppovrida.

Apnore ta payerpika okeun ZWILLING

va kpuooouv mpiv Ta kaBapioere. Ta
npoidvra ZWILLING eivar amhd ka1 ebkoha
otov kaBapiopo. Ta payeipikd okeln eival
kardAAnAa yia mhuviipio marwv.

Qotd00, ouviotolpe va kaBapilere autd

10 Tpoidv aTo yépi pe (e0T6 vepo, Niyo

uyp6 mdrtwv kai éva pahaké mavi. Ta
emBerika mpoidvra kaBapiopod pmopolyv

va npokahéoouv {nuid ota payeipikd okedn
Kal, 1d1k6TEPa, va ennpedoouy apvnTIKG TIC
avrikoAAnTIKEC 1810TNTEC TV avTIKOAANTIKGV
payeipik@v okeuwv ZWILLING. Ta mpoidvra
pe efwtepikn emiotpwon pmopei va
epoavioouv onpddia yipavang Aoyw tou
TakTikoU kaBapiopol oto mhuvTipio matwv.
Qotb00, autd dev emnpedler Tig ermoupyikég
1010TNTEC TOU TMPOiOVTOC.

Omou éxer maparnpnBei évrovn Bpwwid, Ta
payeipika okebn ZWILLING xwpic emiotpwon
pumopolv va kaBapioTolv e0wrepika Kai 0Ty
Baon ypnotponoicvrag Ty Tpayid mheupd
V¢ apouyyapiov. Na va anoguyete onpddia
1) anoypwpatiopé oto avoleidwro arodhi,
unv apivere Ta unoAeipparta TpoY@V va
0Teyv® 00Uy ave oto mpoidv. Or heukoi |
moAUxpwpoI anoxpwpartiopoi Kar 01 OTPROEIC
umopolv va apaipeBolyv pe oupParika
kaBapiotika avoleidwrou yaAupa, yupo
Aepoviod f E0d1. M xpnoiponoieite Ta
payeipikd okelbn yia va anoBnkebere 0fiva
TpoQIpa yia peyaha ypovika diaotipara. Ta
o€iva 1pdpipa pmopolv va diaBpwaouy Ty
emavela.

1 To kaméxi civar koAppévo

aTO MPOiOV.

To kamdki Twv payeipikwv okeuv ZWILLING
epappoler pe efaipenikn akpifera. 0
oxnpatiopdc kevol Ba pmopoloe va el

w¢ anotéAeapa 1o kOANpa Tou Kanakiol
70 mpoidv. Le mepintwon mou oupPei autd,
anhd Oeppdvere 1o payeipiko okelog yia
Nya hentd oe yapnhi Beppokpacia yia va
aneheuepwoere 1o Kandki.

B Eyyonon.

Edv avriperwmioere omorodfmore mpofAnpa
evTo¢ TN mep16dou eyylnang, emotpéyre
10 payeipikd okedn pali pe v anodeidn
ayopdc oto katdoTnpa AiaviKAg, eKTOC £dv
avagéperal drapopenika. Evahhakrika,
pmopeite va Ta emotpéwere ancuBeiag oty
d1e08uvon mou avaypdgera o1y ouokevaoia
TOV PAYEIPIKWY OKEUQDY.

01 {npi¢c mou mpokahotvrar amd akardAAnhn
xpfon (m.x. unepBéppavon, anoypwpatiopo,
YPaToouVIEC, TTQON 0TO TATWHA
AavBaopévo kabapiopo) efarpodvrar amd Ty
eyyunon. H xpion tov payeipikyv okeuby
pag og emayyeAparikéc koulive kai Ta
kaBapd ontikd onpddia mou mpokahobvrar
and 1 xpfon efarpolvrar emiong and v
€yyUnon 10U KATAOKEVAOTH.



Olvassa el a rozsdamentes acél
fozdedény (bevonat nélkili/
bevonatos) kézikonyvének
biztonsdgi tdjékoztatojat!

0j ZWILLING féz6edénye kivalé mindség,
sokoldalu, energiatakarékos és konnyen
haszndlhato. A termék haszndlata eldtt
olvassa végig az aldbbi haszndlati és
karbantartdsi dtmutatot, hogy hosszi
idén dt élvezhesse azt.

Il Haszndlat el6tt mossa el.
Meleg vizzel, mosogatdszerrel és szivaccsal,
kendével vagy kefével mossa el ZWILLING
féz6edényét. Szdritsa meg a terméket, hogy
ne alakuljanak ki rajta foltok.

B Vilassza ki a megfeleld fozélapot.
A tiizhely lapja legyen az edény talpdval
azonos, vagy anndl kisebb Gtmérdjd.
Javasoljuk, hogy fozéskor helyezzen fedét az
edényre, hogy minimalizdljo a héveszteséget.
A ZWILLING fézdedény kivdlé hévezetd
képességének kiszonhetden ételei kozepes
héfokon is egyenletesen fognak megféni: A
féz6lap hémérsékletének csokkentése ener-
gidt takarit meg, és megeldzi a tolhevilést.

El Adjon hozzd zsiradékot.
Bizonyos olajok és zsirok mdr alacsony
hémérsékleten is megégnek. Javasoljuk,
hogy legaldbb 200°C (400°F) fiistponti
termékeket haszndljon.

EX Ne engedje, hogy az edény
tartalma kifusson.
A fézéedényt csak 70-80%-ig toltse fel,
hogy elkerilje a kifuté étel okozta égési
sériiléseket. A sot csak a forrd vizhez adja
hozzd, majd keverje el. Ha hideg vizhez adja
0 sot, az elszinez8déshez vezethet.

1 Lassan melegitsen.
Csak akkor melegitse fel a fozgedényt, ha
az szdraz, igy elkerilheti az olaj és a viz
rdégését. Melegités kzben soha ne hagyja
drizetleniil a fézdedényt és/vagy soha ne
melegitse a f6zéedényt sokdig resen. A
tilheviilés elszinezédést okozhat, ami a
féz6edény funkcigjat nem befolydsolja.
A rendkiviil erds tilhevilés tartésan
kérosithatja a talapzatot.

Utmutaté indukcios fozélapokhoz.
Indukciés fozélapok esetén sokkal nagyobb
a tolmelegedés veszélye. Lassan, kzepes
héfokon melegitse fel a fgzéedényt, és
folyamatosan feliigyelje azt. Ne haszndlja

a teljesitményndveld (booster) funkciot.
Egyes esetekben zdgd és/vagy bigé hang
hallhat, ha magasabb hémérsékleti bedll-
itdst haszndl. Ennek miszaki okai vannak,
nem annak a jele, hogy a fézélap vagy a
féz6edény hibds. Ha a féz6lap dtmérdje nem
egyezik a fézéedény talpdéval, eléfordulhat,
hogy a fézélap nem mikadik.

Utmutaté gaztizhelyekhez.

Ha gdztiizhelyen féz, gondoskodjon réla,
hogy a ldng ne nydljon tol a fdzéedény
talapzatdn. Javasoljuk, hogy viseljen
véddkesztyit, hogy elkerilje az égési
sériiléseket.

H Konyhai eszkozik haszndlata.

B2 Minden, amit a tapaddsmentes

IWILLING fozéedényekrdl tudnia
kell.

A bevonatos fézdedényeket rendkiviil konnyi
tisztitani, és tokéletesek a letapaddsra
hajlamos ételek kiméld elkészitéséhez.
Lassan, kozepes héfokon melegitse fel a
féz6edényt, és alacsony vagy kizepes (a
féz6lap maximalis teljesitményének 2,/3-a)
fokozatot haszndljon a fozéshez.

Haszndljon legaldbb 200°C (400°F) fiistponty
olajokat vagy zsirokat, és ne haszndljon
olajspray-ket. Az olajspray-k nehezen
eltdvolithaté maradvanyokat hagyhatnak
maguk utdn. A tapaddsmentes bevonati
féz6edényeket kézzel mosogassa.

Fontos! A bevonatos fézéedények tapadds-
mentes bevonatdnak hatékonysdga idgvel
csokkenni fog. A tilhevités és a leégetett
étel felgyorsithatja ezt a folyamatot. A
bevonatos edények a tapaddsmentesség
csokkenését kivetden is probléma nélkil
haszndlhatéak. A tapaddsmentes fozdedények
200°C (350°F) hémérsékletig haszndlhatéak
siitében is, amennyiben nem mianyag a
fogantydjuk.

Eszkozok: A tapaddsmentes bevonat
optimalis védelme érdekében javasoljuk,
hogy fdbél vagy j6 mindségi szilikonbal
késziilt ZWILLING eszkozoket haszndljon.
Ne haszndljon éles tirgyakat, és ne
szeletelje az ételt a fozdedényben.

B Minden, amit o tapaddsmentes

IWILLING fézéedényekrél tudnia
kell.

A bevonatmentes ZWILLING rozsdamentes
serpenydk kivalo mindségi 18/10 rozsda-
mentes belsé felilettel készilnek. Ez rend-
kiviil higiénikus, izsemleges, és rendkivil
alkalmas natir husok (pl. steak) siitésére.

A tékéletes siitési eredményhez az aldb-
biakat javasoljuk: Elészér zsir/olaj nélkiil,
kizepes héfokon, lassan melegitse fel a
serpenydt. Kis idd elteltével permetezzen
néhdny csepp hideg vizet a serpenyébe. Ha a
viz elpdrolog, még nem elég forré. Optimalis
siitési hémérsékleten buborékot képez, mint
a higany, és ,tdncol” a serpenyé felszinén.
Tordlje szdrazra a serpenydt, téltsén be ola-
jat, kis ideig melegitse, majd adja hozzd az
ételt. A hos kezdetben letapadhat a serpenyd
aljdra. 2-3 perc milva magdtél elenged.

A folyamatot Ggy is ellenérizheti, hogy
megprébdlja a széleit villdval felemelni.

A Soha ne hagyja a fézéedényt

feligyelet nélkil.

Biztonsdgi okokbdl haszndlat kézben soha
ne hagyja a fézdedényt érizetlenil, és soha
ne hagyjon gyermekeket a forrd fézéedény
kizelshen. Ugyelien rd, hogy a fogantyd ne
l6gjon til a tiizhely vagy a fézélap peremén.

EA Kerilje el a megégést!

A mianyag fogantyival rendelkezé
féz6edények 150°C (300°F) hémérsékletig
haszndlhatéak a siitdben!

A tapaddsmentes fozdedények 200°C (350°F)
hémérsékletig haszndlhatéak sitdben is,
amennyiben nem mianyag a fogantygjuk.
Megjegyzés: Az ilyen magas hémérséklet
elszinezddést okozhat. Ez rozsdamentes

acél termékek dpoldsdra alkalmas szerekkel
tavolithatd el.

IWILLING serpenydjének markolatdt Ggy
terveztiik, hogy a lehet legkevesebb hét
bocsdssa ki. Azonban a fedé fogantydja
felforrésodhat. Mindig haszndljon aldtétet
vagy edényfogé keszty(t, amikor leveszi a
féz6edényt a forré tiizhelyrél.

Csak héallo feliiletre helyezze le a forrd
féz6edényt.

E1 Nem haszndlhaté mikrohullamé

sitoben.

A IWILLING fézdedény NEM haszndlhato
mikrohulldmd sitdben, mert az silyos
kdrokat okozhat.

EX Hagyija lehilni a fézéedényt.

Mosogatds el6tt hagyja ZWILLING féz6e-
dényét lehdlni. Az ivegfeddk kiilandsen
érzékenyek a hdsokkra, ami kart okozhat
benniik.

I Tisztitas és karbantartds.

Mosogatds elétt hagyja ZWILLING féz6edé-
nyét lehdlni. A ZWILLING termékeit egyszerii
tisztitani. A féz6edények moshatéak
mosogatégépben.

Azt javasoljuk azonban, hogy a terméket
kézzel, meleg viz alatt, kevés mosogatészerrel
és mosogatékendével tisztitsa. Az agressziv
tisztitoszerek kart tehetnek a fézéedényben,
és kiilénosen karosan befolydsolhatjdk

a tapaddsmentes ZWILLING fézéedények
tapaddsmentességét. A kiilsé bevonattal
rendelkezd termékek rendszeres mosogaté-
gépben valé tisztitds esetén dregedés jeleit
mutathatjdk. Ez azonban nincsen hatdssal

a termék funkcionalitdsdra.

Makacs szennyezddések esetén a bevonat
nélkili ZWILLING foz6edények belseje és
talapzata a szivacs durva oldaldval is tisztit-
haté. A rozsdamentes acél karcoléddsainak
vagy elszinezédésének elkeriilése érdekében
ne hagyja, hogy az ételmaradékok rdszd-
radjanak a termékre. A fehér vagy sokszini
elszinezddések és rétegek a kereskedelmi
forgalomban kaphaté, rozsdamentes acél
termékek dpoldsdra haszndlhatd készitmény-
ekkel, citromlével vagy ecettel eltdvolithatoak.
Ne haszndlja a f6z6edényt savas ételek
hossz idejii taroldsdra. A savas ételek a
felilet korrézidjdt okozhatjdk.

I A fedé a termékre tapadt.

A IWILLING féz6edények fedele rendkivil
precizen illeszkedik. Vikuum alakulhat ki,
amelynek hatdsdra a fedd a termékhez
tapadhat. Ebben az esetben néhdny percig
alacsony héfokon melegitse fel a fézdedényt,
hogy levegye feddt.

I Garancia.

Ha a garancidlis id6szakon beltl bérmilyen
problémadt tapasztal, kiildje vissza a
féz6edényt a vasdrldsi bizonylattal egyiitt

a kereskeddhdz, ha mds utasitdst nem kap.
Vagy visszakildheti kozvetlenil a fzéedény
csomagoldsan feltintetett cimre.

A nem rendeltetésszerd haszndlathél (pl.
tilhevités, elszinezddés, karcoldsok, leejtés
vagy helytelen tisztitds) eredd sériilésekre
nem terjed ki a garancia. A féz6edényeink
professziondlis konyhdkban valé haszndla-
tdra, valamint a haszndlat sordn keletkezd
ldthatd elvdltozdsokra szintén nem terjed
ki a gydrtéi garancia.



Attenersi alle informazioni di
sicurezza riportate nel manvale
delle pentole in acciaio inossidabile
(non rivestite/rivestite)!

Le vostre nuove pentole ZWILLING sono
prodotti di alta qualit, versatili, efficienti
sotto il profilo energetico e facili da usare.
Per permettervi di sfruttarle a lungo, leggete
le seguenti istruzioni per I'vso e la pulitura
prima di utilizzarle.

Il 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.

E1 Selezionare la dimensione corretta

del piano cottura.

Il piano cottura deve avere un diametro
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
consente di risparmiare energia e previene il
surriscaldamento.

E Aggiunta di grassi.

Alcuni oli e grassi tendono a bruciare e
ad attaccarsi gia a basse temperature. Si
consigliano prodotti con un punto di fumo
pari o superiore a 200 °C (400 °F).

EX 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 I'acqua
bolle e quindi mescolate. L'aggiunta di
sale all'acqua fredda potrebbe causare
uno scolorimento.

A 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 /o non
riscaldarle mai a lungo quando sono vuote.

Il surriscaldamento pud provocare alterazioni
cromatiche, che non pregivdicano tuttavia il
funzionamento delle pentole. Un surriscalda-
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 utilizzano impostazioni di temperatura pid
elevate, potrebbe verificarsi un ronzio e/o un
brusio. Tale rumore ha cause tecniche e non
costituisce un sintomo di un difetto del piano
cottura o delle pentole. Se il diametro del
piano cottura 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 'vso di protezioni per le mani
per evitare ustioni.

A Utilizzo degli vtensili da cucina.

B Tutto quello che ‘¢ da sapere

sulle vostre pentole antiaderenti
ZWILLING.

Le pentole antiaderenti sono particolarmente
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 tem-
peratura media o bassa (2/3 dell’intensita
massima del piano cottura). Utilizzare oli o
grassi con un punto di fumo pari o superiore
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 proprieta antiaderenti delle
pentole tendono a diminuire col tempo in
sequito al normale utilizzo. Il surriscalda-
mento e la bruciatura delle pietanze possono
accelerare questo pro- cesso.  tuttavia
possibile continuare a usare le pentole senza
preoccupazioni. Le pentole antiaderenti sono
adatte all'uso in forno fino a 200 °C (350 °F),
a condizione che non abbiano manici in
plastica.

Utensili: Per una protezione ottimale del
rivestimento antiaderente consigliamo I'vso
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.

B Tutto quello che ‘¢ 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 ottimale:
Riscaldate per prima cosa la padella lento-
mente a media intensitd senza I'aggiunta

di grasso/ olio. Dopo un po’, spruzzate un
qualche goccia d'acqua 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 l'olio, riscaldate
brevemente e aggiungete 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 sollevare della
carne con una forchetta.

I Non lasciare mai le pentole

incustodite.

Per motivi di sicurezza, non lasciare le pen-
tole 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.

A Evitare le ustioni!

Le pentole con manici in plastica sono
utilizzabili in forno fino a 150 °C (300 °F)!

Le pentole antiaderenti sono adatte all’uso
in forno fino a 200 °C (350 °F), a condizione
che non abbiano manici in plastica.

Nota: A queste alte temperature pud verifi-
carsi uno scolorimento. Questo pud essere
rimosso con un prodotto specifico per la

cura dellacciaio inossidabile.

Il manico della padella ZWILLING & proget-
tato per emettere il minor calore possibile.
Tuttavia, il coperchio e i manici potrebbero
comunque diventare caldi. Utilizzare sempre
presine o guanti da forno quando si estrag-
gono le pentole dal forno caldo. Appoggiare
le pentole calde solo su superfici resistenti
al calore.

IEX Non idonee all’uso in microonde.

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

Ed Lasciare raffreddare le pentole.

Lasciate che le pentole ZWILLING si raffred-
dino prima di pulirle. I coperchi in vetro, in
particolare, possono danneggiarsi a causa
degli shalzi di temperatura.

I Pulizia e cura.

Lasciate che le pentole ZWILLING si raffreddino
prima di pulirle. I prodotti ZWILLING sono
facili e semplici da pulire. Le pentole sono
lavabili in lavastoviglie.

Raccomandiamo tuttavia di effettuare il
lavaggio di questo prodotto a mano con
acqua calda, un po’ di detersivo e un panno
morbido. | prodotti detergenti aggressivi
possono danneggiare le pentole e, in
particolare, compromettere le proprietd
antiaderenti delle pentole antiaderenti
IWILLING. I prodotti con rivestimento esterno
possono presentare segni di invecchiamento
se utilizzati regolarmente in lavastoviglie.
Tuttavia, cid non compromette le proprietd
funzionali del prodotto.

In caso di sporco ostinato, le pentole
IWILLING senza rivestimento possono essere
pulite allinterno e sul fondo utilizzando

il lato ruvido di una spugna. Non lasciate
seccare i residui di cibo per evitare macchie
o alterazioni cromatiche sull‘acciaio inox. Le
macchie e incrostazioni bianche o multicolori
e gli strati possono essere rimossi con deter-
genti convenzionali per acciaio inossidabile,
succo di limone o aceto. Non utilizzate le
vostre pentole per conservare a lungo cibi
acidi. Questi ultimi potrebbero danneggiare
le superfici.

IEH 1l coperchio & aderente al prodotto.

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

A Garanzia.

In caso di problemi durante il periodo di
garanzia, restituire la pentola insieme alla
prova d‘acquisto al rivenditore, salvo diversa
indicazione. In alternativa, & possibile
restituirla direttamente all‘indirizzo indicato
sulla confezione della pentola.

| danni causati da un uso improprio (ad
esempio surriscaldamento, scolorimento,
graffi, caduta sul pavimento o pulizia errata)
sono esclusi dalla garanzia. Sono altresi
esclusi dalla garanzia I'uso professionale

e i segni di utilizzo puramente visivi.



levérojiet neriséjosa téravda
virtuves piederumu (bez
parklajuma/parklati) lietosanas
instrukcijas drosibas informaciju!
Jsu jaunie ZWILLING virtuves piederumi ir
augstas kvalitates, universli, energoefektivi
un viegli lietojami. Pirms 37 produkta
lietosanas, ludzu, izlasiet tdlak sniegtos
lieto3anas un kop3anas norddijumus,
nodroginot ta ilgsto3u lietoSanu.

Il Tiriet, pirms to lietojat.
Savus jaunos ZWILLING virtuves traukus
mazgdjiet ar karstu Gdeni, parastu trauku
mazgasanas lidzekli un sukli, dranu vai
birsti. Lai novérstu ddens traipu veidoSanos,
produkts janozave.

B Atlasiet pareizo plits virsmas
lielumu.
Plits virsmas diametram jabat tadam
pasam vai mazikam par katla pamatni. Lai
samazindtu siltuma zudumu, gatavo3anas
laika ieteicams katlam vzlikt vaku.
Pateicoties ZWILLING virtuves piederumu
lieliskajai siltumvaditspéjai, édiens
gatavosies vienmérigi pat pie vidéja
siltuma: Plits temperatiras pazemindsana
ietaupa enerdiju un novérs parkarsanu.

Kl Pievienojiet saisinajumus.
Dazas no ellam un tauki deg pat pie zemas
temperatiras. Mas iesakam produktus ar
200 °C (400 °F) vai augstakv damosanas
temperatiru.

EX Nelaujiet édienam parvarities.
Virtuves traukus uzpildiet tikai lidz no
70-80 %, lai &diens, tam izviroties,
nepiedegtu. Metiet sdli tikai verdod odeni,
péc tam izmaisot. Sals pievienoana aukstam
tdenim var izraisit krdsas noie3anu.

I Sildiet pamazam.
Virtuves traukus karsgjiet tikai , ja tie ir
sausi, lai nepaliktu piedegu3as ellas un
udens pédas. Sildisanas laika virtuves
traukus nekad neatstajiet bez uzraudzibas
un/vai tukus virtuves traukus nekad
nekarséjiet ilgstosi. Parkarsana var izraisit
krdsas noie3anu, tacu tas neietekmé
virtuves trauku darbibu. Parkar$ana var
neatgriezeniski sabojat pamatni.

Noradijumi attieciba vz indukcijas
plits virsmam.

Parkaranas risks ir ipasi augsts, lietojot
indukdijas plitis. Virtuves traukus karsgjiet
palendm un vz vidgjas uguns un neatstdjiet
tos bez uzraudzibas. Neizmantojiet
pastiprinasanas funkciju. lzmantojot
augstakas temperatiras iestatijumus, var
rasties dokSana un/vai zumésana. Tam ir
tehniska rakstura cgloni un nenozimé, ka
cepeskrasns vai virtuves trauki ir bojdti. Ja
plits virsmas diametrs neatbilst katla pamat-
nes diametram, plits virsma var nedarboties.

Noradijumi attieciba vz gazes
plitim.

Gatavojot uz gdzes plits, pirliecinieties,
vai gazes liesma neiet piri virtuves travka
pamatnes maldm. Lai izvairitos no apdegu-
miem, iesakam lietot roku aizsargus.

A Virtuves piederumu lietosana.

B Kas jums jazina par savu
ZWILLING virtuves trauku
parklajumu, kas nepierauj edienv.
Sadus virtuves traukus var loti viegli irit,
un tie ir lieliski pieméroti &édienu, kuriem
ir tendence tikt pierautiem , saudzigai
gatavo3anai. Virtuves traukus palgndm
karsgjiet pie vidéja karstuma un gatavo3anai
izmantojiet zemu vai vidéju temperatiru
(2/3 no maksimilds cepeskrasns jaudas).
Izmantojiet ellas vai taukus ar 200 °C
(400 °F) vai augstiku dimosanas
temperatiru, un nelietojiet elas aerosolus.
Ellas aerosoli atstdj grati nonemamus atliku-
mus. Lodzu, virtuves traukus ar nepieraujosu
parkldjumu tiriet ar rokam.

Svarigi: Jebkuru $o virtuves trauku mingtas
ipasibas laika gaitd var izzust. ParkarSana un
piededzis &diens var padtrindt So procesu.
Virtuves traukus ar parkldjumu joprojam

var lietot bez bazdm, ja samazings to
nepieraujosis ipasibas. Virtuves piederumi

ar 30 parklajumu ir pieméroti lietoSanai
cepeskrdsni ar temperatiiru [idz 200 °C

(350 °F), ja vien tiem nav plastmasas rokturu.

Piederumi: Lai nodroindtu nepiedego3a
parkldjuma optimalu aizsardzibu, iesakidm
izmantot no koka izgatavotus piederumus
vai augstas kvalitdtes silikona izstraddjumus
no ZWILLING. Ladzu, neizmantojiet asus
priek3metus un negrieziet édienu traukos.

B Kas jums jazina par savu
IWILLING virtuves travku
parklajumu, kas nepieravj edienu.
Neparklatas ZWILLING nerdséjosa térauda
cepSpannas ir izgatavotas no augstas
kvalitates 18/10 neriséjosd térauda. Tas
ir Joti higiéniskas, neitrdlas attieciba vz
gardu un Tpasi piemérots nepanétas galas
(pieméram, steiku) apcepsanai.

Lai paniktu perfektu cepsanas rezultdtu,
iesakdm: Vispirms panna pie vidjas tem-
peratiras palénam jauzkarsé bez taukiem/
ellas. P&c briza pannd ielejiet nedavdz
auksta ddens. Ja Udens iztvaiko, td joprojam
nav pietiekami sakarsusi. Pie optimalds
cepSanas temperatiras rodas burbuli,
lidzigi dzivsudrabam, un ,dejo” uz pannas.
Izslaukiet pannu sausu, ielejiet ellu, nedaudz
uzkarsgjiet un pievienojiet produktu. Gaju
sikum var pieraut pie pannas. Tomér péc
2-3 mindtém tas izzudis. Cepanas progresu
varat parbaudit, méginot malas pacelt ar
daksinu.

A Virtuves travkus nekad neatstijiet
bez vzravdzibas.
Aiz drosibas apsvérumiem virtuves traukus
lietoSanas laika neatstdjiet bez uzraudzibas
un ari neatstdjiet bérnus vienus sakarsuiu
virtuves trauku tuvuma. Parliecinieties, vai
rokturi neprojicgjas pari cepeskrdsns malai
vai virs sakarsu3as plits.”

E4 1zvairieties no apdegumiem!
Virtuves trauki ar plastmasas rokturiem ir
cepeskrisns izturigi lidz 150 °C (300 °F)
temperatirai!

Virtuves piederumi ar So parklajumu

ir pieméroti lieto3anai cepeskrasni ar
temperatiru lidz 200 °C (350 °F), ja

vien tiem nav plastmasas rokturu.
Piezime: Pie $adam augstam temperatdram
var noiet krdsa. Tds var nonemt ar
neriiséjosa térauda kopsanas lidzekli.

Josu ZWILLING cepSanas pannas rokturis ir
izstradats td, lai tas nepdrkarstu. Tomér viks
un rokturi joprojam var sakarst. Virtuves
traukus nemot no karstas cepeskrasns,
vienm@r izmantojiet katla turétdjus vai
krisns cimdus. Sakarsu3os virtuves traukus
lieciet tikai uz karstumizturigam virsmam.

EX Nav pieméroti gatavosanai
mikrovilnu krasni.
IWILLING virtuves trauki NAV pieméroti
lieto3anai mikrovilnu krasni un var radit
smagus bojdjumus.

EX Lavjiet virtuves traukiem atdzist.
Pirms tiriSanas Javjiet ZWILLING virtuves
traukiem atdzist. Temperatiras Soka

rezultatd ipasi var tikt bojati stikla vki.

I Tirisana un kopsana.
Pirms tiriSanas |avjiet ZWILLING virtuves
traukiem atdzist. ZWILLING produkti ir
vienkrsi un viegli tirami. Virtuves traukus
var mazgdt travku mazgdjamaijd masing.

Tomar més iesakdm So produktu tirit ar
rokam, izmantojot siltu Gdeni, nedaudz
trauku mazgasanas lidzeka un miksty
driinu. Agresivi firisanas lidzekli var bojat
virtuves traukus un jo Tpasi negafivi ietekmét
IWILLING virtuves trauku nepieraujo3ds
ipasibas. Produktus ar dréjo parkldjumu
reguldri mazgdjot trauku mazgdjomaia
masind tiem var parddities novecosands
pazimes. Tomér tas neietekmé produkta
funkciondlds ipa3ibas.

Ja paradas ieédusies netirumi, neparklatus
IWILLING virtuves traukus no iekSpuses un
apak3as var tirit ar sukla raupjo pusi. Lai
novérstu traipus vai, lai nenoietu nerdsgjosa
térauda krdsa, nejaujiet partikas atlikumiem
sakalst vz produkta. Baltu vai daudzkrasainu
nogdjusu krasu un kartas var nopemt ar
parastajiem nerdsgjo$a térauda tiriSanas
lidzekliem, citronu sulu vai etiki. Neizmantojiet
virtuves traukus skabu partikas produktu
ilgstoai uzglabasanai. Skabi partikas
produkti var korodgt virsmu.

I Viks pierauts produktam.
Jusu IWILLING virtuves trauku viks Joti
precizi piegu). Vakuuma veido3ands rezultdta
viiks var tikt pierauts produktam. Ja tas
notiek, virtuves traukus daZas minites
vienkirsi karsgjiet pie zemas temperatiras,
lai atbrivotu viku.

12] Garantija.
Ju garantijos laika rodas problémas, lidzu,
atgrieziet virtuves traukus kopd ar pirkuma
apliecinGjumu mazumtirgotdjam, ja vien nav
norddits citadi. Varat tos atgriezt arf tiesi
vz adresi, kas norddita vz virtuves trauku
iepakojuma.

Bojdjumi, kas radusies nepareizas lietoSanas
rezultdta (pieméram, parkarsana, nogdjusi
krdsa, skrap&jumi, kriSana vz gridas vai

nepareiza tirisana), netiek iek|auti garantija.

Masu virtuves piederumu lieto3ana
profesiondlds virtuvés un tikai vizudli
lieto3anas rezultdtd radusies bojdjumi ari
netiek iek|auti raZotdja garantija.
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Vadovaukités nerudijancio plieno
virtuvés reikmeny (nepadengty
arba padengty) navdojimo instruk-
cijoje pateikta saugos informacija!
Jusy navji ZWILLING virtuvés indai yra
aukstos kokybés, universalis, taupantys
energijq ir lengvai naudojami. Prie$
naudodami 3ivos gaminius perskaitykite
toliau pateiktas naudojimo ir prieZitros
instrukcijas, kad galétuméte jais dZiaugtis
ilgq laikg.

Il Pries navdodami isplaukite.
Naujus ZWILLING virtuvés indus i3plaukite
karstu vandeniu, jprastu indy plovikliv ir
kempine, $luoste arba Sepetéliv. Nusluostykite
gaminj, kad nesusidaryty vandens démiy.

B Pasirinkite tinkamq viryklés dydj.
Viryklé turéty bati mazesnio arba tokio
paties skersmens kaip puodo dugnas.
Silumos nuostoliai bus mazesni, jei virimo
metu puodg uZdengsite dangiu. Maistas
bus gaminamas tolygiai net ir gaminant
vidutinéje temperatiroje, nes ZWILLING
virtuvés indai pasizymi puikiv Silumos
laidumu: sumazing viryklés nustatymus
sutaupysite elektros energijosir iSvengsite
perkaitinimo.

El Priedai.
Kai kurie aliejai ir riebalai dega net Zemoje
temperatiroje. Rekomenduojame naudoti
produktus, kuriy degimo temperatira yra
200 °C (400 °F) arba aukstesné.

EX priziurékite, kad gaminamas
maistas neishégty per virsy.
Pripildykite indq tik 70-80 %, kad per virsy
ishéges maistas jusy nenuplikyty. Druskos
berkite tik j verdantj vandenj ir iSmaisykite.
Jei druskos bersite j Saltq vandenj, gali
pasikeisti spalva.

I Kaitinkite létai.
Norédami, kad nelikty aliejus ir vandens
likutiy démiy, ant viryklés dékite tik sausus
indus. Maisto gaminimo metu niekada
nepalikite virtuvés indy be priezidros ir
(arba) niekada ilgai nekaitinkite tustiy
virtuvés indy. Perkaitinty indy spalva
gali pasikeisti, tatiau tai neturi jtakos jy
funkcionalumui. Smarkiai perkaitinty indy
dugnas gali nepataisomai sugesti.

Indukciniy kaitlenéiy navdojimo
instrukcijos.

Perkaitinimo tikimybé gaminant maistq ant
indukciniy kaitlenciy yra ypat didelé. Indus
létai kaitinkite vidutinéje temperatiroje

ir nepalikite be prieZidros. Nenaudokite
greitesnio gaminimo funkcijos. Nustate
aukstesng temperatirg galite isgirsti
izimq ir (arba) diizgimg. Tai yra susije

su techninémis prieZastimis ir nereiskia,
kad orkaité arba virtuvés indai sugedo.

Jei viryklés virsutinés dalies skersmuo
neatitinka puodo dugno skersmens,

viryklé gali neveikti.

Dujiniy virykliy naudojimo
instrukcijos.

Kai gaminate maistq ant dujinés viryklés,
patikrinkite, ar dujy liepsna neapima puodo
arba keptuvés krasty. Rekomenduojame
naudoti ranky apsaugos priemones, kad
nenudegtuméte.

2 Virtuvés reikmeny naudojimas.

B Viskas, kq jums reikia Zinoti apie

savo neprideganéivs ZWILLING
virtuvés indus.

Padengtus virtuvés indus labai lengva
valyti, jie puikiai tinka ruosti maistq, kuris
yra linkes prilipti. Létai kaitinkite indus
vidutinéje temperatroje ir maistq ruoskite
7emoje arba vidutinéje temperatiroje
(2/3 maksimalios orkaités galios).
Naudokite aliejy arba riebalus, kuriy
degimo temperatira yra 200 °C (400 °F)
arba aukstesné, ir nenaudokite purkiamo
aliejaus. Purskiamas aliejus palieka sunkiai
pasalinamus liku€ivs. Indus, padengtus
nelipnia danga, plaukite rankomis.

Svarbu: Nelipnia danga padengti virtuvés
indai ilgainivi, naudojami jprastomis
sqlygomis, praranda savo nelipnias savybes.
Perkaitinimas ir prideges maistas gali
pagreitinti §j procesq. Padengtus virtuvés
indus galima toliau naudoti be jokiy
ripesciy, net jei jy nelipnumo savybés
sumazéja. Nelipnia danga padengtus virtuvés
indus galima naudoti orkaitéje iki 200 °C
(350 °F) temperatiros, jei jie neturi
plastikiniy rankeny.

Virtuvés reikmenys Nelipniq dangq geriausiai
apsaugosite naudodami medinius virtuvés
reikmenis arba aukstos kokybés silikoninius
IWILLING reikmenis. Nenaudokite astriy
daikty ir nepjaustykite maisto ant virtuvés
indy.

B Viskas, kq jums reikia Zinoti apie

savo nepridegandivs ZWILLING
virtuvés indus.

Nepadengtos ZWILLING neradijancio plieno
keptuvés vidiné dalis yra pagaminta is
aukstos kokybés 18/10 neradijancio plieno.
Sie indai yra higieniski, o juose gaminamo
maisto skonis islieka naturalus. Ypac tinka
kepti nepaniruotq mésq (pvz., kepsnius).

Masy rekomendacijos geriausiems rezulta-
tams pasiekti Pirmiausia létai jkaitinkite
keptuve vidutinéje temperatiroje be riebaly
arba aliejaus. Po kurio laiko | keptuve
ipurkskite Siek tiek Salto vandens. Jei van-
duo i¥garuoja, tai reiskia, kad keptuvé dar
néra pakankamai jkaitusi. Esant optimaliai
kepimo temperatrai susidaro j gyvsidabrj
panasis burbulivkai, kurie ,3okinéja” ant
keptuvés pavirSiaus. Sausai i3luostykite
keptuve, jpilkite aliejaus, trumpai pakai-
tinkite ir sudékite maistq. Mésa i pradiy
gali prilipti prie keptuvés pavirdiaus, tatiau
po 2-3 minutiy ji pati atlips. Galite patys
patikrinti pabandydami pakelti mésos
krastus Sakute.

A Nickada nepalikite virtuvés indy

be prieiiuros.

Saugos sumetimais nepalikite virtuvés indy
be priezigros ir niekada nepalikite vaiky
vieny Salia kar$ty virtuvés indy. Patikrinkite,
ar rankenos neissikisa vz orkaités krasto
arba karstos kaitlentés.

E4 Venkite nudegimy!

Virtuvés indai su plastikinémis rankenomis
yra atspards karicivi iki 150 °C (300 °F)!

Nelipnia danga padengtus virtuvés indus
galima naudoti orkaitéje iki 200 °C (350 °F)
temperatiros, jei jie neturi plastikiniy rankeny.
Pastaba: tokioje auktoje temperatiroje indy
spalva gali pasikeisti. Jg galima groZinti
neridijanio plieno prieZitros priemone.

IWILLING keptuvés rankena yra pagaminta
taip, kad kuo maZiau skleisty $ilumg. Taciau
dangtis ir rankenos vis tiek gali jkaisti.
Isimdami indus i3 kartos orkaités visada
naudokite puodkéles arba mavékite apsag-
ines pirstines. Karstus indus statykite tik ant
karstivi atspariy pavirsiy.

EX Netinka naudoti mikrobangy

krosneléje.

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

E Leiskite indams atvésti.

Prie3 valydami leiskite ZWILLING indams
atvésti. Stikliniai dangteliai gali bati paZeisti
dél temperatiros skirtumo.

T Valymas ir prietidra.

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

Mes rekomenduojame 3j gaminj plauti
rankomis 3iltu vandeniu su trupuciv ploviklio
ir minksta 3luoste. Naudodami agresyvias
valymo priemones galite sugadinti indus,
ypat neigiamai paveikti neprilimpangiomis
savybémis pasizymincivs ZWILLING indus.
Reguliariai plaunant indaplovéje ant gaminiy
su iSorine danga gali atsirasti nusidévéjimo
pozymiy. Tatiau tai neturi jtakos gaminio
funkcinéms savybéms.

Stipriai vitersty, nepadengty specialia danga
IWILLING indy vidy ir dugng galima valyti
Siurk3cia kempinés puse. Ant nerddijanciojo
plieno neliks Zymiy arba spalvos pokyfiy,
jei neleiskite maisto likugiams isdZioti ant
gaminio. Baltq arba jvairiaspalvj atspalvj

ir sluoksnius galima pasalinti jprastais
nerdijancio plieno valikliais, citrinos sul-
timis arba actu. Sivose induose nelaikykite
rigstiy maisto produkty ilgq laikq. Rugstus
maisto produktai gali suardyti pavirdiy.

I Jei dangtelis prilipo prie

gaminamo maisto.

Jusy IWILLING virtuvés indy dangtis prig-
lunda itin tvirtai. Dél susidariusio vakuumo
dangtis gali prilipti prie gaminamo maisto.
Tokiu atveju kelias minutes kaitinkite

indq Zemoje temperaturoje, kad dangtis
atsilaisvinty.

12] Garantija.

Jei garantiniv laikotarpiv kyla kokiy nors
problemy, graZinkite indus kartu su pirkimo
dokumentu pardavéjui, jei nenurodyta
kitaip. Arba galite graZinti ant indy pakuotés
nurodytu adresu.

Garantija netaikoma Zalai, atsiradusiai dél
netinkamo naudojimo (pvz., perkaitinimo,
spalvos pasikeitimo, jbréZimy, numetimo ant
grindy arba netinkamo valymo). Gamintojo
garantija netaikoma $iy indy naudojimui
profesionaliose virtuvése ir dél naudojimo
atsiradusiems akivaizdiems paZeidimams.
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Przestrzegaj informacji
dotyczqcych bezpieczenstwa
zawartych w instrukeji obstugi
naczyn ze stali nierdzewnej
(powlekanych/niepowlekanych)!
Twoje nowe naczynia kuchenne ZWILLING
to wysokiej jakosci produkty, uniwersalne,
energooszczedne i fatwe w uzyciu.

Przed pierwszym vzyciem zapoznaj sig

7 ponizszymi instrukcjami dotyczqcymi
uiytkowania i konserwacji, dzigki czemu
bedq Ci stuzy¢ przez dtugi czas.

Il Umyj przed viyciem.
Umyj nowe naczynia ZWILLING gorgcq wodg z
dodatkiem zwyktego ptynu do mycia naczyn
oraz gqbkg, $ciereczkq lub szczoteczka.
Osusz produkt, aby zapobiec powstawaniu
plam z wody.

B Dobierz odpowiedni rozmiar
pola grzewczego.
Pole grzewcze powinno mie¢ takq samg
lub mniejszq $rednice jak dno garnka. Aby
zminimalizowa¢ straty ciepta, zaleca sig
gotowanie z pokrywkg. Dzigki doskonatej
przewodnosci cieplnej naczyi ZWILLING
Twoje potrawy bedg sie réwnomiernie
gotowa¢, nawet na $rednim ogniu: Zmniej-
szenie mocy kuchenki pozwala oszczedza¢
energig i zapobiega przegrzewaniv.

El Dodaj tuszcz.
Niektére oleje i tuszcze palq sie nawet w
niskich temperaturach. Zalecamy korzystanie
7 produktéw o temperaturze dymienia 200°C
lub wyzszej.

EX] Nie dopuszczaj do wykipienia

zawartosci.

Naczynia nalezy napetnia¢ tylko w 70-80%
objetosci, zeby unikng¢ poparzeniom przez
kipiacq zawartosé. Sél wsypuj wytgeznie po
zagotowaniu wody, po czym zamieszaj. Do-
danie soli do zimnej wody moze spowodowa¢
przebarwienia.

1 Podgrzewaj powoli.
Naczynia kuchenne nalezy podgrzewaé tylko
wtedy, gdy sq suche, gdyi inaczej grozi to
powstaniem plam po przypalonym oleju i
zaciekéw po wodzie. Nigdy nie pozostawiaj
naczyn kuchennych bez nadzoru podczas
podgrzewania i/lub nie podgrzewaj pustych
naczyh przez diuiszy czas. Przegrzanie
moie spowodowa¢ przebarwienia, ale nie
bedzie wptywa na dziatanie naczyn.
Skrajne przegrzanie moze skutkowa¢
trwatym uszkodzeniem dna naczynia.

Instrukecje dotyczqce plyt
indukcyjnych.

W przypadku ptyt indukeyjnych ryzyko
przegrzania jest szczegélnie wysokie.
Naczynia kuchenne nalezy podgrzewa¢
powoli na $rednich ustawieniach temperatury
i stale nadzorowac. Nie nalezy vzywa¢
funkeji zwiekszenia mocy. Przy wyiszych
ustawieniach temperatury moze pojawic sig
odgtos brzeczenia i/lub buczenia. Jest to
spowodowane wzgledami technicznymi i nie
oznacza usterki kuchenki lub naczyn. Jesli
$rednica pola grzewczego nie odpowiada
$rednicy dna garnka, pole grzewcze moze
nie dziata¢ prawidtowo.

Instrukeje dotyczgce kuchni
gazowych.

Podczas gotowania na kuchence gazoweju-
pewnij sie, by ptomiefi gazowy nie wychodzi
poza obwdd dna naczynia. Zalecamy stoso-
wanie ochrony rak, aby unikna¢ poparzer.

2 Uiywanie przyboréw kuchennych.

BB Wszystko, co nalezy wiedzieé o

naczyniach ZWILLING z powlokq
zapobiegajqcq przywieraniv.
Naczynia z powtokaq sq niezwykle tatwe w
czyszezeniv i idealnie nadajq sie do delikat-
nego przygotowywania potraw podatnych na
przywieranie. Naczynia nalezy nagrzewaé
powoli, na $rednim ogniv, a do gotowania
stosowac niskq lub $redniq temperature
(2/3 maksymalnej mocy kuchenki). Uzywaj
olejow lub ttuszczow o temperaturze dymienia
200°C lub wyiszej i nie stosuj rozpylaczy
oleju. Rozpylacze oleju pozostawiajq trudne
do usunigcia osady. Naczynia z powtokq
zapobiegajgeq przywieraniv nalezy czysci¢
recznie.

Wazne: Whasciwosci nieprzywierajgce naczyi
7 powtokq z czasem zanikajq podczas
normalnego vzytkowania. Przegrzewanie i
przypalanie potraw moze przyspieszy¢ fen
proces. Naczyn z powtokq zapobiegajacq
przywieraniv mozna nadal viywac¢ bez obaw,
nawet jesli whasciwosci nieprzywierajgce
ulegng ostabieniu. Naczynia z powtokg
zapobiegajqeq przywieraniv mozna vzywaé
w piekarniku rozgrzanym do temperatury
200°C pod warunkiem, ze nie posiadajg
plastikowych uchwytow.

Przybory kuchenne: Aby zapewni¢ optymalng
ochrong powtoki zapobiegajqcej przywieraniu
potraw zalecamy korzystanie z przyborow
kuchennych wykonanych z drewna lub wyso-
kiej jakosci silikonowych akcesoriow marki
IWILLING. Nie naleiy uzywa ostrych przed-
miotéw ani nie kroi¢ potraw w naczyniach.

B Wszystko, co naleiy wiedzieé o

naczyniach ZWILLING z powlokq
zapobiegajgcg przywieraniu.
Wewnetrzna powierzchnia patelni ZWILLING
bez powtoki zapobiegajacej przywieraniv
jest wykonana z wysokiej jakosci stali nierd-
zewnej 18/10. Zapewnia doskonatq higieng,
nie wptywa na smak przyrzgdzanych potraw,
a szczegdlnie nadaie sig do smazenia migsa
bez panierki (np. stekow).

Dla uzyskania idealnego efektu smazenia
zalecamy: W pierwszej kolejnosci powoli
rozgrzej patelnie do Sredniej temperatury
bez ttuszczu/oleju. Po chwili spryskaj
patelnie niewielkq ilosciq zimnej wody.
Jesli woda odparuije, patelnia nadal nie
jest wystarczajqco gorgea. W optymalnej
temperaturze smazenia na powierzchni
patelni tworzq sie bgbelki przypominajqce
rtg¢, ktdre ,taficzq”. Wytrzyj patelnig do
sucha, dodaj olej, podgrzej przez chwilg, po
czym wioz potrawg. Migso moze poczatkowo
przywiera¢ do dna patelni. Jednak po 2-3
minutach samo sig odklei. Mozna sprawdzi¢
postep smazenia unoszqc brzegi potrawy
widelcem.

A Nigdy nie pozostawiaj naczyi bez

nadzoru.

Te wzgledéw bezpieczefistwa, podczas
gotowania nie pozostawiaj naczyi bez
nadzorv, oraz dopilnuj, by dzieci nie
pozostawaty same w poblizu gorgcych
naczyn. Upewnij sig, ze uchwyty nie wystajg
poza krawedz palnika lub ptyty grzewczej.

E4 Unikaj przypalania!

Naczynia kuchenne z plastikowymi uchwy-
tami sq odporne na dziatanie temperatury
siggajgeej 150°C!

Naczynia z powtokq zapobiegajacq
przywieraniv mozna uzywaé w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 200°C pod
warunkiem, Ze nie posiadajq plastikowych
uchwytéw.

Uwaga: W tak wysokich temperaturach mogq
wystapi¢ przebarwienia. Mozna je usung¢

za pomocq $rodkow do pielegnacji stali
nierdzewnej.

Uchwyt patelni ZWILLING zaprojektowano

7 myslq o tym, by emitowat jak najmniej
ciepta. Jednak pokrywka i uchwyty mogq
sig nagrzewac. Wyjmujqc naczynia z roz-
grzanego piekarnika zawsze uiywaj rekawic
kuchennych lub uchwytéw izolujqcy ciepto.
Gorqce naczynia stawiaj tylko na powierz-
chniach zaroodpornych.

X Nie nadaijq sie do viytku w

kuchence mikrofalowej.

Naczynia kuchenne ZWILLING NIE nadajq sie
do uzytku w kuchence mikrofalowej i mogq
spowodowa¢ powazne uszkodzenia.

El Poczekai, ai naczynia ostygng.

Przed przystqpieniem do czyszczenia naczyh
IWILLING nalezy poczekaé do chwili, gdy
ostygng. Szczegdlnie szklane pokrywki
mogq ulec uszkodzeniu z powodu szoku
termicznego.

M Czyszczenie i pielegnacja.

Przed przystqpieniem do czyszczenia naczyh
IWILLING nalezy poczekac do chwili, gdy

ostygna. Produkty ZWILLING sq tatwe w czy-
szczeniu. Naczynia mozna myc w zmywarce.

Zalecamy jednak ich mycie recznie cieptq
wodq z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu

do mycia naczyi, uiywajqc do tego migkkiej
$ciereczki. Agresywne $rodki czyszczqce
mogq uszkodzi¢ naczynia, a w szczegdlnosci
negatywnie wptyngé na whasciwosci
nieprzywierajqce naczyfi ZWILLING. Produkty
7 powtokq zewngtrzng mogq wykazywaé
oznaki starzenia z powodu regularnego
mycia w zmywarce. Nie ma to jednak wptywu
na whasciwosci funkcjonalne produktu.

W przypadku silnego zabrudzenia, wnetrze i
podstawe niepowlekanych naczya ZWILLING
mozna czysci¢ szorstkq strong ggbki. Celem
niedopuszczenia do powstawania plam

lub przebarwieri na stali nierdzewnej, nie
nalezy dopuscic do zaschnigcia resztek
jedzenia na produkcie. Biate lub wielobarwne
przebarwienia i naloty mozna usunqc za
pomocq tradycyjnych $rodkéw do czyszczenia
stali nierdzewnej, soku z cytryny lub octu.

W naczyniach nie nalezy dtugotrwale
przechowywac kwasnej zywnosci. Produkty
spozywcze o kwasnym odczynie mogq
powodowac korozje powierzchni.

1 Pokrywka przywiera do naczynia.

Pokrywki naczyn kuchennych ZWILLING

sq precyzyjnie dopasowane. Podcisnienie
powstajgce wewngtrz naczynia moze
powodowa¢ przywieranie pokrywki do
produktu. W takim przypadku wystarczy
podgrza¢ naczynie przez kilka minut w
niskiej temperaturze, aby uwolni¢ pokrywke.
To pozwoli na rozluznienie prozni i fatwiejsze
jei zdjecie.

B Gwarancja.

W przypadku wystgpienia jakichkolwiek
usterek w okresie gwarancyjnym, prosimy

0 zwrot naczyi do sprzedawcy wraz z
dowodem zakupu, o ile nie wskazano inaczej.
Mozna rowniez zwréci¢ je bezposrednio na
adres podany na opakowaniv.

Uszkodzenia spowodowane niewtasciwym
uiytkowaniem (np. przegrzaniem, przebar-
wieniami, zarysowaniami, upuszczeniem na
podtoge lub nieumiejetnym czyszczeniem)
nie sq objgte gwarancjg. Uzywanie naszych
naczyf kuchennych w profesjonalnych
kuchniach oraz $lady viytkowania, bedgce
jedynie $ladami wizualnymi, réwniez nie sq
objete gwarancjq producenta.



Respeite as indicacdes de
seguranca do manual do utensilio
de cozinha em aco inoxiddvel

(niio revestido/revestido)!

0s seus novos utensilios de cozinha ZWILLING
sio de alta qualidade, versdteis, energetica-
mente eficientes e fdceis de utilizar. Leia as
seguintes instrucdes de utilizagdo e cuidados
antes de utilizar este produto para garantir
que pode continuar a usufruir dele durante
muito tempo.

Il Limpe antes de utilizar.

Limpe os seus novos utensilios de cozinha
IWILLING com dgua quente, detergente liquido
normal e uma esponja, pano ou escova.
Seque o produto para evitar a formacdo de
manchas de dgua.

1 Selecione o tamanho correto da

placa do fogio.

A placa deve ter um didmetro igual ou
inferior ao da base da panela. Para manter
a perda de calor tdo baixa quanto possivel,
¢ aconselhdvel colocar a tampa na panela
enquanto cozinha. Gragas @ excelente con-
dutividade térmica dos utensilios de cozinha
IWILLING, os seus alimentos cozinhardo
uniformemente, mesmo em lume médio:
Reduzir a regulacdo do fogdo poupa energia
¢ evita o sobreaquecimento.

El Adicionar as gorduras.

Alguns dleos e gorduras ardem mesmo
a baixas temperaturas. Recomendamos
produtos com um ponto de fumo de
200 °C (400 °F) ou superior.

EX Evite deixar ferver o conteddo

até derramar.

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

1 Aqueca lentamente.

Aquega os utensilios de cozinha apenas
quando estiverem secos para evitar vestigios
de dleo queimado e dgua. Nunca deixe o

seu utensilio de cozinha sem vigilancia
enquanto estiver a aquecer e/ou nunca
aquega o utensilio de cozinha durante longos
periodos de tempo enquanto estiver vazio. 0
sobreaquecimento pode causar descoloracio,
mas ndo afeta o funcionamento do utensilio
de cozinha. Um sobreaquecimento extremo
pode danificar permanentemente a base.

Instrucdes para placas de inducdo.
0 risco de sobreaquecimento é particular-
mente elevado nas placas de inducdo. Aqueca
o recipiente de cozinha lentamente em lume
médio e supervisione-o sempre. Ndo utilize

a funcdo ,boost”. Pode ocorrer um zumbido
quando sdo utilizadas definicdes de tempe-
ratura mais elevadas. Isto deve-se a razdes
técnicas e ndo é sinal de que o forno ou 0
utensilio de cozinha estejam avariados. Se o
diémetro da placa de fogdo ndo corresponder
ao didmetro do fundo da panela, a placa de
fogdo pode nio funcionar.

Instrucdes para placas de fogiio

a gds.

Quando cozinhar numa placa de fogdo a
gés, certifique-se de que a chama do gds
nio se estende @ volta dos lados da base do
recipiente para cozinhar. Recomendamos a
utilizagiio de prote¢do para as mios para
evitar queimaduras.

A Utilizaciio de utensilios de cozinha.

B2 Tudo o que precisa de saber sobre

os seus utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING.

0s utensilios de cozinha revestidos sdo ex-
tremamente fdceis de limpar e so perfeitos
para a preparacdo delicada de alimentos com
tendéncia para colar. Aqueca os utensilios de
cozinha lentamente em lume médio e utilize
temperaturas baixas ou médias (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 nio utilize sprays de 6leo. Os sprays de
dleo deixam residuos que sio dificeis de
remover. Limpe os utensilios de cozinha

com revestimento antiaderente & mo.

Importante: As propriedades antiaderentes
de qualquer utensilio de cozinha revestido
desgastam-se com o tempo durante a
utilizagiio normal. 0 sobreaquecimento e a
queima de alimentos podem acelerar este
processo. Os utensilios de cozinha revestidos
podem continuar a ser utilizados sem
qualquer preocupacio, caso as propriedades
antiaderentes diminuam. Os utensilios de
cozinha antiaderentes sdo adequados para
utilizaciio no forno até 200 °C (350 °F),
desde que nio tenham pegas de pldstico.

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

B Tudo o que precisa de saber sobre

os seus utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING.

As frigideiras de aco inoxiddvel ZWILLING
nio revestidas sio feitas de aco inoxiddvel
18/10 de alta qualidade no interior. Este
é extremamente higiénico, tem um sabor
neutro e é particularmente adequado para

grelhar 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. Passado algum tempo,
deite um pouco de dgua fria na frigideira.

Se a dgua se evaporar, ainda ndo estd sufi-
cientemente quente. Na temperatura ideal de
fritura, as bolhas formam-se como mercirio e
,dancam” na superficie da frigideira. Seque
a frigideira, adicione o 6leo, aqueca breve-
mente e adicione os alimentos. A carne pode
inicialmente 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.

A Nunca deixe os utensilios de

cozinha sem vigilancia.

Por razdes de seguranca, nio deixe os seus
utensilios de cozinha sem vigilancia durante
a utilizag@o e nunca deixe as criangas sozin-
has perto de utensilios de cozinha quentes.
Certifique-se de que as pegas nio ficam
salientes sobre o rebordo do seu forno ou
sobre uma placa de fogdo quente.

EA4 Evite queimar!

0s utensilios de cozinha com pegas de
pldstico sdo resistentes ao forno até 150 °C
(300 °F)!

0s utensilios de cozinha antiaderentes so
adequados para utilizaciio no forno até
200 °C (350 °F), desde que ndo tenham
pegas de pldstico.

Nota: Pode ocorrer descoloragdo a estas
temperaturas elevadas. Esta pode ser
removida com um produto de tratamento
para ago 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.

1 0 produto niio é adequado

para o micro-ondas.

0s utensilios de cozinha ZWILLING NAO
sio adequados para serem utilizados no
micro-ondas e podem causar danos graves.

EX Deixe arrefecer o utensilio

de cozinha.

Deixe os seus utensilios de cozinha ZWILLING
arrefecerem antes de os limpar. As tampas de
vidro, em particular, podem ficar danificadas
devido a choques de temperatura.

m Limpeza e conservaciio.

Deixe os seus utensilios de cozinha ZWILLING
arrefecerem antes de os limpar. Os produtos
IWILLING sdo simples e fdceis de limpar. s
utensilios de cozinha podem ser lavados na
maquina de lavar louca.

No entanto, recomendamos que limpe este
produto @ mdo com Ggua morna, um pouco
de detergente para a loica e um pano macio.
0s produtos de limpeza agressivos podem
danificar os utensilios de cozinha e, em parti-
cular, 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 mdquina de lavar louga. No
entanto, isto ndo afeta as propriedades
funcionais do produto.

Se a sujidade for muito intensa, pode limpar
os utensilios de cozinha ZWILLING ndo
revestidos no interior e na base com o lado
dspero de uma esponja. Para evitar marcas
ou descoloracdo no ago inoxiddvel, ndo deixe
que os restos de comida sequem no produto.
A descoloragdo branca ou multicolorida e as
camadas podem ser removidas com produtos
de limpeza convencionais para aco inoxidd-
vel, sumo de limdo ou vinagre. No utilize

os utensilios de cozinha para armazenar
alimentos dcidos durante longos periodos. Os
alimentos dcidos podem corroer a superficie.

I A tampa estd colada ao produto.

A tampa do seu utensilio de cozinha
IWILLING encaixa com extrema precisdo.

A formacio de vacuo 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.

A Garantia.

Se tiver algum problema durante o periodo
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.

0s danos causados por uma utilizacdo
incorreta (por exemplo, sobreaquecimento,
descoloracio, riscos, queda no chio ou
limpeza incorreta) estdo excluidos da
garantia. A utilizacdo dos nossos utensilios
de cozinha em cozinhas profissionais e as
marcas puramente visuais causadas pelo
uso também estio excluidas da garantia do
fabricante.
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Respectati instructivnile de
sigurantd din manvalul vaselor de
gatit din otel inoxidabil (fird strat
protector/cu strat protector)!

Noile dvs. vase de gdtit ZWILLING sunt

de Tnaltd calitate, versatile, eficiente
energetic si usor de utilizat. Va rugdm si
cititi urmitoarele instructiuni de utilizare

si ingrijire Tnainte de a utiliza acest produs
pentru a vd asigura ci vi puteti bucura de el
mult timp de acum inainte.

Il Curétati inainte de utilizare.

Curdfati noile dvs. vase de gatit ZWILLING cu
api fierbinte, detergent lichid standard si un
burete, o cérpd sau o perie. Uscafi produsul
pentru a preveni formarea petelor de apd.

B Selectati dimensiunea corectd

a ochivlui de aragaz.

Plita trebuie s aibd acelasi diametru sau un
diametru mai mic decdt baza vasului. Pentru
a reduce la minim pierderea de cdldurd,

se recomandi a se pune capacul pe oald in
timpul gdtitului. Datoritd conductivitdtii
excelente a cildurii din vasele de gitit
IWILLING, méncarea dvs. se va gdti uniform
chiar si la cildurd medie: Reducerea setdrii
aragazului economiseste energie si previne
supraincilzirea.

El Adiugati grasimi.

Unele uleiuri si grasimi ard chiar si la
temperaturi scizute. Recomanddm produse
cu un punct de afumare de 200 °C (400 °F)
sau mai mare.

EX Evitati si lasati coninutul

st dea in clocot.

Umpleti vasul de gitit numai pénd la 70-80%
pentru a evita arsurile cauzate de revirsarea
confinutului. Se adaugd doar sare in apa
clocotitd si se amestecd. Addugarea sirii in
apa rece poate duce la decolorare.

I incélziti incet.

incilzifi vasele de gitit numai atunci cand
sunt uscate, pentru a preveni arderea urme-
lor de ulei si apd. Nu ldsafi niciodatd vasele
de gdtit nesupravegheate in timpul incdlzirii
si/sau nu incilziti niciodatd vasele de gdtit
pentru perioade lungi in timp ce sunt goale.
Supraincilzirea poate provoca decolorarea,
dar nu va afecta functia vasului de gitit.
Supraincilzirea extremd poate deteriora
permanent baza.

Instructiuni pentru plite

cu inductie.

Riscul de supraincilzire este deosebit de
ridicat in cazul plitelor v inductie. Tncilziti
incet vasele de gdtit la foc mediu si
supravegheati in permanentd. Nu utilizafi
functia de amplificare. Este posibil sd apard
un bézdit si/sau un zumzet atunci cand
sunt utilizate setdri de temperaturd mai
ridicate. Acest lucru se datoreazd unor motive
tehnice si nu este un semn c@ cuptorul sau
vasele de gdtit sunt defecte. Dacd diametrul
ochiului aragazului nu coincide cu diametrul
bazei oalei, este posibil ca aragazul si nu
functioneze.

Instructiuni pentru plite cu gaz.
Atunci céind gdtifi pe o plitd cu gaz,
asigurafi-vi cd flacdra gazului nu se extinde
in jurul parfilor laterale ale bazei vasului de
gitit. Recomanddm utilizarea unei protectii
pentru mdini pentru a evita arsurile.

A Utilizarea ustensilelor

de bucatirie.

B2 Tot ce trebuie sii stiti despre vasele

de gdtit anti-aderente ZWILLING.
Vasele de gdtit cu strat protector sunt extrem
de usor de curditat si sunt perfecte pentru
prepararea delicatd a alimentelor, care sunt
predispuse la lipire. Tncdlziti incet vasele

de gitit la foc mediu si folositi temperaturi
scizute sau medii (2/3 din puterea maximd
a cuptorului) pentru gdtit. Utilizati uleiuri
sau grisimi cu un punct de afumare de

200 °C (400 °F) sau mai mare si nu utilizati
spray-uri de ulei. Spray-urile cu ulei lasi
reziduuri, care sunt dificil de indepdrtat. Vi
rugim s curdfati manual vasele de gitit cu
strat anti-aderent.

Important: Proprietdfile anti-aderente ale
oricdrui vas de gdtit cu strat protector se

vor diminua in timpul utilizdrii normale, in
timp. Supraincdlzirea si arderea alimentelor
pot accelera acest proces. Vasele de gitit cu
strat protector pot fi utilizate in continuare
fiird probleme, in cazul in care propriettile
anti-aderente se diminueazd. Vasele de gdtit
anti-aderente sunt adecvate pentru utilizarea
in cuptor pand la 200 °C (350 °F), cv
condifia sd nu aibd manere din plastic.

Ustensile: Pentru a vd asigura cd stratul
anti-aderent este protejat in mod optim, vi
recomanddm sd utilizati ustensile din lemn
sau gadgeturi din silicon de Tnaltd calitate de
la ZWILLING. Vi rugiim s nu folositi obiecte
ascutite si sd nu vi tdiati mancarea n vasele
de gtit.

B Tot ce trebuie s stiti despre vasele

de gatit anti-aderente ZWILLING.
Tigdile din otel inoxidahil ZWILLING frd
strat protector sunt fabricate din ofel inoxi-
dabil de inaltd calitate 18/10 la interior.
Acesta este extrem de igienic, are un gust
neutru si este deosebit de potrivit pentru
rumenirea crnii fard acoperire pane (de
exemplu, fripturi).

Pentru un rezultat de priijire perfect, vi
recomanddm: In primul rand, incdlziti incet
tigaia la o temperaturd medie, fird grisime/
ulei. Dupd un timp, pulverizati putind apd
rece in tigaie. Dacd apa se evapord, incd nu
este suficient de fierbinte. La temperatura
optimi de prjire, se formeazé bule ca
mercurul si ,danseazd” pe suprafata tigdii.
Uscafi tigaia, addugati uleiul, incingefi putin
si adiugati alimentele. Carnea se poate lipi
inifial de baza tigdii. Cu toate acestea, se va
desprinde singurd dupd 2-3 minute. Putefi
verifica singur progresul incercéind sé ridicati
marginile cu o furculitd.

A Nu lasati niciodatd vasele de gtit

nesupravegheate.

Din motive de sigurantd, nu ldsati vasele de
giitit nesupravegheate in timpul utilizdrii si
nu lisati niciodatd copiii singuri lingd vasele
de gitit fierbinti. Asigurati-vd ci méanerele
nu depdsesc marginea cuptorului sau a plitei
incinse.

EA Evitati arderea!

Vasele de gdtit cu manere din plastic sunt
rezistente la cuptor pand la 150 °C (300 °F)!

Vasele de gdtit anti-aderente sunt adecvate
pentru utilizarea in cuptor pand la 200 °C
(350 °F), cu conditia si nu aibd manere din
plastic.

Observatie: Decolorarea poate apirea 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 cdt mai puting cildurd
posibil. Cu toate acestea, capacul si mdne-
rele se pot incilzi in continuare. Folositi
intotdeauna mdnusi pentru vase sau manusi
pentru cuptor atunci cdind scoateti vasele de
gdtit din cuptorul incins. Asezafi vasele de
gdtit fierbinfi numai pe suprafete rezistente
la cildurd.

B3 Nu sunt potrivite pentru microunde.

Vasele de gdtit ZWILLING NU sunt adecvate
pentru utilizarea in cuptorul cu microunde
si pot provoca deteriordri grave.

KX Lisati vasul de gatit sd

se rdceascd.

Lisati vasele de gdtit ZWILLING sd se
riiceascd inainte de curdfare. Capacele
din sticld, in special, se pot deteriora
din cauza socurilor termice.

T Curiitare si ingriire.

Lisati vasele de gdtit ZWILLING sd se
riiceascd inainte de curdjare. Produsele
IWILLING sunt simplu si usor de curdfat.
Vasele de gitit pot fi spilate in masina de
spilat vase.

Cu toate acestea, v recomanddm sd curdjati
acest produs manual cu apd caldd, putin
detergent si o cirpd moale. Produsele de
curdtare agresive pot deteriora vasele de
gitit si, in special, pot afecta proprietdfile
anti-aderente ale vaselor de gdtit ZWILLING
anti-aderente. Produsele cu un strat protec-
tor exterior pot prezenta semne de invechire
din cauza curdtdrii regulate in masina de
spilat vase. Cu toate acestea, acest lucru

nu afecteazi proprietdtile functionale ale
produsului.

in cazul murdaririi abundente, vasele de
gdtit ZWILLING fard strat protector pot fi
curiitate la interior si la bazi folosind partea
asprd a unui burete. Pentru a preveni urmele
sau decolorarea ofelului inoxidabil, nu ldsafi
resturile de alimente si se usuce pe produs.
Straturile albe sau decolordrile multicolore
pot fi indepdrtate cu detergenti conventionali
pentru ofel inoxidabil, suc de limdie sau
ofet. Nu utilizati vasele de gdtit pentru a
depozita alimente acide pentru perioade
lungi de timp. Alimentele acide

pot coroda suprufuju.

1 Capacul este lipit de produs.

Capacul vasului dvs. ZWILLING se potriveste
extrem de precis. Formarea vidului poate
duce la lipirea capacului de produs. Daci se
intdmpld acest lucru, pur si simplu incilziti
vasul de gdtit timp de cdteva minute la

o temperaturd scizutd pentru a elibera
capacul.

B Garantie.

Dacd intdmpinati probleme in perioada
de garantie, vd rugim s returnati vasele
de gitit impreund cu dovada achizitiei la
comerciantul cu aménuntul, cu exceptia
cazului in care se indicd altfel. Alternativ,
il puteti returna direct la adresa indicatd
pe ambalajul vasului de gtit.

Daunele cauzate de utilizarea
necorespunzitoare (de exemplu,
supraincilzirea, decolorarea, zgdrieturile,
ciiderea pe podea sau curdfarea incorectd)
sunt excluse din garanfie. Utilizarea vaselor
noastre de gdtit in bucétdrii profesionale

si semnele pur vizuale cavzate de utilizare
sunt, de asemenea, excluse din garantia
producdtorului.
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Dodriiavajte bezpeénostné pokyny
uvedené v ndvode na pouiitie
nerezového riadu (s povrchovou
opravou/bez povrchovej dpravy)!
Vs novy kuchynsky riad ZWILLING je vyso-
kokvalitny, prakticky, energeticky dsporny

a [ahko pouzitelny. Pred pouZitim tohto
vyrobku si precitajte nasledujice pokyny na
pouZivanie a Gdrzbu, aby ste si mohli riad
dlho uzivaf.

Il Pred prvym pouiitim riad umyte.

Novy riad ZWILLING umyte horicou vodou,
beznym prostriedkom na umyvanie riadv a
hubkou, handritkou alebo kefou. Po umyti
riad osute, pre zabrdnenie vzniku vodnych
Skvin.

B Zvol'te spravnu vel kost

varnej dosky.

Varnd doska md maf rovnaky alebo mensi
priemer ako dno hrnca. Aby sa minimalizovali
tepelné straty, odporiéame potas varenia
prikryt hrniec pokrievkou. Vdaka vynikajicej
tepelnej vodivosti riadu ZWILLING sa jedlo
uvari rovnomerne aj pri strednej teplote:
Inizenie nastavenia teploty Setri energiv a
zabrafiuje prehriativ.

El Pridajte olej alebo tuk.

Niektoré oleje a tuky sa pripaluji vz pri
nizkych teplotdch. Odpordtame pouZivaf
vyrobky s bodom zadymenia 200 °C
(400 °F) alebo vy3sim.

X Zabrdiite vykypeniv obsahu.

Nddobu pliite iba do 70 80 %, aby ste pri
prekypeni obsahu predisli obareniu. Sol
priddvajte iba do vriacej vody a premiesaite.
Pridanie soli do studenej vody mdze spdsobif
zafarbenie.

I Zahrievajte pomaly.

Riad zohrievajte len v suchom stave, aby
ste zabrdnili stopdm od pripdleného oleja a
vody. Nikdy nenechdvaite riad bez dozoru
pri zohrievani a nikdy ho nezohrievajte
dlhodobo prdzdny. Prehriatie méze spasobif
zafarbenie, ale nemd vplyv na funkénost
riadu. Extrémne prehriatie mdze trvalo
poskodif dno.

Pokyny pre indukéné varné dosky.
Pri indukénych doskdch je riziko prehriatia
obzvla3f vysoké. Riad zahrievajte pomaly
na strednej teplote a vidy ho sledujte.
Nepouzivajte funkciu ,boost”. Pri vyssich
nastaveniach teploty sa mze objavif
bzucanie alebo hutanie. Ide o technicky jav
a neznamend to poruchu varnej dosky alebo
riadu. Ak priemer varnej dosky nezodpovedd
priemeru dna hrnca, varnd doska nemusi
sprdvne fungovaf.

Pokyny pre plynové varné dosky.
Pri vareni na plynovej doske dbajte na to,
aby plameii nepresahoval cez okraje dna
nddoby. Odpordcame pouZivat ochranu rik,
aby ste predisli popdlenindm.

B Pouiivanie kuchynskych pomacok.

B Vsetko, éo potrebujete vedief o

neprilnavom riade ZWILLING.

Riad s povrchovou Gpravou je mimoriadne
[ahko ¢istitelny a idedlny na Setrnd pripravu
jeddl, ktoré sa zvyknd pripalovat. Riad
zahrievajte pomaly na strednej teplote a pri
vareni pouZivajte nizku alebo strednd teplotu
(2/3 maximdlneho vykonu spordka).
Pouzivaijte oleje alebo tuky s bodom
zadymenia 200 °C (400 °F) alebo vy3sim

a nepouZivajte olejové spreje. Olejové
spreje zanechdvajo zvysky, ktoré je fazké
odstrdnif. Riad s neprilnavym povrchom
tistite vyhradne rutne.

Délezité: Neprilnavé vlastnosti kazdého
povrchovo upraveného riadu sa postupne
nizujd beinym pouZivanim. Prehriatie a
pripdlené jedlo mdzu tento proces urychlif.
Riad s povrchovou Gpravou je mozné nadalej
bez obdv pouZivaf, aj ked sa jeho neprilnavé
vlastnosti zniZia. Neprilnavy riad je vhodny
na pouZitie v rire do 200 °C (350 °F),
pokial nemd plastové rukovite.

Kuchynské pomdcky: Na optimdlnu ochranu
neprilnavého povrchu odporiéame pouzivaf
ndcinie z dreva alebo kvalitného silikénu od
spoloénosti ZWILLING. NepouZivajte ostré

predmety a nekrdjajte jedlo priamo v riade.

B Vsetko, éo potrebujete vedief

o neprilnavom riade ZWILLING.
Nevrstvené panvice ZWILLING z u3lachtilej
ocele s vo vnutri vyrobené z kvalitnej ocele
18/10. Tento materidl je mimoriadne hygie-
nicky, chufovo neutrdlny a obzvld3f vhodny
na prudké opekanie misa bez obalovania
(napr. steakov).

Pre dokonaly vysledok pri smaZeni
odpordéame: Najprv panvicu pomaly zohrejte
na strednej teplote bez tuku alebo oleja. Po
chvili pokvapkajte panvicu trochou studenej
vody. Ak sa voda odpari, panvica este nie je
dostatocne hordca. Pri optimdlnej teplote
smazenia sa vytvoria kvapky podobné
ortuti, ktoré ,tancujé” po povrchu panvice.
Panvicu osuste, pridajte olej, krdtko ju
zohrejte a vloite jedlo. Miso sa mdZe na
zaciatku prilepit na dno panvice. Aviak po
2 - 3 mindtach sa samo uvolni. Postup viete
skontrolovat tak, 7e sa pokdsite nadvihndf
okraje misa vidlickou.

A Nikdy nenechdvaite riad bez

dozoru.

1 bezpecnostnych dévodov nenechdvajte riad
bez dozoru potas pouZivania a nikdy nene-
chdvaite deti samé v blizkosti hordceho riadu.
Dbaite na to, aby rukoviite nepresahovali cez
okraj riry alebo nad hordcu varng dosku.

EA Zabrdiite popdleniv!

Riad s plastovymi rukoviifami je odolny v
rire do 150 °C (300 °F)!

Neprilnavy riad je vhodny na pouZitie v rire
do 200 °C (350 °F), pokial nemd plastové
rukovite.

Pozndmka: Pri tychto vysokych teplotdch
moze ddjst k zafarbeniu. Tento jav mozno
odstrdnif pomocou ¢istiaceho prostriedku
na nerezovi ocel.

Rukovit vasej panvice ZWILLING je

navrhnutd tak, aby odvadzala €0 najmenej
tepla. Pokrievka a rukovite sa vsak mézu
aj tak zohriaf. Pri vyberani riadu z hordcej
rdry vidy pouZivajte chiiapky. Hordci riad
odkladaijte iba na tepelne odolné povrchy.

EX Nevhodné do mikrovinnej riry.

Riad ZWILLING NIE je vhodny na pouiitie
v mikrovlnnej rire a moze spdsobif vdine
poskodenie.

X Nechaite riad vychladnit.

Pred ¢istenim nechaite riad ZWILLING
vychladnit. Sklenené pokrievky sa v
dosledku teplotného Soku mézu poskodit.

M Cistenie a ddriba.

Pred tistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnit. Vyrobky ZWILLING si
jednoduché a [ahko sa ¢istia. Riad je
vhodny do umyvacky riadu.

Odpordcame v3ak cistif vyrobok rucne,
teplou vodou, malym mnoZstvom prostriedku
na riad a jemnou handrickou. Agresivne
tistiace prostriedky mdzu poskodit riad

a najmi negativne ovplyvnif neprilnavé
vlastnosti riadu ZWILLING s neprilnavou
povrchovou dpravou. Vyrobky s vonkajSou
povrchovou Gpravou mdzu pri pravidelnom
umyvani v umyvacke prejavovat zndmky
opotrebenia. To viak nemd vplyv na funkéné
vlastnosti vyrobku.

Pri silnom znetisteni je moZné nevrstveny
riad ZWILLING vyistit zvndtra a na dne po-
mocou drsnej strany hubky. Aby sa predislo
vzniku 3kvin alebo zafarbeniu nerezu, nene-
chdvaijte na vyrobku zaschnuté zvysky jedla.
Biele alebo viacfarebné Skvrny a povlaky
mozno odstrdnif beznymi Cisti¢mi na nerez,
citronovou $favou alebo octom. NepouZivajte
riad na dlhodobé skladovanie kyslych jedal.
Kyslé jedld mdzu poskodit povrch koréziou.

IEH Pokrievka je prilepend k riadu.

Pokrievka riadu ZWILLING prilieha extrémne
presne. Vznik podtlaku mdze spasobif, Ze sa
pokrievka prilepi k nddobe. Ak sa tak stane,
jednoducho zohrejte riad niekol'ko mindt na
nizkej teplote a pokrievka sa uvolni.

A zarvka.

Ak sa potas zdruénej doby vyskytne problém,
vrdtte riad spolu s dokladom o kipe predajcovi,
pokial nie je uvedené inak. Pripadne ho
méZete vrdtif priamo na adresu uvedend

na obale riadu.

To zdruky s vylitené poskodenia spdsobené
nesprdvnym pouzivanim (napr. prehriatie,
zafarbenie, 3krabance, pdd na zem alebo
nesprdvne Cistenie). PouZivanie ndsho riadu
v profesiondlnych kuchyniach a ¢isto vizudlne
zndmky opotrebovania si taktiez vylitené zo
zdruky vyrobcu.
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Upostevajte varnostne
informacije v priroéniku za
nerjavno jekleno posodo
(neprevleéeno/prevleéeno)!

Vasa nova posoda ZWILLING je visokokako-
vostna, vsestranska, energetsko utinkovita
in enostavna za uporabo. Preberite navodila
za uporabo in nego, preden prvi¢ uporabite
izdelek, da boste v njem lahko vZivali e
dolgo ¢asa.

Il Ocistite pred uporabo.
Pred prvo uporabo svojo novo posodo
IWILLING otistite z vroco vodo, obi¢ajnim
detergentom za pomivanje posode fer z
gobico, krpo ali 3¢etko. Izdelek obrisite,
da preprecite nastanek vodnih madeZev.

B 1zberite pravo velikost kuhaliséa.
Premer kuhalis¢a naj bo enak ali manjsi od
premera dna lonca. Da zmanjSate izgubo
toplote, je priporocljivo med kuhanjem
posodo pokriti s pokrovko. Zahvaljujot
odli¢ni toplotni prevodnosti posode ZWILLING
se bo vasa hrana enakomerno skuhala Ze
pri srednii temperaturi: Zmanj3anie jakosti
ognja na Stedilniku prihrani energijo in
preprecuje pregrevanije.

El Dodajanje mascobe.
Nekatera olja in mascobe se smodijo Ze pri
nizkih temperaturah. Priporoéamo uporabo
mascob s smodis¢em pri 200 °C ali vet.

EX Preprecite kipenie.
Posodo napolnite le do 70-80 %, da
prepretite opekline zaradi kipenja. Sol
dodajajte le v vrelo vodo in premeaite.
Dodajanie soli v hladno vodo lahko povzrodi
razbarvanie.

I Segrevaite pocasi.
Posodo vedno segrevaite, ko je suha, da
preprecite zazgane sledi olja in vode.
Nikoli ne pucajte posode brez nadzora med
segrevanjem in/ali je predolgo ne segrevajte
prazne. Pregrevanje lahko povzroi razbar-
vanie, vendar to ne vpliva na funkcionalnost
posode. Ekstremno pregrevanie lahko trajno
poskoduje dno.

Navodila za indukcijske plosce.
Tveganje pregrevanja je Se posebej veliko
pri indukcijskih plocah. Posodo segrevaijte
pocasi na srednji temperaturi in jo ves as
nadzorujte. Ne uporabljajte funkcije boost.
pojavi brenéanje in/ali brnenje. To nastane
zaradi tehnicnih razlogov in ne pomeni
napake na stedilniku ali posodi. Ce premer
kuhalica ne ustreza premeru dna posode,
kuhali3ée morda ne bo delovalo.

Navodila za plinska kuhaliséa.
Pri kuhanju na plinu pazite, da plamen ne
sega okoli strani dna posode. Priporocamo
uporabo zacite za roke, da se izognete
opeklinam.

& Uporaba kuhinjskih pripomockov.

B Vse, kar morate vedeti o svoji

posodi ZWILLING s premazom
proti prijemanju.

Prevlecena posoda je izjemno enostavna za
tiscenje in popolna za pripravo jedi, ki se
rade prijemajo. Posodo segrevajte pocasi

pri srednii temperaturi in za pripravo hrane
uporabljajte nizke ali srednje temperature
(2/3 najvetje moci $tedilnika). Uporabljajte
olja ali mastobe s smodis¢em pri 200 °C ali
vec in ne uporabljajte olja v prsilu. Olje v
priilu puséa ostanke, ki jih je tezko odstraniti.
Posodo s premazom proti prijemanju
pomivajte rocno.

Pomembno: Ucinek proti prijemanju
katerekoli prevlecene posode se s ¢asom
normalne uporabe zmanj3uje. Pregrevanje
in zazgana hrana lahko ta proces pospesita.
Posodo s premazom lahko brez skrbi 3e
naprej uporabljate, tudi ¢e se ucinek proti
prijemanju zmani3a. Posoda s premazom
proti prijemaniu je primerna za uporabo v
peici do 200 °C, ¢e nima plasticnih rocajev.

Pripomocki: Da kar najbolje za3¢itite premaz
proti prijemaniu, priporotamo uporabo
pripomotkov iz lesa ali visokokakovostnega
silikona iz ponudbe ZWILLING. Ne uporabljajte
ostrih predmetov in hrane ne refite v posodi.

B Vse, kar morate vedeti o svoji

posodi ZWILLING s premazom
proti prijemanju.

Ponve iz nerjavnega jekla ZWILLING brez
premaza so izdelane iz visokokakovostnega
nerjavnega jekla 18/10 na notranii strani.
Je izjemno higiensko, nevtralno po okusu
in 3e posebej primerno za hitro pecenje
nepaniranega mesa (npr. stejkov).

Za popoln rezultat pri cvrtju in pecenju
priporo¢amo: Najprej potasi segrejte ponev
na srednii temperaturi brez mastobe/olja.
Cez nekaj éasa poskropite ponev z malo hladne
vode. Ce voda izhlapi, ponev 3e ni dovolj
vroca. Pri optimalni temperaturi za cvrtje in
pecenie se tvorijo mehurcki kot Zivo srebro
in »ple3ejo« po dnu ponve. Ponev obridite
do suhega, dodajte olje, na kratko segrejte
in nato dodajte hrano. Meso se bo sprva
morda prijelo na dno ponve. Vendar se bo po
2-3 minutah samo odlepilo. Napredek lahko
preverite tako, da poskusite privzdigniti
robove z vilicami.

A Posode nikoli ne puscajte brez

nadzora.

Iz varnostnih razlogov med uporabo ne
puscajte posode brez nadzora in otrok nikoli
ne pustajte samih v bliZini vroce posode.
Pazite, da rocaji ne segajo cez rob petice
ali vroce kuhalne plo3ce.

E4 1z0gibaite se opeklinam!

Posoda s plasticnimi rocaji je varna za
uporabo v peici do 150 °C!

Posoda s premazom proti prijemanju je
primerna za uporabo v peici do 200 °C,

te nima plasticnih rocajev.

Opomba: Pri tako visokih temperaturah lahko
pride do razbarvanja. Razbarvanje lahko
odstranite s istilom za nerjavno jeklo.

Rotaj vase ponve ZWILLING je zasnovan
tako, da se ¢im manj segreje. Kljub temu pa
se pokrovka in rocaji lahko segrejejo. Pri
premikanju posode iz vroce pecice vedno
uporabite prijemalke ali kuhinjske rokavice.
Vroco posodo vedno odloZite samo na
toplotno odporne povrsine.

12] Garancija.
(e se v garancijskem obdobju pojavijo
tezave, vrnite posodo skupaj z dokazilom
o nakupu prodajalcu, razen ¢e je navedeno
drugace. lzdelek lahko vrnete tudi neposredno
na naslov, naveden na embalaZi posode.

IEX Ni primerna za uporabo
v mikrovalovni pecici.
Posoda ZWILLING NI primerna za uporabo
v mikrovalovni pecici, saj lahko povzroci
resno Skodo.

X Pustite posodo, da se ohladi.
Pred pomivanjem pustite, da se posoda
IWILLING ohladi. Steklene pokrovke so 3e
posebej obtutljivi na temperaturni Sok.

Poskodbe, ki so posledica nepravilne uporabe
(npr. pregrevanie, razharvanje, praske,
padec na tla ali nepravilno &iséenie), so
izkljutene iz garancije. Uporaba nase posode
v profesionalnih kuhinjah ter zgolj vizualne
sledi uporabe prav tako niso vkljutene v
garancijo proizvajalca.

I Ciséenie in nega.
Pred pomivanjem pustite, da se posoda
IWILLING ohladi. Izdelki ZWILLING so
preprosti in enostavni za ¢iscenje. Posoda je
primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.

Kljub temu priporoamo roéno pomivanije s
toplo vodo, malo detergenta za posodo in
mehko krpo. Agresivna €istila lahko poskodu-
jejo posodo, Se posebej pa lahko negativno
vplivajo na uéinek premaza proti prijemanju
posode ZWILLING. Izdelki z zunanjo prevleko
lahko zaradi rednega pomivanja v pomival-
nem stroju kazejo znake staranja. Vendar to
ne vpliva na funkcionalne lastnosti izdelka.

Kadar pride do moéne umazaniie, lahko
posodo ZWILLING brez premaza ofistite na
notranii strani in na dnu z grobo stranjo
gobice. Da preprecite madeZe ali razbarvanje
nerjavecega jekla, ne pustite, da se ostanki
hrane posusijo na izdelku. Belo ali vecharvno
obarvanost in sloje lahko odstranite s
klasi¢nimi istili za nerjavno jeklo, limoninim
sokom ali kisom. Posode ne uporabljajte za
dolgotrajno shranjevanie kislih Zivil. Kisla
Fivila lahko natnejo povrsino.

IEH Pokrov se je zataknil na izdelek.
Pokrov vase posode ZWILLING je izjemno
natanéno prilegajoé. Zaradi nastanka
vakuuma se lahko pokrov prilepi na posodo.
(e se to zgodi, preprosto segrejte posodo za
nekaj minut na nizki temperaturi, da pokrov
popusti.

23



Siga la informacion de seguridad
del manual de la olla de acero
inoxidable (con/sin revestimiento).
Su nueva olla ZWILLING es de gran calidad,
versdtil, facil de utilizar y con eficiencia
energética. Para disfrutar de ella durante
mucho tiempo, antes usarla lea las siguientes
indicaciones de uso y cvidado.

Il Limpie antes de usar.
Limpie su nueva olla ZWILLING con agua
caliente, un liquido lavavaiillas corriente y
una esponja, un paiio o un cepillo. Seque
el producto para impedir la formacién de
manchas de agua.

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

El Aiiada grasas.
Algunos aceites y grasas arden incluso
a bajas temperaturas. Recomendamos
productos con un punto de humo de
200 °C (400 °F) o superior.

EX 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 capacidad. Afiada
solamente sal al agua hirviendo y remueva.
Aiadir sal con agua fria puede provocar
decoloraciones.

I 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 provocar decoloraciones, pero no
afectard al funcionamiento de la olla. El
recalentamiento extremo puede dadiar la
base de forma permanente.

Indicaciones para cocinas

de induccion.

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 calentamiento rdpido. Con temperaturas
més altas, podria oirse un ruido o zumbido.
Se produce por motivos técnicos y no es indi-
cativo de un desperfecto de la cocina ni de la
bateria. Si el didmetro del fuego de la placa
no se corresponde 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 sobre-
pasar la base de la olla. Recomendamos usar
guantes de cocina para evitar quemaduras.

H Uso de utensilios de cocina.

B 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 temperatura baja o media (2/3

de la llama médxima). 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 alimentos puede
acelerar este proceso. No obstante, las bate-
rias de cocina pueden seguir utilizdndose sin
preocupacion en caso de que las propiedades
antiadherentes se reduzcan. Si no tienen
mangos de pldstico, las baterias de cocina
antiadherentes son indicadas para uso en el
horno hasta 200 °C (350 °F).

Utensilios: Para proteger adecuadamente
el revestimiento antiadherente le recomen-
damos 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.

B 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, recomendamos:
Calentar en primer lugar la sartén sin grasa/
aceite a fuego medio. Pasado un rato, rociar
un poco de agua fria en la sartén. Si el agua
se evapora, adn no estd suficientemente
caliente. Cuando se alcanza la temperatura
de fritura dptima, se forman burbujas, como
de mercurio, y ,bailan” en la superficie de

la sartén. Entonces, seque la sartén, afiada
el aceite, caliente brevemente y aiiada 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.

I 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 acercarse. Evite que
los mangos sobresalgan por el borde de la
cocina o queden sobre un fuego caliente.

A4 Evite las quemaduras!

Las sartenes y ollas con mango de pldstico
pueden usarse en el horno hasta 150 °C
(300 °F).

Si no tienen mangos de pldstico, las baterias
de cocina antiadherentes son indicadas para
uso en el horno hasta 200 °C (350 °F).
Nota: Con estas temperaturas tan altas, puede
producirse decoloracion. Para eliminarla,
puede 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 retirar sartenes y ollas del fuego.
Coloque las sartenes y ollas calientes sobre
superficies resistentes al calor.

EX No indicado para microondas.

Las baterias de cocina ZWILLING NO son
adecuadas para su uso en microondas,
y pueden provocar graves daiios.

El Deje que las sartenes y ollas se

enfrien.

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

T Limpieza y cuidado.

Espere a que las ollas y sartenes ZWILLING
se enfrien antes de limpiarlas. Los productos
IWILLING son fdciles de limpiar. La bateria
de cocina se puede lavar en el lavavaiillas.

Sin embargo, recomendamos su limpieza

a mano con agua caliente, algo de liquido
lavavaiillas y un paiio 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 lavavaiillas. 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 decoloracion 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 alimentos dcidos durante
mucho tiempo. Los alimentos dcidos pueden
corroer la superficie.

IH La tapa se ha pegado al producto.

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

A 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. 0 bien,
puede devolverla directamente a la direccion
indicada en el embalaje.

Quedan excluidos de la garantia los dafios
provocados por un uso inadecuado (como
recalentamiento, decoloracién, arafiazos,
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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Beakta siikerhetsinformationen

i bruksanvisningen for rostfria
kokkiirl (obelagda/belagda)!

Ditt nya ZWILLING-kokkrl @r hogkvalitativt,
mangsidigt, energieffektivt och litt att
anviinda. Lis igenom féljande bruks- och
skdtselanvisningar innan du anviinder
produkten, s att du kan ha glidje av den
under lang tid framéver.

Il Rengir fore anviindning.
Rengér ditt nya ZWILLING-kokkirl med varmt
vatten, vanligt diskmedel och en svamp,
trasa eller borste. Torka produkten for att
forhindra att vattenflickar bildas.

B viilj riitt storlek pé spishiillen.
Kokplattan ska ha samma eller mindre
diameter dn kastrullens botten. For att hélla
virmefdrlusten sé ldg som mdjligt dr det
limpligt att ligga lock pd kastrullen under
tillagningen. Tack vare den utmirkta viirme-
ledningsformagan hos ZWILLING-kokkirlen
tillagas maten jimnt dven pd medelhdg
viirme. Genom att siinka spisens instillning
sparar du energi och férhindrar verhettning.

H Tillsitt matfett.
Vissa oljor och fetter briinner @ven vid laga
temperaturer. Vi rekommenderar produkter
med en rékpunkt pd 200 °C (400 °F) eller
hégre.

EX] Undvik att lita innehéllet
koka dver.
Fyll endast kokkirlet upp till 70-80 % for att
undvika briinnskador pé grund av att inne-
héllet kokar dver. Tillsitt bara salt i kokande
vatten och ror om. Om du tillsitter salt i kallt
vatten kan det leda till missfargning.

A Viirm upp ldngsamt.
Viirm endast upp kokkiirl niir de dr torra
for att undvika fastbriinda spér av olja och
vatten. Limna aldrig kokkirlet utan uppsikt
under uppvirmning och/eller viirm aldrig
kokkirlet under lang tid nér det dr tomt.
Overhettning kan orsaka missfirgning, men
péaverkar inte kokkirlets funktion. Extrem
dverhettning kan orsaka permanenta skador
i botten.

Instruktioner for induktionshillar.
Risken fér dverhettning dr sirskilt stor

med induktionshillar. Hetta upp kokkirlet
lingsamt pd medelviirme och hall det under
uppsikt hela tiden. Anviind inte boost-funk-
tionen. Ett surrande och/eller brummande
ljud kan uppstd nir hégre temperaturins-
tiillningar anviinds. Detta beror pd tekniska
orsaker och dr inte ett tecken pd att ugnen
eller kokkirlet dr felaktigt. Om spishiillens
diometer inte stimmer dverens med grytans
diameter kan det hiinda att spishillen inte
fungerar.

Instruktioner for gasspisar.

Niir du lagar mat pd en gasspis ska du se
till att gaslagan inte ndr ut runt kokkirlets
sidor. Vi rekommenderar att du anviinder
handskydd fér att undvika briinnskador.

H Anviindning av kokkiirl.

B Allt du behover veta om dina

IWILLING-kokkdrl med non-stick.
Belagda kokkirl dr extremt litta att rengéra
och dr perfekta for skonsam tillagning av
mat som litt fastnar. Virm upp kokkrlet
Idngsamt pd medelviirme och anviind ldga
eller medelhéga temperaturer (2/3 av
ugnens maxeffekt) fér matlagning. Anviind
oljor eller fetter med en rokpunkt pa 200 °C
(400 °F) eller hagre, och anviind inte
oljespray. Oljespray limnar rester som dr
svira att ta bort. Rengédr gérna kokkirl med
non-stick-beliggning fér hand.

Viktigt: Non-stick-egenskaperna hos alla
belagda kokkirl férsvinner med tiden vid
normal anviindning. Om du Gverhettar

eller briinner mat kan det pdskynda denna
process. Belagda kokkirl kan fortfarande
anviindas utan problem om non-stick-egens-
kaperna skulle avta. Non-stick-kokkirl

iir limpliga for anviindning i ugn upp till
200 °C (350 °F), forutsatt att de inte har
plasthandtag.

Redskap: For att sikerstilla att non-stick-be-
liggningen skyddas optimalt rekommenderar
vi att du anviinder redskap av tri eller
hégkvalitativa silikonredskap fran ZWILLING.
Anviind inga vassa foremal och skir inte i
maten i kokkirlet.

E Allt du behdver veta om dina

IWILLING-kokkdrl med non-stick.
Obehandlade ZWILLING-stekpannor i rostfritt
stdl dr tillverkade av hagkvalitativt 18/10
rostfritt stdl pd insidan. Detta dr extremt
hygieniskt, smakneutralt och limpar sig
siirskilt viil for stekning av opanerat kot

(t.ex. biffar).

For ett perfekt stekresultat rekommenderar
vi: Viirm férst stekpannan ldngsamt pé
medelhdg temperatur utan fett/olja. Efter en
stund sprutar du lite kallt vatten i stekpannan.
Om vattnet avdunstar dr det fortfarande inte
tillrickligt varmt. Vid den optimala stektem-
peraturen bildas bubblor som kvicksilver
som ,dansar” pd stekpannans yta. Torka av
stekpannan, tillsitt oljan, hetta upp den kort
och tillsiitt maten. Kottet kan till en bérjan
fastna i stekpannans botten. Den lossnar
dock av sig sjilv efter 2-3 minuter. Du kan
siiilv kontrollera framstegen genom att
forsoka lyfta kanterna med en gaffel.

A Limna aldrig kokkirl utan uppsikt.

Av siikerhetsskil bor du inte limna dina
kokkiirl utan uppsikt under anviindning

och aldrig limna barn ensamma i nérheten
av heta kokkirl. Se till att handtagen inte
sticker ut dver ugnens kant eller dver en het
spisplatta.

4 Undvik brinnskador!

Kéksredskap med plasthandtag dr ugnssikra
upp till 150 °C (300 °F)!

Non-stick-kokkirl dr limpliga fér anviindning
i ugn upp till 200 °C (350 °F), forutsatt att
de inte har plasthandtag.

Obs! Missfirgning kan uppstd vid dessa héga
temperaturer. Detta kan tas bort med ett
rengdringsmedel for rostfritt stal.

Handtaget pd din ZWILLING-stekpanna ir
utformat for att avge sé lite viirme som
méjligt. Locket och handtagen kan dock
fortfarande bli varma. Anviind alltid
grytlappar eller ugnsvantar nér du tar vt
kokkiirl ur den heta ugnen. Stiill endast
ner heta kokkirl péd virmetdliga ytor.

EX Ej limplig for mikrovdgsugn.

IWILLING:s kokkiirl r INTE limpliga for
anviindning i mikrovigsugn och kan orsaka
allvarliga skador.

KX Lat kokkdrlet svalna.

Lat ditt ZWILLING kokkirl svalna innan du
rengdr det. | synnerhet glaslock kan skadas
pd grund av temperaturchocker.

T Rengiring och skitsel.

Lt ditt ZWILLING kokkirl svalna innan du
rengdr det. ZWILLING:s produkter dr enkla
och litta att rengra. Koksredskapen tdl
maskindisk.

Vi rekommenderar dock att du rengér denna
produkt for hand med varmt vatten, lite
diskmedel och en mjuk trasa. Aggressiva
rengdringsmedel kan skada kokkrlet och i
synnerhet paverka non-stick-egenskaperna
hos ZWILLING-kokkirlen negativt. Produkter
med en extern beldggning kan visa tecken pé
dldrande pd grund av regelbunden rengéring
i diskmaskinen. Detta paverkar dock inte
produktens funktion.

Vid kraftig nedsmutsning kan obelagda
IWILLING-kokkiirl rengdras pd insidan

och i botten med den grova sidan av en
tviittsvamp. Fér att undvika mirken eller
missfirgningar pd det rostfria stélet, lat
inte matrester torka pd produkten. Vita eller
flerfirgade missfirgningar och beldggningar
kan tas bort med vanliga rengéringsmedel
for rostfritt stdl, citronsaft eller vindger.
Anviind inte kokkirlet fér att forvara sura
livsmedel under liingre perioder. Sura
livsmedel kan friita pd ytan.

EH Locket sitter fast pé produkten.

Locket pd ditt ZWILLING-kokkiirl passar
extremt exakt. Vakuumbildning kan leda till
att locket fastnar pd produkten. Om detta
skulle hiinda, viirm helt enkelt upp kokkiirlet
i ndgra minuter pa ldg temperatur for att
lossa locket.

I Garanti.

0Om du upplever ndgra problem under
garantiperioden ska du returnera kokkirlet
tillsammans med inkdpsbeviset il dterfor-
siiljaren, om inget annat anges. Alternativt
kan du returnera den direkt till den adress
som anges pd kokkirlets forpackning.

Skador som orsakats av felaktig anviindning
(.ex. tverhettning, missfirgning, repor, fall
i golvet eller felaktig rengéring) omfattas
inte av garantin. Anviindning av véra kokkirl
i professionella kik och rent visuella mirken
som orsakats av anviindning dr ocksd
undantagna frén tillverkarens garanti.

25



Cobnwopaitte Tpebosanns
6esonacHocTy, yKasaHHble B
pyKoBoACTBE MO IKCAAYATALUM
nocyabl U3 HepKaBelowen cTanm
(6e3 nokpbiTua / ¢ nokpeituem)!
Bawa Hosas nocyaa ZWILLING otaunyaercs
BbICOKMM KQUECTBOM, YHUBEPCANbHOCTbIO,
IHeprosddeKTHBHOCTbIO W NPOCTOTO!

B UCMONb30BAHUN. I'Iepeu nepebim
HCMONb30BAHMEM BHUMATENbHO 03HOKOMbIECH
€0 CAeAyloWei HHCTPYKLKER N0 NPUMEHEHII0
W YX0Ay, uToBbl BbI MOTAM HOCAOXAATBCA 3TO
ﬂO(‘[ﬂOﬁ AONTHE TOAbI.

Il Nepen ucnonvsosannem

npomoiite nocyay.

Mpomoiire Hosyto nocyay ZWILLING ropsueit
BOAO# C HCNONb30BAHHEM 0BbIyHOrO CpeacTBa
ANS MbITbS NOCYAbI U TYOKM, TPANKH MK
wetku. lpotpuTe u3genne Hacyxo, urobsi
NpeSoTBPATHTH NOSBAEHHE PI3BOAOB OT BOALI.

B Buibupaiite cootsercraylowuii

pasmep KoHGOpKHM.

[lnameTp KoHdOPKM He AONXKeH NPeBbIWATD
AMAMETP AHO KaCTPOAK. [InS MUHMMU3AUAN
N0TEPH TENAT PEKOMEHAYETCS BO BPEMS
NPUTOTOBAEHHS HAKPLIBATD KACTPIONK
Kpblwkoii. baaroaaps otnunoii
tennonposoaxocti nocyast ZWILLING sawwu
batoaa byayT rotoBuTbCS pasHoMepHO
Aaxe Ha cpeanem orne. Chuxenne
MOLYHOCTH KOHQOPKU IKOHOMHUT IHEPTHIO K
NpefoTBPaLLaeT Neperpes.

El Ro6aenenne xupos.

HekoTopble Macna u Xupbl HauMHaIOT
«rOPeTb> AOXE NPU HU3KHX TEMNEPATYPaX.
Mbi pekomeHayem npoAyKTbI ¢ TemAepatypoil
avimnenus ve e 200 °C (400 F)°.

EX He nonyckaiite Bbikunanms

cofiepXumoro.

Hanonnsiire nocyay ronbko Ha 70-80 %,
41061 M30eXaTH 0XOTOB NP BHIKUNAHUK
conepxumoro. lobasngiite conb Tonbko

B KUNSUYI0 BOAY M CPO3Y PA3MEWHBAIiTE.
[llobasnetne conm B Xon0AHYI0 BOAY MOXeT
NIPUBECTH K H3MEHEHNIO LBETA.

1 Harpesaiite nocyay nocreneHo.

Harpesaiite nocyay 10/1bK0 B CyXoM COCTOSHUH,
ut06b1 u3bexaTh NpUropeBwMX C1ef08 MacAa
1 soabl. He octangiire nocyay 6es npucmorpa
BO BPEMS HATPEBA U He HarpesaiiTe ee

nycroi anutenshoe spems. Meperpes moxer
NIPUBECTH K 066CUBEUHBAHMIO, HO HE NOBAHSET
ta paborocnocobroctb nocyasl. CuabHbiii
NEPerpes MOXeT HAHECTH HENonPaBHMbIil
ywepb Ay nocysbl.

WNHCTpyKUMM ANS MHAYKUNMOHHBIX
nnut.

Puck neperpesa ocobento Bbicok npn
WCNONb3OBAHMA HHAYKUHOHRHBIX NAUT.
Harpesaiite nocyay meaneHHo Ha cpearem
OrHe u He ocTasAsiite ee e npucmorpa.
He ncnonb3yiite dynkumio «beicTpbiit
warpes». llpu ucnonb3osatnm bonee Bbicokux
TeMnepaTyp MoryT nosBASTLCS KYKKAHHE
AW TyAeHHe. ITO CBA3AHO C TEXHUECKUMM
0C0beHHOCTAMM W He 9BASETCS NPU3HAKOM
HEUCNPABHOCTH YXOBKM UAM MOCYAbI.

Ecnm pnamerp kondopku He cootBeTcTByer
AMAMETPY AHO KACTPIONW, KOH(OPKA B 3TOM
nyuae moxer He paborats.

WUHcTpyKumMm ang rasoBbix nauT.
Mpu NpUroTOBAEHAA NUK HO TA30BOJ
nAuTe CReauTe, uTobbl NAAMS He BbIXOAUNO
30 npeaensl AHa nocyasl. Yrobsi n3bexars
0XOr0B, PEKOMEHAYETCS HCNONb30BATH
30WHTY ANS PYK.

H Vcnonb3soBanme KyxoHHoI

yTBOpY.

m B(e, UYTO BAM HYXHO 3HUTbL O

BUWEW AHTUNPUTAPHOIA NocyAe
ZWILLING.

AHTHNPUTOPHOS NOCYAQ OUEHb NETKO MOETCS
W MAGQNbHA ANS AEAMKATHOTO NPUTOTOBAEHNS
NPOAYKTOB, CKAOHHbIX K NPUTOPaHHIO.
Harpesaiite nocyay meanento Ha cpesrem
OTHE U HCNOMb3YHTE HU3KYIO WA CPEAHIOI0
Temneparypy (2/3 o1 makcumanbHoii
mowHocTu nauTsl). Henons3yiite macaa wam
XHPbI C TEMNEPATYPOii AbIMAEHHS HE HUXE
200 °C (400 °F), He npumensiite macnsHle
cnpen. MacnsHsie cipen 0CTaBASIOT CAGAbI,
KOTOpbIE CNOXHO YAGAUTH. AHTUNPUTTPHYIO
Nocyay moiiTe BpyuHYH.

Baxwo: AuTunpurapHsie cBoiicTa

nroboii noKpbITOii NocyAl o BpemeHem
yMeHbWaKTCa NP 06bIYHOM HCTIONB30BAHUM.
Meperpes u npuropatue npoayKToB yckopsior
3101 npouecc. laxe eCin GHTHIpUTAPHbIE
(BOiICTBA 0CNA6HYT, NOCYAY € NOKPbITHEM
MOXHO HCOMb30BATH be3 onacenuil.
AHTHRpUTAPHAS NOCYAQ NOAXOAUT ANS
uenonb3oBanus 8 ayxoske go 200 °C

(350 °F) npu ycnosuu, uTo Ha Heil Het
NAQCTMACCOBBIX PyyeK.

Kyxounbie npunaanexuoctu: lng
ONTHMOAbHOI 30 UTEI GHTUNPUTAPHOTO
TOKPLITHS Mbl PEKOMEHAYEM KYXOHHbIE
NPUHOANEXHOCTH U3 AEPEBA MK
BbICOKOKOUECTBEHHOTO CHAMKOHA OT
komnatun ZWILLING. He cneayer
HCN0NIb30BATH OCTPbIE NPEAMETHI H PE3QATH
NPOAYKTbI HENOCPEACTBEHHO B CKOBOPOAE.

B Bce, uro Bam nyskHo sHarts 0

BaLWEH AHTUNPUTAPHOI NoCyAe
ZWILLING.

Ckosopogsl ZWILLING, kotopbie He umetor
BHYTPH MOKPLITHS, U3TOTABAUBAIOTCS H3
BICOKOKQUECTBEHHOI HEpXaBewweil

cranu 18/10. 310 obecneunsaer sbicokyio
THTMEHHYHOCTb, HEHTPANBHOCTS BKYCA 1
ocobento noaxoaut Ans obxapusatus maca
6es nanuposku (Hanpumep, cTeiikos).

[ing onTMManbHbIX PE3yNbTATOB XapKH

Mbl peKomengyem: CHayana meanento
pusorpeiiTe ckosopoay be3 xupa/macna

Ha cpeAem orwe. 3arem pobasbre 8 Hee
HemHoro xonognoi sogsl. Ecnn soga
HCNAPHTCA, 3HAYHT CKOBOPOAD ele He
Harpenacs. Bogausie wapuku, «Tanuylowmer
110 NOBEPXHOCTH CKOBOPOABI, CBUAETENLCTBYHOT
0 BOCTHXEHUH ONTHMANILHO TEMNEPATYpb.
Tenepb Hacyxo BLITPUTE CKOBOPOAY, NeiiTe
MACA0, CIeTKA NOZOTPEiiTe U MPUCTYNQiiTe K
xapetnto. CHauana maco moxer NPUANAHYTb
K nosepxoctu. OgHako yepes 2-3 munyTol
0HO HAYHET 0TAENATbCs of AHa. (Tenenb
0bxapKku moxXHo npoBepuTs, CNETKD
NIPUNOAHSB KPS BUAKO.

I Hukoraa He ocTaBnsiite nocyay

6e3 npucmotpa.

B yensx Gesonactocri e ocrasnsiite nocyay
bes NPUCMOTPQ BO BPEMA UCNONb30BAHUS.
Hukoraa He ocrasasiire etei paom ¢
ropsved nocynoii. Cnegute 3a Tem, utobel
PYUKH He BLICTYNGNH 30 KPOS NANTHI WA
Topayei KOHHOPKM.

4 Vs6eraiite ropenns!

Mocyaa ¢ nnacTmaccoBbIMit pyyKamu
Bbigepxusaer remneparypy o 150°C
(300 °F)!

AHTHRpHTGpHASA NOCYAQ NOAXOANT ANS
uenonb3oBanus 8 ayxoske go 200 °C

(350 °F) npu ycnosuu, uTo Ha Heii Het
NAQCTMACCOBBIX PyyeK.

Npumeyatue: Mpu Bbicokux Temneparypax
BO3MOXHO U3MEHEHHE LBeTa nocyasl. 310
HCNPABASETCS € NOMOLbIO CPEACTB NO YXOAY
30 HepXaBeloWei CTanbio.

Pyuka saweit ckosopoast ZWILLING
paspaborana Takum obpazom, utobel
N0NYYaTh MAHMMANbHbI Harpes. Tem He
MeHee, KpbilKa W PyYKK BCe pasHo moryT
6biTb ropsunmu. Mpu u3sneuesnn nocyasl

W3 TOpaYeil AYXOBKM BCETAQ NONb3YHTECH
NPUXBATKAMK WAW pyKasuuamu. Pasmewaiite
TOPAYYI0 NOCYAY TONLKO HA TEPMOCTOIKMX
NOBEPXHOCTAX.

E1 He ucnonbsosars B

MUKPOBONIHOBOW Neyu.

Mocyna ZWILLING HE MPUTOAHA ans
MCNoNb30BAHUA B MUKPOBONHOBbLIX

neyax — 370 MOXET NPUBECTH K (Epbe3HbIM
noBpexaeHuam.

El Aaiite nocyne octbits.

Nepea moiikoii aaiite Bawei nocyae
IWILLING octbith. Ocobento nogsepxersl
MOBPEXAEHUIO H3-30 PE3KOTO Nepenaaa
TeMNeparyp CTeKASHHbIE KPbIWKH.

T Moiika n yxoa.

Nepea moiikoii gaiite Bawei nocyae
IWILLING octbits. Mpomykuns ZWILLING
npocta u yaobna npu moiike. Mocyay
MOXHO MbiTb B TOCYAOMOEYHOI MOWMHE.

04HAKO Mbl PEKOMEHAYEM MbITb €€
BPYYHYH TeNnoil BOAOI ¢ Hebonbunm
KONMUECTBOM MOIOWLEro CPEACTBA U MATKOH
TpANKoii. ArpeccuBHble CPeACTBA MOTYT
NOBPEAHTL NOCYAY, B YACTHOCTH YXYALIUTL
GHTUNPUTAPHbIE CBOICTBA MOKPBITHA NOCYAbI
IWILLING. Mocyay ¢ BHewHUM NOKpPbITHEM
yacTas moifka B NOCYAOMOEUHOH mMawunHe
MOXET CNerka CTapUT, HO 370 He BAUSET
HO YHKUMOHONbHbIE CBOICTBA M3AENNS.

Mp# CHNHBIX 30TPA3HEHUIX BHYTPEHHIOK
4acTb # AHO CKOBOPOAbI B3 NOKPHITHS MOXHO
0UMLIATH C MOMOWLbHO KECTKOI CTOPOHBI
ry6ku. Utobbl u3bexars noasnenns naten
1AM MOTEMHEHN HepXaBeloueii cTanu, He
[ONYCKaiiTe BLICHIXQHMA OCTATKOB MUK Ha
nosepxHocTu. benble unu pasHouserksle
NATHO W HANET MOXHO YAQAUTb 0BbIUHbIMMK
CPeACTBAMMA ANS HepXaBelowel cTan,
MMOHHBIM COKOM WAH yKcycom. He
ncnonb3yiTe Nocyay ANS ANMTENLHOTO
XPAHEHUS KUCAbIX NPOAYKTOB — KHCAOTA
MOXET NOBPEHTS N0BEPXHOCT.

EH Kpeiwka npunaunna k nocyge.

Kpbiwka saweit nocyas ZWILLING nogorxana
0YeHb TOYHO. Kpbilka MOXET npuAKMHYTH K
u3aenuio npu 0bpasosanun sakyyma. B 3rom
Cnyyae npocto NoJOTPeiTe NOCyAy HECKONbKO
MUHYT NPH HU3KOJ TEMNEPATYPE, M KPbILKQ
N16TKO CHUMETCS.

12] Tapantua.

B cnyyae BosnukHoBeHus npobnem B Teuenne
TOPAHTUEHOTO CPOK BEPHUTE MOCYAY BMECTE
CNAGTEXHBIMK OKYMEHTAMH B MATA3HH,
eCu He npeaycmoTpeno uroe. Takxe nocyay
MOXHO 0TNPABHTL NOYTOH K HAM HANPAMY IO
N0 GAPECy, YKA3aHHOMY HO yNaKOBKE.

MoBpex/eHs, BbI3BAHHbIE HEMPABUAbHbIM
WCNonb3oBaHuem (Hanpumep, neperpes,
W3MEHEHHE UBETA, UAPANUHbI, NUAEHHE HO
NOA WA HENPABUALHAS YKCTKA), TAPaHTHEI
He nokpbiBatoTcs. Kpome Toro, B rapantuio
NPOU3BOAUTENS HE BXOAUT HCNONb30BAHUE
Hawei NOCYAbl Ha NPOGECCHOHANbHBIX
KYXHSX, 0 TAKXE eCTH HMeHTCs
BU3YONbHbIE CAEbI TOTO, YTO MOCYAQ YXE
IKCNNYATHPOBANACD.
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Paslanmaz celik pisirici
(kaplamasiz/kaplamali)
kilavuzundaki giivenlik
bilgilerine vyun!

cok yonli, enerji tasarruflu ve kullanimi
kolaydir. Uzun siire kullanmaya devam
edebilmeniz icin bu Gring kullanmadan
ance litfen asagidaki kullanim ve bakim
talimatlarini okuyun.

Il Kullanmadan énce temizleyin.
Yeni ZWILLING pisiricinizi sicak su, standart
bulasik deterjani ve siinger, bez veya firca
ile temizleyin. Su lekelerinin olusmasini
dnlemek icin Griind kurutun.

B Dogru ocak iistii boyutunu secin.
Ocak gézil, tencerenin tabani ile ayni
veya daha kiicik capa sahip olmalidir. Isi
kaybini miimkiin oldugunca disiik tutmak
icin, pisirme sirasinda kapagi tencereye
mikemmel is1 iletkenlii sayesinde,
yemeginiz orta isida bile esit sekilde
pisecektir: Ocak ayarini azaltmak enerji
tasarrufu salar ve asiri 1sinmayi nler.

El Ya§ ekleyin.
Bazi sivi ve kati yaglar disik sicakliklarda
bile yanar. Ya§ yanma noktasi 200°C
(400°F) veya daha yiksek olan drinleri
dneriyoruz.

3] icerigin kaynamasina izin
vermeyin.
igerigin kaynamasi nedeniyle yanma
durumunu dnlemek icin pisiriciyi yalnizca
%70 -80’e kadar doldurun. Sadece kaynayan
suya tuz ekleyin ve karistirin. Soguk suya tuz
eklemek renk bozulmasina neden olabilir.

I Yavas isitin.
Yanmis yag ve su izlerini 6nlemek icin
pisiriciyi yalmzca kuruduktan sonra isitin.
Isitma sirasinda pisiricinizi asla gozetimsiz
birakmayin ve/veya bosken pisiriciyi uzun
siire 1sitmayin. Olmasi gerekenden yiksek
ates, pisiricinin renginde solma yaratabilir,
ancak pisirme 6zelligini kaybetmesine neden
olmaz. Asiri isinma tabanin kalicr hasar
gormesine neden olabilir.

indiksiyonlu ocaklar icin
talimatlar.

indiiksiyonlu ocaklarda asiri 1sinma riski
isttin ve her zaman denetleyin. “Boost”
fonksiyonunu kullanmayin. Daha yiiksek
sicakhik ayarlan kullanildiginda vizilti ve/
veya homurtu sesi olusabilir. Bu teknik
nedenlerden kaynaklanmaktadir ve firmin
isaret degildir. Ocak gdziinin capi tencere
tabaninin ¢capina uymuyorsa, ocak gozi
calismayabilir.

Gazli ocaklar icin talimatlar.
Bir gaz ocaginda pisirirken, gaz alevinin
pisiricinin tabanini yanlan etrafinda
vzanmadigindan emin olun. Yaniklan
tnlemek icin el korumasi kullanmanizi
dneririz.

2 Mutfak gereglerinin kullanimi.

hakkinda bilmeniz gereken her
sey.

Kaplama yiizeyli pisiricilerin temizlenmesi
son derece kolaydir ve yapismaya egilimli
yiyeceklerin bozulmadan hazirlanmasi igin
mikemmeldir. Pisiriciyi orta ateste yavasca
isitin ve pisirmek icin disiik veya orta
sicakliklar (maksimum ocak kapasitesinin
2/3'i)) kullamin. Ya§ yanma noktasi 200°C
(400°F) veya daha yiksek olan sivi veya
katr yaglar kullanin ve piskiirtme ya§
kullanmayin. Piskirtme yaglar temizlenmesi
zor kalintilar birakir. Yapismaz kaplamali
pisiricinizi litfen elde yikayin.

Onemli: Yapismaz kaplama zelligine sahip
pisiricilerin kullanim siiresinin uzamasiyla
birlikte yapismazlik dzelligi azalabilir.
Asiriisinma ve yanan yemekler bu siireci
hizlandinir. Yapismaz dzelliklerin azalmasi
durumunda, kaplamali pisiriciler herhangi
bir endise duymadan kullanilabilir. Yapismaz
pisirici, plastik kulplari olmamasi kosuluyla
200°C'ye (350°F) kadar firnda kullanima
uygundur.

Geregler: Yapismaz kaplamayi en iyi sekilde
korumak icin ahsap gerecler veya ZWILLING
marka yiksek kaliteli silikon Griinler
kullanmanizi dneririz. Litfen sivri nesneler
kullanmayin veya yiyecegi tavanin icinde
kesmeyin.

hakkinda bilmeniz gereken her
sey.

Kaplamasiz ZWILLING paslanmaz elik
kizartma tavalar, ic yiizeyi yiksek kaliteli
18/10 paslanmaz celikten imal edilmistir.
Bu malzeme son derece hijyenik, tat
agisindan nétrdir ve 6zellikle panelenmemis
etlerin (6rnegin bifteklerin) kizartilmas icin
uygundur.

Mikemmel kizartma sonucu icin tavsiye-
lerimiz: ilk olarak, tavayr kati yag,/sivi

ya§ olmadan orta sicaklikta yavasa isitin.
Bir siire sonra kizartma tavasina biraz
soguk su puskiirtin. Su buharlasirsa hala
yeterince sicak degildir. Optimum kizartma
sicakhiginda, kabarciklar civa gibi olusur ve
kizartma tavasinin yiizeyinde ,dans” eder.
Kizartma tavasini silin, yag ekleyin, kisa bir
siire 1sttin ve yiyecegi ekleyin. Et ilk basta
tavanin tabanina yapisabilir. Ancak 2 -3
dakika sonra kendiliginden ayrilir. ilerlemeyi
bir ¢atal ile kenarlari kaldirarak kontrol
edebilirsiniz.

birakmayin.

Givenlik nedeniyle, pisiricinizi kullamim
sirasinda gozetimsiz birakmayin ve
cocuklart asla sicak pisiricilerin yakininda
yalmz birakmayin. Kulplarin firinin
kenarindan veya sicak bir ocagin izerinden
akmadigindan emin olun.

E4 Yanmaktan kaginin!

Plastik kulplu pisiriciler 150°C'ye (300°F)
kadar firma dayaniklidir!

Yapismaz pisirici, plastik kulplari olmamas
kosuluyla 200°C'ye (350°F) kadar firnda
kullanima uygundur.

Not: Bu yiiksek sicakliklarda renk degisikligi
meydana gelebilir. Bu, paslanmaz celik bir
bakim iriini ile gkanlabilir.

IWILLING kizartma tavanizin sapi

mimkiin oldugunca az 15 yayacak sekilde
tasarlanmistir. Ancak, kapak ve kulplar

yine de isinabilir. Pisiriciyi sicak firndan
cakarirken her zaman tencere tutacagi veya
firin eldiveni kullanin. Sicak pisiriciyi yalnizea
istya dayanikli yiizeylerin iizerine koyun.

EX Mikrodalgaya vygun degildir.

IWILLING pisiricileri mikrodalga firmlar icin
KESINLIKLE uygun degildir, kullanim halinde
ciddi hasarlar olusabilir.

sogumasini bekleyin. Ozellikle cam kapakls
modeller yiksek isi farkindan catlayabilir.

I Temizlik ve Bakim.

sogumasini bekleyin. ZWILLING Griinlerinin
temizligi basit ve kolaydir. Pisirici bulasik
makinesinde yikanabilir.

Ancak, bu iriini 1lik su, biraz bulasik
deterjani ve yumusak bir bezle elde
temizlemenizi dneririz. Agresif temizlik

dzelliklerini olumsuz yénde etkileyebilir.
Dis kaplamali Griinler, bulasik makinesinde
dizenli temizlik nedeniyle eskime belirtileri
gdsterebilir. Ancak bu durum riinin
fonksiyonel dzelliklerini etkilemez.

Agir kirlenme meydana geldiginde,
kaplanmamis ZWILLING pisiricinin i¢ kismi
ve tabani bir singerin pirizli tarafi
kullanilarak temizlenebilir. Paslanmaz
celikte iz olusmasini veya renk solmasini
dnlemek icin, gida artiklarinim irin izerinde
kurumasina izin vermeyin. Beyaz veya

cok renkli renk degisikligi ve katmanlar
geleneksel paslanmaz celik temizleyiciler,
limon suyu veya sirke ile giderilebilir.

mak icin kullanmayin. Asidik gidalar yizeyi
paslandirabilir.

EH Kapak iriiniin iizerinde sikismis.

IWILLING pisiricinizin kapagi son derece
hassas bir sekilde oturur. Vakum olusumu,
kapagin riine yapismasina neden olabilir.
Boyle bir durumda kapagin ayrilabilmesi

sire 1sitin.

I Garanti.

Yasal garanti siresi icinde herhangi bir sorun
satin alma belgesi ile birlikte saticiniza iade
edin. Alternatif olarak, pisiriciyi ambalajinda
belirtilen adrese dogrudan iade edebilirsiniz.

Asirtisitma, renk degisimi, cizikler, yere
diisirme veya yanlis temizleme gibi yanhs
kullanimdan kaynaklanan hasarlar iretici
garantisinden muaf tutulur. Profesyonel
mutfaklarda kullanimin yani sira
kullamimdan kaynaklanan sadece girsel
lekeler de garanti kapsamina girmez.
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Sicherheitshinweise in der
Edelstahlkochgeschirr
(unbeschichtet/beschichtet)
Anleitung beachten!

Ihr neues ZWILLING Kochgeschirr ist qualitativ
hochwertig, vielseitig, energieeffizient und
unkompliziert in der Handhabung. Damit Sie
lange Freude daran haben, lesen Sie bitte vor
Benutzung die folgenden Anwendungs- und
Pflegehinweise.

I Vor Gebrauch reinigen.
Reinigen Sie Ihr neves ZWILLING Kochgeschirr
mit heiBem Wasser, handelsiiblichem
Spilmittel und Schwamm, Tuch oder Birste.
Abtrocknen verhindert Wasserflecken.

B Richtige KochfeldgraBe wiihlen.
Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des
Topfbodens ntsprechen. Fiir einen moglichst
geringen Wiirmeverlust empfiehlt sich das
Garen mit aufgelegtem Deckel. Durch die
besonders guten Wiirmeleiteigenschaften von
IWILLING Kochgeschirr gart das Kochgut auch
bei mittlerer Hitze: Rechtzeitiges Verringern
der Herdeinstellung spart Energie und ver-
hindert eine Uberhitzung.

EJ Fette hinzufigen.
Finige Ole und Fette verbrennen schon bei
niedrigen Temperaturen. Wir empfehlen
Produkte mit einem Rauchpunkt um 200 °C
(400 °F) oder héher.

E iberkochen vermeiden.
Fiillen Sie Ihr Kochgeschirr zur Vermeidung
von Verbrennungen durch Uberkochen nur zu
70-80 %. Salz ausschlieBlich in kochendes
Wasser geben und anschlieBend umriihren.
Das Hinzufigen von Salz in kaltes Wasser
kann zu Verfiirbungen fiihren.

A Langsam erhitzen.

Erhitzen Sie zur Vermeidung eingebrannter 0I-
und Wasserspuren nur trockenes Kochgeschirr.
Heizen Sie Ihr Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt
und/oder iber lingere Zeitriume ohne Inhalt
auf. Oberhitzung kann zu Verfirbungen
fiihren, die die Funktion des Kochgeschirrs
jedoch nicht beeintriichtigen. Eine extreme
{iberhitzung kann den Boden daverhaft
beschidigen.

Hinweise fiir Induktionsherde.

Bei Induktionsherden ist die Gefahr einer
{iberhitzung besonders groB. Erhitzen Sie Ihr
Kochgeschirr langsam und nie unbeaufsichtigt
auf der mittleren Stufe. Verzichten Sie auf
die Boostfunktion. Bei hohen Kochstufen
kann ein Summgerdusch bzw. Brummen
auftreten. Dieses ist technisch bedingt und
kein Anzeichen fiir einen Defekt an Herd oder
Kochgeschirr. Entspricht der Durchmesser des
Kochfeldes nicht dem des Topfbodens, reagiert
das Kochfeld méglicherweise nicht.

Hinweise fiir Gasherde.

Achten Sie beim Kochen auf einem Gasherd
darauf, dass die Gasflamme nicht iiber den
Kochgeschirrboden hinausschligt. Zur Vermei-
dung von Verbrennungen ist ein Handschutz
empfehlenswert.

2 Verwendung von Metalutensilien.

Das Kochgeschirr mit Wabenstruktur ist
besonders leicht zu reinigen und eignet sich
sowohl zur schonenden Zubereitung leicht
anhaftender Speisen als auch zum scharfen
Anbraten. Heizen Sie es langsam bei mittlerer
Herdeinstellung auf und nutzen Sie zum Garen
niedrige oder mittlere Temperaturen (2/3 der
maximalen Herdleistung). Verwenden Sie Gle
oder Fette mit einem Rauchpunkt um 200 °C
(400 °F) oder hoher und verzichten Sie auf
01-Sprays. Diese verursachen Riickstinde, die
sich nur schwer wieder Isen lassen. Reinigen
Sie Kochgeschirr mit Antihaftbeschichtung bitte
von Hand.

Wichtig: Die Antihafteigenschaften beschich-
teten Kochgeschirrs nutzen sich bei normaler
Verwendung nach einiger Zeit etwas ab.
{iberhitzung und Einbrennen des Bratguts
konnen diesen Vorgang beschleunigen. Das
Kochgeschirr kann dennoch unbedenklich
weiter verwendet werden.

Utensilien: Das Kochgeschirr kann mit
Silikon-/Holz- und auch mit Metal-Utensilien
verwendet werden.

A Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt

lassen.

Lassen Sie Ihr Kochgeschirr aus Sicherheits-
griinden wihrend des Gebrauches nicht unbe-
aufsichtigt und lassen Sie inshesondere Kinder
nie alleine in der Nihe heifien Kochgeschirrs.
Vermeiden Sie, dass Griffe iber den Rand des
Herdes oder Gber eine heiBe Herdplatte ragen.

4 Verbrennung vermeiden!

Das Kochgeschirr ist bis 260 °C (500 °F)
backofengeeignet.

Hinweis: Bei diesen hohen Temperaturen
kénnen Verfirbungen entstehen, die mit einem
Edelstahlpflegemittel zu entfernen sind.

Die Griffe Ihres ZWILLING Kochgeschirrs sind so
konstruiert, dass sie moglichst wenig Wiirme
abgeben. Dennoch kinnen sich Deckel und
Griffe aufheizen. Verwenden Sie immer Topf-
lappen oder Ofenhandschuhe, um Kochgeschirr
aus dem heien Ofen zu nehmen. HeiBes
Kochgeschirr nur auf hitzebestindigen Flichen
abstellen.

EX Nicht mikrowellengeeignet.

IWILLING Kochgeschirr ist NICHT fiir die
Benutzung in der Mikrowelle geeignet und
kann ernsthafte Schiiden verursachen.

2 Kochgeschirr abkiihlen lassen.

Lassen Sie Ihr ZWILLING Kochgeschirr vor der

Reinigung abkiihlen. Insbesondere Glasdeckel
kénnen durch Temperaturschocks beschidigt

werden.

T Reinigung und Pflege.

Lassen Sie Ihr ZWILLING Kochgeschirr vor der
Reinigung abkiihlen. ZWILLING Produkte sind
einfach und bequem zu reinigen. Das Koch-
geschirr ist spilmaschinengeeignet.

Wir empfehlen jedoch die Reinigung von Hand
mit warmem Wasser, etwas Spiilmittel und
einem weichen Tuch. Aggressive Reinigungs-
mittel kénnen das Produkt beschidigen und
inshesondere die Antihafteigenschaft von
beschichtetem ZWILLING Kochgeschirr beein-
triichtigen.

X0 Festsitzender Deckel.

Der Deckel Ihres ZWILLING Kochgeschirrs passt
sehr priizise. Vakuumbildung kann

2u Festsaugen fishren. Erhitzen Sie das
Kochgeschirr wenige Minuten bei niedriger
Temperatur, um ihn zu ldsen.

EH Gewiihrleistung.

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen
gesetzlichen Gewiihrleistung und sofern nicht
anders angegeben, geben Sie bitte das Koch-
geschirr zusammen mit dem Kassenbeleg

an lhren Hiindler zuriick oder schicken es
direkt an die auf der Verpackung angegebene
Adresse.

Schiiden, die durch einen unsachgemiiBen
Gebrauch entstanden sind (z.B. Uberhitzung,
Verfirbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder
unsachgemiBe Reinigung), sind von der
Gewihrleistung ausgeschlossen. Der Einsatz
im professionellen Bereich sowie rein optische
Gebrauchsspuren sind ebenfalls von der Ge-
wiihrleistung ausgeschlossen.
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Observe the safety information

in the stainless steel cookware
(uncoated/coated) manval!

Your new ZWILLING cookware is high-quality,
versatile, energy-efficient, and easy fo 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 o come.

I Clean before use.
(lean 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.

B Select the correct stove top size.
The hob should have the same or smaller
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 cookware, your food will cook
evenly even at medium heat: Reducing the
stove setting saves energy and prevents
overheating.

EJ Add shortenings.
Some oils and fats burn even at low tem-
peratures. We recommend products with a
smoking point of 200 °C (400 °F) or higher.

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

A 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.

H 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 browning. Heat up the cookware slowly

at medium heat and use low or medium tempe-

ratures (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. Overheating 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.

A Never leave cookware unattended.

For safety reasons, do not leave your cook-
ware 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.

4 Avoid burning!
The cookware can be used in the oven up to
260 °C (500 °F).
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 cookware down on
heat-resistant surfaces.

EX Not suitable for microwaving.
IWILLING cookware is NOT suitable for
use in the microwave and can cause
serious damage.

EX 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.

T 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.

IH The lid is stuck to the product.

The lid of your ZWILLING cookware fits
extremely precisely. Vacuum formation
could result in the lid sticking to the
product. Should this happen, simply heat
up the cookware for a few minutes at o
low temperature to release the lid.

A Guarantee.

If you experience any issues within the
warranty period, please return the cookware
along with proof of purchase 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 guarantee. Use of our
cookware in professional kitchens and purely
visual marks caused by use are also excluded
from the manufacturer’s guarantee.
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CnasBaiTe MHCTPYKLUMUTE 30
6esonacHocT B pbKOBOACTBOTO 30
ynotpeba Ha cbaoBe 3a roTBeHe
0T HepbXAueMa CTOMAaHa

(c nokputue unm 6es nokpurue)!
Bawnst nos cva 30 rorsene ZWILLING e
BUCOKOKOUECTBEH, MHO[O¢VHKI.[MOHOII8H,
eHeprocnecrssaly u necen 3a ynorpeba.
I'Ipenu A0 U3n0a3BATE NPOAYKTQ, npouerteTe
WHCTPYKUMUTE 30 ynoTpeba u rpuxa, 30 4a ro
U3N0N3BATE ABATO BPEME.

Il Nouncrere npeam ynotpeba.

Mouncrere HOBHA Ci CbA 30 ToTBEHE
IWILLING ¢ ropewa Boaa, obukHose
Npenapar 3a csAoBe U ¢ rvba, Kbpna uau
uetka. Moacywere ro, 30 A0 npeaoTBpaATHTE
oBpasysatero Ha netha ot BoAC.

A Viznonseaiite BbpXy KoTnou

cnoaxoasw pusmep.

[lnamerspsT Ha Kotnoka Tpabsa Aa e
CbUMAT KATO TO3K HO AHOTO HO TEHAXEpaTa
WAK 0-MANBK OT Hero. 30 A ce HamansT
TonuKKKTE 30rybu, e npenopbumtento

A0 NOCTABSTE KANAKA N0 BPEME Ha
ToTBeHeT0. baarogapenue Ha oTAMYHATE
Tonnonposoaumoct Ha cvaosere ZWILLING,
XPUHQTA Ce NPUTOTBS PUBHOMEPHO AOPH HO
cpeana remneparypa: Hamangsatero va
(TENEHTO HO HATPABAHE NECTH eHEprus M
Npeanassa or 3arapsxe.

El Ro6agane Ha TBbpAM MasHUHA.

HAKOM MO3HUHK 30TAPST AOPH NPU HICKA
Temneparypa. llpenopbusame usnon3sanero
Ha ma3Huau ¢ Touka Ha gumene 200 °Cunu
110-BHCOKQ.

ET Ms6sreaiite mskunssane

HO CbABPKAHUETO.

3a na u3bervere 3arapaHus u 3KUNSBOHE
HO CHABPKAHMETO, NHAHETE CBAQ CAMO

10 70-80% ot obema my. flobassiite con
COMo BbB BPALLA BOAA M pazbbpKBaiite.
Ako nobasuTe CON B CTyAGHT BOAT, CHABT
MOXe 10 NPOMEHH UBETA CH.

A Harpsasaiite basHo.

Harpssaiire cvaa camo Korato e cyx, 3a

A0 NPeAOTBPATATE 30TAPSHE HA OCTATBLH

0T M3HMHO AU NeTHa oT BoAa. Hukora He
ocTaBsiiTe (bAa 6e3 Hag3op npu HarpsBaKe
It He T0 HATpsBaiiTe NPOALAXHUTENHO, KOTATO
e npaseH. [IperpsBaHeTo MoXe AQ NPUYMHK
NPOMSHA HO LBETA, HO TOBU HE BAKSE BbPXY
GYHKUMOHANHOCTTA Ha CbAa. [peKomepHOTO
HATPABAHE MOXE TPAHHO A NOBPEA ABHOTO.

MHCTPYKUMM 30 MHAYKUNOHHK
KOT/IOHK.

MpH MHAYKUMOHHUTE KOTAOHH UMa 0cobero
BUCOK PUCK OT NPerpsBaKe. arpasaiire
cbAa baBHO HO CpeaHa TeMNepaTypa U He
10 octasgiite 6e3 nagsop. He usnonssaiire
dyHKUMSTA 30 yckopero Harpssate. Mpu
110-BUCOKM TEMNEPATYPHI HOCTPOAKH MOXe
A0 ce uyBa Xyxere uan byuene. Tosa

€@ [AB/XH HO TEXHUYSCKH IPUYHH U He

e NPU3HAK 30 NOBPEAQ HA GYpHATA UAK
bA0. AKO AMOMETBPDT HO TEHAXEPATA He
(bOTBETCTBA HO AMOMETBPU HA KOTAOHKA,
KOTAOHBT MOXe A0 He paboTu.

"H(TPYKI.IMH 30 ra30BU KOT/IOHMK.
an TOTBEHE HO FO30B KOTAOK He Aonyckaiite
NAGMBKBT 40 06XBaWa CTEHHTE HO CbAa
U3BbH ABHOTO. I'Ipenopbus(JMe U3non3BaHeTo
HO PLKABUUW UAW APYT BUA 30WNTA 30 pble,
30 Aa ce u3bernat U3rapanug.

IH Uznonssane Ha metanun npubopu.

(owT ce nouncisa ocobeno necko bnaroaapenne
HO CTPYKTYPATA T ,NYEAHA MUTA” W MoXKe

A0 (8 U3N0N380 30 BHUMATENHO NPUTOTBAHE HO
n1ecto 3anensaww W bsp3o urapsm xpanu.
3arpeiire cbga basko Ha CpegHa Temneparypa
 TOTBETE HO HUCKO WAK CPEAHT Temneparypa
(2/3 o makcumannata mowHocT Ha dypHata).
W3non3saiite pactutentin Macna WK XMBOTHHCKH
masuuk ¢ Touka Ha gumene 200 °C wan
110-BHCOKA H HE M3NOA3BAIiTE KYAMHAPHH
(npeitose ¢ o/uo. TexHute oCTaTbLM C6 OTCTPC-
HsBar TpyAHo. Muiite cbaoBere ¢ Hesanensawo
TIOKPHUTHE HO PbKA.

Baxwo: Mpu vopmanta ynotpeba Besko
He301enBaL0 NOKPUTHE & H3HOCBA C TeueHue
Ha Bpemeto. [PerpsBaHeTo 1 3arapsHeto Ha
XpaHata yckopssar 1o3u npouec. Jopu npu
U3HOCEHO HE3UNENBAWO NOKPHTHE CHABT MOXE
A0 ce u3non3ga bes nputectenns.

Npubopu: B cvaa morat aa ce u3nonssar
[bPBEHHU, CUIMKOHOBH M METANHM NpUOOPH.

A Hukora He ocraBsiite cbaa bes

Hapsop.
( wen besonacHoct HUKoTa He oCTaBgiiTe (bAT
be3 Hag30p, AOKATO TOTBHTE, U HUKOTQ He
ocTaggiiTe geuara camu 61130 fo ropewy cba 3a
roteene. He ocrassiite ApbXKUTE HO CbAT AT
CTbPYAT HOZ FOPELYa GYPHA WK TOPEL) KOTNOH.

E4 Onacuocr o1 nsrapane!

(bABT MOXeE A0 Ce U3N0A3BA BB BYPHO NpH
remneparypa ao 260 °C.

3abenexka: Mpu sucoka Temneparypa e
Bb3MOXHQ NPOMAHO Ha uBeTa. ToBa moxe
A0 Ce OTCTPAHK € NPENapaTh 3a HepbXAaema
CTOMQHO.

Qipvxkara va turana ZWILLING e
NPOEKTHPAHA AT Ce 30rPABA MUHUMANHO.
Kanakor u cipatnunnte gpbxku obave moxe
Aa ce HarpesT. Korato BaauTe CbA 30 roteee
07 ropewa GypHa, BUHATH H3NON3BAIiTE
pbKasuyu. Moctapsiite ropewms cba camo
BbPXY TONAOYCTORYUBA NOBLPXHOCT.

E] Coant He e noaxonsaw 3a

ynotpeba B mukpoBbAHOBA
$ypHa.

(vaosere 3a rorsese ZWILLING HE ca
noaxoaquu 3a ynmpeﬁu B MUKPOBBIHOBA
dypHQ, Thil KATO TOBA MOXE AQ NPUYMHK
CEPUO3HK NMOBpPEAN.

El OcraBere cbna aa usctune.

Ocrasere cbaa 3a roteere ZWILLING aa
W3CTHHE, NPEAM 40 rO MOYMCTHTE. Bb3MOXHO
e CTbKNEHUIT KaNaK Aa Ce CNyKa oT pA3Karta
NPOMSHA HO TeMNepaTypara.

m Mouncreane n Tpuxa.

Ocrasere cbaa 3a roteere ZWILLING aa
u3CTuHe, npean 4a ro nouncrute. Mpogykrute
IWILLING ce nounctsat necko u npocro.
CbbT € NOAX0AAM 30 CHAOMUSIHG MAWKHA.

Mpenopvusame obave u3mmsaKe Ha poKa ¢
TONNQ BOAW, MANKO NPENApAT 30 CbA0BE W
meka rvba. ArpecusruTe npenapati moxe Aa
N0BPEAAT CbAQ U Haii-BEYE HE3QNENBALOTO
nokpuue Ha cvaa 3a rorsede ZWILLING.

m Kanak®T e 3anenHan kbm cbaa.

Kanakwt Ha cvaosere 3a rorsene ZWILLING
NpUASTa MHOTO NABTHO. B cbaa moxe aa ce
0bpa3ysa BaKyym U KanaksT A 3anene.
Ako T0Ba e cyuw, npocTo 3arpeiite CbAa HO
cnaba TemnepaTypa 3a HAKOAKO MHHYTH M
KanaKoT We ce 0csoboau.

12| TapaHums.

Ao no BpeMe HO rapaHUMOHHMA CPOK
Bb3HUKHE npoﬁneM, BbPHETE HO TbProseya
(bA0 30 TOTBEHE 30€AHO C A0KA3ATENCTBO

30 NOKYMKATA MY, 0CBEH KO HE € MOCOUeHo
apyro. Moxere aa ro BbpHETE U AUPEKTHO HO
aapeca, noCoyeH BbPXy 0MAKOBKATA.

[apaHumsTa He NOKPHBA NOBPEAM OT
Henpasuata ynotpeba (Hanp. nperpssate,
NPOMSHQ HO UBETA, APACKOTHHM, H3MYCKOHE
1a N0Ad, HENPABUAHO NOYHCTBAHE).
[apaHuKSTa HO NPOU3BOAUTENS HE NOKPHBA
ynotpebara Ha cbAoBeTe 30 roTBeHe B
NPODECHOHANHN KYXHU, KAKTO H UHCTO
BU3yanHMTE Crefn ot ynorpeba.
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Pridriavaijte se sigurnosnih

uputa v priruéniku za posude

od nehrdajuéeg celika (bez/sa
premazom)!

Vase novo posude ZWILLING je visokokva-
litetno, svestrano, energetski utinkovito i
jednostavno za koristenije. Protitajte sliedece
upute za uporabu i njegu prije koristenja
ovog proizvoda kako biste u njemu mogli
dugo vZivati.

Il Ocistite prije uporabe.
Ocistite svoje novo ZWILLING posude vruéom
vodom, standardnim sredstvom za pranje
posuda i spuzvom, krpom ili ¢etkom. Osugite
proizvod kako biste izbjegli stvaranje mrlja
od vode.

B Odaberite odgovarajuéu velicinu
ploée stednjaka.
promjer od dna posude. Kako biste smaniili
gubitak topline, preporuca se stavljanje pok-
lopca na lonac tijekom kuhanja. Zahvaljujuéi
izvrsnoj toplinskoj vodljivosti ZWILLING
posuda, vasa se hrana ravnomjerno kuha
tak i na srednjoj vatri: Smanjenjem postavke
§tednjaka $tedi se energija i sprie€ava
pregrijavanje.

El Dodajte mast.
Neka uljo i masti izgaraju ¢ak i na niskim
temperaturama. Preporuéamo proizvode s
totkom dimljenja od 200 °C (400 °F) ili vise.

B 1zbjegavaite prelijevanie sadriaja.
Posudu napunite samo do 70-80 % kako
biste izbjegli opekline zbog prelijevanja
sadrzaja. Sol dodajte samo u kipuéu vodu i
promijesajte. Dodavanje soli v hladnu vodu
moze dovesti do promjene boje.

I Polako zagrijavaijte.

Posude zagrijavajte samo kada je suho
kako biste izbjegli zagorene tragove ulja
i vode. Nikada ne ostavljajte posude bez
nadzora tijekom zagrijavanja i/ili nikada
ne zagrijavajte posude dulje vrijeme dok
je prazno. Pregrijavanje moZe dovesti do
promjene boje, ali ne utjece na funkciju
posuda. Prekomjerno pregrijavanje moze
trajno ostetiti dno.

Upute za indukcijske ploce za
kuhanje.

Rizik od pregrijavanja posebno je visok kod
indukdijskih ploca za kuhanje. Polako zagri-
javajte posude na srednjoj vatri i neprestano
ga nadzirite. Nemojte koristiti funkciju
pojacania. Zujanie i/ili brujanje mogu se
pojaviti pri visim postavkama temperature.
To je zbog tehnickih razloga i ne znati da je
pecnica ili posude neispravno. Ako promjer
ploce Stednjaka ne odgovara promjeru dna
posude, ploca Stednjaka mozda nece raditi.

Upute za plinske ploée za kuhanije.
Prilikom kuhanja na plinskoj ploti za kuhanie,
pazite da plamen plina ne prelazi rubove dna
posuda. Preporu¢amo koristenje zastite za
ruke kako biste izbjegli opekline.

A Koristenje metalnog kuhinjskog

pribora.

Zahvaljujuéi svojoj sacastoj strukturi, posude
se posebno lako disti i prikladno je za pailjivu
pripremu hrane koja se lako lijepi i brzo poru-
meni. Polako zagrijavajte posude na srednjoj
vatri i koristite niske ili srednje temperature
za kuhanje (2/3 maksimalne snage pecnice).
Koristite ulja ili masti s totkom dimljenja od
200 °C (400 °F) ili viZe i nemojte koristiti
uline sprejeve. Uljni sprejevi ostavljaju ostatke
koje je tesko ukloniti. Posude s neljepljivim
premazom (istite ru¢no.

Vaino: Svojstva neljepljivog premaza bilo
kojeg posuda s premazom s vremenom ¢e se
istrositi tijekom normalne uporabe. Pregrija-
vanje i zagorijevanie hrane mogu ubrzati taj
proces. Posude s premazom i dalje se moze
koristiti bez ikakve brige ako se svojstva
neljepljivog premaza smanje.

Pribor za jelo: Posude se moze koristiti sa
silikonskim/drvenim i metalnim posudem.

A Nikada ne ostavljajte posude ez

nadzora.

Iz sigurnosnih razloga, ne ostavljajte posude
bez nadzora tijekom uporabe i nikada ne
ostavljajte djecu samu v blizini vruceg
posuda. Pazite da rutke ne vire preko ruba
pecnice ili preko vruce ploce za kuhanje.

E4 1zbjegavaite opekline!

Posude se moze koristiti u pecnici do 260 °C
(500 °F).

Napomena: Na ovim visokim temperaturama
moze doci do promijene boje. To se moze uklo-
niti sredstvom za njegu nehrdajuceg celika.

Rutka vase tave ZWILLING dizajnirana je

da emitira $to je moguce manie topline.
Medutim, poklopac i rucke se i dalje mogu
zagrijati. Uvijek koristite zatitne rukavice
za pecnicu prilikom vadenja posuda iz vruce
pecnice. Vruce posude stavljajte samo na
povr3ine otporne na toplinu.

EX Nije prikladno za mikrovalnu

pecnicu.

IWILLING posude NIJE prikladno za koristenje
u mikrovalnoj pecnici i moZe uzrokovati
ozbiljna ostecenja.

X Ostavite posude da se ohladi.

Prije €iS¢enja ostavite vase posude ZWILLING
da se ohladi. Stakleni poklopci, posebno,
mogu se o3tetiti zbog temperaturnog $oka.

m Ciscenje i njega.

Prije tidcenja ostavite vase posude ZWILLING
da se ohladi. ZWILLING proizvodi su jednos-
tavni i laki za ¢iscenje. Posude se moZe prati
u perilici posuda.

Medutim, preporu¢amo ruéno ¢iscenje ovog
proizvoda toplom vodom, malo sredstva za
pranje posuda i mekom krpom. Agresivna
sredstva za CiScenje mogu ostetiti posude, a
posebno narusiti svojstva neljepljivog premaza
posuda ZWILLING.

IEH Poklopac je zalijepljen za proizvod.

Poklopac vaseg posuda ZWILLING izuzetno
precizno pristaje. Stvaranje vakuuma

moglo bi uzrokovati lijeplienje poklopca za
proizvod. U tom sluaju, jednostavno zagrijte
posude na niskoj temperaturi nekoliko
minuta kako biste oslobodili poklopac.

A Jamstvo.

Ako se problemi pojave unutar jamstvenog
roka, vratite posude zajedno s dokazom o
kupnii trgovcu, osim ako nije drugaije nave-
deno. Alternativno, moZete ga vratiti izravno
na adresu navedenu na pakiranju posuda.

0stecenja uzrokovana nepravilnom
uporabom (npr. pregrijavanje, promjena
boje, ogrebotine, pad na pod ili nepravilno
tiscenje) iskljucena su iz jamstva. Koristenje
naseg posuda u profesionalnim kuhinjama i
iskljutivo vizualni znakovi koristenja takoder
su iskljugeni iz jamstva proizvodaca.
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Ridte se bezpeénostnimi pokyny
uvedenymi v ndvodu k nerezovému
nddobi (s povrchovou pravou/bez
povrchové dpravy)!

Vase nové nddobi znacky ZWILLING vynikd
$pickovou kvalitou, univerzdlnim vyuZitim,
Gsporou energie a snadnou obsluhou. Pfed
pouZitim tohoto vyrobku si prosim prectéte
ndsledujici pokyny k pouZiti a Gdrzbé,
abyste zajistili jeho dlouhodobé a spolehlivé
uzivdni.

Il Pied pouiitim vyrobek umyite.

Ped prvnim pouZitim umyijte vase nové
nddobi ZWILLING horkou vodou, b&Znym
prostiedkem na myti nadobi a houbickou,
hadfikem nebo kartdcem. Po umyti vyrobek
osuste, aby se na ném navytvofily skvrny
od vody.

B Zvolte spravnou velikost varné

0ny.

Pramér varné zony by mél byt stejny nebo
mensi neZ primér dna hrnce. Pro minimali-
zaci tepelnych ztrdt se doporutuje pfi vafeni
pouZivat poklicku. Diky vynikajici tepelné
vodivosti nddobi ZWILLING se pokrmy uvafi
rovnomé&rné i pfi stfedni teploté. Snizenim
teplotniho nastaveni varné zony 3etfite
energii a predchdzite pfehfivani.

E Pouiivani tukd a oleji.

Nékteré oleje a tuky se pdli i pfi nizkych
teplotach. Doporu¢ujeme vam pouZivat
produkty s koufovym bodem (kdy se olej
zatne prepalovat) alespoii 200 °C.

EX Vyhnéte se pieteieni obsahu

hrnce pfi vareni.

Napliiujte nddobi pouze do 70-80 %, abyste
predesli popdlenindm zpdsobenym pietece-
nim horkého obsahu. Sil piddvejte pouze
do vrouci vody a zamicheijte. PFiddni soli

do studené vody moze zpisobit zabarveni
nddobi.

I Zahiivejte pomalu.

Nddobi zahFivejte pouze, kdy je suché, aby
nedoslo k pfipdleni zbytkd oleje nebo vody.
Nikdy nenechdveijte nddobi bez dozoru
béhem ohevu a/nebo nikdy jej nezahfivejte
po dlouhou dobu prdzdné. Prehidti mize
zpdsobit zménu barvy nddobi, ale neovlivni
jeho funkci. Extrémni prehfdti mize trvale
poskodit dno hrnce.

Pokyny pro indukéni varné desky.
Riziko piehfdti je v indukénich varnych
desek zvlasté vysoké. Nadobi zahfivejte
pomalu na stiednim stupni a neustdle jej
sledujte. NepouZivejte funkci zesileného
ohfevu (boost). PFi pouZiti vy3ich teplotnich
nastaveni moze dojit k vyddvani bzucivého
a/nebo hutivého zvuku. To se déje z
technickych dovodd a neni to zndmka zdvady
trouby ani nddobi. Pokud primér varné zény
neodpovidd priméru dna hrnce, varnd zéna
nemusi fungovat.

Pokyny pro plynové spordky.

Pfi vaeni na plynovém spordku zajistéte,
aby plamen neslehal po okrajich dna hrnce.
Doporutujeme pouzivat ochranu rukou,
abyste se vyhnuli popdlenindm.

A Pouiivini kovového kuchyiiského

ndcini.

Diky povrchu se strukturou véeli pldstve se
nddobi snadno ¢isti a |ze jej pouZivat jak pro
Setrnou pripravu jidel, kterd maii tendenci

se prichytdvat, tak i pro rychlé opékani.
Nddobi ohfivejte pomalu na stfednim stupni
a pfi vafeni pouZivejte nizké nebo stfedni
teploty (asi 2/3 maximdlniho vykonu trouby).
PouZivejte oleje nebo tuky s koufovym bodem
alespoi 200 °C, nepouZivejte oleje ve spreji.
Oleje ve spreji zanechdvaji zbytky, které

se téiko odstraiiuji. Nadobi s nepfilnavjm
povrchem prosim myijte ruéné.

Dilezité: Nepfilnavé vlastnosti kazdého nddobi
s povrchovou Gpravou se pfi béZném pouZivéni
tasem snizuji. Pfehfivani a pfipalovani jidel
tento proces mize urychlit. Nadobi s povrch-
ovou Gpravou Ize i po snizeni nepfilnavych
vlastnosti bez obav naddle pouZivat.

Kuchyiiské ndcini: Nadobi |ze pouZivat s
kuchyfiskym ndcinim ze silikonu,dfeva i kovu.

A Nadobi nikdy nenechdvejte

bez dozoru.

1 bezpetnostnich divodd nenechdvejte
nddobi béhem pouZivini bez dozoru a nikdy
nenechdvejte déti samotné pobliz horkého
nddobi. Dbeijte na to, aby rukojeti nddobi
nepfecnivaly pfes okraje vasi trouby nebo
varné desky.

4 Vyhnéte se popdleni!

Nddobi Ize pouZivat v troubé o teploté oz
260 °C.

Pozndmka: Pi téchto teplotdch moZe dojit
ke zmén& barvy nadobi. To Ize odstranit
pfipravkem na Gdrzbu nerezové oceli.

Rukojet pdnve znacky ZWILLING je navriena
tak, aby se co nejméné zahfivala. Nicméng
poklitka a rukojeti se mohou i tak zah¥dt.
Pfi vynddvani nadobi z horké trouby vidy
pouZivejte kuchyiiské chilapky nebo rukavice.
Horké ndadobi poklddejte pouze na povrchy
odolné vii teplu.

EX Nddobi neni vhodné pro pouiiti

v mikrovinné troubé.

Nddobi ZWILLING NENI vhodné pro pouziti
v mikrovlnné troub& a mize zpdsobit vainé
poskozeni.

X Nechte nddobi vychladnout.

Pfed umytim nechte své nadobi ZWILLING
vychladnout. Sklenéné poklice mohou byt
2vldsté nachylné k poskozeni v disledku
teplotniho Soku.

M Cisteni a péce.

Pfed umytim nechte své nadobi ZWILLING
vychladnout. Produkty znacky ZWILLING se
tisti snadno a rychle. Nadobi Ize myt v mycce
na nddobi.

Doporutujeme viak tento produkt myt ruéné
teplou vodou s pouZitim myciho prostfedku na
nddobi a mékkého hadfiku. Agresivni Gistici
prostiedky mohou nddobi poskodit a negativné
ovlivnit nepfilnavé vlastnosti nddobi ZWILLING.

EH Poklice pfilnula k vyrobku.

Poklice na nddobi znacky ZWILLING pFiléhd
na hrnec mimofddné tésné. Vznik podtlaku
mize zpsobit, Ze poklitka k vyrobku pfilne.
V takovém pfipadé jednoduse nddobi na
nékolik minut mirn& zahejte, aby se poklice
uwvolnila.

A Zarvka.

Pokud se béhem zdrueni doby objevi jakykoliv
problém, vrafte prosim nddobi spolu s dokla-
dem o koupi prodejci, pokud neni uvedeno
jinak. Pfipadné jej mizete vrdtit pfimo na
adresu uvedenou na obalu nddobi.

Poskozeni zpisobené nesprdvaym pouZivanim
(napf. prehfdtim, zabarvenim, poskrdbdnim,
pddem na zem nebo nesprdvaym €isténim)
ie ze zdruky vylouceno. Pouzivani naseho
nddobi v profesiondlnich kuchynich a €isté
vizudIni zndmky zpdsobené pouZivinim jsou
také ze zdruky vyrobce vylouceny.
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Overhold sikkerhedsoplysningerne
i brugervejledningen til kogegrej

i rustfrit stal (med eller uden
belzgning)!

Dit nye ZWILLING-kogegrej er af haj kvalitet,
alsidigt, energieffektivt og nemt at bruge.
For at du kan have glzde af produktet i lang
tid, bedes du lese nedenstdende brugs- og
plejeanvisninger, far du tager det i brug.

Il Rengoring for brug.
Renger dit nye ZWILLING-kogegrej med
varmt vand, almindeligt opvaskemiddel og
en svamp, klud eller barste. Ter produktet
of for at undgé, at der dannes vandpletter.

B Valg den rigtige kogezonestorrelse.

Kogezonen ber have samme eller mindre
diameter end kogegrejets bund. For at
minimere varmetab anbefales det at legge
lig pd kogegrejet under tilberedning. Takket
vaere IWILLING-kogegreijets fremragende
varmeledningsevne bliver maden tilberedt
j@vnt, selv ved middel varme: Ved at reducere
komfurindstillingen sparer du energi og
undgdr overophedning.

H Tilsztning of fedtstoffer.
Nogle olier og fedtstoffer brender selv ved
lave temperaturer. Vi anbefaler produkter
med et ragpunkt pd 200 °C (400 °F) eller
hajere.

EX undga, at indholdet koger over.
Fyld kun gryden 70-80 % op for af undgé
forbrendinger pd grund of indholdet, der
koger over. Tilsat kun salt til kogende vand
og rer rundt. Tilsetning af salt til koldt vand
kan medfare misfarvning.

A Varm langsomt op.

Opvarm kun kogegrej, nér det er tart, for at
undgaé fastbrandte spor af olie og vand.

Lad aldrig dit kogegrej st uden opsyn,
mens det opvarmes, og/eller opvarm aldrig
kogegrejet i lengere tid uden indhold.
Overopvarmning kan fordrsage misfarvninger,
men pavirker ikke kogegrejets funktion.
Ekstrem overopvarmning kan permanent
beskadige bunden.

Anvisninger for induktionskoge-
plader.

Risikoen for overopvarmning er srlig

haj ved induktionskogeplader. Varm
kogegrejet langsomt op ved middel varme
og hold aje med det hele tiden. Undlad at
bruge boost-funktionen. Der kan opstd en
summende og/eller brummende lyd, nér der
anvendes hajere temperaturindstillinger.
Dette skyldes tekniske drsager og er ikke et
tegn pd, at ovnen eller kogegrejet er defekt.
Hvis kogezonens diameter ikke matcher dia-
meteren af kogegrejets bund, vil kogezonen
muligvis ikke fungere.

Anvisninger for gaskogeplader.
Ved tilberedning pd gasblus skal du sikre,

at flammen ikke brnder op langs siderne
pé kogegrejets bund. Vi anbefaler brug af
grydelapper eller anden handbeskyttelse for
at undgd forbrndinger.

H Brug af metalkokkenredskaber.

Kogegrejet er sarligt let at rengare takket
vare sin bikagestruktur og kan bruges til at
tilberede mad, der let klaber fast, samt il
hurtig svitsning/bruning. Varm kogegrejet
langsomt op ved middel varme, og brug lav
eller middel temperatur (2/3 af ovnens
maksimale effekt) til tilberedning. Brug olier
eller fedtstoffer med et ragpunkt pd 200 °C
(400 °F) eller hejere, og brug ikke oliespray.
Oliespray efterlader rester, der er svaere at
fierne. Kogegrej med non-stick-belgning skal
vaskes af i hénden.”

Vigtigt: Non-stick-egenskaberne ved kogegrej
med belagning vil med tiden aftage ved
normal brug. Overopvarmning og forbranding
af mad kan fremskynde denne proces. Koge-
grej med bel@gning kan stadig bruges uden
bekymringer, selvom non-stick-egenskaberne
skulle aftage.

Kakkenredskaber: Kogegrejet kan bruges med
redskaber of silikone, tra og metal.

A Efterlad aldrig kogegrej uden

opsyn.

Af sikkerhedsmassige drsager mé du ikke
efterlade dit kogegrej uden opsyn under
brug, og du mé aldrig lade bern vaere alene
i nerheden af varmt kogegrej. Serg for, at
hindtagene ikke rager ud over kanten of
ovnen eller ud over en varm kogeplade.

E4 Undga at brende dig!

Kogegrejet kan bruges i ovnen ved en
temperatur pd op til 260 °C (500 °F).
Bemark: Der kan opstd misfarvning ved disse
haje temperaturer. Dette kan fiernes med et
plejeprodukt til rustfrit stal.

Handtaget pd din ZWILLING-stegepande er
konstrueret il at afgive s lidt varme som
muligt. Liget og hdndtagene kan dog stadig
blive varme. Brug altid grydelapper eller
ovnhandsker, ndr du tager kogegrej ud af
den varme ovn. Sat kun varmt kogegrej pd
varmebestandige overflader.

X Ikke egnet til mikrobslgeovn.

IWILLING-kogegrej er IKKE egnet il brug i
mikrobelgeovn og kan fordrsage alvorlige
skader.

EA Lad kogegrejet afkole.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele for
rengering. Isar glasldg kan blive beskadigede
pé grund of temperaturchok.

T Rengoring og pleje.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afksle far renge-
ring. IWILLING-produkter er enkle og nemme
at rengare. Kogegrejet tdler opvaskemaskine.

Vi anbefaler dog, at du renger dette produkt
i handen med varmt vand, lidt opvaskemiddel
og en bled klud. Aggressive rengaringsmidler
kan beskadige kogegrejet og isar pévirke
non-stick-egenskaberne i ZWILLING-kogegrej
med non-stick-belegning negativi.

I Laget sidder fast pé produktet.

Liget pd dit ZWILLING-kogegrej passer meget
pracist. Vakuumdannelse kan medfare, af
laget sidder fast pd produktet. Hvis dette
sker, skal du blot opvarme kogegrejet i et
par minutter ved lav temperatur for at lasne
laget.

A Garanti.

Hvis du oplever problemer inden for garan-
tiperioden, skal du returnere kogegrejet
sammen med kebsbeviset til forhandleren,
medmindre andet er angivet. Alternativt kan
du ogsd returnere det direkte til den adresse,
der er angivet pd kogegrejets emballage.

Skader fordrsaget af forkert brug (f.eks.
overophedning, misfarvning, ridser, tab pé
gulvet eller forkert rengaring) er undtaget
fra garantien. Brug af vores kogegrej i
professionelle kakkener og rent visuelle
merker fordrsaget af brug er ogsd undtaget
fra producentens garanti.
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Neem de veiligheidsinformatie

in de handleiding van het
roestvrijstalen kookgerei
(ongecoat/gecoat) in acht!

Uw nieuwe ZWILLING-kookgerei is van hoge

kwaliteit, veelzijdig, energiezuinig en gebruiks-

vriendelijk. Lees de volgende gebruiks- en
onderhoudsinstructies voordat u dit product
gebruikt, zodat u er lang plezier van kunt
blijven hebben.

Il Reinig voor gebruik.

Reinig uw nieuwe ZWILLING-kookgerei met
warm water, standaard afwasmiddel en een
spons, doek of borstel. Droog het product of
om watervlekken te voorkomen.

B 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 vitstekende warmtegeleiding van
IWILLING-kookgerei wordt uw eten gelijk-
matig gaar, zelfs op middelhoog vuur: Door
het fornuis lager te zetten, bespaart

u energie en voorkomt u oververhitting.

EJ 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.

EX 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.

A 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. Oververhit-
ting kan verkleuring veroorzaken, maar
heeft geen invloed op de werking van het
kookgerei. Extreme oververhitting kan de
basis permanent beschadigen.

Instructies voor inductiekook-
platen.

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 hoostfunctie niet. Bij hogere
temperatuurinstellingen 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 diame-

ter van de kookplaat niet overeenkomt met
de diameter van de bodem van de pan, werkt
de kookplaat mogeliik niet.

Instructies voor gasfornuizen.

Torg er bij het koken op een gasfornuis voor
dat de gasvlam niet over de zijkanten van
de bodem van het kookgerei vitsteekt. Wij
raden het gebruik van handbescherming aan
om brandwonden te voorkomen.

2 Gebruik van metalen kookgerei.

Het kookgerei is bijzonder gemakkelijk schoon
te maken dankzij de honingraatstructuur en
kan worden gebruikt om voedingsmiddelen die
gemakkelijk blijven kleven zorgvuldig te berei-
den en snel te bruinen. Verwarm het kookgerei
langzaam op middelhoog vuur en gebruik
lage of gemiddelde temperaturen (2/3 van
het maximale ovenvermogen) om te koken.
Gebruik olign of vetten met een rookpunt 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
versnellen. Gecoate kookgerei kan nog steeds
zonder problemen worden gebruikt, zelfs als
de antioanbaklaag minder goed werkt.

Kookgerei: Het kookgerei kan zowel met
siliconen/houten als met metalen keukengerei
worden gebruikt.

A Laat kookgerei nooit onbeheerd

achter.

Laat uw kookgerei om veiligheidsredenen
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.

4 Voorkom verbranding!

Het kookgerei kan in de oven worden
gebruikt tot 260 °C (500 °F).

Opmerking: Bij deze hoge temperaturen
kan verkleuring optreden. Dit kan worden
verwijderd met een onderhoudsproduct voor
roestvrij staal.

De handgreep van uw ZWILLING-koekenpan
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.
Tet heet kookgerei alleen op hittebestendige
oppervlakken neer.

EX Niet geschikt voor gebruik in de

mugnelron.

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

X Laat het kookgerei afkoelen.

Laat uw ZWILLING-kookgerei afkoelen
voordat v het schoonmaakt. Vooral glazen
deksels kunnen door temperatuurschokken
beschadigd raken.

T Reiniging en onderhoud.

Laat uw ZWILLING-kookgerei afkoelen voor-
dat u het schoonmaakt. ZWILLING-producten
zijn eenvoudig en gemakkelijk schoon te

maken. Het kookgerei is vaatwashestendig.

Wij raden echter aan om dit product met

de hand schoon te maken met warm water,
een beetje afwasmiddel en een zachte doek.
Agressieve schoonmaakmiddelen kunnen
het kookgerei beschadigen en met name

de antiaanbaklaag van ZWILLING-kookgerei
aantasten.

KX Het deksel zit vast aan het

product.

Het deksel van uw ZWILLING-kookgerei sluit
viterst nauwkeurig. Door vacuimvorming kan
het deksel aan het product blijven kleven.
Mocht dit gebeuren, verwarm het kookgerei
dan enkele minuten op een lage temperatuur
om het deksel los te maken.

A Garantie.

Als u binnen de garantieperiode problemen
ondervindt, breng het kookgerei dan samen
met het aankoopbewijs terug naar de winkel,
tenzij anders aangegeven. U kunt het ook
rechtstreeks terugsturen naar het adres dat
op de verpakking van het kookgerei staat
vermeld.

Schade veroorzaakt door oneigenlijk gebruik
(bijv. oververhitting, verkleuring, krassen,
vallen op de grond of onjuiste reiniging) is
vitgesloten van de garantie. Het professio-
neel gebruik van de pannen alsook louter
optische gebruikssporen zijn eveneens van
de garantie vitgesloten.
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Jiirgige roostevabast terasest
toidundude (kattekihiga/-kihita)
juhendis toodud teavet!

Teie uus ZWILLING toidundu on karge
kvaliteediga, universaalne, energiatghus
ja lihtsalt kasutatav. Lugege enne selle
toote kasutamist jirgnevaid kasutus- ja
hooldusjuhiseid, et saaksite tunda rédmu
selle kasutamisest veel pika aja viltel.

Il Puhastage enne kasutamist.

Puhastage oma uut ZWILLING toidundud
kuuma vee, tavalise ndudepesuvahendi ja
§vammi, lapi véi harjaga. Kuivatage toode
iira, et viiltida veeplekkide tekkimist.

B Valige pliidil sige svurusega

keeduala.

Keeduala peaks olema poti pohjaga vérreldes
sama suur vdi sellest veidi viiksem.
Soojuskadude minimaalsena hoidmiseks on
soovitatav panna potile toiduvalmistamise
ajaks kaas. Tinu ZWILLING toidundude
suurepiirasele soojusjuhtivusele valmib teie
toit Ghtlaselt ka keskmisel kuumusel: pliidi
seadistuste vihendamine sidstab elektrie-
nergiat ja hoiab dra ilekvumenemise.

E1 Rasvainete lisamine.

0sad 6lid ja rasvad pdlevad isegi madalatel
temperatuuridel. Soovitame tooteid, mille
suitsupunkt on 200 °C (400 °F) vdi kérgem.

X viltige sisu ilekeemist.

Tiiitke toidundud vaid kuni 70-80% ulatuses,
et viltida sisu ilekeemisest pahjustatud
karbemist. Lisage soola ainult keevale veele
ja segage lbi. Soola lisamine kilmale veele
vdib pdhjustada viirvuse muutumist.

I Kuumutage aeglaselt.

Kuumutage ainult kuiva toidundud, et viltida
oli- ju veejilgede kiilgekrbemist. Arge jitke
toidundud kuumutamise ajal jiirelvalveta ega
kuumutage toidundud pikka aega tihjalt.
Ulekuumenemine vdib pahjustada virvuse
muutumist, kuid ei avalda méju toidundu
toimimisele. Adrmuslik ilekuumenemine vaib
toidundu péhja poérdumatult kahjustada.

Induktsioonpliitidega seotud
juhised.

Ulekuumenemisoht on eriti suur just indukt-
sioonpliitide puhul. Kvumutage toidungud
aeglaselt keskmisel kuumusel ja drge

jiitke toidunaud kunagi jdrelvalveta. Arge
kasutage véimendusfunkisiooni. Kérgemate
temperatuuriseadistuste kasutamisel vaib
kostuda Gmisevat heli. Selle taga on
tehnilised pahjused ja see ei niita, et pliidil
voi toidundul oleks midagi viga. Kui pliidi
keeduala libimdat ei lange kokku poti pghja
libimaduga, ei pruugi pliidiplaat toimida.

Gaasipliitidega seotud juhised.
Gaasipliidil toity valmistades jilgige, et
gaasileegid ei ulatuks iile toidundu pahja
iire. Pdletuste viiltimiseks soovitame
kasutada kitekaitset.

& Metallist kadgiriistade kasutamine.

Toidundu on oma kirjestruktuuri tattu eriti
lihtsalt puhastatav jo seda saab kasutada
kergelt kinni jiivate toiduainete hoolikaks
ettevalmistamiseks ja samuti kiireks pruu-
nistamiseks. Kuumutage toidundud aegalselt
keskmisel kuumusel jo kasutage toidu valmis-
tamiseks madalaid véi keskmisi temperatuure
(2/3 ahju maksimaalsest véimsusest).
Kasutage 200 °C (400 °F) véi kdrgema suit-
supunktiga rasvu vdi dlisid jo drge kasutage
dlispreisid. Olispreid jitavad jadke, mida on
raske eemaldada. Puhastage mittenakkuva
pinnakattega toidundusid kisitsi.

Tiihtis: Mis tahes mittenakkuva pinnakattega
toidundu omadused kuluvad tavapirase
kasutamise kiigus aja jooksul viihemaks.
Ulekuumenemine ja toidu pahjakarbemine
véib seda protsessi kiirendada. Peaks pinna-
kattega toidundu mittenakkuvad omadused
viihenema, vdib selliseid ndusid jitkuvalt ilma
probleemideta kasutada.

Kédgiriistad: Toidundud saab kasutada
silikoonist/puidust ja samuti metallist
kggiriistadega.

A Arge jiitke toidundud jirelvalveta.

Ohutuse huvides drge jitke oma toidundud
kasutamise ajal jirelvalveta ja drge jitke
lapsi omaette kuuma toidundu lihedale.
Veenduge, et kiepidemed ja sangad ei
ulatuks iile ahju véi ile kuuma pliidi.

E4 viiltige pahjakarbemist!

Toidundud saab kasutad ahjus kuni
temperatuurini 260 °C (500 °F).

Mirkus: Nende kdrgete temperatuuride juures
véib toimuda viirvimuutus. Seda on véimalik

eemaldada roostevaba terase hooldustoodetega.

Teie ZWILLING praepanni kiiepide on loodud
andma edasi véimalikult viihe soojust.
Kaaned ja sangad véivad siiski muutuda
kuumaks. Kasutage toidundu kuumast
ahjust viljavatmiseks alati pajalappe véi
ahjukindaid. Asetage kuum toidundu vaid
kuumakindlatele pindadele.

X Ei sobi mikrolainetega

kasutamiseks.

IWILLING toidundu EI SOBI mikrolaineahijus
kasutamiseks ja véib seal tekitada tosiseid
kahjustusi.

KX Laske toidundul maha jahtuda.

Laske oma ZWILLING toidundul enne

puhastamist maha johtuda. Eriti just

klaaskaaned véivad temperatuuriSoki
tulemusel kahjustuda.

T Puhastamine jo hooldamine.

Laske oma ZWILLING toidundul enne puhas-
tamist maha johtuda. ZWILLING tooted on
lihtsalt ja kergelt puhastatavad. Toidungud
voib puhastada ndudepesumasinas.

Sellele vaatamata soovitame puhastada
antud toodet kiisitsi sooja vee, viihese koguse
ngudepesuvahendi jo pehme lapiga. Tugeva-
toimelised puhastustooted vdivad toidundud
kahjustada jo mdjuda halvasti mittenakkuva
pinnakattega ZWILLING toidundu mittenakku-
vatele omadustele.

EH Kaas on toote kiilge kinni jidnud.

IWILLING toidundu kaas sobib ddrmiselt
tiipselt oma kohale. Vaakumi tekkimine véib
pohjustada kaane toote kiilge kinni jidmist.
Peaks nii juhtuma, kuumutage toidundud
kaane vabastamiseks lihtsalt mani minut
madalal temperatuuril.

A Garantii.

Kui kogete garantiiperioodi viltel mingeid
probleeme, viige toidungu koos ostu tden-
dava dokumendiga tagasi midja juurde, kui
pole just mirgitud teisiti. Teise vdimalusena
viite tagastada toote otse toidundu pakendil
mirgitud aadressile.

Valest kasutamisest pohjustatud kahjustus
(niteks Glekuumutamine, viirvuse muutu-
mine, kriimustused, pérandale kukkumine
véi vale puhastamine) ei kuulu garantii
alla. Samuti ei kuulu tootja garantii alla
meie toidundude kasutamine profikadkides
jo kasutamisest tingitud pelgalt visuaalsed
miirgid.der Gewdhrleistung ausgeschlossen.
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Noudata ruostumattomasta
teriiksestd valmistettujen keittoas-
tioiden (pinnoittamattomat/
pinnoitetut) kiiyttoohjeessa
annettuja turvallisvustietoja!

Uusi ZWILLING-keittoastiasi on laadukas,

monipuolinen, energiatehokas ja helppokiyt-

toinen. Lue seuraavat kiiyttd- ja hoito-ohjeet
ennen timin tuotteen kiyttéd, jotta voit
nauttia siitd mahdollisimman pitkin.

Il Puhdista ennen kiiyttod.
Puhdista vudet ZWILLING-astiat kuumalla
vedelld, tavallisella astianpesuaineella jo
sienelld, liinalla tai harjalla. Kvivaa tuote
vesilaikkujen muodostumisen estimiseksi.

E1 Valitse oikean kokoinen liesitaso.
Keittotason halkaisijan on oltava sama tai

pienempi kuin keittoastian pohjan halkaisija.

Jotta lampdhivio pysyisi mahdollisimman
pienend, on suositeltavaa laittaa kattilaan
kansi kypsennyksen ajaksi. ZWILLING-keit-
toastioiden erinomaisen limménjohtavuuden
ansiosta ruoka kypsyy tasaisesti jopa kes-
kilimmalld: Liesiasetuksen pienentiminen
siidistiid energiaa jo estid ylikuumenemisen.

Kl Lisiii rasvoja.
Jotkin dljyt ja rasvat palavat jopa alhaisissa
limpétiloissa. Suosittelemme tuotteita,
joiden savuamispiste on vihintddn 200 °C.

EX viilti sisillon ylikiehumista.
Tiiyti keittoastia vain 70-80-prosenttisesti,
jotta viiltetdin sisillon ylikiehumisen
giheuttamat palovammat. Lisiid vain
suolaa kiehuvaan veteen ja sekoita. Suolan
lisidminen kylmiin veteen voi aiheuttaa
viirimuutoksia.

A Kvumenna hitaasti.

Kuumenna keittoastioita vain, kun ne ovat
kuivia, jotta viltit palaneen dljyn ja veden
aiheuttamat tahrat. Al koskaan jitd keitto-
astiaa ilman valvontaa sen limmittamisen
ajaksi jo/tai dld koskaan limmiti keittoas-
tiaa pitkid aikoja tyhjind. Ylikvumeneminen
voi aiheuttaa virimuutoksia, mutta ei vai-
kuta keittoastian toimintaan. Adrimmdinen
ylikuumeneminen voi vahingoittaa pohjaa
pysyvisti.

Ohjeet induktioliedelle.
Ylikuumenemisriski on erityisen suuri
induktiokeittotasoilla. Kuumenna keittoastia
hitaasti keskilimmalld, ja valvo sitd koko
ajan. Ald kiytd tehotoimintoa. Korkeampia
limpétila-asetuksia kiiytettiessi saattaa
esiintyd surinaa ja/tai huminaa. Tami
johtuu teknisistd syisti eiki ole merkki
siitii, etti liesi tai keittoastia olisi viallinen.
Jos keittotason halkaisija ei vastaa kattilan
pohjan halkaisijaa, keittotaso ei vilttimitti
toimi.

Ohjeet kaasuliedelle.

Kun valmistat ruokaa kaasuliedelld, varmista,
ettii kaasuliekki ei ulotu keittoastian pohjan
sivuille. Suosittelemme kisien suojaamista
palovammojen vilttamiseksi.

2 Metalliesineiden kiiytto.

Keittoastia on erityisen helppo puhdistaa
hunajakennorakenteensa ansiosta, ja sill
voidaan valmistaa huolellisesti helposti kiinni
tarttuvia ruokia sekd nopeasti ruskistuvia
ruokia. Kuumenna keittoastia hitaasti keski-
limmalld, jo kiiytd kypsennykseen matalaa
limpétilaa tai keskilampétilaa (2/3 lieden
enimmiistehosta). Kiiytd dljyj tai rasvoja,
joiden savuamispiste on vihintidn 200 °C,
ilika kaytd oljysuihkeita. Oliysuihkeista jid
jitimid, joita on vaikea poistaa. Puhdista
tarttumattomalla pinnoitteella pinnoitetut
keittoastiat kisin.

Tiirked: Pinnoitettujen keittoastioiden tarttu-
mattomat ominaisuudet hévidvét normaalissa
kiiytdssi ajan myétd. Ruoan ylikvumeneminen
jo palaminen voi nopeuttaa fiiti prosessia.
Pinnoitettuja keittoastioita voi edelleen kiiytti
huoletta, vaikka tarttumattoman pinnan
ominaisuudet heikkenevit.

Viilineet: Keittoastioita voidaan kiyttid seki
silikonisten/puisten etti metallisten keittidvi-
lineiden kanssa.

A Alé koskaan jiiti keittoastioita

ilman valvontaa.

Turvallisuussyisti dli jiti keittoastioita
ilman valvontaa kiytdn aikana dlikd koskaan
jiitd lapsia yksin kuumien keittoastioiden
lihelle. Varmista, etti kahvat eivit ulotu
uunin reunan tai kuuman lieden yli.

E4 viilti palamista!

Keittoastioita voidaan kiyttiid vunissa
enintidn 260 °C:ssa.

Huom: Niiissii korkeissa limpétiloissa voi
esiintyd virimuutoksia. Timi voidaan poistaa
ruostumattoman teriksen hoitoaineella.

IWILLING-paistinpannun kahva on suunniteltu
niin, etti se johtaa mahdollisimman vihin
limpdi. Kansi jo kahvat voivat kuitenkin
kuumentua. Kiyti aina patalappuja tai
vunikintaita, kun otat keittoastioita kuumasta
uunista. Laske kuumia keittoastioita vain
kuumuutta kestiville pinnoille.

EX ti sovellv mikroaaltouuniin.

IWILLINGin keittoastiat EIVAT sovellu
kiiytettiviksi mikroaaltouunissa, ja ne
voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.

Ed Anna keittoastioiden jiihtyd.

Anna ZWILLING-keittoastioiden jddhtyd
ennen puhdistamista. Erityisesti lasikannet
voivat vaurioitua limpdshokin vuoksi.

T Puhdistus ja hoito.

Anna ZWILLING-keittoastioiden jddhtyd
ennen puhdistamista. ZWILLING-tuotteet
ovat yksinkertaisia ja helppoja puhdistaa.
Keittoastiat ovat astianpesukoneen kestivid.

Suosittelemme kuitenkin tuotteen puhdis-
tamista kiisin limpimélld vedelld, pienelld
miidrilld astianpesuainetta jo pehmeilli
liinalla. Hyvin voimakkaat puhdistusaineet
voivat vahingoittaa keittoastioita ja erityisesti
vaikuttaa haitallisesti tarttumattomalla pinno-
itteella kisiteltyjen ZWILLING-keittoastioiden
tarttumattomuusominaisuuksiin.

IEH Kansi on jadnyt kiinni tuotteeseen.

IWILLING-keittoastioiden kansi sopii
keittoastiaan erittiin tarkasti. Tyhjion
muodostuminen voi johtaa siihen, etti kansi
tarttuu kiinni tuotteeseen. Jos niin kiy,
kuumenna keittoastiaa muutaman minuutin
ajan alhaisessa limpétilassa, jotta kansi
lihtee irti.

A Takuu.

Jos takuuaikana ilmenee ongelmia, palavta
keittoastia ja ostotodistus jilleenmyyjille,
ellei toisin ilmoiteta. Vaihtoehtoisesti voit
palauttaa sen suoraan keittoastioiden
pakkauksessa ilmoitettuun osoitteeseen.

Viiirinlaisen kiiyton aiheuttamat vauriot
(esim. ylikvumeneminen, viirimuutokset,
naarmut, lattialle pudottaminen tai
virheellinen puhdistus) eivit kuulu takuun
piiriin. Valmistajan takuu ei mydskiin koske
keittoastioiden kiyttod ammattikeittidissi
eikii kiiyton aiheuttamia puhtaasti visuaali-
sia jilkid.
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Respecter les consignes de sécurité
figurant dans le manvel d’vtili-
sation de la casserole en acier
inoxydable (non revétue/revétue) !
Votre nouvelle casserole ZWILLING se
distingue par sa qualité exceptionnelle, sa
polyvalence, son efficacité énergétique et sa
simplicité d'utilisation. Avant toute utilisa-
tion, veuillez lire les conseils d'utilisation et
d'entretien suivants afin qu’elle vous procure
un plaisir durable.

Il 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.

B Sélectionner la taille correcte

de la plaque de cuisson.

La plague de cuisson doit &tre adaptée au
diamétre de la casserole. Pour réduire la
perte de chaleur au maximum, il est conseillé
de la couvrir @ 'uide d'un couvercle. Grice
i I'excellente conductivité thermique de la
casserole ZWILLING, vos aliments cuiront
uniformément, méme a fev moyen : La
diminution du réglage de la plague de
cuisson permet de réaliser une économie
d'énergie et d'éviter une surchauffe.

E Ajouter les matiéres grasses.

Certaines huiles et matiéres grasses brilent
d basse température. Nous recommandons
des produits dont le point de fumée est
supérieur ou égal a 200 °C (400 °F).

EX Evitez de laisser le contenu

déborder.

Pour empécher toute brdlure due d 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.

A 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 casserole chauffer
sans surveillance et/ou @ vide pendant une
durée prolongée. La surchauffe peut la
décolorer, ce qui naltérera 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'vtilisation de plaques @ induction peut ent-
rainer un risque de brolure particuliérement
important. Faites chauffer votre casserole
progressivement @ puissance 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
uniquement d a des raisons techniques et
n‘indique en rien un défaut de la plaque

de cuisson ou de la casserole. La plague de
cuisson risque de ne pas fonctionner si le
diamétre de la zone de cuisson ne correspond
pas av diameétre du fond de la casserole.

Instructions concernant les
gaziniéres.

Lors d'une cuisson sur gaziniére, veillez d ce
que les flammes ne dépassent pas les bords
de la bords de la casserole. Nous recomman-
dons I'vtilisation de protections pour les
mains afin d'éviter les brilures.

A Utilisation d’ustensiles métalliques.

La casserole est particuligrement facile a
nettoyer grce d sa structure alvéolaire et
peut étre utilisée pour préparer avec soin

les aliments qui collent facilement ainsi que
pour les faire dorer rapidement. Préchauffez
votre casserole progressivement d 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 vitez les huiles en spray. Cellesci laissent
des résidus difficiles a nettoyer. Veuillez
nettoyer d la main votre casserole dotée d'un
revétement antiadhésif.

Important : Dans le cadre d'une utilisation
normale, les propriétés antiadhésives de votre
casserole diminueront avec le temps. Une
surchauffe ou des aliments brolés peuvent
accélérer le processus de vigillissement du
revétement. Vous pouvez cependant continuer
a utiliser votre casserole en toute sécurité.

Ustensiles : La casserole peut étre utilisée avec
des ustensiles en silicone/bois ainsi qu'avec
des ustensiles en métal.

A 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 a proximité
de casseroles chaudes. Ne laissez pas dépas-
ser le manche de la casserole en dehors de
la plague de cuisson et ne le placez pas au-
dessus d'une plaque de cuisson chaude.

A Eviter les brilures !

La casserole peut étre utilisée au four
jusqu’a 260 °C (500 °F).

Remarque : une décoloration peut se produire
@ ces températures élevées. Elle peut étre
éliminée a I'aide d'un produit d’entretien
pour |"acier inoxydable.

Le manche de votre poéle ZWILLING présente
une faible conductivité thermique. Toutefois,
les couvercles et les manches peuvent chauf-
fer 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.

EX Ne convient pas au micro-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.

EX Laisser refroidir la casserole.

Laissez votre casserole ZWILLING refroidir
avant de la nettoyer. Les chocs de tempéra-
ture peuvent notamment endommager les
couvercles en verre.

T Nettoyage et entretien.

Laissez votre casserole ZWILLING refroidir
avant de la nettoyer. Les produits ZWILLING
sont faciles @ nettoyer. La casserole peut étre
lavée au lave-vaisselle.

Nous vous recommandons cependant de
nettoyer ce produit a la main avec de I'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 casserole antiadhésive ZWILLING.

EH Le couvercle est collé au produit.

Le couvercle de votre casserole ZWILLING
est parfaitement adapté d sa taille. Une
pression sous vide peut provoquer un

effet de ventouse. Dans ce cas, chauffez la
casserole pendant quelques minutes d faible
température pour retirer le couvercle.

A Garantie.

Si vous rencontrez des problémes pendant
la période de garantie, vevillez retourner la
casserole accompagnée de la preuve d'achat
av détaillant, sauf indication contraire. Vous
pouvez également la renvoyer directement
@ l'adresse indiquée sur I'emballage de la
casserole.

Tous les dommages causés par un usage non
conforme (p. ex. surchauffe, décoloration,
rayures, chute ou nettoyage non adapté)

ne sont pas couverts par la garantie. De
méme, |'utilisation de la casserole en milieu
professionnel, ainsi que les traces d'usures
purement esthétiques sont exclues de la
garantie.



AaBere umoyn Tig mAnpogopisg
aopaleiag oo eyxeipidio xpong
yia Ta avofeidwra payzipika okeln
(xwpig emiorpwon/pe emiotpwon)!
Ta véa oag payeipika okein ZWILLING eivar
uynAig moiétnrac, evthikra, evepyeraka
anodotikd kar ebyxpnota. Aiafdote Tig
akdhouBec 0dnyieg xphong ka1 ppovridag
TPIV XPNOIPOTIOINOETE QUTO TO TPOIOV, WOTE
va pmopeite va o anohaloere yia peyao
XpoviKo didoTnpa.

Il KaBapiote mpiv 1 xpijon.

KaBapiore 10 kavobpyia oag payeipikd okeln
IWILLING pe Leatd vepo, Koivo uypd marwv
kar éva opouyydpr, éva mavi f pia folproa.
LTEYVQOTE T0 MPOIOV yIa va amoTpéyere Tov
oxnuatiopd Aekédwv amd vepo.

X Emié€re 1o 0woto péyeOog cotiag.

H eotia mpémer va éxer v idia § pikporepn
didperpo pe 1 Bdon e katoapohac. N

va diatnphoere v anwheia Oeppomnrag
600 10 duvatdv xapnhotepn, ouviotdral va
tomofereite To kamdki otV KatoapoAa kard
10 payeipepa. Xapn ornv e€aipernikn Beppika
QYWYIHOTNTA TOV HAYEIPIKOY OKEUQDV
IWILLING, 1o paynté oag Ba payeipeurei
opoI0Hoppa aKOPN Kal 0€ pétpia pwTId: H
pelwon ¢ pbBpiong T eotiag eforkovopel
evépyeia kal anotpémen v unepBéppavon.

El Npoobiore payeipika Aimy.

Opiopéva éhaia kar Nimn kaiyovrar aképn
ka1 o¢ yapnhéc Beppokpaoiec. Luviotolpe
npoidvra pe onpeio kanvioparog 200 °C
(400 °F) § uynhotepo.

EB Amopiyere tqv umepyeihion

Katd To Bpacipo.

Tepilere 0 payeipikd okelog povo éwg
70-80% yia va anoglyete eykabpata Aoyw
unepyeihiong Tou mepiexopévou. NMpooBéote
ahdri pdvo oe Bpaotd vepd kai avakaréyre.
H npooBikn ahatiol og kplo vepd pmopei
va npokaNéoel anoxpwpatiopo.

A Ocppavere apya.

Oeppdvere Ta payeipikd okelbn povo orav
eivar aTeyva, yia va anoglyete TNV eppavion
kapévav unoheippdtov hadiol kar vepol.
Mnv agrvere moté Ta payeipika okeln oag
xwpic emiBhewn katd T O¢ppavan f/kal

un Oeppaivere moté 1a payeipika okeln yia
peyda xpovikd diaothpata eva eivar ddeia.
H unepBéppavan pmopei va mpokakoer
anoxpwpatiopd, aAAd dev Ba ennpedoer

0 Aeiroupyia Tou payeipikol okeboug.

H unepBohiki unepBippavan propel va
npokahéaer povipn BAapn ot Paon.

0dnyieg yia emaywyiké 0Tie.

0 kivduvog umepBéppavong eivai 10iaitepa
uwnAOC pe Tig emaywyikég oTiec. Oeppdvere
apyd o payeipikd okelog o€ pétpia

pwnid kar emPAéneré To ouvexe. My
xpnoiponoieite Ty heiroupyia evioyuong.
Evbéxerar va akouotel Evag BopBog f/kai
Bounté 6tav xpnoipomotobvral uynhérepeg
puBpioeig Beppokpaoiag. Auté ogeilerar oe
TexvikoUg Aoyoug kar dev amotehel évdeiln
011 0 goUpvOG ) Ta payeipika okeln eival
ehattparikd. Edv n Sidperpog g eotiag
dev tmipialer pe Ty Sidpetpo T Paang

¢ katoapohag, n eotia evdéyerar va pn
Nermoupyei.

00dnyizg yia coTieg agpiou.

Otav payeipelere oe eoia agpiou,
BeParwbeite 611 n phoya aepiou dev
ekTeiveral yopw ané ta mhaiva T Baong
TOU payeipikol okeboug. LuvioTolpe T
XP10N TPOOTATEUTIKGY YIa Ta XépIa yia TV
anoQuyl eyKaupdTwv.

H Xpijon peralhikdv okevv.

Ta payeipikd okedn kaBapiloviar 1diaitepa
ebkoa xdpn otn dopi Toug pe Kuwéheg kal
pmopobv va xpnoiporoin8olv yia MpooEKTIKN
npoeToipacia Tpogipwv mou koAave eikoha,
kaBac kar yia ypiyopo podiopa. Oeppdvere
apyd 1o HayEIPIKO OKEUOG O€ PETPIO PWTIA
Kai xpnoiponoifore xapnhéc i peoaieg
Beppokpaoieg (2/3 g péyiomg 1oxlog Tou
polpvou) yia To payeipepa. Xpnotponoijore
Aadia i Nimn pe onpeio kanvioparog 200 °C
(400 °F) f uynhorepo kar pn xpnoipomoleite
onpéi hadiov. Ta onpéi adiod apAvouv
unoheippara, Ta onoia givar dbokoho va
agpaipeBoov. KaBapiore Ta payeipikd okeln
pe avikoMnTIKA emoTpwon pe To yépi.

Inpavriko: Or avrikoMnTikég 1810mnTeC
onoloudfmote payeipikol okeloug pe
eniotpwon Ba peiwbolv katd Ty kavovikj
Xpfon pe v mapodo Tou xpovou. H
unepBippavon kai To Kayipo Tou aynTol
umopolv va emraytvouv autiv 1 diadikaoia.
Ta payeipikd okeln pe emiotpwon pmopoly va
xonoiponoinBolv xwpic kapia avnouyia, o€
nepintwon mou peiwBolv or avrikoATIKEG
T0UG 1010TTEC.

Ikeln : Ta payeipikd okebn pmopodv va
xonaipomoinBodv pe aihikovouya/Ebhiva
kaBag kar pe perahhikd okedn.

A Noté pnv agijvere Ta payeipika

okeln xwpig emiPheyn.

Na Noyoug aogaheiag, pnv apivere a
payeipikd okedn oag xwpic emiPheyn kard
0 xphon Kai pnv a@fvere moté maidid pova
T0ug Kova o€ (e0Td payeipikd okeln.
BeParwbeite 61 o1 haPéc dev mpoeléyouv
navw and Ty akpr Tou olpvou oag
navw and pia leoth gotia.

E4 Anogiyere 1o kayipo!

Das Kochgeschirr ist bis 260 °C (500 °F)

mit backofengeeignet.

Hinweis: Bei diesen hohen Temperaturen
konnen Verfiirbungen entstehen, die mit einem
Edelstahlpflegemittel zu entfernen sind.

H AaB1 rou Tnyaviod ZWILLING éxer
oxediaoTel yia va ekmépnel 600 To duvarov
Miyorepn Beppornra. Qotdoo, To kandki kal
o1 haPéc evdéyerar va LeataBolyv axopa.

Na xpnoiponoieite navra hapéc koulivag f
yavria gobpvou otav Bydlere Ta payeipika
okelbn and Tov {eaT0 polpvo. TomoBereire
(016 payeipika okelbn povo mivew oe
emodveieg avBektikéc oty OepponTa.

X Aev civar katdAAnha yia popvo

PIKPOKUPATWV.

Ta payeipika okedn ZWILLING AEN eivar
kardMnha yia xprion oe poUpvo piIkpokupdTwY
Kai pmopobv va mpokahéaouv sofapéc {npiéc.

El Agijore Ta payeipika okeln

va KpUWOOUYV.

Apnote Ta payerpika okedn ZWILLING va
Kkpuaoouv npiv Ta kaBapioere. Ta yudhiva
kandkia, eidikoTepa, propei va umoatoly
{nmd Aoyw Beppokpaoiakol ook.

T KaBapropéc kar ppovrida.

Apnote Ta payeipika okedn ZWILLING

va kpuooouv mpiv Ta kaBapioere. Ta
npoidvra ZWILLING eivar anmhd kai elkoha
otov kaBapiopo. Ta payeipikd okeln eivar
kardAnha yia mhuviipio mérov.

Wir empfehlen jedoch die Reinigung von Hand
mit warmem Wasser, etwas Spiilmittel und
einem weichen Tuch. Aggressive Reinigungs-
mittel knnen das Produkt beschidigen und
inshesondere die Antihafteigenschaft von
beschichtetem ZWILLING Kochgeschirr beein-
triichtigen.

1 To kaméxi civar koAppévo

aTO MPOiOV.

To kamdki Twv payeipikwv okeuv ZWILLING
epappoler pe efaipenikn akpifera. 0
oxnpatiopdc kevol Ba pmopoloe va el

w¢ anotéAeapa 1o kOANpa Tou Kanakiol
70 mpoidv. Le mepintwon mou oupPei autd,
anhd Oeppdvere 1o payeipiko okelog yia
Nya hentd oe yapnhi Beppokpacia yia va
aneheuepwoere 1o Kandki.

B Eyyonon.

Edv avriperwmioere omorodfmore mpofAnpa
evTo¢ TN mep16dou eyylnang, emotpéyre
10 payeipikd okedn pali pe v anodeidn
ayopdc oto katdoTnpa AiaviKAg, eKTOC £dv
avagéperal drapopenika. Evahhakrika,
pmopeite va Ta emotpéwere ancuBeiag oty
d1e08uvon mou avaypdgera o1y ouokevaoia
TOV PAYEIPIKWY OKEUQDY.

01 {npi¢c mou mpokahotvrar amd akardAAnhn
xpfon (m.x. unepBéppavon, anoypwpatiopo,
YPaToouVIEC, TTQON 0TO TATWHA
AavBaopévo kabapiopo) efarpodvrar amd Ty
eyyunon. H xpion tov payeipikyv okeuby
pag og emayyeAparikéc koulive kai Ta
kaBapd ontikd onpddia mou mpokahobvrar
and 1 xpfon efarpolvrar emiong and v
€yyUnon 10U KATAOKEVAOTH.
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Olvassa el a rozsdamentes acél
fozdedény (bevonat nélkili/
bevonatos) kézikonyvének
biztonsdgi tdjékoztatojat!

0j ZWILLING féz6edénye kivalé mindség,
sokoldalu, energiatakarékos és konnyen
haszndlhato. A termék haszndlata eldtt
olvassa végig az aldbbi haszndlati és
karbantartdsi dtmutatot, hogy hosszi
idén dt élvezhesse azt.

Il Haszndlat el6tt mossa el.

Meleg vizzel, mosogatdszerrel és szivaccsal,
kendével vagy kefével mossa el ZWILLING
féz6edényét. Szdritsa meg a terméket, hogy
ne alakuljanak ki rajta foltok.

B Vilassza ki a megfeleld fozélapot.

A tiizhely lapja legyen az edény talpdval
azonos, vagy anndl kisebb Gtmérdjd.
Javasoljuk, hogy fozéskor helyezzen fedét az
edényre, hogy minimalizdljo a héveszteséget.
A ZWILLING fézdedény kivdlé hévezetd
képességének kiszonhetden ételei kozepes
héfokon is egyenletesen fognak megféni: A
féz6lap hémérsékletének csokkentése ener-
gidt takarit meg, és megeldzi a tolhevilést.

El Adjon hozzd zsiradékot.

Bizonyos olajok és zsirok mdr alacsony
hémérsékleten is megégnek. Javasoljuk,
hogy legaldbb 200°C (400°F) fiistponti
termékeket haszndljon.

EX Ne engedje, hogy az edény

tartalma kifusson.

A fézéedényt csak 70-80%-ig toltse fel,
hogy elkerilje a kifuté étel okozta égési
sériiléseket. A sot csak a forrd vizhez adja
hozzd, majd keverje el. Ha hideg vizhez adja
0 sot, az elszinez8déshez vezethet.

A Lassan melegitsen.

(sak akkor melegitse fel a fozgedényt, ha
az szdraz, igy elkeriilheti az olaj és a viz
rdégését. Melegités kozben soha ne hagyja
drizetleniil a féz6edényt és/vagy soha ne
melegitse a fézéedényt sokdig dresen. A
tilheviilés elszinezédést okozhat, ami a
féz6edény funkcidjat nem befolydsolja.

A rendkiviil erds tilheviilés tartosan
kérosithatja a talapzatot.

Utmutaté indukciés fozélapokhoz.
Indukcids fozélapok esetén sokkal nagyobb
a tolmelegedés veszélye. Lassan, kozepes
héfokon melegitse fel a fozéedényt, és
folyamatosan feligyelje azt. Ne haszndlja

a teljesitményndveld (booster) funkciot.
Egyes esetekben zGg6 és/vagy bigé hang
hallhaté, ha magasabb hémérsékleti bedll-
itdst haszndl. Ennek mdszaki okai vannak,
nem annak a jele, hogy a fézélap vagy a
féz6edény hibds. Ha a fézélap dtmérdje nem
egyezik a féz6edény talpdéval, eléfordulhat,
hogy a fézélap nem mikadik.

Utmutato gdztizhelyekhez.

Ha gdztiizhelyen f6z, gondoskodjon réla,
hogy a ldng ne nydljon tol a fgzéedény
talapzatdn. Javasoljuk, hogy viseljen
véddkesztydt, hogy elkerilje az égési
sériléseket.

H Fémeszkozok haszndlata.

A féz6edényt a méhsejtszerkezetnek
kszonhetden rendkiviil egyszeri tisztitani,
ezért haszndlhaté letapaddsra vagy gyors

piruldsra hajlamos ételek kiméld elkészitésére.

Lassan, kézepes héfokon melegitse fel a
foz6edényt, és alacsony vagy kozepes (a
foz6lap maximalis teljesitményének 2/3-a)
fokozatot haszndljon a fézéshez. Haszndljon
legaldbb 200°C (400°F) fistpontd olajokat
vagy zsirokat, és ne haszndljon olajspray-

ket. Az olajspray-k nehezen eltavolithaté
maradvdnyokat hagyhatnak maguk utdn. A
tapaddsmentes bevonatd fozéedényeket kézzel

mosogassa.

Fontos! A bevonatos fdzdedények tapadds-
mentes bevonatdnak hatékonysdga idével
csokkenni fog. A tilhevités és a leégetett étel
felgyorsithatja ezt a folyamatot. A bevonatos
edények a tapaddsmentesség csokkenését
kvetden is probléma nélkiil haszndlhatéak.

Eszkozok: A fozdedényhez haszndlhatéak
szilikonbél /fabal, valamint fémbél kesziilt
eszkozok is.

A Soha ne hagyja a fézéedényt

feligyelet nélkil.

Biztonsdgi okokbél haszndlat kizben soha
ne hagyja a fézdedényt érizetlenil, és soha
ne hagyjon gyermekeket a forrd fézéedény
kozelében. Ugyelien rd, hogy a fogantyd ne

l6gjon tdl a tiizhely vagy a fézélap peremén.

EA Kerilje el a megégést!

A fézdedény 260°C (500°F) hémérsékletig
haszndlhatd a sitében.

Megjegyzés: Az ilyen magas homérséklet
elszinezgdést okozhat. Ez rozsdamentes
acél termékek dpoldsdra alkalmas szerekkel
tavolithaté el.

IWILLING serpenydjének markolatdt Ggy
terveztiik, hogy a lehet legkevesebb hét
bocsdssa ki. Azonban a fedé fogantydja
felforrdsodhat. Mindig haszndljon aldtétet
vagy edényfogé keszty(t, amikor leveszi a
féz6edényt a forré tiizhelyrél.

Csak héallo feliiletre helyezze le a forré
féz6edényt.

EX Nem haszndlhaté mikrohullimé

sitoben.

A IWILLING fézdedény NEM haszndlhato
mikrohulldmi sitdben, mert az silyos
kdrokat okozhat.

EX Hagyija lehilni a fozéedényt.

Mosogatds el6tt hagyja ZWILLING foz6e-
dényét lehdlni. Az ivegfeddk kiilondsen

érzékenyek a hdsokkra, ami kart okozhat
benniik.

I Tisztitds és karbantartds.

Mosogatds elétt hagyja ZWILLING féz6edé-
nyét lehiilni. A ZWILLING termékeit egyszerd
tisztitani. A féz6edények moshatéak
mosogatégépben.

Azt javasoljuk azonban, hogy a terméket
kézzel, meleg viz alatt, kevés mosogatészerrel
és mosogatokendével tisztitsa. Az agressziv
tisztitdszerek kart tehetnek a fézéedényben,
és kiilondsen kdrosan befolydsolhatjdk

a tapaddsmentes ZWILLING fézéedények
tapaddsmentességét.

I A fedé a termékre tapadt.

A IWILLING féz6edények fedele rendkivil
precizen illeszkedik. Vikuum alakulhat ki,
amelynek hatdsdra a fedd a termékhez
tapadhat. Ebben az esetben néhdny percig
alacsony héfokon melegitse fel a fézdedényt,
hogy levegye feddt.

A Garancia.

Ha a garancidlis idészakon beliil barmilyen
problémat tapasztal, kiildje vissza a
féz6edényt a vdsdrldsi bizonylattal egyiitt

a kereskeddhdz, ha mds utasitdst nem kap.
Vagy visszakiildheti kozvetleniil a fézéedény
csomagoldsdn feltintetett cimre.

A nem rendeltetésszerd haszndlathél (pl.
tilhevités, elszinezddés, karcoldsok, leejtés
vagy helytelen tisztitds) eredd sériilésekre
nem terjed ki a garancia. A fézdedényeink
professziondlis konyhdkban valé haszndla-
tdra, valamint a haszndlat sordn keletkezd
lathatd elvdltozdsokra szintén nem terjed
ki a gydrtéi garancia.
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Attenersi alle informazioni di
sicurezza riportate nel manvale
delle pentole in acciaio inossidabile
(non rivestite/rivestite)!

Le vostre nuove pentole ZWILLING sono
prodotti di alta qualit, versatili, efficienti
sotto il profilo energetico e facili da usare.
Per permettervi di sfruttarle a lungo, leggete
le seguenti istruzioni per I'vso e la pulitura
prima di utilizzarle.

Il 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.

E1 Selezionare la dimensione corretta

del piano cottura.

Il piano cottura deve avere un diametro
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
consente di risparmiare energia e previene il
surriscaldamento.

E Aggiunta di grassi.

Alcuni oli e grassi tendono a bruciare e
ad attaccarsi gia a basse temperature. Si
consigliano prodotti con un punto di fumo
pari o superiore a 200 °C (400 °F).

EX 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 I'acqua
bolle e quindi mescolate. L'aggiunta di
sale all'acqua fredda potrebbe causare
uno scolorimento.

A 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/0 non
riscaldarle mai a lungo quando sono vuote.
Il surriscaldamento pud provocare alterazioni
cromatiche, che non pregiudicano tuttavia il
funzionamento delle pentole. Un surriscalda-
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 hooster. Quando

si utilizzano impostazioni di temperatura pid
elevate, potrebbe verificarsi un ronzio e/o un
brusio. Tale rumore ha cause tecniche e non
costituisce un sintomo di un difetto del piano
cottura o delle pentole. Se il diametro del
piano cottura 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 'vso di protezioni per le mani
per evitare ustioni.

A Utilizzo degli utensili in metallo.

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 len-
tamente 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 I'uso di oli spray.

Questi ultimi causano residui difficili da rimuo-

vere. Si prega di pulire a mano le pentole con
rivestimento antiaderente.

Importante: Le proprietd antiaderenti delle
pentole tendono a diminuire col tempo in se-
guito al normale utilizzo. Il surriscaldamento e
la bruciatura delle pietanze possono accelerare
questo pro- cesso.  tuttavia possibile conti-
nuare a usare le pentole senza preoccupazioni.

Utensili: Le pentole possono essere utilizzate
con utensili in silicone/legno e anche con
utensili in metallo.

I Non lasciare mai le pentole

incustodite.

Per motivi di sicurezza, non lasciare le pen-
tole 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.

A Evitare le ustioni!

Le pentole possono essere utilizzate in forno
fino a una temperatura massima di 260 °C
(500 °F).

Nota: A queste alte temperature pud verificarsi
uno scolorimento. Questo pud essere rimosso
con un prodotto specifico per la cura
dell’accigio inossidabile.

Il manico della padella ZWILLING & proget-
tato per emettere il minor calore possibile.
Tuttavia, il coperchio e i manici potrebbero
comunque diventare caldi. Utilizzare sempre
presine o guanti da forno quando si estrag-
gono le pentole dal forno caldo. Appoggiare
le pentole calde solo su superfici resistenti
al calore.

IEX Non idonee all’uso in microonde.

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

K Lasciare raffreddare le pentole.

Lasciate che le pentole ZWILLING si raffred-
dino prima di pulirle. I coperchi in vetro, in
particolare, possono danneggiarsi a causa
degli shalzi di temperatura.

I Pulizia e cura.

Lasciate che le pentole ZWILLING si raffreddino
prima di pulirle. I prodotti ZWILLING sono
facili e semplici da pulire. Le pentole sono
lavabili in lavastoviglie.

Raccomandiamo tuttavia di effettuare il
lavaggio di questo prodotto a mano con acqua
calda, un po’ di detersivo e un panno morbido.
| prodotti detergenti aggressivi possono
danneggiare le pentole e, in particolare,
compromettere le proprietd antiaderenti delle
pentole antiaderenti ZWILLING.

EH 1l coperchio & aderente al prodotto.

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

A Garanzia.

In caso di problemi durante il periodo di
garanzia, restituire la pentola insieme alla
prova d'acquisto al rivenditore, salvo diversa
indicazione. In alternativa, & possibile
restituirla direttamente all‘indirizzo indicato
sulla confezione della pentola.

| danni causati da un uso improprio (ad
esempio surriscaldamento, scolorimento,
graffi, caduta sul pavimento o pulizia errata)
sono esclusi dalla garanzia. Sono altresi
esclusi dalla garanzia 'uso professionale

¢ i segni di utilizzo puramente visivi.
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levérojiet neriséjosa téravda
virtuves piederumu (bez
parklajuma/parklati) lietosanas
instrukcijas drosibas informaciju!
Jsu jaunie ZWILLING virtuves piederumi ir

augstas kvalitates, universli, energoefektivi

un viegli lietojami. Pirms 37 produkta
lietosanas, ludzu, izlasiet tdlak sniegtos
lieto3anas un kop3anas norddijumus,
nodroginot ta ilgsto3u lietoSanu.

Il Tiriet, pirms to lietojat.
Savus jaunos ZWILLING virtuves traukus
mazgdjiet ar karstu Gdeni, parastu trauku
mazgasanas lidzekli un sukli, dranu vai

birsti. Lai novérstu ddens traipu veidoSanos,

produkts janozave.

B Atlasiet pareizo plits virsmas
lielumu.
Plits virsmas diametram jabat tadam
pasam vai mazikam par katla pamatni. Lai
samazindtu siltuma zudumu, gatavo3anas
laika ieteicams katlam vzlikt vaku.
Pateicoties ZWILLING virtuves piederumu
lieliskajai siltumvaditspéjai, édiens
gatavosies vienmérigi pat pie vidéja
siltuma: Plits temperatiras pazemindsana
ietaupa enerdiju un novérs parkarsanu.

Kl Pievienojiet saisinajumus.
Dazas no ellam un tauki deg pat pie zemas
temperatiras. Mas iesakam produktus ar
200 °C (400 °F) vai augstakv damosanas
temperatiru.

EX Nelaujiet édienam parvarities.
Virtuves traukus uzpildiet tikai lidz no
70-80 %, lai &diens, tam izviroties,
nepiedegtu. Metiet sdli tikai verdod odeni,

péc tam izmaisot. Sals pievienoana aukstam

tdenim var izraisit krdsas noie3anu.

A sildiet pamazam.

Virtuves traukus karsgjiet tikai , ja tie ir
sausi, lai nepaliktu piedegusas ellas un
idens pédas. Sildisanas laika virtuves
traukus nekad neatstajiet bez uzraudzibas
un/vai tukus virtuves traukus nekad
nekarsgjiet ilgstosi. Parkarsana var izraisit
krdsas noiesanu, tacu tas neietekmé
virtuves trauku darbibu. Parkar3ana var
neatgriezeniski sabojat pamatni.

Nordadijumi attieciba vz indukcijas
plits virsmam.

ParkarSanas risks ir ipasi augsts, lietojot
indukdijas plitis. Virtuves traukus karsgjiet
paléndm un vz vidéjas uguns un neatstajiet
tos bez uzraudzibas. Neizmantojiet
pastiprin@Sanas funkciju. lzmantojot
augstakas temperatiras iestatijumus, var
rasties dokSana un/vai zumésana. Tam ir
tehniska rakstura cgloni un nenozimé, ka
cepeskrdsns vai virtuves trauki ir bojdti. Ja
plits virsmas diametrs neatbilst katla pamat-
nes diametram, plits virsma var nedarboties.

Noradijumi attiecibd vz gazes
plitim.

Gatavojot uz gizes plits, parliecinieties,
vai gdzes liesma neiet pdri virtuves trauka
pamatnes mal@m. Lai izvairitos no apdegu-
miem, iesakam lietot roku aizsargus.

& Metila piederumu izmantosana.

Virtuves traukus ir ipasi viegli firft, pateicoties
to $onveida struktrai, un tos var izmantot, lai
ripigi pagatavotu édienus, kas viegli pielip, kd
ari @tri apbraninds. Virtuves traukus palgnam
karsgjiet pie vidgja karstuma un gatavoanai
izmantojiet zemu vai vidéju temperatiru (2/3
no maksimalds cepeskrasns joudas). lzman-
tojiet ellas vai taukus ar 200 °C (400 °F)

vai augstiku domosanas temperatiru, un
nelietojiet ellas aerosolus. Ellas aerosoli atstdj
gruti nonemamus atlikumus. Ludzu, virtuves
traukus ar nepieraujosu parkldjumu tiriet ar
rokam.

Svarigi: Jebkuru 3o virtuves trauku mingtas
ipasibas laika gaitd var izzust. Parkarsana
un piededzis &diens var padtrindt So procesu.
Virtuves traukus ar parklajumu joprojam

var lietot bez bazdm, jo sumazinds to
nepieraujo3ds Tpasibas.

Piederumi: Traukus var lietot ar silikona,
koka un metila virtuves piederumiem.

A Virtuves travkus nekad neatstijiet

bez vzraudzibas.

Aiz drosibas apsvérumiem virtuves traukus
lieto3anas laika neatstdjiet bez uzraudzibas
un ari neatstdjiet bérnus vienus sakarsuu
virtuves trauku tuvuma. Parliecinieties, vai
rokturi neprojicgjas pari cepeskrasns malai
vai virs sakarsu3as plifs.”

E4 1zvairieties no apdegumiem!

Virtuves traukus var lietot cepeskrdsni

lidz 260 °C (500 °F) temperatarai.

Piezime: Pie $addm qugstam temperatdram
var noiet krdsa. Tds var nopemt ar nerdsgjosa
térauda kop3anas lidzekli.

Jusu ZWILLING cepSanas pannas rokturis ir
izstradats td, lai tas nepdrkarstu. Tomér viks
un rokturi joprojam var sakarst. Virtuves
traukus nemot no karstas cepeskrisns,
vienmér izmantojiet katla turétdjus vai
krdsns cimdus. Sakarsu3os virtuves traukus
lieciet tikai uz karstumizturigam virsmam.

EX Nav pieméroti gatavosanai

mikrovilnu krasni.

IWILLING virtuves trauki NAV pieméroti
lieto3anai mikrovilnu krasni un var radit
smagus bojajumus.

EX Lavjiet virtuves traukiem atdzist.

Pirms tiri3anas Jaujiet ZWILLING virtuves
traukiem atdzist. Temperatiras Soka
rezultdta ipasi var tikt bojdti stikla vaki.

T Tirisana un kopsana.

Pirms tiriSanas Javjiet ZWILLING virtuves
traukiem atdzist. ZWILLING produkti ir
vienkarsi un viegli tirami. Virtuves traukus
var mazgit travku mazgdjomaja masing.

Tomér més iesakam So produktu firit ar
rokdm, izmantojot siltu ddeni, nedaudz trauku
mazgasanas lidzek|a un mikstu drdnu. Agresivi
tiriSanas lidzek|i var bojat virtuves traukus un
jo ipasi negativi ietekmét ZWILLING virtuves
trauku nepieraujosds ipasibas.

IH Viks pierauts produktam.

Jusu IWILLING virtuves trauku viks Joti
precizi piegu). Vakuuma veido3ands rezultatd
viks var tikt pierauts produktam. Ja tas
notiek, virtuves traukus dazas minites
vienkrsi karsgjiet pie zemas temperatiras,
lai atbrivetu vaku.

EH Garantija.

Ja garantijas laikd rodas problemas, lidzu,
atgrieziet virtuves traukus kopd ar pirkuma
apliecindgjumu mazumtirgotdjam, ja vien nav
norddits citadi. Varat tos atgriezt arf tiei

vz adresi, kas norddita uz virtuves trauku
iepakojuma.

Bojdjumi, kas radusies nepareizas lietosanas
rezultdtd (pieméram, parkarsana, nogdjusi
krdsa, skrapgjumi, krisana vz gridas vai
nepareiza tirisana), netiek ieklauti garantija.
Masu virtuves piederumu lietoana
profesiondlds virtuvés un tikai vizudli
lietoSanas rezultdtd radusies bojdjumi art
netiek iek|auti raZotdja garantija.
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Vadovaukités nerudijancio plieno
virtuvés reikmeny (nepadengty
arba padengty) navdojimo instruk-
cijoje pateikta saugos informacija!
Jusy navji ZWILLING virtuvés indai yra
aukstos kokybés, universalis, taupantys
energijq ir lengvai naudojami. Prie$
naudodami 3ivos gaminius perskaitykite
toliau pateiktas naudojimo ir prieZitros
instrukcijas, kad galétuméte jais dZiaugtis
ilgq laikg.

Il Pries navdodami isplaukite.
Naujus ZWILLING virtuvés indus i3plaukite
karstu vandeniu, jprastu indy plovikliv ir
kempine, $luoste arba Sepetéliv. Nusluostykite
gaminj, kad nesusidaryty vandens démiy.

B Pasirinkite tinkamq viryklés dydj.
Viryklé turéty bati mazesnio arba tokio
paties skersmens kaip puodo dugnas.
Silumos nuostoliai bus mazesni, jei virimo
metu puodg uZdengsite dangiu. Maistas
bus gaminamas tolygiai net ir gaminant
vidutinéje temperatiroje, nes ZWILLING
virtuvés indai pasizymi puikiv Silumos
laidumu: sumazing viryklés nustatymus
sutaupysite elektros energijosir iSvengsite
perkaitinimo.

El Priedai.
Kai kurie aliejai ir riebalai dega net Zemoje
temperatiroje. Rekomenduojame naudoti
produktus, kuriy degimo temperatira yra
200 °C (400 °F) arba aukstesné.

EX priziurékite, kad gaminamas
maistas neishégty per virsy.
Pripildykite indq tik 70-80 %, kad per virsy
ishéges maistas jusy nenuplikyty. Druskos
berkite tik j verdantj vandenj ir iSmaisykite.
Jei druskos bersite j Saltq vandenj, gali
pasikeisti spalva.

A Kaitinkite létai.

Norédami, kad nelikty aliejus ir vandens
likutiy démiy, ant viryklés dékite tik sausus
indus. Maisto gaminimo metu niekada
nepalikite virtuvés indy be priezidros ir
(arba) niekada ilgai nekaitinkite tustiy
virtuvés indy. Perkaitinty indy spalva

gali pasikeisti, tatiau tai neturi jtakos jy
funkcionalumui. Smarkiai perkaitinty indy
dugnas gali nepataisomai sugesti.

Indukciniy kaitlenéiy navdojimo
instrukcijos.

Perkaitinimo tikimybé gaminant maistq ant
indukciniy kaitlenciy yra ypat didelé. Indus
létai kaitinkite vidutingje temperatiroje

ir nepalikite be priezidros. Nenaudokite
greitesnio gaminimo funkcijos. Nustate
aukstesng temperatirg galite iSgirsti
uzimq ir (arba) dozgimg. Tai yra susije

su techninémis priezastimis ir nereiskia,
kad orkaité arba virtuvés indai sugedo.

Jei viryklés virsutinés dalies skersmuo
neatitinka puodo dugno skersmens,

viryklé gali neveikti.

Dujiniy virykliy naudojimo
instrukcijos.

Kai gaminate maistq ant dujinés viryklés,
patikrinkite, ar dujy liepsna neapima puodo
arba keptuvés krasty. Rekomenduojame
naudoti ranky apsaugos priemones, kad
nenudegtuméte.

H Metaliniy virtuvés reikmeny

navdojimas.

Sivos indus ypat lengva valyti dél jy korinés
struktiros ir juose galima be ripestiy parvosti
net lengvai prikepantius maisto produktus bei
greitai juos paskrudinti. Létai kaitinkite indus
vidutingje temperatiroje ir maistq ruoskite
7emoje arba vidutinéje temperataroje (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 likugius. Indus,
padengtus nelipnia danga, plaukite rankomis.

Svarbu: Nelipnia danga padengti virtuvés indai
ilgainivi, naudojami jprastomis sqlygomis,
praranda savo nelipnias savybes. Perkaiti-
nimas ir prideges maistas gali pagreitinti 3j
procesq. Padengtus virtuvés indus galima
toliau naudoti be jokiy rapestiy, net jei jy
nelipnumo savybés sumazéja.

Virtuvés reikmenys Indus galima naudoti su
silikoniniais, mediniais ir metaliniais jrankiais.

A Niekada nepalikite virtuvés indy

be prieiiuros.

Saugos sumetimais nepalikite virtuvés indy
be priezidros ir niekada nepalikite vaiky
vieny Salia karsty virtuvés indy. Patikrinkite,
ar rankenos neissikisa vz orkaités krasto
arba karstos kaitlentés.

E4 Venkite nudegimy!

Indus galima naudoti orkaitéje, jkaitintoje
iki 260 °C (500 °F).

Pastaba: tokioje aukstoje temperatiroje indy
spalva gali pasikeisti. Jg galima groZinti
nerddijandio plieno priezidros priemone.

IWILLING keptuvés rankena yra pagaminta
taip, kad kuo maZiau skleisty Silumg. Taciau
dangtis ir rankenos vis tiek gali jkaisti.
ISimdami indus i$ kar3tos orkaités visada
naudokite puodkéles arba mivékite apsag-
ines pirstines. Karstus indus statykite tik ant
karstivi atspariy pavirsiy.

EX Netinka navdoti mikrobangy

krosneléje.

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

El Leiskite indams atvésti.

Pries valydami leiskite ZWILLING indams
atvésti. Stikliniai dangteliai gali bati paZeisti
dél temperatiros skirtumo.

T Valymas ir prietiira.

Prie3 valydami leiskite ZWILLING indams
atvésti. ZWILLING gaminius paprasta ir lengva
valyti. Indus galima plauti indaplovéje.

Mes rekomenduojame 3j gaminj plauti
rankomis Siltu vandeniu su truputiv ploviklio
ir minksta $luoste. Naudodami agresyvias
valymo priemones galite sugadinti indus,
ypat neigiamai paveikti neprilimpangiomis
savybémis pasizymincius ZWILLING indus.

I Jei dangtelis prilipo prie

gaminamo maisto.

Jisy ZWILLING virtuvés indy dangtis prig-
lunda itin tvirtai. Dél susidariusio vakuumo
dangtis gali prilipti prie gaminamo maisto.
Tokiu atveju kelias minutes kaitinkite

indq Zemoje temperatiroje, kad dangtis
atsilaisvinty.

EH Garantija.

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

Garantija netaikoma Zalai, atsiradusiai dél
netinkamo naudojimo (pvz., perkaitinimo,
spalvos pasikeitimo, jbréZimy, numetimo ant
grindy arba netinkamo valymo). Gamintojo
garantija netaikoma Siy indy naudojimui
profesionaliose virtuvése ir dél naudojimo
atsiradusiems akivaizdiems paZeidimams.
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Przestrzegaj informacji
dotyczqcych bezpieczenstwa
zawartych w instrukeji obstugi
naczyn ze stali nierdzewnej
(powlekanych/niepowlekanych)!
Twoje nowe naczynia kuchenne ZWILLING
to wysokiej jakosci produkty, uniwersalne,
energooszczedne i fatwe w uzyciu.

Przed pierwszym vzyciem zapoznaj sig

7 ponizszymi instrukcjami dotyczqcymi
uiytkowania i konserwacji, dzigki czemu
bedq Ci stuzy¢ przez dtugi czas.

Il Umyj przed viyciem.
Umyj nowe naczynia ZWILLING gorgcq wodg z
dodatkiem zwyktego ptynu do mycia naczyn
oraz gqbkg, $ciereczkq lub szczoteczka.
Osusz produkt, aby zapobiec powstawaniu
plam z wody.

B Dobierz odpowiedni rozmiar
pola grzewczego.
Pole grzewcze powinno mie¢ takq samg
lub mniejszq $rednice jak dno garnka. Aby
zminimalizowa¢ straty ciepta, zaleca sig
gotowanie z pokrywkg. Dzigki doskonatej
przewodnosci cieplnej naczyi ZWILLING
Twoje potrawy bedg sie réwnomiernie
gotowa¢, nawet na $rednim ogniu: Zmniej-
szenie mocy kuchenki pozwala oszczedza¢
energig i zapobiega przegrzewaniv.

El Dodaj tuszcz.
Niektére oleje i tuszcze palq sie nawet w
niskich temperaturach. Zalecamy korzystanie
7 produktéw o temperaturze dymienia 200°C
lub wyzszej.

EX] Nie dopuszczaj do wykipienia

zawartosci.

Naczynia nalezy napetnia¢ tylko w 70-80%
objetosci, zeby unikng¢ poparzeniom przez
kipiacq zawartosé. Sél wsypuj wytgeznie po
zagotowaniu wody, po czym zamieszaj. Do-
danie soli do zimnej wody moze spowodowa¢
przebarwienia.

A Podgrzewaj powoli.

Naczynia kuchenne nalezy podgrzewac tylko
wtedy, gdy sq suche, gdyz inaczej grozi to
powstaniem plam po przypalonym oleju i
zaciekdw po wodzie. Nigdy nie pozostawiaj
naczyr kuchennych bez nadzoru podczas
podgrzewania i/lub nie podgrzewaj pustych
naczyi przez duiszy czas. Przegrzanie
moze spowodowac przebarwienia, ale nie
bedzie wptywa na dziatanie naczyn.
Skrajne przegrzanie moze skutkowa¢
trwatym uszkodzeniem dna naczynia.

Instrukcje dotyczqce plyt
indukcyjnych.

W przypadku ptyt indukeyjnych ryzyko
przegrzania jest szczeg6lnie wysokie.
Naczynia kuchenne nalezy podgrzewa¢
powoli na Srednich ustawieniach temperatury
i stale nadzorowac. Nie nalezy viywa¢
funkeji zwiekszenia mocy. Przy wyiszych
ustawieniach temperatury moze pojawic sie
odgtos brzgczenia i/lub buczenia. Jest to
spowodowane wzgledami technicznymi i nie
oznacza usterki kuchenki lub naczyn. Jesli
$rednica pola grzewczego nie odpowiada
$rednicy dna garnka, pole grzewcze moie
nie dziata¢ prawidtowo.

Instrukcje dotyczqgce kuchni
gazowych.

Podczas gotowania na kuchence gazoweju-
pewnij sig, by ptomiefi gazowy nie wychodzi
poza obwdd dna naczynia. Zalecamy stoso-
wanie ochrony rgk, aby unikna¢ poparze.

& Uiycie metalowych przyborow

kuchennych.

Dzigki swojej strukturze plastra miodu czysz-
czenie naczyh nie nastrecza Zadnych trudnosc,
a moina ich vzywa¢ do przyrzqdzania potraw,
ktére fatwo przywierajq i szybko sie rumieniq.
Naczynia nalezy nagrzewa¢ powoli, na $rednim
ogniu, a do gotowania stosowac niskq lub
$redniq temperaturg (2/3 maksymalnej mocy
kuchenki). Uzywaj olejow lub ttuszczow o
temperaturze dymienia 200°C lub wyiszej i
nie stosuj rozpylaczy oleju. Rozpylacze oleju
pozostawiajq trudne do usunigcia osady.
Naczynia z powtokq zapobiegajgcq przywiera-
niv nalezy czyscié recznie.

Waine: Whasciwosci nieprzywierajace naczyii z
powtokq z czasem zanikajq podczas normalne-
go uiytkowania. Przegrzewanie i przypalanie

potraw moze przyspieszyc ten proces. Naczyn

7 powtokq zapobiegajqcg przywieraniv moina
nadal viywaé bez obaw, nawet jesli whasciwo-
$ci nieprzywierajqce ulegng ostabieniv.

Przybory kuchenne: Mozna uzywa¢ przyborow
kuchennych wykonanych z silikonu i drewna,
a takze metalu.

A Nigdy nie pozostawiaj naczyii bez

nadzoru.

Te wzgledéw bezpieczefistwa, podczas
gotowania nie pozostawiaj naczyi bez
nadzorv, oraz dopilnuj, by dzieci nie
pozostawaty same w poblizu gorgcych
naczyn. Upewnij sig, ze uchwyty nie wystajg
poza krawedz palnika lub ptyty grzewczej.

E4 Unikaj przypalania!

Naczyi mozna uzywaé do pieczenia potraw w

piekarniku rozgrzanym do temperatury 260°C.

Uwaga: W tak wysokich temperaturach moggq
wystqpic przebarwienia. Mozna je usungé

za pomocq $rodkéw do pielggnadii stali
nierdzewnej.

Uchwyt patelni ZWILLING zaprojektowano

z myslq o tym, by emitowat jok najmniej
ciepta. Jednak pokrywka i uchwyty mogq
sig nagrzewa¢. Wyjmujgc naczynia z roz-
grzanego piekarnika zawsze vzywaj rekawic
kuchennych lub uchwytéw izolujqcy ciepto.
Gorqce naczynia stawiaj tylko na powierz-
chniach zaroodpornych.

X Nie nadaijq sie do viytku w

kuchence mikrofalowej.

Naczynia kuchenne ZWILLING NIE nadajq sig
do uiytku w kuchence mikrofalowej i mogq
spowodowa¢ powazne uszkodzenia.

Bl Poczekai, ai naczynia ostygna.

Przed przystqpieniem do czyszczenia naczyi
IWILLING nalezy poczeka¢ do chwili, gdy
ostygn. Szczegélnie szklane pokrywki
mogq ulec uszkodzeniu z powodu szoku
termicznego.

M Czyszczenie i pielegnacja.

Przed przystqpieniem do czyszczenia naczyi
IWILLING nalezy poczekac do chwili, gdy

ostygna. Produkty ZWILLING sq tatwe w czy-
szczeniu. Naczynio mozna myc w zmywarce.

Zalecamy jednak ich mycie recznie cieptq wodg
7 dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyfi, vzywajac do tego migkkiej Sciereczki.
Agresywne $rodki czyszczace mogq uszkodzi¢
naczynia, a w szczegélnosci negatywnie
wplyngé na whasciwosci nieprzywierajace
naczyi ZWILLING.

EH Pokrywka przywiera do naczynia.

Pokrywki naczyf kuchennych ZWILLING

sq precyzyjnie dopasowane. Podcisnienie
powstajgce wewngtrz naczynia moze
powodowa¢ przywieranie pokrywki do
produktu. W takim przypadku wystarczy
podgrzaé naczynie przez kilka minut w
niskiej temperaturze, aby uwolni¢ pokrywke.
To pozwoli na rozluznienie prozni i tatwiejsze
iej zdjecie.

EH Gwarancjo.

W przypadku wystgpienia jakichkolwiek
usterek w okresie gwarancyjnym, prosimy

o zwrot naczyi do sprzedawcy wraz z
dowodem zakupu, o ile nie wskazano inaczej.
Mozna rowniez zwréci¢ je bezposrednio na
adres podany na opakowaniv.

Uszkodzenia spowodowane niewtasciwym
uzytkowaniem (np. przegrzaniem, przebar-
wieniami, zarysowaniami, upuszczeniem na
podtoge lub nieumiejetnym czyszczeniem)
nie sq objete gwarancjg. Uzywanie naszych
naczyi kuchennych w profesjonalnych
kuchniach oraz $lady viytkowania, bedgce
jedynie $ladami wizualnymi, rowniez nie sq
objete gwarancjq producenta.
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Respeite as indicacdes de
seguranca do manual do utensilio
de cozinha em aco inoxiddvel

(niio revestido/revestido)!

0s seus novos utensilios de cozinha ZWILLING
sio de alta qualidade, versdteis, energetica-
mente eficientes e fdceis de utilizar. Leia as
seguintes instrucdes de utilizagdo e cuidados
antes de utilizar este produto para garantir
que pode continuar a usufruir dele durante
muito tempo.

Il Limpe antes de utilizar.

Limpe os seus novos utensilios de cozinha
IWILLING com dgua quente, detergente liquido
normal e uma esponja, pano ou escova.
Seque o produto para evitar a formacdo de
manchas de dgua.

1 Selecione o tamanho correto da

placa do fogio.

A placa deve ter um didmetro igual ou
inferior ao da base da panela. Para manter
a perda de calor tdo baixa quanto possivel,
¢ aconselhdvel colocar a tampa na panela
enquanto cozinha. Gragas @ excelente con-
dutividade térmica dos utensilios de cozinha
IWILLING, os seus alimentos cozinhardo
uniformemente, mesmo em lume médio:
Reduzir a regulacdo do fogdo poupa energia
¢ evita o sobreaquecimento.

El Adicionar as gorduras.

Alguns dleos e gorduras ardem mesmo
a baixas temperaturas. Recomendamos
produtos com um ponto de fumo de
200 °C (400 °F) ou superior.

EX Evite deixar ferver o conteddo

até derramar.

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

1 Aqueca lentamente.

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

seu utensilio de cozinha sem vigilancia
enquanto estiver a aquecer e/ou nunca
aquega o utensilio de cozinha durante longos
periodos de tempo enquanto estiver vazio. 0
sobreaquecimento pode causar descoloracdo,
mas ndo afeta o funcionamento do utensilio
de cozinha. Um sobreaquecimento extremo
pode danificar permanentemente a base.

Instrucdes para placas de inducdo.
0 risco de sobreaquecimento é particular-
mente elevado nas placas de inducdo. Aqueca
o recipiente de cozinha lentamente em lume
médio e supervisione-o sempre. Nio utilize

a funciio ,boost”. Pode ocorrer um zumbido
quando sdo utilizadas definicdes de tempe-
ratura mais elevadas. Isto deve-se a razdes
técnicas e nio ¢ sinal de que o forno ou o
utensilio de cozinha estejam avariados. Se o
diémetro da placa de fogdo ndo corresponder
ao didmetro do fundo da panela, a placa de
fogdo pode nio funcionar.

Instrucdes para placas de fogdo

a gds.

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

A Utilizaciio de utensilios metdlicos.

0 utensilio de cozinha & especialmente fdcil
de limpar gracas d sua estrutura em forma de
favo de mel e pode ser utilizado para preparar
cwidadosamente alimentos que aderem facil-
mente, bem como para dourar rapidamente.
Aquega os utensilios de cozinha lentamente
em lume médio e utilize temperaturas baixas
ou médias (2/3 da poténcia méxima do forno)
para cozinhar. Utilize dleos ou gorduras com
um ponto de fumo de 200 °C (400 °F) ou su-
perior e ndo utilize sprays de éleo. Os sprays
de dleo deixam residuos que sdo dificeis de
remover. Limpe os utensilios de cozinha com
revestimento antiaderente a mdo.

Importante: As propriedades antiaderentes
de qualquer utensilio de cozinha revestido
desgastam-se com o tempo durante a utilizo-
¢do normal. 0 sobreaguecimento e a queima
de alimentos podem acelerar este processo.
0s utensilios de cozinha revestidos podem
continuar a ser utilizados sem qualquer preo-
cupaciio, caso as propriedades antiaderentes
diminuam.

Utensilios: Os utensilios de cozinha podem ser
utilizados tanto com silicone/madeira como
com utensilios de metal.

A Nunca deixe os utensilios de

cozinha sem vigilancia.

Por razdes de seguranca, nio deixe os seus
utensilios de cozinha sem vigilancia durante
a utilizag@o e nunca deixe as criangas sozin-
has perto de utensilios de cozinha quentes.
Certifique-se de que as pegas nio ficam
salientes sobre o rebordo do seu forno ou
sobre uma placa de fogdo quente.

EA4 Evite queimar!

0s utensilios de cozinha podem ser utilizados
no forno até 260 °C (500 °F).

Nota: Pode ocorrer descoloracdo a estas tem-
peraturas elevadas. Esta pode ser removida
com um produte de tratamento para ago
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.

1 0 produto niio é adequado

para o micro-ondas.

0s utensilios de cozinha ZWILLING NAO
sio adequados para serem utilizados no
micro-ondas e podem causar danos graves.

EX Deixe arrefecer o utensilio

de cozinha.

Deixe os seus utensilios de cozinha ZWILLING
arrefecerem antes de os limpar. As tampas de
vidro, em particular, podem ficar danificadas
devido a choques de temperatura.

m Limpeza e conservaciio.

Deixe os seus utensilios de cozinha ZWILLING
arrefecerem antes de os limpar. Os produtos
IWILLING sdo simples e fdceis de limpar. Os
utensilios de cozinha podem ser lavados na
maquina de lavar louca.

No entanto, recomendamos que limpe este
produto & mdo com dgua morng, um pouco de
detergente para a loica e um pano macio. Os
produtos de limpeza agressivos podem danifi-
car os utensilios de cozinha e, em particular,
afetar negativamente as propriedades antiade-
rentes dos utensilios de cozinha antiaderentes
IWILLING.

IH A tampa estd colada ao produto.

A tampa do seu utensilio de cozinha
IWILLING encaixa com extrema precisdo.

A formacdo de vacuo 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.

A Garantia.

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

0s danos causados por uma utilizacdo
incorreta (por exemplo, sobreaquecimento,
descoloracio, riscos, queda no chio ou
limpeza incorreta) estdo excluidos da
garantia. A utilizacdo 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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Respectati instructivnile de
sigurantd din manvalul vaselor de
gatit din otel inoxidabil (fird strat
protector/cu strat protector)!

Noile dvs. vase de gdtit ZWILLING sunt

de Tnaltd calitate, versatile, eficiente
energetic si usor de utilizat. Va rugdm si
cititi urmitoarele instructiuni de utilizare

si ingrijire Tnainte de a utiliza acest produs
pentru a vd asigura ci vi puteti bucura de el
mult timp de acum inainte.

Il Curétati inainte de utilizare.

Curdfati noile dvs. vase de gatit ZWILLING cu
api fierbinte, detergent lichid standard si un
burete, o cérpd sau o perie. Uscafi produsul
pentru a preveni formarea petelor de apd.

B Selectati dimensiunea corectd

a ochivlui de aragaz.

Plita trebuie s aibd acelasi diametru sau un
diametru mai mic decdt baza vasului. Pentru
a reduce la minim pierderea de cdldurd,

se recomandi a se pune capacul pe oald in
timpul gdtitului. Datoritd conductivitdtii
excelente a cildurii din vasele de gitit
IWILLING, méncarea dvs. se va gdti uniform
chiar si la cildurd medie: Reducerea setdrii
aragazului economiseste energie si previne
supraincilzirea.

El Adiugati grasimi.

Unele uleiuri si grasimi ard chiar si la
temperaturi scizute. Recomanddm produse
cu un punct de afumare de 200 °C (400 °F)
sau mai mare.

EX Evitati si lasati coninutul

st dea in clocot.

Umpleti vasul de gitit numai pénd la 70-80%
pentru a evita arsurile cauzate de revirsarea
confinutului. Se adaugd doar sare in apa
clocotitd si se amestecd. Addugarea sirii in
apa rece poate duce la decolorare.

I incilziti incet.

Inciilziti vasele de gdtit numai atunci cdnd
sunt uscate, pentru a preveni arderea urme-
lor de ulei si apd. Nu ldsati niciodatd vasele
de gdtit nesupravegheate in timpul incdlzirii
si/sau nu ncilziti niciodatd vasele de gitit
pentru perioade lungi in timp ce sunt goale.
Supraincilzirea poate provoca decolorarea,
dar nu va afecta functia vasului de gitit.
Supraincilzirea extremd poate deteriora
permanent baza.

Instructiuni pentru plite

cu inductie.

Riscul de supraincilzire este deosebit de
ridicat in cazul plitelor v inducie. Tncilziti
incet vasele de gdtit la foc mediu si
supravegheati in permanentd. Nu utilizafi
functia de amplificare. Este posibil sd apard
un bézdit si/sau un zumzet atunci cand
sunt utilizate setdri de temperaturd mai
ridicate. Acest lucru se datoreazd unor motive
tehnice si nu este un semn c@ cuptorul sau
vasele de gtit sunt defecte. Dacd diametrul
ochiului aragazului nu coincide cu diametrul
bazei oalei, este posibil ca aragazul si nu
functioneze.

Instructiuni pentru plite cu gaz.
Atunci céind gdtifi pe o plitd cu gaz,
asigurafi-vi cd flacdra gazului nu se extinde
in jurul parfilor laterale ale bazei vasului de
gitit. Recomanddm utilizarea unei protectii
pentru mdini pentru a evita arsurile.

A Utilizarea ustensilelor de metal.

Vasele de gdtit sunt deosebit de usor de
curdtat datoritd structurii lor de tip fagure de
miere si pot fi folosite pentru a prepara cu
griji alimente care se lipesc usor, precum si
care se rumenesc rapid. Incilziti incet vasele
de gdtit la foc mediv si folosifi temperaturi
scizute sau medii (2/3 din puterea maximi

a cuptorului) pentru gitit. Utilizati uleiuri sau
griisimi cu un punct de afumare de 200 °C
(400 °F) sau mai mare si nu utilizati spray-uri
de ulei. Spray-urile cu ulei lasd rezidvuri, care
sunt dificil de indepdrtat. Vd rugdm si curdtafi
manvual vasele de gdtit cu strat anti-aderent.

Important: Proprietdtile anti-aderente ale
oricdrui vas de gtit cu strat protector se vor
diminua in timpul utilizdrii normale, in timp.
Supraincdlzirea si arderea alimentelor pot
accelera acest proces. Vasele de gdtit cu strat
protector pot fi utilizate in continuare fard
probleme, in cazul in care proprietitile anti-
aderente se diminueazd.

Ustensile: Vasele de gdtit pot fi utilizate atdt
w ustensile din silicon/lemn, cdt si cu cele
metalice.

A Nu lasati niciodatd vasele de gtit

nesupravegheate.

Din motive de sigurantd, nu ldsati vasele de
giitit nesupravegheate in timpul utilizdrii si
nu lisafi niciodatd copiii singuri lingd vasele
de gdtit fierbinti. Asigurati-vd ci ménerele
nu depdsesc marginea cuptorului sau a plitei
incinse.

EA Evitati arderea!

Vasul de gitit poate fi utilizat in cuptor pénd
la 260 °C (500 °F).

Observatie: Decolorarea poate apiirea 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 cdt mai puting cildurd
posibil. Cu toate acestea, capacul si mdne-
rele se pot incilzi in continuare. Folositi
intotdeauna manusi pentru vase sau minusi
pentru cuptor atunci cdnd scoateti vasele de
gdtit din cuptorul incins. Asezafi vasele de
gtit fierbinfi numai pe suprafete rezistente
la cildurd.

Bl Nu sunt potrivite pentru microunde.

Vasele de gdtit ZWILLING NU sunt adecvate
pentru utilizarea in cuptorul cu microunde
si pot provoca deteriordri grave.

KA Lisati vasul de gdtit si

se rdceascd.

Lasafi vasele de gitit ZWILLING sd se
riiceascd inainte de curdfare. Capacele
din sticld, in special, se pot deteriora
din cavza socurilor termice.

T Curiitare si ingriire.

Lisati vasele de gdtit ZWILLING sd se
riiceascd inainte de curdjare. Produsele
IWILLING sunt simplu si usor de curdfat.
Vasele de gitit pot fi spilate in masina de
spilat vase.

(u toate acestea, vi recomandiim si curdtati

acest produs manual cu apd caldd, pufin deter-

gent si o cirpd moale. Produsele de curdare
agresive pot deteriora vasele de gdtit si, in
special, pot afecta proprietdtile anti-aderente
ale vaselor de gdtit ZWILLING anti-aderente.

EH Capacul este lipit de produs.

Capacul vasului dvs. ZWILLING se potriveste
extrem de precis. Formarea vidului poate
duce la lipirea capacului de produs. Daci se
intdmpld acest lucru, pur si simplu incilziti
vasul de gdtit timp de cdteva minute la

o temperaturd scizutd pentru a elibera
capacul.

EH Garantie.

Dacd intdmpinafi probleme in perioada
de garantie, vd rugdm s returnafi vasele
de gdtit impreund cu dovada achizitiei lo
comerciantul cu aménuntul, cu excepfia
cazului in care se indicd altfel. Alternativ,
il puteti returna direct la adresa indicatd
pe ambalajul vasului de gitit.

Daunele cavzate de utilizarea
necorespunzdtoare (de exemplu,
supraincilzirea, decolorarea, zgdrieturile,
ciiderea pe podea sau curdfarea incorectd)
sunt excluse din garanfie. Utilizarea vaselor
noastre de gdtit in bucitdrii profesionale

si semnele pur vizuale cauzate de utilizare
sunt, de asemenea, excluse din garantia
producitorului.
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Dodriiavajte bezpeénostné pokyny
uvedené v ndvode na pouiitie
nerezového riadu (s povrchovou
opravou/bez povrchovej dpravy)!
Vs novy kuchynsky riad ZWILLING je vyso-
kokvalitny, prakticky, energeticky dsporny

a [ahko pouzitelny. Pred pouZitim tohto
vyrobku si precitajte nasledujice pokyny na
pouZivanie a Gdrzbu, aby ste si mohli riad
dlho uzivaf.

Il Pred prvym pouiitim riad umyte.

Novy riad ZWILLING umyte horicou vodou,
beznym prostriedkom na umyvanie riadv a
hubkou, handritkou alebo kefou. Po umyti
riad osute, pre zabrdnenie vzniku vodnych
Skvin.

B Zvol'te spravnu vel kost

varnej dosky.

Varnd doska md maf rovnaky alebo mensi
priemer ako dno hrnca. Aby sa minimalizovali
tepelné straty, odporiéame potas varenia
prikryt hrniec pokrievkou. Vdaka vynikajicej
tepelnej vodivosti riadu ZWILLING sa jedlo
uvari rovnomerne aj pri strednej teplote:
Inizenie nastavenia teploty Setri energiv a
zabrafiuje prehriativ.

El Pridajte olej alebo tuk.

Niektoré oleje a tuky sa pripaluji vz pri
nizkych teplotdch. Odpordtame pouZivaf
vyrobky s bodom zadymenia 200 °C
(400 °F) alebo vy3sim.

X Zabrdiite vykypeniv obsahu.

Nddobu pliite iba do 70 80 %, aby ste pri
prekypeni obsahu predisli obareniu. Sol
priddvajte iba do vriacej vody a premiesaite.
Pridanie soli do studenej vody mdze spdsobif
zafarbenie.

I Zahrievajte pomaly.

Riad zohrievajte len v suchom stave, aby
ste zabrdnili stopdm od pripdleného oleja a
vody. Nikdy nenechdvaite riad bez dozoru
pri zohrievani a nikdy ho nezohrievajte
dlhodobo prdzdny. Prehriatie méze spasobif
zafarbenie, ale nemd vplyv na funkénost
riadu. Extrémne prehriatie mdze trvalo
poskodit dno.

Pokyny pre indukéné varné dosky.
Pri indukenych doskdch je riziko prehriatia
obzvla3f vysoké. Riad zahrievajte pomaly
na strednej teplote a vidy ho sledujte.
Nepouzivajte funkciu ,boost”. Pri vyssich
nastaveniach teploty sa mdze objavif
bzucanie alebo hutanie. Ide o technicky jav
a neznamend to poruchu varnej dosky alebo
riadu. Ak priemer varnej dosky nezodpovedd
priemeru dna hrnca, varnd doska nemusi
spravne fungovaf.

Pokyny pre plynové varné dosky.
Pri vareni na plynovej doske dbajte na to,
aby plameii nepresahoval cez okraje dna
nddoby. Odpordcame pouZivat ochranu rik,
aby ste predisli popdlenindm.

B Pouiivanie kovovych kuchynskych

pomacok.

Riad je vdaka Struktirovanému povrchu mi-
moriadne [ahko stitelny a moino ho pouiif
na Setrnd pripravu jeddl, ktoré sa inak [ahko
pripalujd, ako aj na rychle opekanie. Riad zah-
rievajte pomaly na strednej teplote a pri vare-
ni pouZivajte nizku alebo strednd teplotu (2/3
maximdlneho vykonu spordka). PouZivajte
oleje alebo tuky s bodom zadymenia 200 °C
(400 °F) alebo vyssim a nepouZivajte olejové
spreje. Olejové spreje zanechdvaji zvysky,
ktoré je fazké odstrdnif. Riad s neprilnavym
povrchom €istite vyhradne ruéne.

Délezité: Neprilnavé vlastnosti kazdého
povrchovo upraveného riadu sa postupne
niZuji beznym pouZivanim. Prehriatie a
pripdlené jedlo mdZu tento proces urychlit.
Riad s povrchovou Gpravou je mozné nadalej

bez obdv pouzivaf, aj ked sa jeho neprilnavé

vlastnosti znizia.

Kuchynské pomdcky: Riad mozno pouZivat so

silikénovym/drevenym aj s kovovym nécinim.

I Nikdy nenechdvaite riad bez
dozoru.
1 bezpenostnych dévodov nenechdvajte riad
bez dozoru potas pouzivania a nikdy nene-

chdvajte deti samé v blizkosti hordceho riadu.

Dbaite na to, aby rukoviite nepresahovali cez
okraj rory alebo nad hordcu varnd dosku.

EA Zabrdiite popdleniv!
Das Kochgeschirr ist bis 260 °C (500 °F)
mit backofengeeignet.
Hinweis: Bei diesen hohen Temperaturen

kénnen Verfirbungen entstehen, die mit einem

Edelstahlpflegemittel zu entfernen sind.

Rukovit vasej panvice ZWILLING je

navrhnutd tak, aby odvadzala ¢o najmenej
tepla. Pokrievka a rukovite sa vsak mézu
aj tak zohriaf. Pri vyberani riadu z hordcej
rdry vidy pouZivajte chiiapky. Hordci riad
odkladaijte iba na tepelne odolné povrchy.

EX Nevhodné do mikrovinnej riry.
Riad ZWILLING NIE je vhodny na pouiitie
v mikrovlnnej rire a mdze spdsobif vdine
poskodenie.

EX Nechaite riad vychladnit.
Pred cistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnit. Sklenené pokrievky sa v
ddsledku teplotného Soku mdzu poskodit.

M Cistenie a ddriba.

Pred ¢istenim nechaite riad ZWILLING
vychladnit. Vyrobky ZWILLING si
jednoduché a [ahko sa ¢istia. Riad je
vhodny do umyvacky riadu.

Riad je mozné pouzivat v rire pri teplote do
260 °C (500 °F).

Pozndmka: Pri tychto vysokych teplotdch
moie dojst k zafarbeniu. Tento jav mozno
odstrdnif pomocou istiaceho prostriedku

na nerezovi ocel.

EH Pokrievka je prilepend k riadu.

Pokrievka riadu ZWILLING prilieha extrémne
presne. Vznik podtlaku mdZe spdsobif, Ze s
pokrievka prilepi k nddobe. Ak sa tak stane,
jednoducho zohrejte riad niekol'ko mindt na
nizkej teplote a pokrievka sa uvolni.

A Zarvka.

Ak sa potas zdruénej doby vyskytne problém,
vrdtte riad spolu s dokladom o kipe predajcovi,
pokial nie je uvedené inak. Pripadne ho
mbzete vrdtif priamo na adresu uvedend

na obale riadv.

Zo zdruky si vylitené poskodenia spdsobené
nesprdvnym pouzivanim (napr. prehriatie,
zafarbenie, $krabance, pdd na zem alebo
nesprdvne cistenie). PouZivanie ndsho riadu
v profesiondlnych kuchyniach a ¢isto vizudlne
zndmky opotrebovania si taktieZ vylicené zo
zdruky vyrobcu.

50



Upostevajte varnostne
informacije v priroéniku za
nerjavno jekleno posodo
(neprevleéeno/prevleéeno)!

Vasa nova posoda ZWILLING je visokokako-
vostna, vsestranska, energetsko utinkovita
in enostavna za uporabo. Preberite navodila
za uporabo in nego, preden prvi¢ uporabite
izdelek, da boste v njem lahko vZivali e
dolgo ¢asa.

Il Ocistite pred uporabo.
Pred prvo uporabo svojo novo posodo
IWILLING otistite z vroco vodo, obi¢ajnim
detergentom za pomivanje posode fer z
gobico, krpo ali 3¢etko. Izdelek obrisite,
da preprecite nastanek vodnih madeZev.

B 1zberite pravo velikost kuhaliséa.
Premer kuhalis¢a naj bo enak ali manjsi od
premera dna lonca. Da zmanjSate izgubo
toplote, je priporocljivo med kuhanjem
posodo pokriti s pokrovko. Zahvaljujot
odli¢ni toplotni prevodnosti posode ZWILLING
se bo vasa hrana enakomerno skuhala Ze
pri srednii temperaturi: Zmanj3anie jakosti
ognja na Stedilniku prihrani energijo in
preprecuje pregrevanije.

El Dodajanje mascobe.
Nekatera olja in mascobe se smodijo Ze pri
nizkih temperaturah. Priporoéamo uporabo
mascob s smodis¢em pri 200 °C ali vet.

EX Preprecite kipenie.
Posodo napolnite le do 70-80 %, da
prepretite opekline zaradi kipenja. Sol
dodajajte le v vrelo vodo in premeaite.
Dodajanie soli v hladno vodo lahko povzrodi
razbarvanie.

I Segrevaite pocasi.

Posodo vedno segrevaite, ko je suha, da
prepretite zazgane sledi olja in vode.

Nikoli ne puicajte posode brez nadzora med
segrevanjem in/ali je predolgo ne segrevajte
prazne. Pregrevanije lahko povzroti razbar-
vanje, vendar to ne vpliva na funkcionalnost
posode. Ekstremno pregrevanije lahko trajno
poskoduje dno.

Navodila za indukcijske plosce.
Tveganje pregrevanja je Se posebej veliko
pri indukcijskih plocah. Posodo segrevaijte
pocasi na srednji temperaturi in jo ves as
nadzorujte. Ne uporabljajte funkcije boost.
pojavi brenéanje in/ali brnenje. To nastane
zaradi tehnicnih razlogov in ne pomeni
napake na $tedilniku ali posodi. Ce premer
kuhalica ne ustreza premeru dna posode,
kuhali3ce morda ne bo delovalo.

Navodila za plinska kuhaliséa.
Pri kuhanju na plinu pazite, da plamen ne
sega okoli strani dna posode. Priporocamo
uporabo zacite za roke, da se izognete
opeklinam.

B2 Uporaba kovinskih kuhinjskih

pripomockov.

Posoda je zaradi svoje sataste strukture Se
posebej enostavna za &iscenje in je primerna
tako za pazljivo pripravo jedi, ki se zlahka
primejo, kot tudi za hitro popekanje. Posodo
segrevajte pocasi pri srednji temperaturi in za
pripravo hrane uporabljajte nizke ali srednje
temperature (2/3 najvecje moti 3tedilnika).
Uporabljajte olja ali maséobe s smoditem
pri 200 °C ali vet in ne uporabliajte oljo v
prilu. Olje v prsilu puséa ostanke, ki jih je
tezko odstraniti. Posodo s premazom proti
prijemanju pomivajte rocno.

Pomembno: Utinek proti prijemaniju katerekoli
prevlecene posode se s asom normalne upo-
rabe zmanj3uje. Pregrevanije in zaZgana hrana
lahko ta proces pospesita. Posodo s premazom
lahko brez skrbi $e naprej uporabljate, tudi ¢e
se utinek proti prijemanju zmanjsa.

Pripomocki: Posodo lahko uporabljate tako s
silikonskimi/lesenimi kot tudi s kovinskimi
pripomotki.

A Posode nikoli ne puscajte brez

nadzora.

Iz varnostnih razlogov med uporabo ne
puscajte posode brez nadzora in otrok nikoli
ne pusajte samih v bliZini vroge posode.
Pazite, da rocaji ne segajo cez rob petice
ali vroce kuhalne plo3ce.

E4 1z0gibaite se opeklinam!

Posodo lahko uporabliate v pecici pri
temperaturah do 260 °C.

Opomba: Pri tako visokih temperaturah lahko
pride do razbarvanja. Razbarvanje lahko
odstranite s Gistilom za nerjavno jeklo.

Rotaj vase ponve ZWILLING je zasnovan
tako, da se ¢im manj segreje. Kljub temu pa
se pokrovka in rocaji lahko segrejejo. Pri
premikanju posode iz vroce petice vedno
uporabite prijemalke ali kuhinjske rokavice.
Vroco posodo vedno odloZite samo na
toplotno odporne povrsine.

Bl Ni primerna za uporabo

v mikrovalovni pecici.

Posoda ZWILLING NI primerna za uporabo
v mikrovalovni pecici, saj lahko povzroéi
resno Skodo.

1 Pustite posodo, da se ohladi.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
IWILLING ohladi. Steklene pokrovke so 3e
posebej obtutljivi na temperaturni Sok.

m Ciséenje in nega.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
IWILLING ohladi. Izdelki ZWILLING so

preprosti in enostavni za ¢iscenje. Posoda je
primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.

Kljub temu priporoamo roéno pomivanie s
toplo vodo, malo detergenta za posodo in
mehko krpo. Agresivna ¢istila lahko poskodu-
jejo posodo, 3e posebej pa lahko negativno
vplivajo na utinek premaza proti prijemanju
posode ZWILLING.

IEH Pokrov se je zataknil na izdelek.

Pokrov vase posode ZWILLING je izjemno
natanéno prilegajoc. Zaradi nastanka
vakuuma se lahko pokrov prilepi na posodo.
(e se to zgodi, preprosto segrejte posodo za
nekaj minut na nizki temperaturi, da pokrov
popusti.

EH Garancija.

(e se v garandijskem obdobju pojavijo
tezave, vrnite posodo skupaj z dokazilom

o nakupu prodajalcu, razen ¢e je navedeno
drugae. lzdelek lahko vrnete tudi neposredno
na naslov, naveden na embalaZi posode.

Poskodbe, ki so posledica nepravilne uporabe
(npr. pregrevanie, razbarvanje, praske,
padec na tla ali nepravilno iscenie), so
izkljucene iz garancije. Uporaba nase posode
v profesionalnih kuhinjah ter zgolj vizualne
sledi uporabe prav tako niso vkljutene v
garancijo proizvajalca.



Siga la informacion de seguridad
del manual de la olla de acero
inoxidable (con/sin revestimiento).
Su nueva olla ZWILLING es de gran calidad,
versdtil, facil de utilizar y con eficiencia
energética. Para disfrutar de ella durante
mucho tiempo, antes usarla lea las siguientes
indicaciones de uso y cvidado.

Il Limpie antes de usar.

Limpie su nueva olla ZWILLING con agua
caliente, un liquido lavavaiillas corriente y
una esponja, un paiio o un cepillo. Seque
el producto para impedir la formacién de
manchas de agua.

B Seleccione el fuego de la cocina

con el tamaiio correcto.

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

El Aiiada grasas.

Algunos aceites y grasas arden incluso
a bajas temperaturas. Recomendamos
productos con un punto de humo de
200 °C (400 °F) o superior.

EX 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 capacidad. Afiada
solamente sal al agua hirviendo y remueva.
Aiadir sal con agua fria puede provocar
decoloraciones.

I Caliente poco a poco.

Para evitar la formacion 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 provocar decoloraciones, pero no
afectard al funcionamiento de la olla. El
recalentamiento extremo puede daiiar la
base de forma permanente.

Indicaciones para cocinas

de induccion.

En las cocinas de induccion, 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 calentamiento rdpido. Con temperaturas
més altas, podria oirse un ruido o zumbido.
Se produce por motivos técnicos y no es indi-
cativo de un desperfecto de la cocina ni de la
bateria. Si el didmetro del fuego de la placa
no se corresponde con la base de la ollg, 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 sobre-
pasar la base de la olla. Recomendamos usar
guantes de cocina para evitar quemaduras.

H Uso de utensilios de metal.

Las baterias de cocina son especialmente
faciles de limpiar gracias a su estructura de
panal y sirven para elaborar alimentos que
suelen pegarse y para dorarlos rdpidamente.
Caliente poco a poco a fuego medio y utilice
temperatura baja o media (2/3 de la llama
mdxima). 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 propie-
dades antiadherentes comienzan a deteriorar-
se 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 preocupacion
en caso de que las propiedades antiadherentes
se reduzcan.

Utensilios: Las baterias de cocina pueden
usarse con utensilios de silicona/madera y
también de metal.

I 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 acercarse. Evite que
los mangos sobresalgan por el borde de la
cocina o queden sobre un fuego caliente.

A4 Evite las quemaduras!

Las baterias de cocina se pueden usar en el
horno hasta 260 °C (500 °F).

Nota: Con estas temperaturas tan altas, puede
producirse decoloracion. Para eliminarla,
puede usar un producto para el cvidado 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 retirar sartenes y ollas del fuego.
Coloque las sartenes y ollas calientes sobre
superficies resistentes al calor.

X No indicado para microondas.

Las baterias de cocina ZWILLING NO son
adecuadas para su uso en microondas,
y pueden provocar graves daiios.

Kl Deje que las sartenes y ollas se

enfrien.

Espere a que lus ollas y sartenes ZWILLING se
enfrien antes de limpiarlas. En concreto, las
tapaderas de cristal pueden daiiarse por los
cambios bruscos de temperatura.

T Limpieza y cuidado.

Espere a que las ollas y sartenes ZWILLING
se enfrien antes de limpiarlas. Los productos
IWILLING son fdciles de limpiar. La bateria
de cocina se puede lavar en el lavavajillas.

Sin embargo, recomendamos su limpieza

a mano con agua caliente, algo de liquido
lavavaiillas y un paiio suave. Los productos
de limpieza agresivos pueden daiiar ollas
y sartenes y, en concreto, afectar a las
propiedades antiadherentes de las baterias
de cocina antiadherentes ZWILLING.

IH La tapa se ha pegado al producto.

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

A 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. 0 bien,
puede devolverla directamente a la direccion
indicada en el embalaje.

Quedan excluidos de la garantia los dafios
provocados por un uso inadecuado (como
recalentamiento, decoloracién, arafiazos,
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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Beakta siikerhetsinformationen

i bruksanvisningen for rostfria
kokkiirl (obelagda/belagda)!

Ditt nya ZWILLING-kokkrl @r hogkvalitativt,
mangsidigt, energieffektivt och litt att
anviinda. Lis igenom féljande bruks- och
skdtselanvisningar innan du anviinder
produkten, s att du kan ha glidje av den
under lang tid framéver.

Il Rengir fore anviindning.

Rengér ditt nya ZWILLING-kokkirl med varmt
vatten, vanligt diskmedel och en svamp,
trasa eller borste. Torka produkten for att
forhindra att vattenflickar bildas.

B viilj riitt storlek pé spishiillen.

Kokplattan ska ha samma eller mindre
diameter dn kastrullens botten. For att hélla
virmefdrlusten sé ldg som mdjligt dr det
limpligt att ligga lock pd kastrullen under
tillagningen. Tack vare den utmirkta viirme-
ledningsformagan hos ZWILLING-kokkirlen
tillagas maten jimnt dven pd medelhdg
viirme. Genom att siinka spisens instillning
sparar du energi och férhindrar verhettning.

EX Tillsitt matfett.

Vissa oljor och fetter briinner @ven vid laga
temperaturer. Vi rekommenderar produkter
med en rékpunkt pd 200 °C (400 °F) eller
hégre.

EX undvik att lata innehallet

koka dver.

Fyll endast kokkirlet upp till 70-80 % for att
undvika briinnskador pé grund av att inne-
héllet kokar dver. Tillsitt bara salt i kokande
vatten och ror om. Om du tillsitter salt i kallt
vatten kan det leda till missfargning.

I Viirm upp ldngsamt.

Viirm endast upp kokkiirl nir de ir torra

for att undvika fastbréinda spar av olja och
vatten. Limna aldrig kokkrlet utan uppsikt
under uppvirmning och/eller viirm aldrig
kokkrlet under ldng tid nir det @r tomt.
Overhettning kan orsaka missfdrgning, men
péverkar inte kokkirlets funktion. Extrem
tverhettning kan orsaka permanenta skador
i botten.

Instruktioner for induktionshiillar.
Risken for 6verhettning dr sirskilt stor

med induktionshillar. Hetta upp kokkirlet
léngsamt pd medelviirme och hdll det under
uppsikt hela tiden. Anviind inte boost-funk-
tionen. Ett surrande och/eller brummande
ljud kan uppstd nir hgre temperaturins-
tiillningar anviinds. Detta beror pd tekniska
orsaker och dir inte ett tecken pé att ugnen
eller kokkirlet dir felaktigt. Om spishiillens
diameter inte stimmer dverens med grytans
diameter kan det hiinda att spishillen inte
fungerar.

Instruktioner for gasspisar.

Niir du lagar mat pd en gasspis ska du se
till att gaslagan inte nér vt runt kokkirlets
sidor. Vi rekommenderar att du anviinder
handskydd fér att undvika brinnskador.

H Anviindning av metallredskap.

Kokkirlet r siirskilt litt att rengéra tack
vare sin hikakestruktur och kan anviindas for
att laga mat som liitt fastnar samt fér snabb
brynning. Viirm upp kokkirlet langsamt pd
medelvirme och anviind liga eller medelhdga
temperaturer (2/3 av ugnens maxeffekt) for
matlagning. Anviind oljor eller fetter med en
rokpunkt pd 200 °C (400 °F) eller hagre, och
anviind inte oljespray. Oljespray limnar rester
som dr svra att ta bort. Rengér giimna kokkirl
med non-stick-beliggning fér hand.”

Viktigt: Non-stick-egenskaperna hos alla
belagda kokkirl férsvinner med tiden vid
normal anviindning. Om du dverhettar eller

briinner mat kan det paskynda denna process.

Belagda kokkiirl kan fortfarande anviindas
utan problem om non-stick-egenskaperna
skulle avta.

Redskap: Kokkirlen kan anviindas med
redksap av séviil silikon/tri som metall.

A Limna aldrig kokkirl utan uppsikt.

Av siikerhetsskil bar du inte limna dina
kokkrl utan uppsikt under anviindning

och aldrig limna barn ensamma i nérheten
av heta kokkirl. Se till att handtagen inte
sticker ut dver ugnens kant eller dver en het
spisplatta.

4 Undvik briinnskador!

Kokkrlet kan anviindas i ugnen upp till

260 °C (500 °F).

Obs! Missfiirgning kan uppstd vid dessa haga
temperaturer. Detta kan tas bort med ett
rengdringsmedel for rostfritt stal.

Handtaget pd din ZWILLING-stekpanna r
utformat for att avge sd lite viirme som
méjligt. Locket och handtagen kan dock
fortfarande bli varma. Anviind alltid
grytlappar eller ugnsvantar nir du tar ut
kokkrl ur den heta ugnen. Still endast
ner heta kokkirl pd viirmetdliga ytor.

EX Ej limplig for mikrovdgsugn.

IWILLING:s kokkirl @r INTE limpliga fér
anviindning i mikrovigsugn och kan orsaka
allvarliga skador.

EX Lat kokkdrlet svalna.

Lat ditt ZWILLING kokkirl svalna innan du
rengdr det. | synnerhet glaslock kan skadas
pd grund av temperaturchocker.

T Rengiring och skitsel.

Lt ditt ZWILLING kokkirl svalna innan du
rengdr det. ZWILLING:s produkter dr enkla
och litta att rengéra. Koksredskapen tdl
maskindisk.

Vi rekommenderar dock att du rengér denna
produkt fér hand med varmt vatten, lite
diskmedel och en mjuk trasa. Aggressiva
rengdringsmedel kan skada kokkirlet och

i synnerhet paverka non-stick-egenskaperna
hos ZWILLING-kokkirlen negativt.

IH Locket sitter fast pa produkten.

Locket pd ditt ZWILLING-kokkiirl passar
extremt exakt. Vakuumbildning kan leda till
att locket fastnar pd produkten. Om detta
skulle hiinda, viirm helt enkelt upp kokkiirlet
i ndgra minuter pa ldg temperatur for att
lossa locket.

A Garanti.

Om du upplever ndgra problem under
garantiperioden ska du returnera kokkdrlet
tillsammans med inképsbeviset till dterfor-
siiljaren, om inget annat anges. Alternativt
kan du returnera den direkt till den adress
som anges pd kokkirlets forpackning.

Skador som orsakats av felaktig anviindning
(t.ex. dverhettning, missférgning, repor, fall
i golvet eller felaktig rengéring) omfattas
inte av garantin. Anviindning av véra kokkrl
i professionella kk och rent visuella mirken
som orsakats av anviindning dr ocksd
undantagna fran tillverkarens garanti.
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Cobnwopaitte Tpebosanns
6esonacHocTy, yKasaHHble B
pyKoBoACTBE MO IKCAAYATALUM
nocyabl U3 HepKaBelowen cTanm
(6e3 nokpbiTua / ¢ nokpeituem)!
Bawa Hosas nocyaa ZWILLING otaunyaercs
BbICOKMM KQUECTBOM, YHUBEPCANbHOCTbIO,
IHeprosddeKTHBHOCTbIO W NPOCTOTO!

B UCMONb30BAHUN. I'Iepeu nepebim
HCMONb30BAHMEM BHUMATENbHO 03HOKOMbIECH
€0 CAeAyloWei HHCTPYKLKER N0 NPUMEHEHII0
W YX0Ay, uToBbl BbI MOTAM HOCAOXAATBCA 3TO
ﬂO(‘[ﬂOﬁ AONTHE TOAbI.

Il Nepen ucnonvsosannem

npomoiite nocyay.

Mpomoiire Hosyto nocyay ZWILLING ropsueit
BOAO# C HCNONb30BAHHEM 0BbIyHOrO CpeacTBa
ANS MbITbS NOCYAbI U TYOKM, TPANKH MK
wetku. lpotpuTe u3genne Hacyxo, urobsi
NpeSoTBPATHTH NOSBAEHHE PI3BOAOB OT BOALI.

B Buibupaiite cootsercraylowuii

pasmep KoHGOpKHM.

[lnameTp KoHdOPKM He AONXKeH NPeBbIWATD
AMAMETP AHO KaCTPOAK. [InS MUHMMU3AUAN
N0TEPH TENAT PEKOMEHAYETCS BO BPEMS
NPUTOTOBAEHHS HAKPLIBATD KACTPIONK
Kpblwkoii. baaroaaps otnunoii
tennonposoaxocti nocyast ZWILLING sawwu
batoaa byayT rotoBuTbCS pasHoMepHO
Aaxe Ha cpeanem orne. Chuxenne
MOLYHOCTH KOHQOPKU IKOHOMHUT IHEPTHIO K
NpefoTBPaLLaeT Neperpes.

El Ro6aenenne xupos.

HekoTopble Macna u Xupbl HauMHaIOT
«rOPeTb> AOXE NPU HU3KHX TEMNEPATYPaX.
Mbi pekomeHayem npoAyKTbI ¢ TemAepatypoil
avimnenus ve e 200 °C (400 F)°.

EX He nonyckaiite Bbikunanms

cofiepXumoro.

Hanonnsiire nocyay ronbko Ha 70-80 %,
41061 M30eXaTH 0XOTOB NP BHIKUNAHUK
conepxumoro. lobasngiite conb Tonbko

B KUNSUYI0 BOAY M CPO3Y PA3MEWHBAIiTE.
[llobasnetne conm B Xon0AHYI0 BOAY MOXeT
NIPUBECTH K H3MEHEHNIO LBETA.

A Harpesaiite nocyay noctrenenHo.

Harpesaiite nocyay 1016k B CyXom COCTOSHUM,
yt0b1 u3bexaTy Npuropeswmx Crefos macna
1 sogbl. He octasngiire nocyay 6es npucmorpa
BO BPEMS HATPEBA U He HarpesaiiTe ee

nycroi AnuTensoe spems. Meperpes moxer
NPUBECTH K 068CUBEUHBAHMIO, HO HE NOBAHSET
ta paborocnocobroctb nocyasl. (uabHbii
NEPerpes MOXeT HHECTH HENonpaBHMbIil
ywepb any nocysbl.

MNHCTPYKUMM ANS MHAYKLUMOHHBIX
nAuT.

Puck neperpesa ocobento Bbicok npn
WCNONb3OBAHMA HHAYKUHOHHBIX NAKT.
Harpesaiite nocyay meanenHo Ha cpearem
0THE U He 0CTaBASiTE ee be3 npucmorpa.
He ncnonb3yiite dynkumio «beicTpbiii
warpes». Mpu ucnonb3osaruu bonee BLICOKMX
TEMNepaTyp MoryT nosBASTLCS XYXKAHHE
WK TyAeHHe. ITO (BA3AHO C TEXHUUECKUMHU
0C0BEHHOCTAMM W He ABASETCA NPU3HAKOM
HEUCNPABHOCTH SYXOBKM MAM OCYAbI.

Ecnun anamerp kordopku He cootBeTcTayer
AMAMETPY AHO KACTPIOAK, KOH(OPKA B 3TOM
cnyyae moxer He paborath.

WHcTpyKumMmM Ang rasoBbIX nAuT.
llpu npuroTOBAEHNH MUK HO FA30BOJ
nauTe cneamte, 4Tobel NAMS He BLIXOANO
30 npegensl gHa nocyasl. Yrobsi usbexars
0XOT0B, PEKOMEHAYETCSH HCNONb30BATH
30WHTY ANS PYK.

H Ucnonb3oBanne metannnueckoit

yTBApPH.

Bnaronapa ceoeii cotoBoii cTpyKType 3Ta
n0Cyaa 0coberHo Nerko oumwaeTcs u NoAXoAHT
/NS OKKYPATHOTO NPHUTOTOBAGHMS NPOAYKTOB,
KoTopble MMWb CAerka npuaRNaioT i BbicTpo
nogpymauusaiotcs. Harpesaitre nocyny
MEANEHHO HO CPEAHEM OTHe M HCnonb3yiite
HM3Kylo WA cpeatoto Temnepatypy (2/3 ot
MOKCHMaNbHOI mowHOCTH nAuTbI). Mcnonb3yiite
MOCAQ WAW KHDBI € TeMNEPQTYDOM AbIMAEHHS
te wixe 200 °C (400 °F), ve npumensiire
macnsHble cnpen. Macnaubie cnpen

0CTABASIOT CNebl, KOTOPbIE CAOXHO YAGAUT.
AHTURPUTGpHYH0 NOCYAY MoiiTe BpyuHYIo.

Baxno: Awtunpuraphbie ceoiicrea noboii
TOKPLITOI NOCYAI CO BPEMEHEM YMEHbLIKTCS
npu oBbiuHom ucnonbosanuu. Meperpes u
NPUTOPaHUE NPOAYKTOB YCKOPAIOT 3T0T NpoLecc.
[laxe ecnn aHTMNpUTApHbIE CBOCTBA 0CAABHYT,
NI0CYAY € NOKPbITHEM MOXHO HCMOAb30BATH be3
onacexuit.

Kyxonnbie npuraanexuocru: Hawy nocyay
MOXHO HCNONB30BATH € CHANKOHOBBIMH,
BEPEBAHHBIMM U METANTUYECKUMM
NIPHHOANEXHOCTAMN.

I Hukoraa He octaBnsiite nocyay

6e3 npucmorpa.

B yensx Gesonactocri e ocrasnsiite nocyay
bes NPUCMOTPQ BO BPEMA UCNONb30BAHUS.
Hukoraa He ocrasasiire erei paaom ¢
ropsved nocynoii. Cnegute 3a Tem, utobel
PYUKH He BLICTYNGNK 30 KPOS NANTHI WA
T0payei KOHHOPKM.

4 Vis6eraiite ropenns!

370 NoCyAa MOXeT HCNOAb30BATHCA B AYXOBKE
npu Temneparype Ao 260 °C (500 °F).
Mpumeyatne: Mpn Bbicokux Temneparypax
BO3MOXHO M3MEHEHME LBETA NoCyAbl. IT0
HCNPBASETCS € NOMOWbIO CPEACTB MO YXOAY
30 HepXaseroweii cTanblo.

Pyuka aweii ckosopogsl ZWILLING
paspabortana Takum obpazom, utobel
N0NYYaTh MAHMMANbHbIA Harpes. Tem He
MeHee, KpblWKa W PyYKH BCe PUBHO MOTYT
6biTb ropsunmu. Mpw u3sneyennn nocyasl

13 T0paYeil AyX0BKK BCETAQ NONb3YHTECH
NPUXBATKAMK WY pyKasuuamu. Pasmewaiite
TOPAYYI0 MOCYAY TONLKO HO TEPMOCTOIKMX
N0BEPXHOCTAX.

E He ucnonb3osars B

MWKPOBONHOBOM Neyu.

Nocyaa ZWILLING HE NPUTOLHA ans
UCNoab30BAHUA B MUKPOBONHOBBIX

neyax — 370 MOXET NPUBECTH K (Epbe3HbIM
noBpexaeHudm.

El Daiite nocyae ocTbiTh.

MNepea moiikoii aaiite Bawei nocyae
IWILLING octbite. Ocobenno noasepxetsl
M0BPEXAEHHI0 H3-30 Pe3Koro nepenasa
TEMIEpaTyp CTEKASHHbIE KPLILKH.

) Mojixa u yxoa.

MNepen moiikoii aaiite Baweil nocyae
IWILLING octbirs. Mpoaykuns ZWILLING
npocra u yaobka npu moiike. Mocyay
MOXHO MbiTb B NOCYA0MOEYHOH MOWMHE.

0nHOKO Ml PEKOMEHAYEM MbITb €8 BPYYHYIO
Tennoi BoAoi ¢ Hebonblwnm KonuuecTBom
MOIOWIET0 CPEACTBA U MATKOH TPANKOM.
ArpeccusHble CpeAcTBa MOryT NOBPEAKTS
N0CYAY, B YACTHOCTH YXYAWKTb GHTUNPUTAPHbIE
coiicrea nokpbitus nocyasl ZWILLING.

I Kpeiwka npununna k nocyae.

Kpbiwka saweit nocygsl ZWILLING nogorxana
0YeHb TOYHO. Kpbilka moXeT npuAMNHYTH K
u3genuio npu 0bpasosanun sakyyma. B 3rom
cnyyae npocTo noforpeiite nocyay HECKonbKo
MUHYT NPH HU3KOI TEMNEPATYPE, M KPbILIKA
Nerko CHUMeTCs.

A rapantus.

B cnyuae BosnukHoBeHMS npobaem B Tevenue
TOPAHTHIAKOTO CPOKO BEPHUTE NOCYAY BMECTE
CNAGTEXHBIMU JOKYMEHTAMM B MATA3UH,
eC/u He npeaycmoTpeno uroe. Takxe nocyay
MOXHO OTNPABMTL NOYTOM K HAM HANPAMYHO
110 APECY, YKA3GHHOMY HQ YNOKOBKE.

MoBpex/eHns, BbI3BAHKbIE HENPABUAbHbIM
HCnonb30BaHeM (Hanpumep, neperpes,
U3MEHeHHe UBETA, LAPUNUKDI, NUALHUE HO
1107 WM HEMPABUALHAS YHCTKA), TAPAHTHEI
He nokpeisatotcs. Kpome toro, B rapantio
NPOU3BOAUTENS HE BXOAUT UCNONb30BAHME
Hawei NOCYAb HO NPOYECCHOHANBHBIX
KYXHSX, 0 TAKXE eCIH HMeoTCs
BU3YQNbHbIE CAIEAbI TOTO, YTO NOCYAD YXKe
IKCNNYATHPOBANACD.
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Paslanmaz celik pisirici
(kaplamasiz/kaplamali)
kilavuzundaki giivenlik
bilgilerine vyun!

cok yonli, enerji tasarruflu ve kullanimi
kolaydir. Uzun siire kullanmaya devam
edebilmeniz icin bu Gring kullanmadan
ance litfen asagidaki kullanim ve bakim
talimatlarini okuyun.

Il Kullanmadan énce temizleyin.
Yeni ZWILLING pisiricinizi sicak su, standart
bulasik deterjani ve siinger, bez veya firca
ile temizleyin. Su lekelerinin olusmasini
dnlemek icin Griind kurutun.

B Dogru ocak iistii boyutunu secin.
Ocak gézil, tencerenin tabani ile ayni
veya daha kiicik capa sahip olmalidir. Isi
kaybini miimkiin oldugunca disiik tutmak
icin, pisirme sirasinda kapagi tencereye
mikemmel is1 iletkenlii sayesinde,
yemeginiz orta isida bile esit sekilde
pisecektir: Ocak ayarini azaltmak enerji
tasarrufu salar ve asiri 1sinmayi nler.

El Ya§ ekleyin.
Bazi sivi ve kati yaglar disik sicakliklarda
bile yanar. Ya§ yanma noktasi 200°C
(400°F) veya daha yiksek olan drinleri
dneriyoruz.

3] icerigin kaynamasina izin
vermeyin.

igerigin kaynamasi nedeniyle yanma
durumunu dnlemek icin pisiriciyi yalnizca
%70 -80’e kadar doldurun. Sadece kaynayan
suya tuz ekleyin ve karistirin. Soguk suya tuz
eklemek renk bozulmasina neden olabilir.

I Yavas isitin.

Yanmis yag ve su izlerini 6nlemek icin
pisiriciyi yalmizca kuruduktan sonra isitin.
Isitma sirasinda pisiricinizi asla gézetimsiz
birakmayin ve/veya bosken pisiriciyi uzun
siire 1sitmayin. Olmasi gerekenden yiksek
ancak pisirme 6zelligini kaybetmesine neden
olmaz. Asiri 1isinma tabanin kalict hasar
gormesine neden olabilir.

indiiksiyonlu ocaklar icin
talimatlar.

indiiksiyonlu ocaklarda asiri 1sinma riski
isitin ve her zaman denetleyin. “Boost”
fonksiyonunu kullanmayin. Daha yiiksek
sicaklik ayarlar kullaniddiginda vizilti ve/
veya homurtu sesi olusabilir. Bu teknik
nedenlerden kaynaklanmaktadir ve firnin
isaret degildir. Ocak géziniin capi tencere
tabaninin ¢apina vymuyorsa, ocak gozi
calismayabilir.

Gazli ocaklar icin talimatlar.
Bir gaz ocaginda pisirirken, gaz alevinin
pisiricinin tabaninin yanlan etrafinda
vzanmadigindan emin olun. Yaniklari
tnlemek icin el korumasi kullanmanizi
oneririz.

& Metal mutfak gereclerinin

kullanimi.

Pisirici, petek yapisi sayesinde dzellikle kolay
temizlenir ve hizli kahverengilesmenin yani
sira kolayca yapisan yiyecekleri dikkatlice
ateste yavasea 1sitin ve pisirmek icin dsik
veya orta sicakliklar (maksimum ocak kapa-
sitesinin 2/3/i) kullanin. Yag yanma noktasi
200°C (400°F) veya daha yiksek olan sivi
veya kat yaglar kullanin ve piskiirtme yag
kullanmayin. Piiskirtme yaglar temizlenmesi
zor kalintilar birakir. Yapismaz kaplamali
pisiricinizi litfen elde yikayin.

Onemli: Yapismaz kaplama ozelliine sahip
pisiricilerin kullanim siiresinin vzamasyla
birlikte yapismazlik dzelligi azalabilir.

Asirt 1sinma ve yanan yemekler bu siireci
hizlandinr. Yapismaz dzelliklerin azalmas
durumunda, kaplamali pisiriciler herhangi
bir endise duymadan kullanilabilir.

Gerecler: Pisirii, silikon/ahsabin yani sira
metal gereclerle de kullanilabilir.

birakmayin.

Giivenlik nedeniyle, pisiricinizi kullanim
sirasinda gozetimsiz birakmayin ve
cocuklart asla sicak pisiricilerin yakininda
yalmiz birakmayim. Kulplarnin firnnin
kenarindan veya sicak bir ocagin izerinden
akmadigindan emin olun.

E4 Yanmaktan kacinin!
Tencere 260°C'ye (500°F) kadar firinda
kullanilabilir.
Not: Bu yiiksek sicakliklarda renk degisikligi
meydana gelebilir. Bu, paslanmaz celik bir
bakim iriini ile cikanlabilir.

IWILLING kizartma tavamizin sapi

mimkin oldugunca az 1s1 yayacak sekilde
tasarlanmistir. Ancak, kapak ve kulplar
yine de isinabilir. Pisiriciyi sicak firndan
cikarirken her zaman tencere tutacagi veya

firin eldiveni kullamin. Sicak pisiriciyi yalmizea

istya dayanikli yiizeylerin iizerine koyun.

EX Mikrodalgaya vygun degildir.

IWILLING pisiricileri mikrodalga firmlar icin
KESINLIKLE uygun degildir, kullanim halinde
ciddi hasarlar olusabilir.

sogumasini bekleyin. Ozellikle cam kapakli
modeller yiksek isi farkindan catlayabilir.

I Temizlik ve Bakim.

sogumasini bekleyin. ZWILLING Griinlerinin
temizligi basit ve kolaydir. Pisirici bulasik
makinesinde yikanabilir.

Ancak, bu driini ilik su, biraz bulasik deterjani
ve yumusak bir bezle elde temizlemenizi

zarar verebilir ve dzellikle yapismaz ZWILLING
pisiricinin yapismazlik ozelliklerini olumsuz
yonde etkileyebilir.

EH Kapak iriiniin izerinde sikismis.

IWILLING pisiricinizin kapagi son derece
hassas bir sekilde oturur. Vakum olusumu,
kapagin riine yapismasina neden olabilir.
Boyle bir durumda kapagin ayrilabilmesi

sire 1sitin.

A Garanti.

Yasal garanti siiresi 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 yanhs temizleme gibi yanls
kullanimdan kaynaklanan hasarlar Gretici
garantisinden muaf tutulur. Profesyonel
mutfaklarda kullanimin yani sira
kullanimdan kaynaklanan sadece gérsel
lekeler de garanti kapsamina girmez.
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Sicherheitshinweise in der
Edelstahlkochgeschirr
(unbeschichtet/beschichtet)
Anleitung beachten!

Ihr neves ZWILLING Kochgeschirr ist qualitativ
hochwertig, vielseitig, energieeffizient und
unkompliziert in der Handhabung. Damit Sie
lange Freude daran haben, lesen Sie bitte vor
Benutzung die folgenden Anwendungs- und
Pflegehinweise.

Il Vor Gebrauch reinigen.
Reinigen Sie Ihr neves ZWILLING Kochgeschirr
mit heiBem Wasser, handelsiiblichem
Spilmittel und Schwamm, Tuch oder Biirste.
Abtrocknen verhindert Wasserflecken.

B Richtige KochfeldgroBe wiihlen.
Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des
Topfhodens ntsprechen. Fiir einen maglichst
geringen Wirmeverlust empfiehlt sich das
Garen mit aufgelegtem Deckel. Durch die
besonders guten Wiirmeleiteigenschaften von
IWILLING Kochgeschirr gart das Kochgut auch
bei mittlerer Hitze: Rechtzeitiges Verringern
der Herdeinstellung spart Energie und ver-
hindert eine Uberhitzung.

EJ Fette hinzufigen.
Einige Ole und Fette verbrennen schon bei
niedrigen Temperaturen. Wir empfehlen
Produkte mit einem Rauchpunkt um 200 °C
(400 °F) oder héher.

E® iberkochen vermeiden.
Fiillen Sie Ihr Kochgeschirr zur Vermeidung
von Verbrennungen durch Uberkochen nur zu
70-80 %. Salz ausschlieBlich in kochendes
Wasser geben und anschlieBend umriihren.
Das Hinzufiigen von Salz in kaltes Wasser
kann zu Verfiirbungen fihren.

1 Langsam erhitzen.
Erhitzen Sie zur Vermeidung eingebrannter 01-
und Wasserspuren nur trockenes Kochgeschirr.
Heizen Sie Ihr Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt
und/oder iiber liingere Zeitriume ohne Inhalt
auf. Uberhitzung kann zu Verfirbungen fishren,
die die Funktion des Kochgeschirrs jedoch nicht
beeintriichtigen. Eine extreme Uberhitzung
kann den Boden daverhaft beschiidigen.

Hinweise fiir Induktionsherde.

Bei Induktionsherden ist die Gefahr einer
{iberhitzung besonders groB. Erhitzen Sie Ihr
Kochgeschirr langsam und nie unbeaufsichtigt
auf der mittleren Stufe. Verzichten Sie auf
die Boostfunktion. Bei hohen Kochstufen
kann ein Summgeriusch bzw. Brummen
auftreten. Dieses ist technisch bedingt und
kein Anzeichen fiir einen Defekt an Herd oder
Kochgeschirr. Entspricht der Durchmesser des
Kochfeldes nicht dem des Topfbodens, reagiert
das Kochfeld méglicherweise nicht.

Hinweise fiir Gasherde.

Achten Sie beim Kochen auf einem Gasherd
darauf, dass die Gasflamme nicht iiber den
Kochgeschirrboden hinausschligt. Zur Vermei-
dung von Verbrennungen ist ein Handschutz
empfehlenswert.

A Hitzeempfehlung.

A Verwendung von
Kiichenutensilien.

[ Alles rund um Ihr antihaft-
beschichtetes ZWILLING
Kochgeschirr.

Beschichtetes Kochgeschirr ist besonders leicht

zu reinigen und eignet sich zur schonenden Zu-

bereitung leicht anhaftender Speisen. Heizen
Sie es langsam 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
Rauchpunkt um 200 °C (400 °F) oder héher
und verzichten Sie auf 0I-Sprays. Diese
verursachen Riickstinde, die sich nur schwer
wieder lgsen lassen. Reinigen Sie Kochgeschirr
mit Antihaftbeschichtung bitte von Hand.

Wichtig: Die Antihafteigenschaften be-
schichteten Kochgeschirrs nutzen sich bei
normaler Verwendung nach einiger Zeit etwas
ab. Uberhitzung und Einbrennen des Bratguts
kénnen diesen Vorgang beschleunigen. Das
Kochgeschirr kann dennoch unbedenklich
weiter verwendet werden. Kochgeschirr mit
Antihaft-Keramikbeschichtung ist bis 200 °C
(350 °F) backofengeeignet, sofern es keine
Kunststoffgriffe hat.

Utensilien: Zum optimalen Schutz der Antihaft-
beschichtung empfehlen wir Kiichen-helfer aus
Holz oder die hochwertigen Silikon-Gadgets von
IWILLING. Bitte verwenden Sie keine spitzen
Gegenstinde und schneiden Sie Ihr Gargut
nicht im Kochgeschirr.

[ Alles rund um Ihre unbeschichtete
ZWILLING Pfanne.
Unbeschichtete ZWILLING Edelstahlpfannen
haben eine Innenseite aus hochwertigem
18/10 Edelstahl. Dies ist duBerst hygienisch,
geschmacksneutral und eignet sich besonders
fiir das scharfe Anbraten von unpaniertem
Fleisch, z. B. Steaks.

Fiir ein optimales Bratergebnis empfehlen wir:
Pfanne zuniichst ohne Fett/0l langsam auf

der mittleren Stufe erhitzen. Nach einer Weile
etwas kaltes Wasser in die Pfanne spritzen.

Verdampft das Wasser, ist sie noch zu kalt. Bei
optimaler Brattemperatur formen sich Kugeln,
die wie Quecksilber auf der Pfannenoberfliiche

tanzen. Jetzt Pfanne trocken wischen, Ol ein-
gieflen, kurz erhitzen und Bratgut hinzugeben.
Fleisch kann zuniichst am Pfannenboden
kleben bleiben. Nach 2-3 Minuten ldst es sich
jedoch wie von selbst. Den Fortschritt kénnen
Sie kontrollieren, indem Sie die Rénder mit
einer Gabel anzuheben versuchen.

EZ Wie der Griff gesffnet wird.
Entriegeln Sie den Griff, indem Sie den Hebel
oben am Griff nach links drehen und den
schwarzen Knopf driicken.

EZI 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 auBen.

EA Wie der Griff geschlossen wird.
Verriegeln Sie den Griff, indem Sie den Hebel
oben am Griff zurick in seine urspriingliche
Position drehen.

X Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt
lassen.
Lassen Sie Ihr Kochgeschirr aus Sicherheits-
griinden wihrend des Gebrauches nicht unbe-
aufsichtigt und lassen Sie insbesondere Kinder
nie alleine in der Nihe heiflen Kochgeschirrs.
Vermeiden Sie, dass Griffe iiber den Rand des
Herdes oder Gber eine heiBe Herdplatte ragen.

A Verbrennung vermeiden!
Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen ist bis
150 °C (300 °F) backofengeeignet!

Kochgeschirr mit Antihaft-Keramikbeschichtung
ist bis 200 °C (350 °F) backofengeeignet,
sofern es keine Kunststoffgriffe hat.

Hinweis: Bei diesen hohen Temperaturen
konnen Verfirbungen entstehen, die mit einem
Edelstahlpflegemittel zu entfernen sind.

Die Griffe Ihres ZWILLING Kochgeschirrs sind so
konstruiert, dass sie moglichst wenig Wirme
abgeben. Dennoch knnen sich Deckel und
Griffe aufheizen. Verwenden Sie immer Topf-
lappen oder Ofenhandschuhe, um Kochgeschirr
aus dem heifilen Ofen zu nehmen. HeiBes
Kochgeschirr nur auf hitzebestindigen Flichen
abstellen.

I Kochgeschirr abkiihlen lassen.
Lassen Sie Ihr ZWILLING Kochgeschirr vor der
Reinigung abkihlen. Inshesondere Glasdeckel
konnen durch Temperaturschocks beschidigt
werden.

EH Reinigung und Pflege.
Lassen Sie Ihr ZWILLING Kochgeschirr vor der
Reinigung abkiihlen. ZWILLING Produkte sind
einfach und bequem zu reinigen. Das Koch-
geschirr ist spilmaschinengeeignet.

Wir empfehlen jedoch die Reinigung von Hand
mit warmem Wasser, etwas Spilmittel und
einem weichen Tuch. Aggressive Reinigungs-
mittel knnen das Produkt beschidigen und
inshesondere die Antihafteigenschaft von be-
schichtetem ZWILLING Kochgeschirr beeintriich-
tigen. Produkte mit einer AuBenbeschichtung
kénnen bei regelmiBigem Gebrauch in der
Spiilmaschine Alterungseffekte aufweisen. Dies
beeintriichtigt jedoch nicht die funktionellen
Eigenschaften des Produkts.

Unbeschichtetes ZWILLING Kochgeschirr

kann bei sehr starker Verschmutzung an
Innenseite und Boden mit der rauen Seite des
Schwammes gereinigt werden. Speisereste
nicht antrocknen lassen, um Flecken oder
Verfirbungen auf Edelstahl zu vermeiden.
WeiBle oder regenhogenfarbige Verfiirbungen
und Beliige kénnen mit handelsiiblichen Edel-
stahlreinigern, Zitronensaft oder Essig entfernt
werden. Nutzen Sie Ihr

Kochgeschirr nicht zur lingeren Aufbewahrung
siiurehaltiger Lebensmittel. Diese kinnen die
Oberfliiche angreifen.

12] Lagerung.
Nicht stapeln ohne Schutz: Bei der Staplung
von mehreren Pfannen kann die Unterseite der
einen Pfanne die Beschichtung der anderen zer-
kratzen. Zur Vermeidung legen Sie immer ein
weiches Tuch, Kiichenpapier, Filzpfannenscho-
ner oder Silikonmatten zwischen die Pfannen.

EE] Nicht mikrowellengeeignet.
IWILLING Kochgeschirr ist NICHT fiir die
Benutzung in der Mikrowelle geeignet und
kann ernsthafte Schiiden verursachen.

I Vakuumdeckel nicht zum Kochen
geeignet.
Der Vakuumdeckel ist ausschlieBlich fiir die
Aufbewahrung von Lebensmitteln vorgesehen
und nicht hitzebestiindig genug, um beim
Kochen oder Aufwiirmen eingesetzt zu werden.
Bitte verwenden Sie den Deckel daher niemals
direkt im Topf, im Backofen oder in der Mikro-
welle, da er sich verformen oder beschidigt
werden kann.

B Vor dem Kochen und Avfwiirmen
Vakvumdeckel entfernen.
Bitte entfernen Sie den Vakuumdeckel immer,
bevor Sie Lebensmittel erhitzen. Das gilt
sowohl fiir die Mikrowelle, den Backofen oder
den Herd. Durch hohe Temperaturen kann sich
im Behilter Druck aufbauen, der den Deckel
beschiidigt oder zu einem unsicheren Gebrauch
fiihren kann.

I Essen nur abgekishlt vakvumieren.
Tum sicheren Gebrauch sollte das Essen immer
erst vollstiindig abgekiihlt sein, bevor es

vakuumiert wird. Erhitzte Lebensmittel kinnen
beim Vakuumieren Kondenswasser erzeugen,
den Verschluss beeintriichtigen oder sogar

die Vakuumfunktion beschidigen. Warten Sie
daher unbedingt, bis die Lebensmittel Zimmer-
temperatur erreicht haben.

B4 Nicht iberfillen.
(1-2 em zum Rand freilassen)
Uberfillen Sie die Behilter nicht. Lassen Sie
zum Rand immer 1-2 cm frei. Achten Sie
darauf, dass die Lebensmittel im Inneren der
Behilter nicht mit dem Ventil an der Innen-
seite des Deckels in Berihrung kommen.

B Gewiihrleistung.
Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen
gesetzlichen Gewiihrleistung und sofern nicht
anders angegeben, geben Sie bitte das Koch-
geschirr zusammen mit dem Kassenbeleg
an Ihren Hindler zuriick oder schicken es
direkt an die auf der Verpackung angegebene
Adresse.

Schiiden, die durch einen unsachgemiiBen
Gebrauch entstanden sind (z.8. Uberhitzung,
Verfiirbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder
unsachgemiBe Reinigung), sind von der
Gewiihrleistung ausgeschlossen. Der Einsatz
im professionellen Bereich sowie rein optische
Gebrauchsspuren sind ebenfalls von der Ge-
wiihrleistung ausgeschlossen.



Observe the safety information

in the stainless steel cookware
(uncoated/coated) manval!

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.

K Clean before use.

(lean 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.

B Select the correct stove top size.

The hob should have the same or smaller
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 cookware, your food will cook
evenly even at medium heat: Reducing the
stove setting saves energy and prevents
overheating.

E Add shortenings.

Some oils and fats burn even at low tem-
peratures. We recommend products with a
smoking point of 200 °C (400 °F) or higher.

EX Avoid allowing the contents

to boil over.

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

A 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.

H Recommended heat.
A 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. Overheating 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 (350 °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 recommend:
Firstly, slowly heat the frying pan at
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.

EZ1 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.

EDY Where the handle is attached.
Place the handle on the rim of the cookware
so that the front part is inside the cookware
and the other part is outside.

EA How to lock the handle.
Lock the handle by pushing the lever on the
top of the handle back to its original position.

EX Never leave cookware unattended.
For safety reasons, do not leave your cook-
ware 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.

A Avoid burning!
Cookware with plastic handles are
ovenproof up to 150 °C (300 °F)!

Non-stick cookware is suitable for use in the
oven up to 200 °C (350 °F), provided it does
not have plastic handles.

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 cookware down on
heat-resistant surfaces.

I 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.

EH 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
IWILLING cookware. Products with an exter-
nal coating can show signs of ageing due to
regular cleaning in the dishwasher. However,
this does not affect the functional properties
of the product.

Where heavy soiling has occurred, uncoated
IWILLING cookware can be cleaned on the
inside and at the base using the rough side
of a sponge. To prevent marks or discolora-
tion on the stainless steel, do not allow food
scraps to dry on fo the product. White or
multi-colored discolouration and layers 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| 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 damage, always place a soft cloth,
kitchen paper, felt protectors or silicone mats
between the pans.

EE] Not suitable for microwaving.

IWILLING cookware is NOT suitable for
use in the microwave and can cause
serious damage.

I 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. There-
fore, never use the lid directly in the pot, in
the oven or in the microwave oven, as it
could be deformed or sustain damage.

EH Remove the vacvum 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 temperatures can increase the pressure
inside the container, resulting in damage to
the lid or unsafe use.

M Food must cool down hefore it is

vacuum-sealed.

For safe use, the food should cool down
completely before it is vacuum-sealed. When
vacuum-sealed, heated food can cause con-
densate, impair the lock or even damage the
vacuum function. Therefore, be sure to wait
until the food has reached room temperature.

2 po 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.

M Guarantee.

If you experience any issues within the
warranty period, please return the cookware
along with proof of purchase 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 guarantee. Use of our
cookware in professional kitchens and purely
visual marks caused by use are also excluded
from the manufacturer’s guarantee.
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CnasBaiTe MHCTPYKLUMUTE 30
6esonacHocT B pbKOBOACTBOTO 30
ynotpeba Ha cboBe 30 roTBeHe
0T HepbXAUEMa CTOMaHa

(c nokputue unu 6es nokpurne)!
Bawnar nos cva 30 roreene ZWILLING e
BHCOKOKOUECTBEH, MHOTODYHKLHOHANEH,
eHeprocnecTaBal ¥ necex 3a ynorpeﬁu.
I'Ipenu A0 U3noa3Bare NpoAykTa, npouerere
WHCTPYKUMMTE 30 ynoTpeba u rpuxa, 3a fa ro
U3N0N3BATE ABATO BPEME.

Il Nouncrere npeam ynotpeba.

Mouucrere HOBUS CH CbA 30 TOTBEHE
IWILLING ¢ ropewa soaa, 0bukHoBex
npenapar 3a cbgose ¢ rvba, Kvpna UK
uetka. Moacywere ro, 30 40 npeaoTBPaATHTE
obpasysanero Ha netxa ot BoAa.

1 Miznonseaiite Bbpxy Kotnon

cnoaxoAqw pasmep.

[lnamerpsT Ha Kotnoka Tpabsa Aa e
CbUKST KATO TO3M HO ABHOTO HA TEHAXEpaTa
AW NO-MANBK OT Hero. 3a Aa ce Hamanst
TonuKKuTe 30rybu, e npenopbumtento

A0 N0CTABATE KANAKA N0 BPeme Ha
roteenero. baarogapenue Ha oTAMyHaTO
tonnonposoaumoct Ha cvaosete ZWILLING,
XPUHATA Ce NPUTOTBS PABHOMEPHO AOPU HO
cpeana remneparypa: Hamanssarero Ha
(TENEHTA HO HATPSBAHE NECTH EHEprus u
NpPeAnassa of 3arapste.

El Ro6agane Ha TBBpAM MasHUHA.

HAKOM MO3HUHK 30TAPAT AOPH NPU HICKA
temneparypa. llpenopbysame usnonssanero
Ha ma3Hueu ¢ Touka Ha gumene 200 °Cunu
110-BHCOKQ.

m W3bareaiite uskungsaxe

HO CbABPXKAHMETO.

3a na u3bervere 3arapaHus M u3KUNSBaHE
HO CbABPXAHUETO, NbAHETE CBAQ CAMO

10 70-80% ot obema my. obassiite con
(aMO BbB BPAWA BOA W pasbbpkaaiite.
Ako aobasuTe Con B CTYAGHT BOAT, CHABT
MOXe A0 NPOMEHH UBETA CH.

1 Harpsagaiite basno.

Harpssaiire cbaa camo Koraro e cyx, 3a

A0 NPeAOTBPATHTE 30TAPAHE HO OCTATBLH

0T MO3HUHO UAK NeTHa o1 BoAa. Hukora e
ocTassiite cbaa bes naasop npu Harpssane
It HE TO HATPABAIiTE NPOABAXHUTENHO, KOTATO
e npase. NperpsBaHeTo Moxe AQ NPUYMHM
NPOMSHA HO UBETA, HO TOBO HE BAUSE BbPXY
YHKLMOHANHOCTTA Ha CbAa. [pekomepHoTO
HArpABOHE MOXe TPAHHO A NOBPEA ABHOTO.

NHCTpyKUMM 30 MHAYKUMOHHK
KOTNOHK.

Npu MHAYKUMOHHUTE KOTAOHK Uma 0cobero
BUCOK PUCK OT NperpsBaKe. arpasaiire
cbaa BasHo Ha cpegHa TemnepaTypa u He
1o octassiite bes wagsop. He usnonssaiire
dyHKUMSTA 30 yckopero Harpssate. Mpu
110-BUCOKH TEMNEPATYPHU HACTPOTiKK MOXe
A0 ce uyBa xyxee unu byuene. Tosa

€€ [AB/XH HO TEXHHUECKH NPUYUHI U He

€ NPU3HAK 30 NOBPEAT HA GypHATA UAK
(bAQ. AKO AMAMETBPBT HO TEHAXEPATA He
(bOTBETCTBA HO AMOMETBPO HA KOTAOKA,
KOTAOHBT MOXe Aa He paboru.

WHCTpyKUMM 30 Ta30BU KOTNOHM.
lpw roTBeHe Ha ra30B KOTAOH He fonycKaiiTe
NAGMBKDT 40 00xBaWa CTeHUTE HA (bAO
3BbH AbHOTO. [penopbuBame U3N0N3BaHETO
HO PHKABHLM AW APYT BHA 301LKHTA 30 PbLe,
30 40 ce u3bernar usrapanus.

H Npenopbuntenno narpsease.

A Miznonseane Ha KyXHeHcKN

npubopu.

[® Bcuuko, koeto Tpabea aa sHaere

3a Bawu4 ¢bA 3a roreeHe ZWIL-
LING c HesanenBawo nokputue.
(baoBeTe C NOKPUTHE C& NOYHCTBAT MHOTO
NeCHO W CO MAEQIIHW 30 NPUTOTBAHE HO
AENUKATHA XPAHU, KOUTO CO CKNOHHK AQ
3anensar. 3arpeite cbaa 6asHo Ha cpenta
TEMNepaTypa u roteeTe Ha HUCKA UK

cpena Temneparypa (2/3 ot makcumannara
MouHOCT Ha GypHarta). U3non3saiite
PACTUTENHU MACAQ UAK XUBOTUHCKU MA3HUHH
cTouka Ha gumene 200 °C unu no-ucoka u
He u3non3saite KYNMUHAPHU (npeﬁoae conuo.
TexHute 0CTATbU K & OTCTPAHABAT TPYAHO.
Muitte (b/l0BETE C HE3ANENBALO NOKPUTHE
HO pbKa.

Baxo: Mpu Hopmanta ynorpeba scako
He30/1enBaLyo NOKPUTHE CE H3HOCBA C
Teuenue Ha Bpemero. Mperpssanero u
30rapAHETO Ha XPAHATA YCKOPABAT TO3M
npouec. flopu Npu H3HOCEHO He3anenBawo
NOKPHTHE CbABT MOXeE A0 Ce 3non3sa He3
nputecienns. Cbgosere ¢ He3anensawo
NOKPHTHE CO NOAXOASWHK 30 ynoTpeba BbB
dypHa npu remneparypa ao 200 °C, ako
HAMAT NAGCTMACOBH fPBXKH.

Mpubopu: 30 aa npeanasute Hesanensaworo
NOKPHTHE H3NOA3BTIiTE SbpBEHU NpHBopH am
npuBopH 0T BUCOKOKAUECTBEH CHAUKOH HO
IWILLING. He u3non3saiite octpu npeamer
It He PEXETe XPaHaTa B CbAQ.

M Bcuuxo, koero 1pabea aa
3HOeTe 30 BAWMNSA Cb/ 30 FOTBEHE
ZWILLING ¢ He3anensawo
nokputue.

Buvrpewnocrra va turanute ZWILLING ot
HepbXaaema cromana bes nokpuue e
3paboTena or BUCOKOKAUECTBEHD CTOMAHD
18/10. Ta e ocobeno xuruennuna, He Buse
HO BKYCO W M3KNIOUHTENHO NOAXOAALD 30
nbpXeHe Ha meco bes nanuposka (Hanp.
crek).

30 onTHMAneH pesynTart npu MbpxeHe
npenopsysame: MTbpBo 3arpeiite THraHa
Ha cpeana Temnepatypa bes mashuna.
(nes u3BeCTHO BpEME NPBCHETE MASKO
(TyAeHa BOAT B TUraHa. Ako BoAaTa ce
U3NAPH, THIGHBT He € JOCTATHYHO 3aTpPAT.
Mpu onTUManHa TeMNepaTypa 3a nbpxeHe
Kankute BoAa ce cbOupar Ha Tonuera u
,THLYBAT" N0 AbHOTO Ha THTaHO. U3Bbpwere
THraHa, gobasere masHuKa, 3arpeiite owe
ManKO U C1oXeTe Xpanara. MlbpBoHayanto
MeCoT0 MOXE A0 30NeNHe 30 ABHOTO Ha
turaka. Ho cnea 2-3 munyTn camo we ce
otnenu. (negete npoueca, Karo noBAurare
pvba Ha mecoto ¢ BUAMLG.

EA Kok ce oTBApSA ApbXKKATA?
OcgoBopere ApbXKaTa, KATO 30BbPTHTE NOCTA B
TOPHATA YOCT HA APBXKATA HONSIBO M HATHCHETE
yepHus byToH.

EZ Keae ce 3axpensa apexkara?
Mocrasete APBXKATA HO p'h6(! HQ TOTBAPCKUS (b
TaKO, Ye NPEAHATO i YaCT 40 Ce HAMUPA BbIpE B
TUTOHO, 0 30AHATO - OTBBH.

EA Kax ce 3aTBAPS ApbKKATA?
3aknioere APBLXKATA, KATO 30BbPTUTE N0CTA B
TopHaTa i yact 0Bpatho B MbpBOHAYAAHOTO My
nonoxeHue.

E Hukora He ocraBsitte cbaa bes
Haasop.
( uen 6930I'IUCHOCT HUKOTO He oCTaBSiTE bAa
683 HAA30p, AOKATO TOTBUTE, U HUKOTO HE
ocTassiiTe aeuara camu 6an30 4o ropew cv 30
rotsene. He ocrasgiite APBXKUTE HO (bAO AQ
CTHPYAT HOZ TOPELa GYpHA UAK FOpew KOTAOH.

Ed Onachocr ot msrapane!
MlnacTmacoBuTe APLXKH HO CbAT 30 rOTBEHE
ca ycroitunsu Ha remneparypa go 150 °C!

(baoBere ¢ HE30NeNBALO NOKPUTHE (O
N0AX0AAWM 30 ynoTpeba BB hypHa Npu
remneparypa go 200 °C, ako Hamar
NAQCTMACOBH APBXKH.

3abenexka: Mpu Bucoka Temneparypa e
Bb3MOXHO NPOMAHA Ha useTa. ToBa moxe
A0 e OTCTPUHK C NPENApATH 30 HEPBKATEMA
CTOMaHa.

Nipvxkata Ha turana ZWILLING e
NPOEKTUPAHA A0 Ce 30rPABA MUHUMOANHO.
Kanakst u crpatuunute ApbXku 0bave moxe
Aa ce Harpesr. Korato Bagute CbA 3a rotee
0T ropewa GypHa, BUHATH U3non3Baiite
pbkaguyu. MocTaBsiiTe ropewus b4 camo
BbPXY TONNOYCTOHYUBA NOBBPXHOCT.

) Ocrasere cbaa ga uscrune.

Ocraserte cvaa 3a roteere ZWILLING aa
W3CTHHE, NPEAM 40 ro NouncTHTE. Bb3MOXHO
e CTbKAEHNIT KANaK A0 Ce CYKQ 0T PA3KaTa
NPOMSHA HO TeMNepaTypara.

m Mouncreane n Tpnxa.

Ocrasere cvaa 3a roteese ZWILLING pa
u3cTure, npean Aa ro nouncrute. Mpogykrute
IWILLING ce moumcrsar necHo u npocro.
(bAbT € NoAX0ASI 30 CHAOMUAARA MAWUHA.

Mpenopbusame obaye u3mmBaHe HO PbKA C
TONAG BOAG, MO/IKO NPENAPAT 30 CbAOBE H
meKa rvba. Arpecusiute npenapatu moxe Aa
NOBPEAST CbAQ U HOFi-BEYE HE3QNENBALIOTO
nokputie Ha cvaa 3a roteere ZWILLING. Ako
Cb/bT 30 FOTBEHE C& MUE PEAOBHO B MUAAHA
MOWWHHO, NOKPUTHETO €& U3HOCBA No-bbp30.
ToBa He BAMSE HO QYHKUMOHANHUTE CBOFICTBA
HO NPOAYKTQ.

Mpu cunvo 3ambpessane cbposere ZWILLING
be3 nokpuTHe Morar Aa ce uMCTST OTBBIPE

1 0TR0AY C TPaNABATA YaCT Ha rvbara

30 mueHe. 3a 4a u3bernere npomana Ha
LBET, He OCTABAHTE MO CbAQ AT 30CHXBU
Xpaxa. benute uan uBeTHM NeTHa W Hanenu
ce oTCTpaKa8aT ¢ 0bukHoBEH Npenapar 3a
HEPbXAUEMT CTOMAHT, TUMOHOB COK MAH
ouer. He coxpansBaiite gbaro Bpeme Kucenu
Xpanu B cvaa. Kncenute xpann moxe 4a
TPUYMHST KOPO3HS.

EH Cexpanenne

He nogpexaaitte Turanmre egun sbpxy apyr bes
3awwta: Mpu NOAPEXAAHE HA HAKOAKO THTOHA
AMH BbPXY APYT AOAHATA CTPOHA HO EAUHMS
TUTQH MOXE A0 HOAPACKA NOKPUTUETO HO APYIHS.
30 ga u3bernere ToBa, BUHATM NocTaBsiiTe

MEKQ Kbpnd, KyXHEHCKa XapTus, GunLosa uim
CHAMKOHOBA NOANOXKA MEXAY TAX.

EE] Coavr e e noaxoasw sa ynotpeba

B MMKPOBB/HOBU QypHa.
(vposere 3a roeene ZWILLING HE ca
NOAX0AAWM 30 ynoTpeba B MUKPOBBAHOBA
dypHa, Tbil KATO TOBA MOXE A0 NPHYUHK
CepUO3HM NOBPeSH.

m BakyymHuaTt kanak He e noaxoasw

30 roTBeHe.

BakyymHusT Kanak e npeaasHayen camo
30 CbXPAHEHHE HO XPaHH U He & A0CTATBYHO
YCTOiiUMB HO BHCOKA TeMNEPaTYpa, 30 Aa Ce

310380 NPH roTBeHe wan 3atonnsxe. Hukora He
#3n0A3BaiiTe KANAK AUPEKTHO BbPXY TEHAXeEPD,
BbB (YPHO WM MUKPOBBAHOBA NEUKA, Thil KATO
MOXE A0 Ce ALGOPMAPT WA NOBPEAH.

B orcrpanseaiite Bakyymums kanax

npean roTBeHe WAK 3aTonasHe.
Bunaru otcTpansBaiite BakyymHus kanak,
Npea Aa 30TONASTE XPAHA, HE3ABUCHMO ANH €
B MUKPOBBAHOBA NEYKa, GYPHA WM HO KOTAOH.
Mpu BUCOKM TeMNeEPaTYpH MOXe AT CE NOBULIK
HONSTAHETO B CbAT, KOETO AQ NOBPEAH KANAKA
WiK 40 A0Befe A0 onacka ynotpeba.

I Xpanara rpabea aa ce Bakyymupa

camo csieq Karo € U3CTUHaNa.

3 aa ce rapatTupa Besonactocrra npu
ynotpeba, xpanara Tpsbea BuHark Aa ce
OXNGAN HONBAHO, NPeAK Aa Bbae BaKyyMUpaHD.
Mpu BOKyyMUpAHE TONAKTE XPaHU MOTQT

A0 0Bpa3ysar Kongens, KoiTo 3aTpyAHSBA
3aTBAPSHETO WM AOPK HAPYWABA BUKYYMHATA
dyHKums. 30T0BA M3YAKBAiTE XPAHATA AC
AOCTHTHE CTOiiHO Temneparypa.

Dl He ce npensvasa.

(Ma ce ocraBar 1-2 cm po prvba)
He npenbnnuﬁre (bl0BETE. Buwaru octasgiite
1-2 cm csoboano npocTpanciso Ao pvba.
YBepeIe (€, e XpaHata He JOKOCBO KnanaHva
OT BBIPEWHATA CTPAHA HA KaNaKa.

[ rapanuns.

Ako no Bpeme Ha TAPTHLMOKKUS CPOK
Bb3HUKHE npobriem, BbpHETE HO THProBeya
(bA0 30 TOTBEHE 30€AHO € AOKA3ATENCTBO

30 NOKYNKATa My, 0CBEH OKO HE € NOCOYEHO
apyro. Moxete Aa ro BbpHeTe # APEKTHO HO
0Apeca, NOCOYEH BHPXY 0NOKOBKATA.

[apakuusTa He NOKpUBA NOBPEAM OT
Henpasuaxa ynotpeba (wanp. nperpssane,
NPOMSHA HO UBETA, APUCKOTHHM, H3NYCKOHE
HO NOAT, HENPUBUAKO NOYHCTBOHE).
[apaHyusTa HO NPOU3BOAUTENS HE NOKPUBO
ynotpebara Ha cbaoserte 3a roTBeHe B
NPodeCHOHANHN KYXHH, KOKTO U UHCTO
BU3YQAHUTE CeAu oT ynoTpeda.
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Pridriavaijte se sigurnosnih

uputa v priruéniku za posude

od nehrdajuéeg celika (bez/sa
premazom)!

Vase novo posude ZWILLING je visokokva-
litetno, svestrano, energetski utinkovito i
jednostavno za koristenje. Protitajte sljedece
upute za uporabu i njegu prije koristenja
ovog proizvoda kako biste u njemu mogli
dugo uZivati.

Il Ocistite prije uporabe.
Ocistite svoje novo ZWILLING posude vruéom
vodom, standardnim sredstvom za pranje
posuda i spuzvom, krpom ili cetkom. Osusite
proizvod kako biste izhjegli stvaranje mrlja
od vode.

B Odaberite odgovarajucu velicinu
ploée stednjaka.
Plota za kuhanie treba imati isti ili manji
promijer od dna posude. Kako biste smanjili
gubitak topline, preporuca se stavljanje pok-
lopca na lonac tijekom kuhanja. Zahvaljujuci
izvrsnoj toplinskoj vodljivosti ZWILLING
posuda, vasa se hrana ravnomjerno kuha
tak i na srednjoj vatri: Smanjenjem postavke
Stednjoka $tedi se energija i sprietava
pregrijavanje.

El Dodajte mast.
Neka ulja i masti izgaraju ¢ak i na niskim
temperaturama. Preporucamo proizvode s
totkom dimljenja od 200 °C (400 °F) ili vige.

B 1zbjegavaite prelijevanie sadriaja.
Posudu napunite samo do 70-80 % kako
biste izbjegli opekline zbog prelijevanja
sadrzaja. Sol dodajte samo u kipuéu vodu i
promijesajte. Dodavanje soli v hladnu vodu
moze dovesti do promjene boje.

I Polako zagrijavaijte.

Posude zagrijavajte samo kada je suho
kako biste izbjegli zagorene tragove ulja
i vode. Nikada ne ostavljajte posude bez
nadzora tijekom zagrijavanja i/ili nikada
ne zagrijavajte posude dulje vrijeme dok
je prazno. Pregrijavanje moze dovesti do
promijene boje, ali ne utjece na funkciju
posuda. Prekomierno pregrijavanje moze
trajno ostetiti dno.

Upute za indukcijske ploce za
kuhanje.

Rizik od pregrijavanja posebno je visok kod
indukcijskih ploéa za kuhanie. Polako zagri-
javajte posude na srednjoj vatri i neprestano
ga nadzirite. Nemojte koristiti funkciju
pojacania. Zujanie i/ili brujanje mogu se
pojaviti pri visim postavkama temperature.

To je zhog tehnickih razloga i ne znati da je
pecnica ili posude neispravno. Ako promijer
ploce Stednjaka ne odgovara promjeru dna
posude, ploca $tednjaka mozda nece raditi.

Upute za plinske ploce za kuhanje.
Prilikom kuhanja na plinskoj ploti za kuhanie,
pazite da plamen plina ne prelazi rubove dna
posuda. Preporu¢amo koristenje zastite za
ruke kako biste izbjegli opekline.

A Preporucena toplina.
A Koristenje kuhinjskog pribora.

[ Sve sto trebate znati o vasem
ZWILLING posudu s neljepljivim
premazom.

Posude s premazom iznimno se jednostavno
Cisti i savrSeno je za njeinu pripremuy
namirnica koje su sklone lijeplienju. Polako
zagrijavajte posude na srednjoj vatri i koristite
niske ili srednje temperature za kuhanje
(2/3 maksimalne snage pecnice). Koristite
ulja ili masti s tockom dimljenja od 200 °C
(400 °F) ili vise i nemojte koristiti uljne
sprejeve. Uljni sprejevi ostavljaju ostatke
koie je tesko ukloniti. Posude s neljepljivim
premazom Cistite rucno.

Vazno: Svojstva neljepljivog premaza bilo
kojeg posuda s premazom s vremenom

ce 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 neljepljivog premaza smanie.
Posude s neljepljivim premazom prikladno je
za koristenje v pecnici do 200 °C (350 °F),
pod uvijetom da nema plasticne rucke.

Pribor za jelo: Kako biste osigurali optimalnu
zastitu neljepliivog premaza, preporuéamo
koristenje drvenog pribora ili visokokvalitetnih
silikonskih dodataka tvrtke ZWILLING.
Nemojte koristiti nikakve o3tre predmete i
nemojte rezati hranu u posudu.

[ Sve sto trebate znati o vasem
IWILLING posudu s neljepljivim
premazom.

NeobloZene ZWILLING tave od nehrdajuceg
telika izradene su iznutra od visokokvali-

tetnog nehrdajuceg celika 18/10. Iznimno
ie higijenski materijal, neutralnog okusa i
posebno prikladan za pecenje nepohanog

mesa (npr. odrezaka).

Za savrsen rezultat prienja preporutamo:
Prvo polako zagrijte tavu na srednjoj vatri
bez masnoce/ulja. Nakon nekog vremena,
poprskajte malo hladne vode u tavu. Ako

voda ispari, jo3 nije dovoljno vruce. Na
optimalnoj temperaturi prienja, mjehurici

se stvaraju poput Zive i ,plesu” po povrsini
tave. Obrisite tavu, dodaijte ulje, kratko zag-
rijte i dodajte namirnice. Meso se u pocetku
moze zalijepiti za dno tave. Medutim, odvojit
¢e se nakon 2 - 3 minute. Napredak mozete
provieriti sami ako poku3ate podici rubove
vilicom.

EZ Kako otvoriti rucku.
Otkljutajte rucku okretanjem poluge na vrhu
rucke ulijevo i pritiskom na crni gumb.

EZ Gdje je pricvricena ruika.
Postavite rucku na rub posude za kuhanje,
tako da prednii dio bude unutar tave a drugi
dio izvan nije.

EA Kako zatvoriti ruéku.
Takljucajte rutku okretanjem poluge na vrhu
rutke natrag u prvobitni polozaj.

EX Nikada ne ostavljajte posude hez
nadzora.
Iz sigurnosnih razloga, ne ostavljajte posude
bez nadzora tijekom uporabe i nikada ne
ostavljajte djecu samu v blizini vruceg
posuda. Pazite da rucke ne vire preko ruba
pecnice ili preko vruée ploce za kuhanje.

El 1zbjegavaijte opekline!
Posude s plasti¢nim ru¢kama otporno je na
zagrijavanie u pecnici do 150 °C (300 °F)!

Posude s neljepljivim premazom prikladno je
za koristenje u pecnici do 200 °C (350 °F),
pod uvjetom da nema plasticne rucke.
Napomena: Na ovim visokim temperaturama
moze do¢i do promijene boje. To se moZe
ukloniti sredstvom za njegu nehrdajuceg
telika.

Rucka vase tave ZWILLING dizajnirana je

da emitira $to je moguce manije topline.
Medutim, poklopac i rucke se i dalje mogu
zagrijati. Uvijek koristite zastitne rukavice
za pecénicu prilikom vadenja posuda iz vruce
pecnice. Vruce posude stavljajte samo na
povr3ine otporne na toplinu.

T ostavite posude da se ohladi.
Prije ¢is¢enja ostavite vase posude ZWILLING
da se ohladi. Stakleni poklopci, posebno,
mogu se o3tetiti zbog temperaturnog $oka.

1 Ciséenje i njega.
Prije ¢is¢enja ostavite vase posude ZWILLING
da se ohladi. ZWILLING proizvodi su jednos-
tavni i laki za EiScenje. Posude se moZe prati
u perilici posuda.

Medutim, preporu¢amo ruéno iscenje ovog
proizvoda toplom vodom, malo sredstva za
pranje posuda i mekom krpom. Agresivna
sredstva za tiscenje mogu o3tetiti posude,

a posebno naruiti svojstva neljepljivog pre-
maza posuda ZWILLING. Proizvodi s vanjskim
premazom mogu pokazivati znakove starenja
zhog redovitog pranja v perilici posuda.
Medutim, to ne utjece na funkcionalna
svojstva proizvoda.

U sluéaju jakog zaprljanja, posude ZWILLING
bez premaza moZe se otistiti iznutra i na
dnu hrapavom stranom spuzve. Kako biste
izbjegli mrlje ili promjenu boje nehrdajuceg
telika, ne dopustite da se ostaci hrane osuse
na proizvodu. Bijele ili visebojne mrlje i
slojevi mogu se ukloniti konvencionalnim
sredstvima za €iscenje nehrdajuceg celika,
limunovim sokom ili octom. Ne koristite
posude za dugotrajno cuvanie kiselih namir-
nica. Kisela hrana moZe nagristi povrsinu.

EH Skladistenje.
Ne slagati bez zastite: Prilikom slaganja vise
tava, donja strana jedne tave moZe ogrebati
premaz druge. Kako biste to izbjegli, uvijek
izmedu tava stavite meku krpu, kuhinjski
papir, filcane zastitne podloge za tave ili
silikonske podloge.

EE] Nije prikladno za mikrovalnu
pecnicu.
IWILLING posude NIJE prikladno za koristen-
je u mikrovalnoj pecnici i moZe uzrokovati
ozbilina o3tecenia.

T Vakuumski poklopac nije prikladan
za kuhanje.
Vakuumski poklopac namiienijen je iskljuéivo
za pohranjivanie hrane i nije dovoljno otporan
na toplinu tijekom kuhania ili podgrijavania.
Stoga, molimo vas da poklopac nikada ne ko-
ristite izravno u loncu, pecnici ili mikrovalnoj
pecnici, jer se moze deformirati ili o3tetiti.

H Prije kuhanja i podgrijavanja
uklonite vakuumski poklopac.
Uvijek uklonite vakuumski poklopac prije zag-
rijavanja hrane. To se odnosi na mikrovalnu
pecnicu, pecnicu ili Stednjak. Visoke tempera-

ture mogu uzrokovati nakuplianie tlaka unutar

posude, $to bi moglo ostetiti poklopac ili
udiniti njezinu upotrebu nesigurnom.

I Vakuumski pakirajte hranu tek
kada se ohladi.

Ia sigurnu uporabu, hranu vvijek treba

potpuno ohladiti prije vakuumiranja. Zagrijana

hrana moZe stvoriti kondenzaciju tijekom
vakuumskog zatvaranja, o3tetiti brivljenje
ili ¢k o3tetiti funkciju vakuumiranja. Stoga
obavezno sacekajte da hrana dostigne sobnu
temperaturu.

17] Nemojte prepunjavati. (Ostavite
1-2 ¢m slobodno do ruba)
Ne prepunjavaite posude. Uvijek ostavljajte
1-2 cm slobodno do ruba. Pazite da hrana
unutar posuda ne dode u kontakt s ventilom
na unutarnjoj strani poklopca.

E Jamstvo.
Ako se problemi pojave unutar jamstvenog
roka, vratite posude zajedno s dokazom o
kupnii trgovcu, osim ako nije drugacije nave-
deno. Alternativno, moZete ga vratiti izravno
na adresu navedenu na pakiranju posuda.

Ostecenja uzrokovana nepravilnom
uporabom (npr. pregrijavanje, promjena
boje, ogrebotine, pad na pod ili nepravilno
tiscenje) iskljucena su iz jamstva. Koristenje
naseg posuda u profesionalnim kuhinjama i
iskljutivo vizualni znakovi koristenja takoder
su iskljuteni iz jamstva proizvodaca.
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Ridte se bezpeénostnimi pokyny
uvedenymi v ndvodu k nerezovému
nddobi (s povrchovou pravou/bez
povrchové dpravy)!

Vase nové nddobi znacky ZWILLING vynikd
$pickovou kvalitou, univerzdlnim vyuZitim,
Gsporou energie a snadnou obsluhou. Pred
pouZitim tohoto vyrobku si prosim prectéte
ndsledujici pokyny k pouiiti a ddrzbs,
abyste zajistili jeho dlouhodobé a spolehlivé
uZivéni.

Il Pied pouiitim vyrobek umyite.
Ped prvnim pouZitim umyijte vase nové
nddobi ZWILLING horkou vodou, béznym
prostiedkem na myti nadobi a houbitkou,
hadfikem nebo kartdéem. Po umyti vjrobek
osuste, aby se na ném navytvofily skvrny
od vody.

EA Zvolte spravnou velikost varné
0ny.
Primér varné zony by mél byt stejny nebo
men3i neZ primér dna hrnce. Pro minimali-
zaci tepelnych ztrdt se doporutuje pfi vafeni
pouzivat pokli¢ku. Diky vynikajici tepelné
vodivosti nddobi ZWILLING se pokrmy uvaii
rovnomé&rné i pfi stfedni teploté. Snizenim
teplotniho nastaveni varné zény 3etfite
energii a pfedchdzite prehfivani.

E Pouiivdni tukd a olejd.
Nékteré oleje a tuky se pdli i pfi nizkych
teplotdch. Doporutujeme vim pouZivat
produkty s koufovym bodem (kdy se olej
zacne prepalovat) alespoii 200 °C.

EX Vyhnéte se peteieni obsahu
hrnce pfi vareni.
Napliijte nddobi pouze do 70-80 %, abyste
predesli popdlenindm zpisobenym pretete-
nim horkého obsahu. Sdl piddvejte pouze
do vrouci vody a zamichejte. Pfiddni soli
do studené vody mize zpisobit zabarveni
nddobi.

I Zahfivejte pomalu.
Nadobi zahFivejte pouze, kdyi je suché, aby
nedoslo k pfipdleni zbytkd oleje nebo vody.
Nikdy nenechdvejte nddobi bez dozoru
béhem ohfevu a/nebo nikdy jej nezahfivejte
po dlouhou dobu prdzdné. Pfehfdti mize
zpisobit zménu barvy nadobi, ale neovlivai
ieho funkdi. Extrémni prehfdti mize trvale
poskodit dno hrnce.

Pokyny pro indukéni varné desky.
Riziko prehfdti je v indukenich varnych
desek zvla3té vysoké. Nadobi zahfivejte
pomalu na stiednim stupni a neustdle jej
sledujte. NepouZivejte funkei zesileného
ohfevu (boost). PFi pouZiti vys3ich teplotnich

nastaveni miZe dojit k vyddvani bzutivého
a/nebo huéivého zvuku. To se déje z
technickych divodd a neni to zndmka zdvady
trouby ani nddobi. Pokud primér varné zény
neodpovidd proméru dna hrnce, varnd zéna
nemusi fungovat.

Pokyny pro plynové spordky.

Pfi vafeni na plynovém spordku zajistéte,
aby plamen neslehal po okrajich dna hrnce.
Doporutujeme pouzivat ochranu rukou,
abyste se vyhnuli popdlenindm.

H Doporuéend teplota.
A Pouiivani kuchyiiského nécini.

[ vse, co potiebujete vidit o

vasem nepfilnavém nddobi

znacky ZWILLING.

Nddobi s povrchovou dpravou se velmi
snadno Cisti a je idedIni pro Setrnou pfipravu
jidel, kterd maji tendenci se pfichytdvat.
Nadobi ohfivejte pomalu na stiednim stupni
a pfi vafeni pouZivejte nizké nebo stiedni te-
ploty (asi 2/3 maximdlniho vykenu trouby).
PouZivejte oleje nebo tuky s koufovym
bodem alespoii 200 °C, nepouiivejte

oleje ve spreji. Oleje ve spreji zanechdvaji
zhytky, které se tézko odstraiivji. Nadobi s
nepfilnavym povrchem prosim myjte ruéné.

Dilezité: NepFilnavé vlastnosti kazdého
nddobi s povrchovou Gpravou se pfi bézném
pouZivdni casem sniZuji. Pfehfivani a
pfipalovdni jidel tento proces mze urychlit.
Nadobi s povrchovou Gpravou lze i po snizeni
nepfilnavych vlastnosti bez obav naddle
pouzivat. Nadobi s nepFilnavou vrstvou je
vhodné pro pouiiti v troubg pfi teploté oz
200 °C, pokud nemd plastové rukojeti.

Kuchyfiské ndcini: Pro optimdlni ochranu
nepfilnavého povrchu doporuéujeme pouZivat
dfevéné nebo vysoce kvalitni silikonové
ndéini znacky ZWILLING. NepouZiveite ostré
predméty a nekrdjejte jidlo uvnitf nddobi.

[T Ve, co potiebujete védét

o vasem nepfilnavém ndadobi
znacky ZWILLING.

Vnitini strany nerezovych panvi bez povrchové
Gpravy znacky ZWILLING jsou vyrobeny

z vysoce kvalitni nerezové oceli 18/10.
Tento materidl je velmi hygienicky, chufové
neutrdlni a je zvlasté vhodny pro piipravu
neobalovaného masa (napf. steakd).

Pro dokonaly vysledek smazeni
doporucujeme: Nejprve pomalu zahfejte
pdnev na stredni teplotu bez tuku nebo oleje.
Po chvili stfiknéte do panve trochu studené

vody. Pokud se voda odpafi, pdnev jesté neni
dostateéné zahfdtd. Pfi optimdlni teploté na
smazeni se na povrchu pdnve vytvori kulicky
vody, které ,tanti“jako kapky rtuti. Otfete
pénev dosucha, pridejte olej, krdtce zahfejte
a vlozte potraviny. Maso se mize zpocdtku
ke dnu pdnve pfichytdvat. Po 2-3 minutdch
se viak samo uvolni. Proces mizete sami
zkontrolovat tim, Ze zkusite okraje masa
zvednout vidlitkou.

EZ1 Jak se driadlo otevie.
Odblokujte drzadlo, tim Ze piku nahofe
u drzadla ototite doleva a stisknete cerny
knoflik.

EZ Kde se driadlo pripevni.

Umistéte drzadlo na okraiji nddobi tak, aby

predni ¢dst byla uvniti panve a druhd Edst vné.

EA Jak se driadlo zavie.
Tablokujte drzadlo, tim Ze pdku nahofe u
dradla ototite zpét do jeho pdvodni polohy.

EX Nddobi nikdy nenechdvejte
bez dozoru.
1 bezpecnostnich divodd nenechdvejte
nddobi béhem pouzivdni bez dozoru a nikdy
nenechdvejte déti samotné pobliz horkého
nddobi. Dbejte na to, aby rukojeti nddobi
nepfetnivaly pfes okraje vasi trouby nebo
varné desky.

K2 Vyhnéte se popdleni!
Nddobi s plastovymi rukojefmi je tepelnd
odolné vii teplotdm v troubé aZ do 150 °C
(300 °F)!

Nadobi s nepfilnavou vrstvou je vhodné pro
pouZiti v troubg pfi teploté aZ 200 °C, pokud
nemd plastové rukojeti.

Pozndmka: Pfi téchto teplotdch mize dojit
ke zm&n& barvy nddobi. To Ize odstranit
pfipravkem na ddrzbu nerezové oceli.

Rukojet pdnve znagky ZWILLING je navriena
tak, aby se co nejméné zahfivala. Nicméng
poklicka a rukojeti se mohou i tak zahfdt.
Pfi vynddvéni nddobi z horké trouby vidy

pouivejte kuchyiiské chiiapky nebo rukavice.

Horké nddobi poklddejte pouze na povrchy
odolné vici teplu.

T Nechte nadobi vychladnout.
Pied umytim nechte své nadobi ZWILLING
vychladnout. Sklenéné poklice mohou byt
2vld3té ndchylné k poskozeni v disledku
teplotniho $oku.

M Cisténi a péce.

Pfed umytim nechte své nddobi ZWILLING
vychladnout. Produkty znatky ZWILLING se
tisti snadno a rychle. Nadobi Ize myt v myéce
na nddobi.

Doporutujeme viak tento produkt myt ruénd
teplou vodou s pouZitim myciho prostfedku
na nddobi a mékkého hadfiku. Agresivni
istici prostfedky mohou nddobi poskodit a
negativné ovlivnit nepfilnavé vlastnosti nd-
dobi ZWILLING. Produkty s vn&jsi povrchovou
vrstvou mohou pfi pravidelném myti v mycce
vykazovat zndmky opotiebeni. To viak nemd
vlin na funkéni vlastnosti produktu.

V piipadé silného znecisténi |ze nddobi
IWILLING bez povrchové Gpravy tistit vevnitf
a na dné pomoci hrubé strany houbicky. 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
tisticimi prostfedky na nerezovou ocel,
citronovou $fdvou nebo octem. NepouZivejte
nddobi k dlouhodobému skladovéni kyselych
potravin. Kyselé potraviny mohou narusit
povrch nddobi.

B Skladovani.

Nepoklddat na sebe bez ochrany: Pfi pokld-
déni vice panvi na sebe mize spodni strana
jedné panve poskrdbat povrstveni jiné pdnve.
Aby se tomu zabrdnilo, polozte vdy mezi
panve mékkou utérku, kuchyfisky papir,
plstény chrdni¢ pnvi nebo silikonové rohoze.

EE] Nidobi neni vhodné pro pouiiti

v mikrovinné troubé.

Nadobi ZWILLING NENi vhodné pro pouiiti
v mikrovInné troub& a moZe zpisobit viné
poskozeni.

I Vakuové viko neni vhodné k vaieni.

Vakuové viko je vyhradné ureno pro uschovani
potravin a neni dostateéné odolné proti horku,
aby se pouZivalo pfi vafeni nebo ohfivdni.
NepouZivejte proto viko nikdy pfimo v hrndi,

v pecici troubé nebo v mikrovinné troubg,
protoze miZe dojit k jeho zdeformovdni nebo
poskozeni.

I8 Pied vafenim a ohiivanim odstraiite

vakuové viko.

Odstraite vakuové viko vidy dfive ne7 budete
ohfivat potraviny. To plati jak pro mikrovinnou
troubu, peici troubu nebo spordk. Pisobenim
vysokych teplot se miZe v nddobé vytvorit
tlak, ktery mize poskodit viko nebo mize
vést k nebezpetnému pouZivani.

M Jidlo vakuuite pouze vychladlé.

Pro bezpecné pouzivdni by mélo byt jidlo vidy
Gplné vychladlg, dfive nez bude vakuovdno.
Zahfdté potraviny mohou pfi vakuovdni
vytvofit kondenzovanou vodu, ovlivnit uzdvér
nebo dokonce poskodit vakuovaci funkdi.
Proto bezpodmineéné potkeite, aZ potraviny
dosahnou pokojové teploty.

K4 Nepiepliiovat.

(Nechat volné 1-2 cm od okraje)
Nepepliiujte nddoby. Nechte volné od okraje
vidy 1-2 cm. Dbeite na to, aby se potraviny
uvnitf nddoby nemohly dotknout ventilu na
vnitini strané vika.

M zérvka.

Pokud se béhem zdrueni doby objevi jakykoliv
problém, vrafte prosim nddobi spolu s dokla-
dem o koupi prodeijci, pokud neni uvedeno
jinak. PFipadné jej mizete vrdtit pfimo na
adresu uvedenou na obalu nddobi.

Po3kozeni zpisobené nesprdvnym pouZivinim
(napf. prehfdtim, zabarvenim, poskrdbdnim,
pddem na zem nebo nespravnym €isténim)
je ze zdruky vylougeno. PouZivani naseho
nddobi v profesiondlnich kuchynich a ¢isté
vizudlni zndmky zpisobené pouZivanim jsou
také ze zaruky vyrobce vylouceny.
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Overhold sikkerhedsoplysningerne
i brugervejledningen til kogegrej

i rustfrit stal (mes eller uden
belzgning)!

Dit nye ZWILLING-kogegrej er af haj kvalitet,
alsidigt, energieffektivt og nemt at bruge.
For at du kan have glzde af produktet i lang
tid, bedes du lese nedenstdende brugs- og
plejeanvisninger, fer du tager det i brug.

Il Rengoring for brug.
Renger dit nye ZWILLING-kogegrej med
varmt vand, almindeligt opvaskemiddel og
en svamp, klud eller barste. Tar produktet
af for at undgé, at der dannes vandpletter.

B Vlg den rigtige kogezonestorrelse.

Kogezonen ber have samme eller mindre
diameter end kogegrejets bund. For at
minimere varmetab anbefales det at l2gge
lig pd kogegrejet under tilberedning. Takket
vaere IWILLING-kogegrejets fremragende
varmeledningsevne bliver maden tilberedt
j@vnt, selv ved middel varme: Ved at reducere
komfurindstillingen sparer du energi og
undgdr overophedning.

H Tilsztning af fedistoffer.
Nogle olier og fedtstoffer brender selv ved
lave temperaturer. Vi anbefaler produkter
med et ragpunkt pd 200 °C (400 °F) eller
hajere.

EX undga, ot indholdet koger over.
Fyld kun gryden 70-80 % op for at undgd
forbrendinger pd grund af indholdet, der
koger over. Tilsat kun salt til kogende vand
og rer rundt. Tils@tning af salt til koldt vand
kan medfare misfarvning.

A Varm langsomt op.
Opvarm kun kogegrej, nér det er tart, for at
undga fastbrandte spor af olie og vand.
Lad aldrig dit kogegrej std uden opsyn,

mens det opvarmes, og/eller opvarm aldrig

Hvis kogezonens diameter ikke matcher dia-
meteren af kogegrejets bund, vil kogezonen
muligvis ikke fungere.

Anvisninger for gaskogeplader.
Ved tilberedning pd gasblus skal du sikre,

at flammen ikke brnder op langs siderne
pé kogegrejets bund. Vi anbefaler brug of
grydelapper eller anden handbeskyttelse for
at undgd forbrendinger.

H Anbefalet varme.
A Brug af kokkenredskaber.
2 Alt, hvad du behover at vide om

dit non-stick-ZWILLING-kogegrej.
Kogegrej med belegning er ekstremt nemt at
rengare og perfekt til skdnsom tilberedning
af mad, der let hanger fast. Varm kogegrejet
langsomt op ved middel varme, og brug lav
eller middel temperatur (2/3 af ovnens
maksimale effekt) til tilberedning. Brug olier
eller fedtstoffer med et ragpunkt pa 200 °C
(400 °F) eller hajere, og brug ikke oliespray.
Oliespray efterlader rester, der er svare at
fierne. Kogegrej med non-stick-belegning
skal vaskes of i hinden.

Vigtigt: Non-stick-egenskaberne ved kogegrej
med belegning vil med tiden aftage ved nor-
mal brug. Overopvarmning og forbrending af
mad kan fremskynde denne proces. Kogegrej
med belegning kan stadig bruges uden
bekymringer, selvom non-stick-egenskaberne
skulle aftage. Non-stick-kogegrej kan bruges
i ovnen ved op til 200 °C (350 °F), forudsat
at det ikke har plasthandtag.

Kekkenredskaber: For at sikre, at non-stick-
belzgningen beskyttes optimalt, anbefaler vi
at bruge redskaber af tra eller hajkvalitets
silikoneredskaber fra ZWILLING. Brug ikke
skarpe genstande, og skar ikke i maden i
kogegrejet.

som ,danser” pé stegepandens overflade.
Ter stegepanden af, tilsat olie, varm den

kort op og tilset maden. Ked kan i starten
hange fast i pandebunden. Det lasner sig
dog af sig selv efter 2-3 minutter. Du kan

holde sje med, om kadet lasner sig ved at
prove at lafte kanterne med en gaffel.

EZ Hvordan héndtaget dbnes.
Oplds hindtaget ved at dreje grebet foroven
pé hindtaget mod venstre og trykke pd den
sorte knap.

EZ Hvor héndtaget fastgores.
Placer handtaget sddan pd kanten af
kogegrejet, at den forreste del er inde i
panden og den anden del udenfor.

EA Hvordan héandtaget lukkes.
Lés hindtaget ved at dreje grebet foroven pé
héndtaget tilbage i den oprindelige position.

X Efterlad aldrig kogegrej uden
opsyn.
Af sikkerhedsmassige drsager ma du ikke
efterlade dit kogegrej uden opsyn under
brug, og du mé aldrig lade barn vaere alene
i nerheden af varmt kogegrej. Serg for, at
hindtagene ikke rager ud over kanten of
ovnen eller ud over en varm kogeplade.

1 Undga at brende dig!

Kogegrej med plasthdndtag er ovnfast op til

150 °C (300 °F)!

Non-stick-kogegrej kan bruges i ovnen ved op
1il 200 °C (350 °F), forudsat at det ikke har

plasthandtag.

Bemaerk: Der kan opstd misfarvning ved
disse haje temperaturer. Dette kan fjernes
med et plejeprodukt il rustfrit stdl.

Handtaget pd din ZWILLING-stegepande er
konstrueret il at afgive sd lidt varme som

muligt. Liget og hindtagene kan dog stadig

Vi anbefaler dog, at du renger dette produkt
i handen med varmt vand, lidt opvaskemiddel
og en blad klud. Aggressive rengaringsmidler
kan beskadige kogegrejet og is@r pévirke
non-stick-egenskaberne i ZWILLING-kogegrej
med non-stick-belegning negativt. Produkter
med en udvendig belegning kan vise tegn pd
®ldning pé grund of regelmassig rengering

i opvaskemaskinen. Dette pdvirker dog ikke
produktets funktionelle egenskaber.

Ved kraftig tilsmudsning kan ZWILLING-koge-
grej uden belagning rengares indvendigt og
i bunden med den ru side af en svamp. For at
undgd maerker eller misfarvning pé rustfrit
stdl md madrester ikke terre ind pd produktet.
Hvide eller flerfarvede misfarvninger og lag
kan fjernes med almindelige rengaringsmidler
til rustfrit stdl, citronsaft eller eddike. Brug
ikke kogegre; til opbevaring af sure/syrlige
fadevarer i lengere tid. Sure/syrlige
fadevarer kan korrodere overfladen.

EH opbevaring.

Ma ikke stables uden beskyttelse: Nar der
stables flere pander, kan undersiden af den
ene pande ridse belegningen pd den anden.
For at undgd det skal der altid l=gges en blad
klud, kekkenrulle, filtpandebeskyttere eller
silikonemdtter mellem panderne.

EE] Ikke egnet til mikrobslgeovn.

IWILLING-kogegrej er IKKE egnet il brug i
mikrobalgeovn og kan fordrsage alvorlige
skader.

] Vakuumléget er ikke egnet il

madlavningen.

Vakuumléget er udelukkende beregnet til
opbevaring af levnedsmidler og ikke varmefast
nok til at bruges til madlavning eller opvarm-
ning. Brug derfor aldrig laget direkte i gryden,
i bageovnen eller i mikrobelgeovnen, da det
kan deformeres eller beskadiges.

K22 Mé ikke overfyldes. (der skal vare

1-2 em fri op til kanten)

Undlad at overfylde beholderne. Der skal altid
vaere 1-2 cm fri op il kanten. Serg for, at
levnedsmidlerne i beholderne ikke kommer i
beraring med ventilen pd indersiden af laget.

M Garanti.

Hvis du oplever problemer inden for garan-
tiperioden, skal du returnere kogegrejet
sammen med kebsbeviset til forhandleren,
medmindre andet er angivet. Alternativt kan
du ogsd returnere det direkte til den adresse,
der er angivet pd kogegrejets emballage.

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

H Fjern vakvumléget for madlavning
og opvarmning.

blive varme. Brug altid grydelapper eller
ovnhandsker, ndr du tager kogegrej ud of

kogegrejet i lengere tid uden indhold.
Overopvarmning kan fordrsage misfarvninger,

[ Alt, hvad du behover at vide om

men pdvirker ikke kogegrejets funktion.
Ekstrem overopvarmning kan permanent
beskadige bunden.

Anvisninger for induktionskoge-
plader.

Risikoen for overopvarmning er sarlig

haj ved induktionskogeplader. Varm
kogegrejet langsomt op ved middel varme
og hold sje med det hele tiden. Undlad at
bruge boost-funktionen. Der kan opstd en
summende og/eller brummende lyd, nér der
anvendes hajere temperaturindstillinger.
Dette skyldes tekniske drsager og er ikke et
tegn pd, at ovnen eller kogegrejet er defekt.

dit non-stick-ZWILLING-kogegrej.
IWILLING-stegepander i rustfrit stdl uden
belegning er fremstillet of hojkvalitets
18/10 rustfrit stal pa indersiden. Dette er
yderst hygiejnisk, smagsneutralt og sarligt
velegnet il stegning af ked uden panering
(F.eks. steaks).

For et perfekt stegeresultat anbefaler vi:
Opvarm farst stegepanden langsomt ved mid-
del temperatur uden fedt/olie. Sprajt 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 kviksalv, og

den varme ovn. St kun varmt kogegrej pd
varmebestandige overflader.

I Lad kogegrejet afkole.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele for
rengering. Is@r glaslag kan blive beskadigede
pé grund aof temperaturchok.

EH Rengoring og pleje.

Lad dit ZWILLING-kogegrej afkele far rengo-
ring. ZWILLING-produkter er enkle og nemme
at rengere. Kogegreijet taler opvaskemaskine.

Fiern altid vakuumléget, for du opvarmer
levnedsmidler. Det gzelder bade for
mikrobalgeovnen, bageovnen og komfuret.
Ved hgje temperaturer kan der opbygges tryk
i beholderen, som beskadiger laget eller kan
fare til usikker brug.

I Mad mé kun vakuumpakkes afkolet.

For en sikker brug skal maden altid vaere
afkelet helt, for den vakuumpakkes. Opvar-
mede levnedsmidler kan danne kondensvand
under vakuumpakningen, pdvirke lukningen
eller endda beskadige vakuumfunktionen.
Vent derfor altid, indtil levnedsmidlerne har
stuetemperatur.
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Neem de veiligheidsinformatie

in de handleiding van het
roestvrijstalen kookgerei
(ongecoat/gecoat) in acht!

Uw nieuwe ZWILLING-kookgerei is van hoge

kwaliteit, veelzijdig, energiezuinig en gebruiks-

vriendelijk. Lees de volgende gebruiks- en
onderhoudsinstructies voordat u dit product
gebruikt, zodat v er lang plezier van kunt
blijven hebben.

Il Reinig voor gebruik.
Reinig uw nieuwe ZWILLING-kookgerei met
warm water, standaard afwasmiddel en een
spons, doek of borstel. Droog het product of
om watervlekken te voorkomen.

B 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 vitstekende warmtegeleiding van
IWILLING-kookgerei wordt uw eten gelijk-
matig gaar, zelfs op middelhoog vuur: Door
het fornuis lager te zetten, bespaart
u energie en voorkomt u oververhitting.

E 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.

EX 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.

A 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. Oververhit-
ting kan verkleuring veroorzaken, maar
heeft geen invloed op de werking van het
kookgerei. Extreme oververhitting kan de
basis permanent beschadigen.

Instructies voor inductiekook-
platen.

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
temperatuurinstellingen 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 diame-
ter van de kookplaat niet overeenkomt met
de diameter van de bodem van de pan, werkt
de kookplaat mogeliik niet.

Instructies voor gasfornuizen.

Torg er bij het koken op een gasfornuis voor
dat de gasvlam niet over de zijkanten van
de bodem van het kookgerei vitsteekt. Wij
raden het gebruik van handbescherming aan
om brandwonden te voorkomen.

H Aanbevolen warmte.
A Gebruik van keukengerei.

[ Alles wat v moet weten over

uw ZWILLING-kookgerei met
antiaanbaklaag.

Kookgerei met antiaanbaklaag is zeer
eenvoudig schoon te maken en is perfect
voor het voorzichtig bereiden 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 olign of vetten met een rookpunt 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
versnellen. Gecoate kookgerei kan nog
steeds zonder problemen worden gebruikt,
zelfs als de antiaganbaklaag minder goed
werkt. Kookgerei met antiaanbaklaag is
geschikt voor gebruik in de oven tot 200 °C
(350 °F), mits het geen kunststof hand-
grepen heeft.

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

[ Alles wat v moet weten over

uw ZWILLING-kookgerei met
antiaanbaklaag.

Ongecoate, roestvrijstalen ZWILLING-koeken-
pannen zijn aan de binnenkant gemaakt

van hoogwaardig 18/10 roestvrij staal.

Dit is viterst hygiénisch, smaakneutraal en
bijzonder 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 bellet-
jes die op het oppervlak van de koekenpan
‘dansen’. Veeg de koekenpan 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 controleren door de
randen met een vork op e tillen.

EZ pe greep openen.

Ontgrendel de greep door de hendel bovenop
de greep naar links te draaien en op de zwarte
knop te drukken.

EZ 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.

EA e greep sluiten.

Vergrendel de greep door de hendel bovenop
de greep terug naar de oorspronkelijke positie
te dracien.

X Laat kookgerei nooit onbeheerd

achter.

Laat uw kookgerei om veiligheidsredenen
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.

2 Voorkom verbranding!

Kookgerei met kunststof handgrepen is tot
150 °C (300 °F) ovenbestendig!

Kookgerei met antinanbaklaag is geschikt
voor gebruik in de oven tot 200 °C (350 °F),
mits het geen kunststof handgrepen heeft.
Opmerking: Bij deze hoge temperaturen

kan verkleuring optreden. Dit kan worden
verwijderd met een onderhoudsproduct voor
roestvrij staal.

De handgreep van uw ZWILLING-koekenpan
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.
Tet heet kookgerei alleen op hittebestendige
oppervlakken neer.

T Laat het kookgerei afkoelen.

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

IH Reiniging en onderhoud.

Laat uw ZWILLING-kookgerei afkoelen voor-
dat v het schoonmaakt. ZWILLING-producten
zijn eenvoudig en gemakkelijk schoon te

maken. Het kookgerei is vaatwashestendig.

Wij raden echter aan om dit product met

de hand schoon te maken met warm water,
een beetje afwasmiddel en een zachte doek.
Agressieve schoonmaakmiddelen kunnen
het kookgerei beschadigen en met name de
antiaanbaklaag van ZWILLING-kookgerei
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 binnenkant en aan de on-
derkant worden gereinigd met de ruwe kant
van een spons. Om vlekken of verkleuring op
het roestvrij staal te voorkomen, mag v geen
etensresten op het product laten opdrogen.
Witte of veelkleurige verkleuringen en lagen
kunnen worden verwijderd met conventionele
roestvrijstalen reinigingsmiddelen, citroen-
sap of azijn. Gebruik het kookgerei niet om
zuur voedsel voor langere tijd in te bewaren.
Zuur voedsel kan het oppervlak aantasten.

A 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
pannenbeschermers of siliconenmatten tussen
de pannen te plaatsen.

EE] Niet geschikt voor gebruik in de

magnetron.

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

LI Het vacuiimdeksel is niet geschikt

om mee te koken.

Het vacuimdeksel is vitsluitend bedoeld
voor het bewaren van voedsel en is niet
hittebestendig genoeg om het voor koken of
opwarmen te gebruiken. Gebruik het deksel
daarom nooit rechtstreeks op een pan, in de
oven of magnetron, omdat het deksel dan
vervormd of beschadigd kan raken.

8 Verwiider het vacuimdeksel voor

het koken en opwarmen.

Verwijder altijd het vacuiimdeksel voordat u
voedsel opwarmt. Dit geldt voor de magnetron,
de oven en het fornuis. Vanwege de hoge tem-
peratuur kan er druk in het product ontstaan,
waardoor de deksel beschadigd kan raken of
het gebruik ervan onveilig wordt.

M 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 afslui-
ting beinvloeden of zelfs de vacuimfunctie
beschadigen. Wacht daarom tot de etenswaren
op kamertemperatuur zijn.

E4 Niet te vol maken.

(Laat 1-2 cm vrij tot de rand)
Maak de producten niet te vol. Laat aan de
rand altijd 1-2 cm vrij. Zorg ervoor dat de
etenswaren in het product niet in contact
komen met het ventiel aan de binnenkant
van het deksel.

A Garantie.

Als u binnen de garantieperiode problemen
ondervindt, breng het kookgerei dan samen
met het aankoopbewijs terug naar de winkel,
tenzij anders aangegeven. U kunt het ook
rechtstreeks terugsturen naar het adres dat
op de verpakking van het kookgerei staat
vermeld.

Schade veroorzaakt door oneigenlijk gebruik
(bijv. oververhitting, verkleuring, krassen,
vallen op de grond of onjuiste reiniging) is
vitgesloten van de garantie. Het professio-
neel gebruik van de pannen alsook louter
optische gebruikssporen zijn eveneens van
de garantie vitgesloten.
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Jiirgige roostevabast terasest
toidundude (kattekihiga/-kihita)
juhendis toodud teavet!

Teie uus ZWILLING toidundu on kérge
kvaliteediga, universaalne, energiatghus
ja lihtsalt kasutatav. Lugege enne selle
toote kasutamist jirgnevaid kasutus- jo
hooldusjuhiseid, et saaksite tunda rédmu
selle kasutamisest veel pika aja viltel.

Il Puhastage enne kasutamist.
Puhastage oma uut ZWILLING toidundud
kuuma vee, tavalise ndudepesuvahendi ja
§vammi, lapi véi harjaga. Kuivatage toode
iira, et viltida veeplekkide tekkimist.

B Valige pliidil dige suurusega
kee(?uuliu.
Keeduala peaks olema poti pdhjaga vérreldes
sama suur vdi sellest veidi viiiksem.
Soojuskadude minimaalsena hoidmiseks on
soovitatav panna potile toiduvalmistamise
ajaks kaas. Tinu ZWILLING toidundude
suurepiirasele soojusjuhtivusele valmib teie
toit Ghtlaselt ka keskmisel kuumusel: pliidi
seadistuste vihendamine sidstab elektrie-
nergiat ja hoiab dra dlekuumenemise.

E1 Rasvainete lisamine.
0sad dlid ja rasvad pélevad isegi madalatel
temperatuuridel. Soovitame tooteid, mille
suitsupunkt on 200 °C (400 °F) véi kérgem.

EX viltige sisu ilekeemist.
Tiiitke toidundud vaid kuni 70-80% ulatuses,
et viltida sisu Glekeemisest phjustatud
karbemist. Lisage soola ainult keevale veele
ja segage lbi. Soola lisamine kilmale veele
vdib péhjustada viirvuse muutumist.

1 Kuumutage aeglaselt.
Kuumutage ainult kuiva toidundud, et viltida
ali- jo veejilgede kilgekarbemist. Arge jitke
toidundud kuumutamise ajal jiirelvalveta ega
kuumutage toidundud pikka aega tihjalt.
Ulekuumenemine vdib pahjustada viirvuse
muutumist, kuid ei avalda mdju toidundu
toimimisele. Adrmuslik Glekuumenemine voib
toidundu péhja péérdumatult kahjustada.

Induktsioonpliitidega seotud
juhised.

Ulekuumenemisoht on eriti suur just indukt-
sioonpliitide puhul. Kuumutage toidungud
aeglaselt keskmisel kvumusel ja drge

jiitke toidundud kunagi jarelvalveta. Arge
kasutage véimendusfunkisiooni. Kérgemate
temperatuuriseadistuste kasutamisel vdib
kostuda Gmisevat heli. Selle taga on
tehnilised pahjused ja see ei ndita, et pliidil
vdi toidundul oleks midagi viga. Kui pliidi
keeduala libimddt ei lange kokku poti pahja
libimdduga, ei pruugi pliidiplaat toimida.

Gaasipliitidega seotud juhised.
Gaasipliidil toitu valmistades jilgige, et
gaasileegid ei ulatuks ile toidundu pahja
iire. Pdletuste viltimiseks soovitame
kasutada kitekaitset.

H Soovituslik temperatuur.
A Kadgiriistade kasutamine.

[ Kaik, mida peate teadma
ZWILLING mittenakkuva
kattega toidundude kohta.
Kattekihiga toidundusid on viiga lihtne
puhastada jo need sobivad suurepiraselt
muidu toidundu péhja kinni jidvate
toiduainete drnaks valmistamiseks.
Kuumutage toidundud aegalselt keskmisel
kuumusel ja kasutage toidu valmistamiseks
madalaid véi keskmisi temperatuure (2/3
ahju maksimaalsest vaimsusest). Kasutage
200 °C (400 °F) vdi kdrgema suitsupunktiga
rasvu vdi dlisid jo drge kasutage dlispreisid.
Olispreid jitavad jdke, mida on raske
eemaldada. Puhastage mittenakkuva
pinnakattega toidundusid kisitsi.

Tiihtis! Mis tahes mittenakkuva pinnakattega
toidundu omadused kuluvad tavapirase
kasutamise kiiigus aja jooksul viihemaks.
{lekuumenemine ja toidu pohjakarbemine
vdib seda protsessi kiirendada. Peaks
pinnakattega toidundu mittenakkuvad
omadused viihenema, vdib selliseid ndusid
jiitkuvalt ilma probleemideta kasutada.
Mittenakkuva pinnakattega toidundud
sobivad kasutamiseks ahjus temperatuuril
kuni 200 °C (350 °F) tingimusel, et sel pole
plastkiepidemeid.

Kédgiriistad: Mittenakkuva pinnakatte
optimaalse kaitsmise tagamiseks soovitame
kasutada puidust véi kdrgekvaliteedilisest
silikoonist valmistatud ZWILLING kédgiriistu.
lirge kasutage teravaid esemeid ega lsigake
toidungul toiduaineid.

M Ksik, mida peate teadma
ZWILLING mittenakkuva
kattega toidundude kohta.
Kattekihita ZWILLING roostevabast terasest
praepannid on valmistatud seest kargekva-
liteedilisest 18/10 roostevabast terasest.
Selline teras on ddrmiselt hiigieeniline, ei
anna toidule maitset ja sobib eriti histi
just paneerimata liha (nditeks steikide)
pruunistamiseks.

Laitmatute praadimistulemuste saavutami-
seks soovitame jirgmist. Esmalt kuumutage
praepanni keskmisel kuumusel ilma rasva/
dlita. Méne aja pirast pritsige praepannile
veidi kiilma vett. Kui vesi aurustub, pole

pann veel piisavalt kuum. Praadimiseks
optimaalse temperatuuri korral moodustuvad
praepanni pinnale elavhabeda sarnased
mullid, mis hakkavad pannipinnal ,tantsi-
ma”. Pishkige praepann kuivaks, lisage dli,
kuumutage lihidalt ja lisage toiduaine. Liha
viib alguses praepanni kiilge kinni jddda.
2-3 minuti méddudes tuleb see aga ise lahti.
Teil on véimalik edenemist ise kontrollida,
proovides kahvliga diri iles tésta.

EZ1 Kuidas kiiepide avatakse.
Vabastage kiepide lukustusest, selleks
keerake hooba kiiepideme peal vasakule
jo vajutage musta nuppu.

EZ Kus kiiepide kinnitatakse.
Paigutage kiiepide keedundu serva peale nii,
et eesmine 0sa on panni sees ja feine osa
viliaspool.

EA Kuidas kiiepide suletakse.
Lukustage kiiepide, selleks keerake hoob
kiiepideme peal tagasi selle algsesse asendisse.

I Arge jiitke toidundud jiirelvalveta.
Ohutuse huvides drge jitke oma toidundud
kasutamise ajal jirelvalveta ja drge jitke
lapsi omaette kuuma toidundu lihedale.
Veenduge, et kiepidemed ja sangad ei
ulatuks ile ahju véi ile kuuma pliidi.

EA Viiltige pahjakarbemist!
Plastkiepidemetega toidundud sobivad
kasutamiseks ahjus kuni temperatuurini
150 °C (300 °F).

Mittenakkuva pinnakattega toidungud
sobivad kasutamiseks ahjus temperatuuril
kuni 200 °C (350 °F) tingimusel, et sel pole
plastkiepidemeid.

Mirkus: Nende kdrgete temperatuuride
juures vaib toimuda virvimuutus. Seda

on véimalik eemaldada roostevaba terase
hooldustoodetega.

Teie ZWILLING praepanni kiepide on loodud
andma edasi véimalikult viihe soojust.
Kaaned ja sangad vdivad siiski muutuda
kuumaks. Kasutage toidundu kuumast
ahjust viiljavétmiseks alati pajalappe véi
ahjukindaid. Asetage kuum toidundu vaid
kuumakindlatele pindadele.

T Laske toidungul maha johtuda.
Laske oma ZWILLING toidundul enne
puhastamist maha jahtuda. Eriti just
klaaskaaned véivad temperatuurisoki
tulemusel kahjustuda.

EH Puhastamine jo hooldamine.
Laske oma ZWILLING toidundul enne puhas-
tamist maha johtuda. ZWILLING tooted on
lihtsalt ja kergelt puhastatavad. Toidundud
véib puhastada ndudepesumasinas.

Sellele vaatamata soovitame puhastada
antud toodet kisitsi sooja vee, vihese
koguse ngudepesuvahendi ja pehme lapiga.
Tugevatoimelised puhastustooted vdivad
toidundud kahjustada jo mdjuda halvasti
mittenakkuva pinnakattega ZWILLING
toidundu mittenakkuvatele omadustele.
Vilise pinnakattega tooted vdivad regulaarse
ndudepesumasinas puhastamise tulemusel
hakata niitama vananemistunnuseid. See
aga ei avalda mdju toote funktsionaalsetele
omadustele.

Tugeva miirdumise korral véib pinnakatteta
IWILLING toidundud puhastada seest ja
pohjast svammi karedama poolega.
Roostevaba terase viirvuse muutumise véi
miirkide tekkimise viltimiseks drge laske
toidujddkidel toote kiilge kinni kuivada.
Valgeid véi mitmevirvilisi viirvuse muutumisi
ja kihte saab eemaldada tavapiraste rooste-
vaba terase puhastusvahendite, sidrunimahla
vdi dddikoga. Arge kasutage toidundud
happeliste toiduainete hoidmiseks pika aja
jooksul. Happelised toiduained vdivad pinda
sbovitada.

12) Hoivustamine.
Arge virnastage ilma kaitseta: Mitme panni

virnastamisel vaib panni alumine kilg kriimus-

tada teise panni kattekihti. Selle viiltimiseks
asetage pannide vahele alati pehme riie,
kadgipaber, vildist pannialus vdi silikoonmatt.

EE ki sobi mikrolainetega
kasutamiseks.
IWILLING toidundu EI SOBI mikrolaineahjus
kasutamiseks ja vdib seal tekitada tasiseid
kahjustusi.

I Vaakumkaas ei sobi keetmiseks.
Vackumkaas on maeldud ainult toiduainete
siiilitamiseks ja ei ole piisavalt kvumakindel,
et seda saaks kasutada toidu keetmisel véi
soojendamisel. Seetdttu dirge kasutage kaant
kunagi vahetult potis, praeahjus ega mikro-
laineahjus, kuna kaas véib deformeeruda véi
kahjustuda.

3 Eemaldage vaakumkaas enne
keetmist ja soojendamist.
Eemaldage vaakumkaas alati enne toiduainete
kuumutamist. See kehtib nii mikrolaineahju,
praeahju kui ka pliidi kohta. Kérged
temperatuurid véivad pahjustada mahutis
rdhu tekkimist, mis véib kahjustada kaant
vdi muuta kasutamise ohtlikuks.

M Vakumeerige ainult jahtunud toitu.
Ohutu kasutamise tagamiseks peaks toit
olema enne vakumeerimist alati tiielikult
johtunud. Kuumutatud toiduained véivad
vakumeerimisel tekitada kondensvett, mis véib
kahjustada sulgurit vdi isegi vaakumifunkt-
siooni. Oodake seepirast kindlasti, kuni
toiduained on saavutanud toatemperatuuri.

K Arge tiiitke liigselt.
(Jitke servast 1-2 cm vabaks)
Arge tiiitke mahutit liigselt. Jitke servani
alati 1-2 cm vabaks. Jilgige, et toiduained
mahuti sees ei puutu kokku kaane sisekiljel
oleva klapiga.

I Garantii.
Kui kogete garantiiperioodi viltel mingeid
probleeme, viige toidundu koos ostu toen-
dava dokumendiga tagasi midja juurde, kui
pole just mirgitud teisiti. Teise véimalusena
vdite tagastada toote otse toidundu pakendil
mirgitud aadressile.

Valest kasutamisest phjustatud kahjustus
(niiiteks Glekuumutamine, viirvuse muutu-
mine, kriimustused, pérandale kukkumine
véi vale puhastamine) ei kuulu garantii
alla. Samuti ei kuulu tootja garantii alla
meie toidundude kasutamine profikdskides
ja kasutamisest tingitud pelgalt visuaalsed
miirgid.der Gewdihrleistung ausgeschlossen.
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Noudata ruostumattomasta
teriiksestd valmistettujen keittoas-
tioiden (pinnoittamattomat/
pinnoitetut) kiiyttdohjeessa
annettuja turvallisuustietoja!

Uusi ZWILLING-keittoastiasi on laadukas,

monipuolinen, energiatehokas ja helppokiyt-

toinen. Lue seuraavat kiiytts- ja hoito-ohjeet
ennen timin tuotteen kiyttod, jotta voit
nauttia siitd mahdollisimman pitkdn.

Il Puhdista ennen kiiyttod.
Puhdista vudet ZWILLING-astiat kuumalla
vedelld, tavallisella astianpesuaineella ja
sienelld, liinalla tai harjalla. Kuivaa tuote
vesilaikkujen muodostumisen estimiseksi.

B Valitse oikean kokoinen liesitaso.
Keittotason halkaisijan on oltava sama tai

pienempi kuin keittoastian pohjan halkaisija.

Jotta limpéhivio pysyisi mahdollisimman
pienend, on suositeltavaa laittaa kattilaan
kansi kypsennyksen ajaksi. ZWILLING-keit-
toastioiden erinomaisen limménjohtavuuden
ansiosta ruoka kypsyy tasaisesti jopa kes-
kilimmalld: Liesiasetuksen pienentiminen
siiiistiid energiaa ja estiid ylikvumenemisen.

E Lisiii rasvoja.
Jotkin dljyt ja rasvat palavat jopa alhaisissa
limpétiloissa. Suosittelemme tuotteita,
joiden savuamispiste on vihintidn 200 °C.

EX viilti sisiillon ylikiehumista.
Tiiytd keittoastia vain 70-80-prosenttisesti,
jotta viltetdin sisillon ylikiehumisen
giheuttamat palovammat. Lisiid vain
suolaa kiehuvaan veteen ja sekoita. Suolan
lisiaminen kylmiin veteen voi aiheuttaa
viirimuutoksia.

I3 Kuumenna hitaasti.
Kuumenna keittoastioita vain, kun ne ovat
kuivia, jotta viltit palaneen 6ljyn ja veden
aiheuttamat tahrat. Ald koskaan jit keitto-
astiaa ilman valvontaa sen limmittamisen
ajaksi ja/tai dli koskaan limmitd keittoas-
tiaa pitkid aikoja tyhjind. Ylikvumeneminen
voi aiheuttaa virimuutoksia, mutta ei vai-
kuta keittoastian toimintaan. Adrimmdinen
ylikuumeneminen voi vahingoittaa pohjaa
pysyvsti.

Ohijeet induktioliedelle.
Ylikuumenemisriski on erityisen suuri
induktiokeittotasoilla. Kuumenna keittoastia
hitaasti keskilimmalld, jo valvo sitd koko
ajan. Ald kaytd tehotoimintoa. Korkeampia
limpétila-asetuksia kiytettiessi saattaa
esiintyd surinaa ja/tai huminaa. Tamé
johtuu teknisisti syistd eiki ole merkki
siiti, etti liesi tai keittoastia olisi viallinen.

Jos keittotason halkaisija ei vastaa kattilan
pohjan halkaisijag, keittotaso ei vilttimittd
toimi.

Ohjeet kaasuliedelle.

Kun valmistat ruokaa kaasuliedelld, varmista,
ettii kaasuliekki ei ulotu keittoastian pohjan
sivuille. Suosittelemme kisien suojaamista
palovammojen vilttamiseksi.

H Limpssuositus.
A Keittidvilineiden kiiytts.

[ Kaikki mitii sinun tarvitsee tietii

tarttumattomista ZWILLING-
keittoastioistasi.

Pinnoitetut keittoastiat ovat erittdin help-
poja puhdistaa, ja ne sopivat erinomaisesti
sellaisten ruokien hellvaraiseen valmistuk-
seen, jotka ovat alttiita tarttumaan kiinni
keittoastiaan. Kuumenna keittoastia hitaasti
keskilimmalld, jo kiytd kypsennykseen
matalaa limpétilaa tai keskilimpdtilaa (2/3
lieden enimmiistehosta). Kyt oljyjd tai
rasvoja, joiden savuamispiste on vihintddn
200 °C, dlikd kiytd oljysuihkeita. Oljysuih-
keista i jddmid, joita on vaikea poistaa.
Puhdista tarttumattomalla pinnoitteella
pinnoitetut keittoastiat kisin.

Tirkedid: Pinnoitettujen keittoastioiden
tarttumattomat ominaisuudet havidvit
normaalissa kiytossd ajan mydtd. Ruoan
ylikuumeneminen jo palaminen voi
nopeuttaa fitd prosessia. Pinnoitettuja
keittoastioita voi edelleen kiyttid huoletta,
vaikka tarttumattoman pinnan ominaisuudet
heikkenevit. Tarttumattomat keittoastiat
soveltuvat kiiytettiviksi uunissa enintiidn
200 °C:ssa, jos niissii ei ole muovisia kahvoja.

Vilineet: Varmistaaksesi, etti tarttumaton
pinnoite on optimaalisesti suojattu, suosit-
telemme kiyttamiin puusta valmistettuja
keittistygvilineitd tai laadukkaita
IWILLINGin silikonisia keittistydvilineitd.
Al kaytd terdvid esineitd dlik leikkaa
ruokaa keittoastiassa.

D Kaikki mitii sinun tarvitsee tietii

tarttumattomista ZWILLING-
keittoastioistasi.

Pinnoittamattomat ZWILLINGin ruostumatto-
masta teriksestd valmistetut paistinpannut
on valmistettu sisilt korkealaatuisesta
18/10 ruostumattomasta teriksesti. Se on
erittiiin hygieeninen, ei jitd makujdmid jo
soveltuu erityisesti leivittamdttomin lihan
paistamiseen (esim. pihveihin).

Tiiydellisen paistotuloksen saavuttami-
seksi suosittelemme: Kuumenna ensin
paistinpannu hitaasti keskilimmalld ilman
rasvaa/dljyd. Suihkuta hetken kuluttua
paistinpannuun hieman kylmii vettd. Jos
vesi haihtuu, pannu ei ole vield tarpeeksi
kuumaa. Optimaalisessa paistolimpétilassa
vesipisarat muodostuvat pannulle kuin
elohopea jo ,tanssivat” paistinpannun
pinnalla. Pyyhi paistinpannu kuivaksi, lisi
6ljy, kuumenna sitd hieman ja lisd ruoka.
Liha saattaa aluksi tarttua paistinpannun
pohjaan. Se irtoaa kuitenkin itsestiidn 2-3
minuutin kuluttua. Voit tarkistaa edistymisen
itse yrittimilld nostaa reunoja haarukalla.

EZ Kahvan avaaminen.

Kahvan vapauttamiseksi kédnni kahvan
ylipuolen vipua vasemmalle ja paina mustaa
nuppia.

ED Kahvan kiinnittiminen.

Aseta kahva keittovilineen reunaan niin, ettd
etuosa on pannun sisipuolella ja toinen osa
ulkopuolella.

EA Kahvan sulkeminen.

Lukitse kahva kidntimilld yldpuolen vipu
alkuperdiseen asentoon.

1 Al koskaan jiiti keittoastioita

ilman valvontaa.

Turvallisuussyist dld jitd keittoastioita
ilman valvontaa kiytn aikana dliki koskaan
jiitd lapsia yksin kuumien keittoastioiden
lihelle. Varmista, etti kahvat eivit ulotu
uunin reunan tai kuuman lieden yli.

EA viiltii palamista!

Muovikahvoilla varustetut keittoastiat ovat
uuninkestivid 150 °C:seen asti!

Tarttumattomat keittoastiat soveltuvat
kiiytettiviksi vunissa enintiidn 200 °C:ssa,
jos niissi ei ole muovisia kahvoja.

Huom: Niissi korkeissa limpétiloissa voi
esiintyd virimuutoksia. Timi voidaan poistaa
ruostumattoman teriksen hoitoaineella.

IWILLING-paistinpannun kahva on suunniteltu
niin, etti se johtaa mahdollisimman viihin
limpédi. Kansi jo kahvat voivat kuitenkin
kuumentua. Kiiyti aina patalappuja tai
vunikintaita, kun otat keittoastioita kuumasta
uunista. Laske kuumia keittoastioita vain
kuumuutta kestiville pinnoille.

T Anna keittoastioiden jihtyd.

Anna ZWILLING-keittoastioiden jidhtyd
ennen puhdistamista. Erityisesti lasikannet
voivat vaurioitua limpdshokin vuoksi.

EH Puhdistus ja hoito.
Anna ZWILLING-keittoastioiden jddhtyd
ennen puhdistamista. ZWILLING-tuotteet
ovat yksinkertaisia ja helppoja puhdistaa.
Keittoastiat ovat astianpesukoneen kestivid.

Suosittelemme kuitenkin tuotteen puhdis-
tamista kisin limpimiilli vedelld, pienelld
miidrilld astianpesuainetta jo pehmeilld
liinalla. Hyvin voimakkaat puhdistusaineet
voivat vahingoittaa keittoastioita ja erityi-
sesti vaikuttaa haitallisesti tarttumattomalla
pinnoitteella kisiteltyjen ZWILLING-keit-
toastioiden tarttumattomuusominaisu-
uksiin. Ulkopinnoitetuissa tuotteissa voi
niikyd kulumisen merkkeid, jos ne pestin
siidnndllisesti astianpesukoneessa. Timi ei
kuitenkaan vaikuta tuotteen toiminnallisiin
ominaisuuksiin.

Pinnoittamattomat ZWILLING-astiat voidaan
puhdistaa sisiipuolelta ja pohjasta sienen
karhealla puolella, jos ne ovat hyvin likaisia.
Jotta ruostumattomaan terikseen ei jisi jdl-
kidi tai viirjtytymid, dld anna ruoantihteiden
kuivua tuotteeseen. Valkoiset tai moniviriset
viirjiiytymit jo kerrokset voidaan poistaa
tavanomaisilla ruostumattoman teriksen

puhdistusaineilla, sitruunamehulla tai etikalla.

Al kiiytd keittoastiaa happamien ruokien
siilyttimiseen pitkid aikoja. Happamat
ruuat voivat sydvyttdd pintaa.

EH siilytys.
Ald pinoa suojaamattomana: Kun pannuja
pintoja, pannun alapuoli voi naarmutta toisten
pannujen pinnoitetta. Tamin vilttdmiseksi
aseta aina pehmei kangas, talouspaperia,
huopapannunalunen tai silikonimattojen
pannujen viliin.

EH Ei sovellu mikroaaltouuniin.
IWILLINGin keittoastiat EIVAT sovellu
kiiytettiviksi mikroaaltouunissa, jo ne
voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.

B Vakvumikansi ei sovi keittimiseen.
Vakuumikansi on tarkoitettu ainoastaan
elintarvikkeiden siilyttamiseen. Se ei kesti
kuumentamista tai limmittamistd. Ald kaytd
kantta suoraan kattilassa, vunissa tai mikro-
aaltouunissa, silli se voi menettiid muotonsa
tai vahingoittua.

B Poista vakvumikansi ennen ruoan
valmistamista tai limmittamistd.
Poista vakuumikansi aina ennen elintarvik-
keiden kuumentamista. Koskee seki mikro-
aaltouunia, vunia ettd liettd. Siliéon voi
muodostua korkean limpétilan vaikutuksesta
painetta, joka vahingoittaa kannen ja johtaa
epiluotettavaan toimintaan.

I siishdytii ruoat ennen vakumointia.

Anna rvoan jiidhtyd kokonaan ennen
vakumointia. Limpimisti elintarvikkeista
voi vapautua kosteutta, joka kondensoituu,
vaikuttaa sulkimeen tai jopa vahingoittaa
vakuumitoimintoa. Odota siksi, kunnes
elintarvike on huoneen limpéistd.

Al tiiyti likaa.

(jtitd 1-2 cm reunasta vapaaksi)
Ald taytd sdiliotd likaa. Jdtd 1-2 cm reunasta
vapaaksi. Varmista, etti siilion sisiltimi
elintarvike ei kosketa kannen sisiipuolen
venttiili.

B Takuu.

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

Viirinlaisen kiyton aiheuttamat vauriot
(esim. ylikvumeneminen, viirimuutokset,
naarmut, lattialle pudottaminen tai
virheellinen puhdistus) eivit kuulu takuun
piiriin. Valmistajan takuu ei mydskiin koske
keittoastioiden kiiyttdd ammattikeittidissi
eiki kiiyton aiheuttamia puhtaasti visuaali-
sia jilkid.
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Respecter les consignes de sécurité
figurant dans le manvel d’utili-
sation de la casserole en acier
inoxydable (non revétue/revétue) !
Votre nouvelle casserole ZWILLING se distingue
par sa qualité exceptionnelle, sa polyvalence,
son efficacité énergétique et sa simplicité d'uti-
lisation. Avant toute utilisation, veuillez lire

les conseils d'utilisation et d’entretien suivants
afin qu’elle vous procure un plaisir durable.

Il 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.

B Sélectionner la taille correcte
de la plaque de cuisson.
La plaque de cuisson doit étre adaptée au
diamétre de la casserole. Pour réduire la perte
de chaleur au maximum, il est conseillé de la
couvrir @ I'ide d'un couvercle. Grdce a I'excel-
lente conductivité thermique de la casserole
IWILLING, 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.

EJ 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 a 200 °C (400 °F).

EX Evitez de laisser le contenu déborder.
Pour empécher toute brilure due d un déborde-
ment, ne remplissez votre casserole qu'a 70-
80 %. Ajoutez du sel seulement lorsque I'eau
bout, puis remuez. L'ajout de sel dans I'equ
froide peut décolorer votre casserole.

A Faire chauffer lentement.
Séchez bien votre casserole avant de la
placer sur votre plague de cuisson, afin
d'éviter des traces d’eau et d'huile brdlées.
Ne laissez jamais votre casserole chauffer sans
surveillance et/ou d 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
manigre irréversible.

Instructions concernant les plaques
@ induction.

L'utilisation de plaques & induction peut ent-
rainer un risque de brdlure particuliérement
important. Faites chauffer votre casserole
progressivement d puissance 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
uniquement d & des raisons techniques et

n‘indique en rien un défaut de la plague

de cuisson ou de la casserole. La plague de
cuisson risque de ne pas fonctionner si le
diamétre de la zone de cuisson ne correspond
pas av diameétre du fond de la casserole.

Instructions concernant les
gaziniéres.

Lors d'une cuisson sur gaziniére, veillez d ce
que les flammes ne dépassent pas les bords
de la bords de la casserole. Nous recomman-
dons I'utilisation de protections pour les
mains afin d'éviter les brilures.

H Recommandation concernant

la chaleur.

A Utilisation des ustensiles de

cuisine.

B Tout ce que vous devez savoir

sur votre casserole antiadhésive
ZWILLING.

Les casseroles antiadhésives sont particu-
lierement faciles d nettoyer et se prétent
parfaitement & la cuisson délicate de mets
ayant tendance & attacher. Préchauffez votre
casserole progressivement @ température
moyenne. Pour la cuisson, préférez une
température basse ou moyenne (2/3 de la

puissance maximale de la plague de cuisson).

Utilisez de I'huile ou une matiére grasse
ayant un point de fumée a 200 °C (400 °F)
ou plus et évitez les huiles en spray. Cellesci
laissent des résidus difficiles & nettoyer.
Veuillez nettoyer a la main votre casserole
dotée d'un revétement antiadhésif.

Important : Dans le cadre d'une utilisation
normale, les propriétés antiadhésives de
votre casserole diminueront avec le temps. Une
surchauffe ou des aliments brilés peuvent
accélérer le processus de vieillissement du
revétement. Vous pouvez cependant continuer
a utiliser votre casserole en toute sécurité.
Les casseroles antiadhésives peuvent étre
utilisés au four jusqu’a 200 °C (350 °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 recommandons l'vtilisation 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 qualité. Il est particu-
ligrement hygiénique, neutre en godt et se

préte parfaitement a la cuisson & feu vif de
viandes non panées, telles que les steaks.

Pour une cuisson idéale, nous vous recomman-
dons : De chauffer tout d'abord lentement la
poéle & feu moyen, sans matiére grasse. Aprés
quelques instants, aspergezla de quelques
gouttes d'eau froide. Si 'eau s'évapore, cela
signifie que la poéle n'est pas assez chaude. A
la température optimale de cuisson, les gout-
tes formeront des boules « virevoltantes »,
comme du mercure, d la surface de la poéle.
Séchez a présent la poéle, versez de I'huile,
laissezla chauffer quelques instants et insérez
votre aliment a cuire. Il est possible que la
viande adhére a la podle. Toutefois, elle se
détache automatiquement au bout de 2 43 mi-
nutes. Vous pouvez contréler le processus de
cuisson en essayant de soulever quelque peu
les bords au moyen d'une fourchette.

EZ1 ouverture de la poignée.
Déverrouillez la poignée en tournant le levier
situé en haut de la poignée vers la gauche et
appuyez sur le bouton noir.

EZ] Fixation de la poignée.
Placez la poignée sur le bord de la casserole
de maniére & ce que la partie avant soit
I'intérieur de la casserole et 'autre partie &
I'extérieur.

EA Verrouillage de la poignée.
Verrouillez la poignée en repoussant le levier
situé sur le dessus de la poignée dans sa
position d'origine.

EX 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 dépas-
ser le manche de la casserole en dehors de
la plague de cuisson et ne le placez pas au-
dessus d'une plaque de cuisson chaude.

EX Eviter les brilures !
Les casseroles dotées d'un manche en
plastique sont congues pour une utilisation
au four jusqu’a 150 °C (300 °F) !

Les casseroles antiadhésives peuvent étre
utilisés au four jusqu’a 200 °C (350 °F), a
condition qu'elles ne soient pas équipées de
manches en plastique.

Remarque : une décoloration peut se produire
a ces températures élevées. Elle peut étre
éliminée a |'aide d'un produit d'entretien
pour l'acier inoxydable.

Le manche de votre poéle ZWILLING présente
une faible conductivité thermique. Toutefois,
les couvercles et les manches peuvent chauf-
fer 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.

I Laisser refroidir la casserole.

Laissez votre casserole ZWILLING refroidir
avant de la nettoyer. Les chocs de tempéra-
ture peuvent notamment endommager les
couvercles en verre.

1] Nettoyage et entretien.

Laissez votre casserole ZWILLING refroidir
avant de la nettoyer. Les produits ZWILLING
sont faciles d nettoyer. La casserole peut étre
lavée au lave-vaisselle.

Nous vous recommandons cependant de
nettoyer ce produit & la main avec de I'eau
chaude, du liguide vaisselle et un chiffon
doux. Les produits nettoyants agressifs
peuvent endommager la casserole et, en
particulier, nuire aux propriétés antiadhési-
ves de la casserole antiadhésive ZWILLING.
Les produits dotés d’un revatement
extérieur peuvent présenter des signes de
vieillissement prématurés en cas de passages
réguliers au lave-vaisselle. Les caractéristi-
ques fonctionnelles du produit demeurent
toutefois inchangées.

En cas de salissures importantes, la casserole
IWILLING non revétue peut étre nettoyée a
I'intérieur et a la base d 'aide du c6té rugu-
eux d’une éponge. Ne laissez pas sécher les
restes d'aliments afin d‘éviter la décoloration
ou I'apparition de taches sur I'acier inoxyda-
ble. Des taches blanches ou multicolores et
les dépdts peuvent atre éliminés a I'aide de
nettoyants classiques pour I'acier inoxydable,
de jus de citron ou de vinaigre. N'vtilisez

pas votre casserole pour la conservation
longue durée d'aliments acides. Ces derniers
pourraient corroder sa surface.

12] Rangement.

Ne pas empiler sans protection : Lors de
I'empilement de plusieurs poéles, le dessous
d'une poéle peut rayer le revétement de
I'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.

EE] Ne convient pas au micro-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.

I Couvercle d vide non adapté ¢ la

cuisson.

Le couvercle @ vide est destiné exclusivement
a la conservation des aliments ; il n'est pas
suffisamment résistant a la chaleur pour
pouvoir dtre utilisé pour cuire ou réchauffer

des aliments. N'utilisez jamais le couvercle
directement dans la casserole, au four ou au
microondes, puisqu'il peut se déformer et se
détériorer.

H Avant la cuisson et le réchauffage,
retirer le couvercle a vide.
Retirez systématiquement le couvercle a
vide avant de réchauffer des aliments. Cela
s'applique tant au micro-ondes qu‘au four ou @
la plague de cuisson. Les températures élevées
font augmenter la pression  I'intérieur du
récipient, endommagent le couvercle ou occasi-
onnent des risques lors de I'utilisation.

A Ne mettre sous vide que les
aliments déja froids.
Pour une utilisation sore, 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 d la bonne fermeture
ou méme endommager la fonction de vide.
Patientiez donc systématiquement que les ali-
ments aient atteint la température ambiante.

Ne pas trop remplir.
(ne pas remplir au-deld de
1d2 cm sous le bord)
Ne remplissez pas trop le récipient. Laissez
toujours 1 d 2 cm sous le bord. Veillez a ce
que les aliments dans le récipient ne touchent
pas la soupape située sur la face intérieure
du couvercle.

[ Garantie.

Si vous rencontrez des problémes pendant
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 netfoyage non adapté)

ne sont pas couverts par la garantie. De
méme, |'utilisation de la casserole en milieu
professionnel, ainsi que les traces d'usures
purement esthétiques sont exclues de la
garantie.
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AaPere umoyn Tig mAnpopopizg
aopaleiag oo eyxeipidio xpiong

10 Ta avoleidwra payeipika okevn
wapig emioTpwon/pe emiorpwon)!
Ta véa oag payeipikd okeun ZWILLING eivar
uynhi¢ moidTnTac, evéhikra, evepyelakd
amodorikd kai ebypnota. AiaPdore Ti
akohouBec 0dnyiec xprong kar ppovridag
TIPIV YPNOIKOTIOINOETE QUTO TO TPOTOV, WOTE Va
pmopeite va To amohadoere yia peyho xpoviko
didomnpa.

Il KaBapiore mpiv T xpijon.

KaBapiore 1a kavolpyia oag payeipikd okeln
IWILLING pe (eo16 vepo, koivo uypd matev
ka1 éva opouyydpl, éva mavi i pia Bodpraa.
TITeyveoTe 10 MPOIOV Y10 Va amoTpéWeTE Tov
oxnuatiopd Aekédwv and vepo.

BA Em)édre 1o oworo péyeOog cotiag.

H eotia npéner va éyer v i010 1 pikporepn
didperpo pe T Paon e katoapohac. Na
va diatnpioere Tnv anwhera Beppomrag
600 10 duvatdv xapnAdtepn, ouviordral

va TonoBereite 1o Kandki oV Karoapoha
katd 1o payeipepa. Xapn oty e€aipenikn
Beppik aywyipdTTa TWV HAYEIPIKGY OKEUGY
IWILLING, To paynté oag Ba payeipeurei
opoI0popPa akopn Kal o€ pérpia pwid: H
peiwon e puBiong g eotiag eloikovopei
evépyela kal anorpémel v unepBéppavon.

El Npocbiore payeipika himy.

Opiopéva éhaia kai Ninn kaiyovrar akopn
kai o€ xapnAég Beppokpaoiec. Luviotolpe
npoiovra pe onpeio kanvioparog 200 °C
(400 °F) 1 ugnAdrepo.

B Anogiyere v umepyeihion

Kard 1o fpdoipo.

Tepilere 1o payeipikd okebog povo éwg
70-80% yia va anoglyete eykabpata Aoyw
unepyeihiong Tou mepieyopévou. NpoaBéate
ahdri povo oe Ppaotd vepd kol avakatéyre.
H npooBikn ahariol oe kplo vepd pmopei
va mpokahéoel anoypwpatiopo.

1 0¢ppavere apyd.

Oeppavere Ta payeipika okeun povo orav
€ival oTeyvd, yia va amogUyere TV eppavion
kapévwv umoheippdrwv Aadiol kar vepol.
Mnv agrvere noté Ta payeipika okedn oag
ywpic emiPhewn katd m B¢ppavon f/kai

un Beppaivere moté Ta payeipikd okeln yia
peydha xpovikd diaothpara eva eivar ddela.
H unepBéppavon pmopei va npokakéoel
anoxpwpariopd, aAAd dev Oa emnpedoel

m Aeiroupyia Tou payeipikol okeloug.

H unepBolik umepBéppavon propei va
npokahéoel povipn BAGBn otn Paon.

0dnyieq yia emaywyikég eoTieg.

0 kivduvog umepBéppavang eivar 161aitepa
unhog pe TIg enaywyIke eotiec. Oeppdvere
apyd T0 payeipiko okeUog og PETPIO YWTIA KAl
empPAéneré 1o ouvexwc. Mn xpnoipomoreite

m Aerroupyia evioyuong. Evbéxeral va

akouotel évag fopBoc f/kar Bounté drav
xpnotpomotobviar uynAotepeg pubpioeig
Beppokpaoiac. Autd opeikerar og Tegvikolg
Moyoug kai dev anotehel évdeiln om0 polipvog
1 Ta payelpika okedn ival eNaTTwpaTika.

Edv n 816peTpoc Tg otiag dev Taipialen pe T
didperpo e Baonc T kataapohag, n eotia
evdixeral va pn hermoupyei.

0dnyieq yia eoTieg agpiou.

Orav payeipebere oc cotia agpiou, PefaiwBeire
o111 ghoya aepiou dev ereiverar yipw amd

1a mhaiva g Bdong Tou payeipikod okeboug.
Tuvigrolpe T Xpfjon) MPOGTATEUTIK®V YIa Ta
XEPIO Y10 TNV amoQuUYT eyKaupdTwy.

H Zioraon oxemika ps T Ocppornra.
A Xpijon oxcuv koulivag.
[ '0a doa nﬁél‘lil va yvwpilere yia

Ta avTiKoA
ZWILLING.
Ta payeipika okeln pe eniotpwon kaBapilovial
eCaipenikd etkoha kar eivar 16avika yia

TNV 70 TPOETOINAGia YayNTQV, Ta omoia

eivar emppenn o7o va koAdve. Oeppdvere
apyd T0 payeipikd okebog oe pETpIa YI

Kal xpnoiponolfote xapnAéc i peoaieg
Beppokpaoieg (2/3 g péyiotng 1oxbog Tou
poUpvou) yia To payeipepa.

Xpnoiponoifore Aadia i Nimn pe onpeio
kanviopatog 200 °C (400 °F) § uynhorepo

Kar pn ypnotpomoieire ompéi hadio. Ta ompéi
Aadiol apAvouv umoAeippara, Ta omoia

elvar duokoho va apaipeBoly. KaBapiore Ta
payelpika okedn pe aviikoATIKA enioTpwon
JETO XépL.

NTIKG payeipika oKevn

Inuavrikd: O avikoAAnTikég 1d16TTEC
onoloudfmore payeipikol oKeloug pe
eniotpwon Ba peiwBodv katd Ty kavovikn
xpAon pe Tv mdpodo Tou ypovou. H
unepBeppavan Kai To KGyipo Tou paynToU
umopolv va emraybvouv authv 1 diadikacia.
Ta payeipika oKevn pe emioTpwon Pmopoly va
xonaiponoinBolv xwpic kapia avnouyia, o¢
nepintwon nou peiwBolyv or aviikoAnTikég
Toug 1910TTEC.

Ta avrikoAAnTIKG payerpikd okedn eivai
karaMnAa yia piion o polpvo éwg 200 °C
(350 °F), apkei va pnv éxouv mhaorikég haféc.

Ixeon: Na va diaopaNioere 1 Béhniomy
npoortaoia g aviikoAAnTIKAG enioTpwong,
ouviotoUpe 10 xphon E0Mvey okevav i
oIhikovoUywv ouokeu@v uynAig moidTnTag
and 1 ZWILLING. Mn xpnaiponoiire aixpunpd
avTikelpeva kai pnv kOere To paynto oag péoa
070 payelpika okeln.

[ '0Ma doa nﬁénsl va yvopilere yia

T AVTIKOA
ZWILLING.
Ta avoleidwra ydvia ZWILLING ywpic
€moTpwon eival Kataokeuaopéva and uynhig
noiotqra avoleidwro atadhi 18/10 ato

NTIKG payeIpika oKevn

£00TEPIKO Toug. AT eival eaiperikd uyiev,
oudérepo ot yebon kar eivar idiaitepa
kardAAnho yia o gotdpiopa dynrou kpéarog
(m.x. umpilbhec).

lia ¢va 1ékero anotéheopa Tnyaviopatoc,
ouviotobpe: Apyikd, mpoBeppdvere apyd To
myavi oe pérpia Beppokpacia ywpic Aimog/
Aadi. Mera amd Aiyo, wekdote Niyo kplo vepo
010 Tyavi. Av 1o vepd efatpiotel, dev eivar
akopa apkerd (eoto. Iy BéhrioTn Beppokpacia
myavioparoc, oxnuarilovral puoakideg oav
udpdpyupog mou «xopelouvs otV empdvela
Tou Tyaviol. Ixoumiote 1o Tydvi, mpoaBiote
10 Add1, Beppavere yia Miyo kai npooBéare o
paynro. To kpéag pmopei apyika va koAqoer
omn Bdon Tou Tnyaviod. Qatéoo, Ba EekoMqaer
povo Tou perd amd 2-3 henrd. Muopeire va
eMéyLere Tnv mpdodo povor aag mpoamaBuwvrag
V0 ONKQOETE TIC AKPEQ e Eva mpolvi.

EZ1 nésg avoiyer y Aapi.
Zekhedwote ™ Aapi, nepiotpépoviag Tov pogho
Tou undpyel endve ot AaBi mpog Ta apiotepd
ka1 mé{ovia To padpo Koupmi.

2 Nob orepedaverar n Aapi.
TonoBerfore T AaPi €101 omqv dkpn Tou
JayeipikoU okeboug, GOTE T0 HTPOOTIV THAA va
Bpiokerar péoa oto TRyavi kai To aAho Tpfpa w.

EA Nos kheiver n hapi.
Khetbwore ) Aapi, nepiotpépovrag tov poyho
endvw o Aaph Eava omv apyiki Tou Béon.

Bl Noré pnv iVETE Ta payeipika
oKkevn xwpi¢ emifheyn.
lia Noyoug aopadeiag, pnv agivere 1a
payeipika okedn oag ywpic emiPheyn kard m
XpAon kar pnv apivere moté naidid pova Toug
kovtd o€ (e07a payeipikd okedn. Befaiwbeire
011 o1 haPéc dev mpoetéyouv mavw amd v dkpn
10U polpvou oac fy navw and pia leoth eotia.

Bl Anogiyere To kayipo!
Ta payeipika okedn pe nhaotikéc Aapég eivai
kardMnha yia gotpvo £wg 150 °C (300 °F)!

Ta avrikoAAnTIKG payeipikd okedn eivai
kardAnha yia xpion oe polpvo wg 200 °C
(350 ©°F), apkei va pnv éyouv nhaotikéc Aaféc.
Inpeiwon: Mmopei va epgaviorei
anoxpwHaTIopdc 0€ auTéq TIg UPNAEC
Beppokpaoiec. Autd pmopei va agaipeBei pe
¢va mpoidv ppovridag avoleidwrou yahupa.

H AaBi rou nyaviol ZWILLING éyer

oxediaotel yia va eknépner 000 10 duvardv
iyorepn Beppomnra. Qotéoo, To kamdki Kal

o1 haPéc evdéyerai va LeataBolv axopa. Na
xpnoipomoieite navra AaPéc koulivag 1 yavria
pobpvou 61av Byalere Ta payeipikd okedn and
Tov Leatd goupvo. TomoBereite {eotd payeipika
okeUn povo nave oe emodvereg avOekTIkéC
omn Beppomra.

T Agfore Ta payeipika okein

va KpUWooUV.

Aofare Ta payeipika okeln ZWILLING va
Kkpucoouv mpiv Ta kaBapioere. Ta yudhiva
kandkia, £101k6TEPa, pmopel va umoatoly {nuid
\oyw Beppokpaciakol ook.

EH KaBapiopdg kar ppovrida.

Aofore Ta payeipika okedn ZWILLING

va kpucyaouv mpiv Ta kaBapioere. Ta
npoiovra ZWILLING eivar amhd kai ebkoha
otov kaBapiopo. Ta payeipikd okeln eivar
kardAnAa yia nhuvripio mérwv.

Qot600, ouviotobpe va kaBapilere autd

70 mpoidv a1o xép! pe [at6 vepo, Nyo

uypd mdrwv kai éva pakaké mavi. Ta
emBenika npoiovia kaBapiopod propodv

va mpokaAéoouv {nuid oTa payelpika okedn
Kat, e1dik0Tepa, va ennpedoouy apvTIKa TIg
avrikoARTIKEG 1810TNTEC TWV avTIKOAANTIKGOY
payeipikayv okeuwv ZWILLING. Ta mpoidvra pe
fwTepiki enioTpwon pmopel va eppavicouy
onuadia yipavong Ayw Tou TakTikol
kaBapiopou ato mhuvtipio mérwy. Qotdoo,
autd dev ennpedler Tic eioupyikég 1816TTEC
T0U TPOIOVTOC.

Omou éyer mapatnpnBei éviovn Bpwpd, Ta
payeipika okein ZWILLING xwpic emiotpwon
umopotv va kaBapioTolyv eowtepikd Kai oty
Baon xpnotponoivrag v Tpayid mheupd
evo¢ opouyyapiol. Na va anoguyere onpddia
1) anoxpwpartiopd oto avoleidwro atodhi,
unv aivere Ta unoheippara 1pogav va
oTeyv@ooUY mavw oto mpoiov. 01 heukoi f
nohUxpwpor anoxpwpariopoi Kai o1 0TPAOEIC
umopoly va agaipeBodv pe oupfarika
kaBapiorika avoleidwrou xdhupa, xupo
Aepoviod i Eu61. Mn xpnotponoieite Ta
payeipika okeln yia va anoBnkebere 68va
Tpo@Ipa yia peyha xpovikd diaotipara. Ta
o€iva Tpdgipa pmopoly va diafpwaouv v
emodveia.

EH] AnoBikzvon.

Mnv oroifalere xwpic mpooracia: Kard m
oroiBadn mepioodrepwv myavicov pmopei

kd7@ mheupd Tou &vog Tyaviol va xapate myv
eniotpwon Twv dMav. Nia va 1o anoglyere,
TomoBereire navra avapeoa ota Tydvia dva anahd
navi, yapti koulivac, mpootareutikolg Kerogdeg
yia myavia 1} counhd aihikovng.

EE] Aev sivar karaAAna yia poipvo

PIKPOKUPATRV.

Ta payeipika oxedn ZWILLING AEN eivar
kardMnha yia xprion oe poUpvo pikpokupdTwY
Kar pmopodv va mpokahéaouv sofapéc {npiéc.

1 To agpooreyic kamdki dev eivan

karaAAnho yia payzipepa.

To agpooreyéc kandki mpoPAémetar amokAeioTikd
yia ™ @Uhaln Tpogipw kai dev elvar apkerd
Beppodvroxo, wore va ypnoiponoieitar katd 1o
paysipepa fy 1o (éotapa. My ypnorponoleite
enopévag moré To kandki ancuBelag oy

katoapoha, oTov golipvo f oTov polipvo
pikpokupdrwv, 16m pmopel va mapapopewdei
va unoortel {pid.

H npwv 1o payeipepa kai To LEorapa

UMOPAKPUVETE TO NEPOOTEYEG KAMAKI.
Apaipeite mdvra o agpooTeyég Kamaki, mpiv
{eotavere TpogIpa. Auto 10yl 1000 yia golpvo
HIKPOKURATWY 000 Kal yia Tov goUpvo fj TV
eotia ¢ koulivac. And uynhég Beppokpaoieg
pmopei va oucowpeuTel miean ato doygio, N omoia
pmopei va mpokahéoer {pid oto kamdki | va

odnyhoer o€ pn aogald xprfon.

M ppayilere agpOOTEYHIG TO PayrTo

OVo apol £xel KPUWOEL.

lia aopah ypon, Ba mpénel 1o aynté va éxel
Kpudoer mpcoTa Tehelwg, mpiv To ogpayloere
aepooteyc. Ta (01d paynd propoly va
napayouv udparyolc katd TV agpooteyn
apdylon, va ennpedoouy apviTIK T0 Kandki
akopn kar 1 Aemoupyia aepooteyolc ogpdyion.
Nepipévere enopévag onwadinote pépl 1a
TpoQIpa va praoouv oe Beppokpaoia dwpatiou.

K24 My yepilere unepPohika.

(Aprore 1-2 cm amd o yeikog)

Mnv vepilere unepBolikd To doyeio. Aprvere and
10 xefhog mavra 1-2 cm ehebBepa. BeaiwBeite
071 Ta TpOQIPa 070 £0wTEPIKO Twv doyeiwy dev
¢pxovial o€ enagn pe m Pahida omnv eowrepiky
mheupd Tou Kamakiol.

B Eyyonon.

Edv avripetwmioere omotodAmore mpofAnua
£vT6¢ TG EPIGdOU eyyUnone, emoTpéyre Ta
payeipika okedn pali pe v anddeiln ayopdc
010 KatdoTnpa Aiavikng, ekT0C edv avagéperal
diagopenika. EvaNhakTikd, pmopeire va ta
emotpéyere ancubeiag oty diebBuvon mou
avaypAQETal 0T OUOKEUOIT TV HAYEIPIKQV
OKEUDY.

01 {nuiég mou mpokaholvrar ané akardAnhn
xpon (m.x. umepOéppavan, anogpwpariopd,
ypateouviéc, nTon oo ndrwpa i AavBaopévo
kaBapiopo) efaipobvrai and my eyylnon.

H xpfion Twv payeipikv oKEUQV pag oe
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Olvassa el a rozsdamentes acél
fozdedény (bevonat nélkili/
bevonatos) kézikonyvének
biztonsdgi tdjékoztatojat!

Uj IWILLING fgzéedénye kivdlé mindségd,
sokoldalu, energiatakarékos és konnyen
haszndlhato. A termék haszndlata el6tt
olvassa végig az aldbbi haszndlati és
karbantartdsi dtmutatot, hogy hosszi
idén dt élvezhesse azt.

Il Haszndlat el6tt mossa el.

Meleg vizzel, mosogatdszerrel és szivaccsal,
kendével vagy kefével mossa el ZWILLING
féz6edényét. Szdritsa meg a terméket, hogy
ne alakuljanak ki rajta foltok.

B Vilassza ki a megfeleld fozélapot.

A tiizhely lapja legyen az edény talpdval
azonos, vagy anndl kisebb dtmérdii.
Javasoljuk, hogy fézéskor helyezzen fedét az
edényre, hogy minimalizdljo a hdveszteséget.
A IWILLING fézdedény kivdlé hévezetd
képességének kiszonhetden ételei kozepes
héfokon is egyenletesen fognak megféni: A
f6z6lap hémérsékletének csokkentése ener-
gidt takarit meg, és megeldzi a tolhevilést.

E Adjon hozza zsiradékot.

Bizonyos olajok és zsirok mdr alacsony
hémérsékleten is megégnek. Javasoljuk,
hogy legaldbb 200°C (400°F) fiistponti
termékeket haszndljon.

ET Ne engedje, hogy az edény

tartalma kifusson.

A fézéedényt csak 70-80%-ig toltse fel,
hogy elkerilje a kifuté étel okozta égési
sériiléseket. A sot csak a forrd vizhez adja
hozzd, majd keverje el. Ha hideg vizhez adja
a s6t, az elszinezédéshez vezethet.

A Lassan melegitsen.

Csak akkor melegitse fel a fozdedényt, ha
az szdraz, igy elkerilheti az olaj és a viz
rdégését. Melegités kozben soha ne hagyja
drizetlenil a féz6edényt és/vagy soha ne
melegitse a fézéedényt sokdig resen. A
tolheviilés elszinezédést okozhat, ami a
féz6edény funkcigjat nem befolydsolja.

A rendkivil erds tdlhevilés tartésan
kérosithatja a talapzatot.

Utmutaté indukcios fozélapokhoz.
Indukciés fozélapok esetén sokkal nagyobb
a tilmelegedés veszélye. Lassan, kozepes
héfokon melegitse fel a fzéedényt, és
folyamatosan feliigyelje azt. Ne haszndlja
u teljesitményndveld (hooster) funkciot.
Egyes esetekben zGgé és/vagy bigé hang

hallhat, ha magasabb hémérsékleti bedll-
itdst haszndl. Ennek mdszaki okai vannak,
nem annak a jele, hogy a fézélap vagy a
féz6edény hibds. Ha a fézélap dtmérdje nem
egyezik a féz6edény talpdéval, eléfordulhat,
hogy a féz6lap nem mikadik.

Utmutato gdztizhelyekhez.

Ha gdztiizhelyen féz, gondoskodjon réla,
hogy a ldng ne nydljon tol a fzéedény
talapzatdn. Javasoljuk, hogy viseljen
véddkesztyit, hogy elkerilje az égési
sérijléseket.

A Hére vonatkozé ajdnlds.
A Konyhai eszkoziok haszndlata.

[ Minden, amit a tapaddsmentes

ZIWILLING fozoedényekrdl tudnia
kell.

A bevonatos fézdedényeket rendkiviil kénnyd
tisztitani, és tokéletesek a letapaddsra
hajlamos ételek kiméld elkészitéséhez.
Lassan, kézepes héfokon melegitse fel a
féz6edényt, és alacsony vagy kézepes (a
f6z6lap maximalis teljesitményének 2,/3-a)
fokozatot haszndljon a fézéshez.

Haszndljon legaldbb 200°C (400°F) fiistponty
olajokat vagy zsirokat, és ne haszndljon
olajspray-ket. Az olajspray-k nehezen
eltavolithaté maradvanyokat hagyhatnak
maguk utdn. A tapaddsmentes bevonati
féz6edényeket kézzel mosogassa.

Fontos! A bevonatos fdzéedények tapadds-
mentes bevonatdnak hatékonysdga idgvel
csokkenni fog. A tilhevités és a leégetett
étel felgyorsithatja ezt a folyamatot. A
bevonatos edények a tapaddsmentesség
cskkenését kvetden is probléma nélkil
haszndlhatéak. A tapaddsmentes fozdedények
200°C (350°F) hémérsékletig haszndlhatéak
siitében is, amennyiben nem méanyag a
fogantydjuk.

Eszkozok: A tapaddsmentes bevonat
optimalis védelme érdekében javasoljuk,
hogy fdbél vagy j6 mindségi szilikonbol
késziilt ZWILLING eszkozoket haszndljon.
Ne haszndljon éles tirgyakat, és ne
szeletelje az ételt a fozdedényben.

[ Minden, amit a tapaddsmentes

ﬁVIVIIllING fozdedényekrél tudnia
ell.

A bevonatmentes ZWILLING rozsdamentes

serpenydk kivalo mindségt 18/10 rozsda-
mentes belsé felilettel késziilnek. Ez rend-
kivil higiénikus, izsemleges, és rendkivil

alkalmas natir husok (pl. steak) siitésére.

A tikéletes sitési eredményhez az aldb-
biakat javasoljuk: Elészdr zsir/olaj nélkiil,
kizepes héfokon, lassan melegitse fel a
serpenydt. Kis idd elteltével permetezzen
néhdny csepp hideg vizet a serpenyébe. Ha a
viz elpdrolog, még nem elég forré. Optimalis
sitési hgmérsékleten buborékot képez, mint
a higany, és ,tdncol” a serpenyé felszinén.
Tordlje szdrazra a serpenydt, téltsén be ola-
jat, kis ideig melegitse, majd adja hozzd az
ételt. A hus kezdetben letapadhat a serpenyé
aljdra. 2-3 perc mdlva magdtol elenged.

A folyamatot gy is ellenérizheti, hogy
megprébdlja a széleit villdval felemelni.

EZ1 A fogantyi kinyitdsa.
Reteszelje ki a fogantyit a tetején taldlhato
kar balra forgatdsdval és a fekete gomb
megnyomdsdval.

EZ A fogantyi régzitése.
Helyezze a foganty(t a fézéedény szélére ugy,
hogy az eliilsé része a serpenyé belsejében, a
mdsik része pedig a serpenyén kivil legyen.

EA A fogantyi lezdrdsa.
Zdrja le a fogantydt Ggy, hogy a fogantyi
tetején taldlhaté kart visszaforditja eredeti
helyzetébe.

2 Soha ne hagyja a fézéedényt
feligyelet né,kiil.
Biztonsdgi okokbél haszndlat kizben soha
ne hagyja a fézdedényt érizetlenil, és soha
ne hagyjon gyermekeket a forré fézdedény
kizelshen. Ugyeljen rd, hogy a fogantyd ne
l6gjon til a tiizhely vagy a fézélap peremén.

KX Kerilje el a megégést!
A mianyag fogantyival rendelkezé
féz6edények 150°C (300°F) hémérsékletig
haszndlhatéak a sitében!

A tapaddsmentes fazdedények 200°C (350°F)
hémérsékletig haszndlhatéak siitében is,
amennyiben nem mianyag a fogantydjuk.
Megjegyzés: Az ilyen magas hémérséklet
elszinezddést okozhat. Ez rozsdamentes

acél termékek dpoldsdra alkalmas szerekkel
tdvolithatd el.

IWILLING serpenyédjének markolatdt dgy
terveztiik, hogy a lehetd legkevesebb hét
bocsdssa ki. Azonban a fedé fogantydja
felforrésodhat. Mindig haszndljon aldtétet
vagy edényfogé keszty(t, amikor leveszi a
féz6edényt a forrd tizhelyrél.

Csak hédllo feliiletre helyezze le a forrd
féz6edényt.

M Hagyia lehiilni a fzéedényt.

Mosogatds el6tt hagyja ZWILLING fézde-
dényét lehdlni. Az ivegfeddk kilondsen
érzékenyek a hdsokkra, ami kart okozhat
benniik.

KA Tisztitds és karbantartds.

Mosogatds elétt hagyja ZWILLING féz6edé-
nyét lehdlni. A ZWILLING termékeit egyszer(i
tisztitani. A féz6edények moshatéak
mosogatégépben.

Azt javasoljuk azonban, hogy a terméket
kézzel, meleg viz alatt, kevés mosogatészerrel
és mosogatékenddvel tisztitsa. Az agressziv
tisztitoszerek kart tehetnek a fézéedényben,
és kiiléndsen kdarosan befolydsolhatjdk

a tapaddsmentes ZWILLING féz6edények
tapaddsmentességét. A kiilsé bevonattal
rendelkezd termékek rendszeres mosogaté-
gépben valé tisztitds esetén dregedés jeleit
mutathatjdk. £z azonban nincsen hatdssal

a termék funkcionalitdsdra.

Makacs szennyezédések esetén a bevonat
nélkili ZWILLING féz6edények belseje és
talapzata a szivacs durva oldaldval is tisztit-
hatd. A rozsdamentes acél karcoléddsainak
vagy elszinezddésének elkerilése érdekében
ne hagyija, hogy az ételmaradékok rdszd-
radjanak a termékre. A fehér vagy sokszini
elszinezddések és rétegek a kereskedelmi
forgalomban kaphaté, rozsdamentes acél
termékek dpoldsdra haszndlhatd készitmény-
ekkel, citromlével vagy ecettel eltdvolithatéak.
Ne haszndlja a fz6edényt savas ételek
hosszd idejii tdroldsdra. A savas ételek a
fellet korréziojat okozhatjdk.

A Tarolds.

Ne rakjo egymdsra az edényeket védelem
nélkil: Ha tobb serpenydt egymdsha rak, az
egyik serpenyd alja megkarcolhatja o mésik
bevonatdt. Ezt megelézendd mindig tegyen
egy puha rongyot, konyhai papirt, filc edénya-
|dtétet vagy szilikon lapot a serpenydk kézé.

EE Nem hasznalhaté mikrohullamé

siitoben.

A IWILLING fézéedény NEM haszndlhato
mikrohulldma siitében, mert az silyos
kdrokat okozhat.

I A vikvumfedél nem alkalmas

fozésre.

A vikuumfedsél kizdrolag élelmiszerek tdrold-
sdra szolgdl, és nem elég hddllo ahhoz, hogy
fézéshez vagy melegitéshez haszndljdk. Ezért

soha ne haszndlja a fedelet kzvetlenil a fazé-

kon, a siitében vagy a mikrohulldmd siitgben,
mert deformdlédhat vagy megsériilhet.

B Fézés és melegités elstt vegye
le a vikuumfedelet.
Ftel melegitése eldtt mindig vegye le o
vikuumfedelet. Ez vonatkozik a mikrohulldmi
sitére, a hagyomdnyos siitére és a tizhelyre
is. A magas homérséklet miatt a tartdlyban
nyomds alakulhat ki, amely kdrosithatja a
fedelet vagy veszélyessé teheti a haszndlatdt.

M Csak lehiitott ételeket vakuumozzon.
A biztonsdgos haszndlat érdekében az ételeket
mindig teljesen hitse le, mielétt vakuumoznd
dket. A felmelegitett ételek vakuumozdskor
kondenzvizet képezhetnek, ami ronthatja a
lezdrdst, vagy kdrosithatja a vakuumfunkciot.
Ezért feltétlenil vérja meg, amig az ételek
szobahdmérsékletire hilnek.

Ne téltse tol. (A perem alatt
1-2 em-t hagyjon szabadon)
Ne téltse til az edényt. A perem alatt 1-2 cm-t
mindig hagyjon szabadon. Ugyeljen arra, hogy
az edényben lévé élelmiszerek ne érintkezze-
nek a fedél belsé oldaldn lévé szeleppel.

[ Garancia.
Ha a garancidlis id6szakon belil barmilyen
problémadt tapasztal, kiildje vissza a
foz6edényt a vésdrldsi bizonylattal egyitt
a kereskeddhdz, ha mds utasitdst nem kap.
Vagy visszakildheti kozvetlenil a fézéedény
csomagoldsan feltintetett cimre.

A nem rendeltetésszerd haszndlatbél (pl.
tdlhevités, elszinezédés, karcoldsok, leejtés
vagy helytelen tisztitds) eredd sériilésekre
nem terjed ki a garancia. A féz6edényeink
professziondlis konyhdkban valé haszndla-
tdra, valamint a haszndlat sordn keletkezé
ldthatd elvdltozdsokra szintén nem terjed
ki a gydrtéi garancia.
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Attenersi alle informazioni di
sicurezza riportate nel manvale

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 I'uso e la pulitura
prima di vtilizzarle.

Il 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'ascivgatura previene la formazione di
macchie d'acqua.

EX Selezionare la dimensione corretta

del piano cottura.
Il piano cottura deve avere un diametro
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

consente di risparmiare energia e previene il

surriscaldamento.

El Aggiunta di grassi.
Alcuni oli e grassi tendono a bruciare e
ad attaccarsi gia a basse temperature. Si
consigliano prodotti con un punto di fumo
pari o superiore a 200 °C (400 °F).

E 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 I'acqua
bolle e quindi mescolate. L'aggiunta di
sale all‘acqua fredda potrebbe causare
uno scolorimento.

A 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 /o non
riscaldarle mai a lungo quando sono vuote.

livello medio, senza lasciarle mai incustodite.
Non utilizzate la funzione booster. Quando

si utilizzano impostazioni di temperatura pib
elevate, potrebbe verificarsi un ronzio e/o un
brusio. Tale rumore ha cause tecniche e non
costituisce un sinfomo di un difetto del piano
cottura o delle pentole. Se il diametro del
piano cottura 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 'vso di protezioni per le mani
per evitare ustioni.

2 Calore consigliato.
A Utilizzo degli vtensili da cucina.

[ Tutto quello che ‘¢ da sapere

sulle vostre pentole antiaderenti
ZWILLING.

Le pentole antiaderenti sono particolarmente
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 tem-
peratura media o bassa (2/3 dell’intensita
massima del piano cottura). Utilizzare oli o
grassi con un punto di fumo pari o superiore
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 proprieta antiaderenti delle
pentole tendono a diminuire col tempo in
seguito al normale utilizzo. Il surriscalda-
mento e la bruciatura delle pietanze possono
accelerare questo pro- cesso. E tuttavia
possibile continuare a usare le pentole senza
preoccupazioni. Le pentole antiaderenti sono
adatte all'vso in forno fino a 200 °C (350 °F),
a condizione che non abbiano manici in
plastica.

Utensili: Per una protezione ottimale del
rivestimento antiaderente consigliamo I'uso
degli utensili in legno o dei pregiati utensili in

nel gusto e particolarmente adatto per
rosolare la carne non impanata (ad esempio
le bistecche).

| nostri consigli per un risultato ottimale:
Riscaldate per prima cosa la padella lento-
mente a media intensitd senza I'aggiunta

di grasso/ olio. Dopo un po’, spruzzate un
qualche goccia d'acqua 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'olio, riscaldate
brevemente e aggiungete 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 sollevare della
carne con una forchetta.

EZ Come aprire il manico.
Shloccare il manico ruotando la leva sulla
parte superiore del manico verso sinistra e
premere il pulsante nero.

EDY Dove ¢ fissato il manico.
Posizionare il manico sul bordo della padella
in modo che la parte anteriore si trovi
allintero e I'altra all'esterno.

EA Come bloccare il manico.
Bloccare il manico riportando la leva sulla
parte superiore nella posizione originale.

Bl Non lasciare mai le pentole
incustodite.
Per motivi di sicurezza, non lasciare le pen-
tole 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.

KX Evitare le ustioni!
Le pentole con manici in plastica sono
utilizzabili in forno fino a 150 °C (300 °F)!

Le pentole antiaderenti sono adatte all’uso
in forno fino a 200 °C (350 °F), a condizione
che non abbiano manici in plastica.

Nota: A queste alte temperature pud verifi-
carsi uno scolorimento. Questo puo essere

I Lasciare raffreddare le pentole.

Lasciate che le pentole ZWILLING si raffred-
dino prima di pulirle. | coperchi in vetro, in
particolare, possono danneggiarsi a causa
degli shalzi di temperatura.

EH Pulizia e cura.

Lasciate che le pentole ZWILLING si raffreddino
prima di pulirle. I prodotti ZWILLING sono
facili e semplici da pulire. Le pentole sono
lavabili in lavastoviglie.

Raccomandiamo tuttavia di effettuare il
lavaggio di questo prodotto a mano con
acqua calda, un po’ di detersivo e un panno
morbido. | prodotti detergenti aggressivi
possono danneggiare le pentole e, in
particolare, compromettere le proprietd
antiaderenti delle pentole antiaderenti
IWILLING. | prodotti con rivestimento esterno
possono presentare segni di invecchiamento
se utilizzati regolarmente in lavastoviglie.
Tuttavia, cio non compromette le proprietd
funzionali del prodotto.

In caso di sporco ostinato, le pentole
IWILLING senza rivestimento possono essere
pulite allinterno e sul fondo utilizzando

il lato ruvido di una spugna. Non lasciate
seccare i residui di cibo per evitare macchie
o alterazioni cromatiche sullacciaio inox. Le
macchie e incrostazioni bianche o multicolori
e gli strati possono essere rimossi con deter-
genti convenzionali per acciaio inossidabile,
succo di limone o aceto. Non utilizzate le
vostre pentole per conservare a lungo cibi
acidi. Questi ultimi potrebbero danneggiare
le superfici.

B Conservazione.

Non impilare senza proteggere il fondo dei
tegami: Se si impilano tra loro pid tegami, il
fondo di uno pud danneggiare il rivestimento
di quello sottostante. Per evitare questo
problema porre sempre un panno morbido,
carta cucing, un sottopentola o un tappetino
in silicone tra un tegame e l'altro.

EE] Non idonee all’uso in microonde.

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

B Rimuovere il coperchio a pressione

prima di cucinare e di riscaldare

i cibi.

Rimuovere sempre il coperchio a pressione pri-
ma 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 puo danneggiare il
coperchio o renderne |"utilizzo non sicuro.

M Vacumizzare i cibi solo una volta

raffreddati.

Per I'utilizzo sicuro i cibi dovranno sempre
essere completamente freddi prima di essere
vacumizzati. Durante la loro vacumizzazione
infatti, i cibi caldi possono generare acqua di
condensa, pregivdicare la sigillatura e dan-
neggiare addirittura la funzione sottovuoto.
Si consiglia pertanto di attendere finché gli
alimenti non hanno raggiunto la temperatura
ambiente.

Non riemrire eccessivamente
i

(lasciare libero uno spazio

di 1-2 dal bordo).

Non riempire eccessivamente i contenitori.
Lasciare sempre uno spazio libero dal bordo di
1-2 cm. Prestare attenzione a che gli alimenti
all‘interno dei contenitori non vengano a con-
tatto con la ventola all'interno del coperchio.

A Garanzia.

In caso di problemi durante il periodo di
garanzia, restituire la pentola insieme alla
prova d‘acquisto al rivenditore, salvo diversa
indicazione. In alternativa, & possibile
restitvirla direttamente allindirizzo indicato
sulla confezione della pentola.

I danni causati da un uso improprio (ad
esempio surriscaldamento, scolorimento,
graffi, caduta sul pavimento o pulizia errata)
sono esclusi dalla garanzia. Sono altresi
esclusi dalla garanzia I'vso professionale

e i segni di utilizzo puramente visivi.

LI Coperchio a pressione non adatto

Il surriscaldamento pud provocare alterazioni
cromatiche, che non pregiudicano tuttavia il
funzionamento delle pentole. Un surriscalda-
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

silicone ZWILLING. Si prega di non utilizzare
oggetti appun- titi e di non tagliare le pietanze
direttamente all'interno delle pentole.

A Tutto quello che ‘¢ 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

rimosso con un prodotto specifico per la
cura dellacciaio inossidabile.

Il manico della padella ZWILLING & proget-
tato per emettere il minor calore possibile.
Tuttavia, il coperchio e i manici potrebbero
comunque diventare caldi. Utilizzare sempre
presine o guanti da forno quando si estrag-
gono le pentole dal forno caldo. Appoggiare
le pentole calde solo su superfici resistenti
al calore.

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 coperchio sopra il tegame, in forno o
nel microonde, in quanto puo deformarsi o
danneggiarsi.
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levérojiet neriséjosa téravda
virtuves piederumu (bez
parklajuma/parklati) lietosanas
instrukcijas (rroiibus informaciju!
Jusu jaunie ZWILLING virtuves piederumi ir
augstas kvalitdtes, universili, energoefektivi
un viegli lietojami. Pirms i produkta
lietosanas, |udzu, izlasiet tdldk sniegtos
lietoanas un kopsanas norddijumus,
nodroginot ta ilgsto3u lietoSanu.

Il Tiriet, pirms to lietojat.

Savus jaunos ZWILLING virtuves traukus
mazgdjiet ar karstu Gdeni, parastu trauku
mazgasanas lidzekli un sukli, dranu vai
birsti. Lai novérstu ddens traipu veido3anos,
produkts janozdve.

B Atlasiet pareizo plits virsmas

lielumu.

Plits virsmas diametram jabat tadam
pasam vai mazikem par katla pamatni. Lai
samazindtu siltuma zudumu, gatavo3anas
laika ieteicams katlam vzlikt vaku.
Pateicoties ZWILLING virtuves piederumu
lieliskajai siltumvaditspéjai, édiens
gatavosies vienmérigi pat pie vidgja
siltuma: Plits temperatiras pazemindsana
ietaupa enerdiju un novérs parkarsanu.

El Pievienojiet saisindjumus.

Dazas no ell@m un tauki deg pat pie zemas
temperatiras. Més iesakam produktus ar
200 °C (400 °F) vai augstakv damosanas
temperatiru.

EX Nelaujiet édienam parvarities.

Virtuves traukus uzpildiet tikai lidz no
70-80 %, lai &diens, tam izvdroties,
nepiedegtu. Metiet sli tikai verdosd adeni,
péc tam izmaisot. Sls pievieno3ana aukstam
denim var izraisit krdsas noieSanu.

I sildiet pamazam.

Virtuves traukus karsgjiet tikai , ja tie ir
sausi, lai nepaliktu piedegusas elas un
idens pédas. Sildisanas laika virtuves
traukus nekad neatstdjiet bez vzraudzibas
un/vai tukus virtuves traukus nekad
nekarsgjiet ilgstosi. Parkardana var izraisit
krsas noiesanu, tacu tas neietekmé
virtuves trauku darbibu. Parkarana var
neatgriezeniski sabojat pamatni.

Norddijumi attiecibd vz indukcijas
plits virsmam.

Parkaranas risks ir Tpasi augsts, lietojot
indukcijas plitis. Virtuves traukus karsgjiet
palgndm un vz vidgjas uguns un neatstdjiet
tos bez uzraudzibas. Neizmantojiet
pastiprindsanas funkciju. lzmantojot

augstakas temperatiras iestatijumus, var
rasties dokSana un/vai zumésana. Tam ir
tehniska rakstura cgloni un nenozimé, ka
cepeskrasns vai virtuves trauki ir bojdti. Ja
plits virsmas diametrs neatbilst katla pamat-
nes diametram, plits virsma var nedarboties.

Noradijumi attieciba vz gazes
plitim.

Gatavojot uz gizes plits, parliecinieties,
vai gdzes liesma neiet pdri virtuves trauka
pamatnes mal@m. Lai izvairitos no apdegu-
miem, iesakam lietot roku aizsargus.

H leteicami temperatura.
A Virtuves piederumu lietosana.

B Kas jums jazina par savu

ZWILLING virtuves trauku
parklajumu, kas nepieravj &dienu.
Sadus virtuves traukus var Joti viegli tirit,

un tie ir lieliski pieméroti édienu, kuriem

ir tendence tikt pierautiem , saudzigai
gatavo$anai. Virtuves traukus palénam
karsgjiet pie vidéja karstuma un gatavo3anai
izmantojiet zemu vai vid&ju temperatiry
(2/3 no maksimilas cepeskrasns jaudas).
Izmantojiet ellas vai taukus ar 200 °C

(400 °F) vai augstiku dimosanas
temperatiru, un nelietojiet elas aerosolus.
Ellas aerosoli atstdj gruti nonemamus atliku-
mus. Lodzu, virtuves traukus ar nepieraujosu
parkldjumu firiet ar rokam.

Svarigi: Jebkuru 3o virtuves trauku mingts
ipasibas laika gaitd var izzust. ParkarSana un
piededzis &diens var padtringt $o procesu.
Virtuves traukus ar parkljumu joprojam

var lietot bez bazdm, ja samazinds to
nepieraujosds ipasibas. Virtuves piederumi

ar $o parklajumu ir pieméroti lietoSanai
cepeskrasni ar temperatiru lidz 200 °C

(350 °F), ja vien tiem nav plastmasas rokturu.

Piederumi: Lai nodro3indtu nepiedego3a
pirkldjuma optimilu aizsardzibu, iesakim
izmantot no koka izgatavotus piederumus
vai augstas kvalitates silikona izstraddjumus
no ZWILLING. Ludzu, neizmantojiet asus
priekmetus un negrieziet &dienu traukos.

M Kas jums jazina par savy

ZWILLING virtuves trauku
parklajumu, kas nepierauj edienu.
Nepdrklatas ZWILLING nerisgjo3a térauda
cepSpannas ir izgatavotas no augstas
kvalitdtes 18/10 nerdsgjo3a terauda. Tas

ir Joti higiéniskas, neitrdlas attieciba vz
gardu un Tpasi piemérots nepanétas galas
(pieméram, steiku) apcep3anai.

Lai paniktu perfektu cepsanas rezultdtu,
iesakam: Vispirms panna pie vidéjas tem-
peratdras palénam jauzkarsé bez taukiem/
ellas. P&c briza pannd ielejiet nedaudz
auksta ddens. Ja Gdens iztvaiko, td joprojam
nav pietiekami sakarsusi. Pie optimilds
cep3anas temperaturas rodas burbuli,

lidzigi dzivsudrabam, un ,dejo” vz pannas.
Izslaukiet pannu sausu, ielejiet ellu, nedaudz
uzkarsgjiet un pievienojiet produktu. Gaju
sikuma var pieraut pie pannas. Tomér péc
2-3 mindtém tas izzudis. CepSanas progresu
varat parbaudit, méginot malas pacelt ar
daksinu.

EZ Ka atvert rokturi.

Atblokgiiet rokturi, pagrieZot sviru roktura
augsdala pa kreisi un nospiezot melno pogu.

EZ Kur piestiprindt rokturi.

Nolieciet rokturi uz gatavoSanas trauka malas

td, lai td priek3gja daja atrastos pannd, bet
otra daja - @rpus tds.

EA Ka rokturi nofiksét.

Nofiksgjiet rokturi, pagrieiot sviru roktura
augidald atpakal tds sakotngja pozidij.

1 Virtuves travkus nekad neatstijiet

bez vzravdzibas.

Aiz drosibas apsvérumiem virtuves traukus
lieto3anas laika neatstiijiet bez uzraudzibas
un ari neatstdjiet bernus vienus sakarsusu
virtuves trauku tuvuma. Prliecinieties, vai
rokturi neprojicgjas pri cepeskrasns malai
vai virs sakarsu3as plifs.”

EX Izvairieties no apdegumiem!

Virtuves trauki ar plastmasas rokturiem ir
cepeskrisns izturigi lidz 150 °C (300 °F)
temperatdrail

Virtuves piederumi ar So parklajumu

ir pieméroti lietosanai cepeskrasni ar
temperatiru lidz 200 °C (350 °F), ja

vien tiem nav plastmasas rokturu.

Piezime: Pie $adam augstam temperatdram
var noiet krdsa. Tds var nopemt ar
nerisgjosa térauda kopsanas lidzekli.

Jusu IWILLING cep3anas pannas rokturis ir
izstradats td, lai tas nepdrkarstu. Tomér viks
un rokturi joprojdm var sakarst. Virtuves
traukus nemot no karstas cepeskrisns,
vienmér izmantojiet katla turétdjus vai
krdsns cimdus. Sakarsu3os virtuves traukus
lieciet tikai vz karstumizturigam virsmam.

T Laujiet virtuves traukiem atdzist.

Pirms tiri3anas |aujiet ZWILLING virtuves
traukiem atdzist. Temperatiras Soka
rezultatd ipasi var tikt bojati stikla vaki.

EH Tirisana un kopsana.
Pirms tiriSanas laujiet ZWILLING virtuves
traukiem atdzist. ZWILLING produkti ir
vienkrsi un viegli tirami. Virtuves traukus

var mazgdt travku mazgdjamaijd masing.

Tomér més iesakam So produktu tirit ar
rokdm, izmantojot siltu Gdeni, nedaudz
trauku mazgasanas lidzek|a un mikstu
dranu. Agresivi tirisanas lidzekli var bojat
virtuves traukus un jo ipadi negativi ietekmeét
IWILLING virtuves trauku nepieraujo3ds
ipastbas. Produktus ar @rgjo parkldjumu
reguldri mazgdjot trauku mazgdjomajd
masind tiem var parddities novecosands
pazimes. Tomér tas neietekmé produkta
funkciondlds ipa3ibas.

Ja paradas iegdusies netirumi, neparklatus
IWILLING virtuves traukus no iekSpuses un
apaksas var tirit ar sik|a raupjo pusi. Lai
novérstu traipus vai, lai nenoietu nerdséjosa
térauda krisa, nelaujiet partikas atlikumiem
sakalst vz produkta. Baltu vai daudzkrasainu
nogdjusu krdsu un kartas var nopemt ar
parastajiem nerdsgjo$a terauda tiriSanas
lidzekliem, citronu sulu vai etiki. Neizmantojiet
virtuves traukus skabu partikas produktu
ilgstoai uzglabasanai. Skabi partikas
produkti var korodat virsmu.

EH uzglabasana.
Nelikt vienu otrd neaizsargdijot: Liekot
vairdkas pannas vienu otrd, vienas pannas
apak3puse var saskrdpét otras pannas
parkldjumu. Lai to novérstu, starp pannam
vienmér ielieciet mikstu dranu, papira dvieli,
filca aizsargu pannim vai silikona paliktni.

EE] Nav pieméroti gatavosanai
mikrovilnu krasni.
IWILLING virtuves trauki NAV pieméroti
lieto3anai mikrovilnu krasni un var radit
smagus bojdjumus.

I Neizmantot vakuuma viku
gatavosanai.
Vakuuma vaks ir paredzéts tikai partikas
produktu uzglab@sanai, un tas nav pietiekami
karstumizturigs, lai to izmantotu gatavo3anas
vai uzsildiZanas laika. Tade| nekad neizman-
tojiet vaku, gatavojot katld, cepeskrasni vai
mikrovilnu krdsni, jo td to var deformét un
sabojat.

B Pirms gatavosanas un uzsildisanas
vakvuma viku nonemt.
Pirms partikas produktu uzsildisanas vakuuma
viku vienmér nonemiet. Tas pats attiecas uz
gatavosanu mikrovilnu krasni, cepeskrasni vai
vz plits. Augstas temperatiras ietekmé trauki
var palielinties spiediens, kas var sabojat
viku vai padarit td lieto3anu nedrosu.

M Vakvumét tikai atdzisusu &dienv.

Lai lieto3ana batu dro3a, &dienam pirms td
vakuumasanas jabt pilnigi atdzisu3am. Uz-
karsusi partikas produkti vakuumgjot var radit
kondensdtu, traucét hermétisku noslégsanu
vai pat sabojt vakuumasanas funkdju. Tade)
vispirms vienmér pagaidiet, [idz partikas
produkti ir atdzisui idz istabas temperatirai.

K4 Neparpildit.

(ne vairdk ka 1-2 cm no malas)
Neparpildiet trauku. Piepildiet to ne vairak ka
1-2 cm no malas. Sekojiet, lai traukos esoie
partikas produkti nesaskartos ar ventili vika
iek3puse.

B Garantija.

Ja garantijas laikd rodas problémas, ludzu,
atgrieziet virtuves traukus kopa ar pirkuma
apliecin@jumu mazumtirgotdjam, ja vien nav
norddits citddi. Varat tos atgriezt ari tiesi

uz adresi, kas norddita vz virtuves trauku
iepakojuma.

Bojdjumi, kas radusies nepareizas lieto3anas
rezultdta (pieméram, parkar3ana, nogdjusi
krdsa, skrapgjumi, krisana vz gridas vai

nepareiza tirisana), netiek iek|auti garantija.

Masu virtuves piederumu lietoSana
profesiondlds virtuvés un tikai vizudli
lieto3anas rezultdtd radusies bojdjumi ari
netiek iek|auti raZotdja garantija.
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Vadovaukités nerudijancio plieno
virtuvés reikmeny (nepadengty

arba padengty) navdojimo instruk-

cijoje pateikta saugos informacija!
Jasy navji ZWILLING virtuvés indai yra
aukstos kokybés, universalds, taupantys
energijq ir lengvai naudojami. Pries
naudodami 3ivos gaminius perskaitykite
toliau pateiktas naudojimo ir priezitros
instrukcijas, kad galétuméte jais dZiaugtis
ilgq laikg.

Il Pries navdodami isplaukite.

Naujus ZWILLING virtuvés indus iSplaukite
karstu vandeniu, jprastu indy plovikliv ir

uzimq ir (arba) dizgimg. Tai yra susije
su techninémis prieZastimis ir nereiskia,
kad orkaité arba virtuvés indai sugedo.
Jei viryklés virsutinés dalies skersmuo
neatitinka puodo dugno skersmens,
viryklé gali neveikti.

Dujiniy virykliy naudojimo
instrukcijos.

Kai gaminate maistq ant dujinés viryklés,
patikrinkite, ar dujy liepsna neapima puodo
arba keptuvés kra3ty. Rekomenduojame
naudoti ranky apsaugos priemones, kad
nenudegtuméte.

Masy rekomendacijos geriausiems rezulta-
tams pasiekti Pirmiausia létai jkaitinkite
keptuve vidutinéje temperatiroje be riebaly
arba aliejaus. Po kurio laiko | keptuve
ipurkskite Siek tiek 3alto vandens. Jei van-
duo isgaruoja, tai reiskia, kad keptuvé dar
néra pakankamai jkaitusi. Esant optimaliai
kepimo temperatirai susidaro j gyvsidabri
panasis burbulivkai, kurie ,3okinéja” ant
keptuvés pavirsiaus. Sausai is$luostykite
keptuve, ipilkite aliejaus, trumpai pakai-
tinkite ir sudékite maistq. Mésa i pradziy
gali prilipti prie keptuvés pavirSiaus, tatiau
po 2-3 minutiy ji pati atlips. Galite patys
patikrinti pabandydami pakelti mésos

kempine, $luoste arba Sepetéliv. Nusluostykite
gaminj, kad nesusidaryty vandens démiy.

I Rekomenduojama Siluma.

A Virtuvés reikmeny naudojimas.
B Pasirinkite tinkamq viryklés dyd;.

Viryklé turéty bati mazesnio arba tokio [X Viskas, kq jums reikia Zinoti apie

kragtus Sakute.

EZ1 Kaip atlaisvinti rankenq.

Pasukdami rankenos virsuje esancig svirtj
i kaire ir paspausdami juodq mygtukg,

paties skersmens kaip puodo dugnas.
Silumos nuostoliai bus mazesni, jei virimo
metu puodg uZdengsite dangiu. Maistas
bus gaminamas tolygiai net ir gaminant
vidutinéje temperatiroje, nes ZWILLING
virtuvés indai pasizymi puikiv 3ilumos
laidumu: sumazing viryklés nustatymus
sutaupysite elektros energijosir iSvengsite
perkaitinimo.

El Priedai.

Kai kurie aliejai ir riebalai dega net Zemoje
temperatiroje. Rekomenduojame naudoti
produktus, kuriy degimo temperatira yra
200 °C (400 °F) arba aukstesné.

EX priziurékite, kad gaminamas

maistas neishégty per virsy.
Pripildykite indq tik 70-80 %, kad per virsy
isbéges maistas jusy nenuplikyty. Druskos
berkite tik j verdantj vandenj ir iSmaiSykite.
Jei druskos bersite j Saltq vandenj, gali
pasikeisti spalva.

A Kaitinkite létai.

Norédami, kad nelikty aliejus ir vandens
likutiy démiy, ant viryklés dékite tik sausus
indus. Maisto gaminimo metu niekada
nepalikite virtuvés indy be priezidros ir
(arba) niekada ilgai nekaitinkite tustiy
virtuvés indy. Perkaitinty indy spalva

gali pasikeisti, taiau tai neturi jtakos jy
funkcionalumui. Smarkiai perkaitinty indy
dugnas gali nepataisomai sugesti.

Indukciniy kaitlenéiy navdojimo
instrukcijos.

Perkaitinimo tikimybé gaminant maistq ant
indukciniy kaitlenciy yra ypat didelé. Indus
létai kaitinkite vidutingje temperatiroje

ir nepalikite be priezidros. Nenaudokite
greitesnio gaminimo funkcijos. Nustate
aukstesne temperatirg galite i3girsti

savo nepridegancivs ZWILLING
virtuvés indus.

Padengtus virtuvés indus labai lengva
valyti, jie puikiai tinka ruosti maistq, kuris
yra linkes prilipti. Létai kaitinkite indus
vidutingje temperatiroje ir maistq ruoskite
Femoje arba vidutingje temperatiroje
(2/3 maksimalios orkaités galios).
Naudokite aliejy arba riebalus, kuriy
degimo temperatira yra 200 °C (400 °F)
arba aukstesné, ir nenaudokite purskiamo
aliejaus. Purskiamas aliejus palieka sunkiai
pasalinamus liku€ius. Indus, padengtus
nelipnia danga, plaukite rankomis.

Svarbu: Nelipnia danga padengti virtuvés
indai ilgainivi, naudojami jprastomis
sqlygomis, praranda savo nelipnias savybes.
Perkaitinimas ir prideges maistas gali
pagreitinti §j procesq. Padengtus virtuvés
indus galima toliau naudoti be jokiy
ripestiy, net jei jy nelipnumo savybés
sumazéja. Nelipnia danga padengtus virtuvés
indus galima naudoti orkaitéje iki 200 °C
(350 °F) temperatiros, jei jie neturi
plastikiniy rankeny.

Virtuvés reikmenys Nelipnig dangq geriausiai
apsaugosite naudodami medinius virtuvés
reikmenis arba aukstos kokybés silikoninius
IWILLING reikmenis. Nenaudokite astriy
daikty ir nepjaustykite maisto ant virtuvés
indy.

M Viskas, kq jums reikia Zinoti apie

savo nepridegancius ZWILLING
virtuvés indus.

Nepadengtos ZWILLING nerddijancio plieno
keptuvés vidiné dalis yra pagaminta i§
aukstos kokybés 18/10 nerudijancio plieno.
Sie indai yra higieniski, o juose gaminamo
maisto skonis islieka natdralus. Ypat tinka
kepti nepaniruotq mésq (pvz., kepsnius).

atlaisvinkite rankeng.

EZ Kur tvirtinti rankeng.
Uzdékite rankeng ant maisto gaminimo indo
krasto taip, kad priekiné dalis baty viduje,
o kita dalis - i3oréje.

EA Kaip vifiksuoti rankeng.
Pasukdami svirtj rankenos virsuje atgal
pradine padétj, vifiksuokite rankeng.

EX Nickada nepalikite virtuvés indy
be prieiiuros.
Saugos sumetimais nepalikite virtuvés indy
be priezigros ir niekada nepalikite vaiky
vieny Salia kar$ty virtuvés indy. Patikrinkite,
ar rankenos neissikisa vz orkaités krasto
arba karstos kaitlentés.

enkite nudegimy!

£l Venkite nudegimy!
Virtuvés indai su plastikinémis rankenomis
yra atspards karicivi iki 150 °C (300 °F)!

Nelipnia danga padengtus virtuvés indus
galima naudoti orkaitéje iki 200 °C (350 °F)
temperatros, jei jie neturi plastikiniy rankeny.
Pastaba: tokioje auktoje temperatiroje indy
spalva gali pasikeisti. Jq galima groZinti
neridijanio plieno priezidros priemone.

IWILLING keptuvés rankena yra pagaminta
taip, kad kuo maZiau skleisty Silumg. Taciau
dangtis ir rankenos vis tiek gali jkaisti.
13imdami indus i$ karstos orkaités visada
naudokite puodkéles arba movékite apsag-
ines pirtines. Karstus indus statykite tik ant
karstivi atspariy pavirsiy.

I Leiskite indams atvésti.
Pries valydami leiskite ZWILLING indams
atvésti. Stikliniai dangteliai gali bati paZeisti
dél temperatiros skirtumo.

EH Valymas ir prietiira.

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

Mes rekomenduojame 3j gaminj plauti
rankomis 3iltu vandeniu su trupuciv ploviklio
ir minksta $luoste. Naudodami agresyvias
valymo priemones galite sugadinti indus,
ypat neigiamai paveikti neprilimpanciomis
savybémis pasizymincivs ZWILLING indus.
Reguliariai plaunant indaplovéje ant gaminiy
su isorine danga gali atsirasti nusidévéjimo
pozymiy. Tatiau tai neturi jtakos gaminio
funkcinéms savybéms.

Stipriai vztersty, nepadengty specialia danga
IWILLING indy vidy ir dugng galima valyti
Siurk3cia kempinés puse. Ant nerddijanciojo
plieno neliks Zymiy arba spalvos pokyiy,
jei neleiskite maisto likugiams isdZioti ant
gaminio. Baltq arba jvairiaspalvi atspalvj

ir sluoksnius galima pasalinti jprastais
neridijanio plieno valikliais, citrinos sul-
timis arba actu. Sivose induose nelaikykite
rigstiy maisto produkty ilgq laikq. Rugstus
maisto produktai gali suardyti paviriy.

EH Laikymas.

Negalima krauti vienos keptuvés ant kitos be
apsaugos: Kraunant kelias keptuves vieng ant
kitos, vienos keptuvés apatia gali subraizyti
kitos keptuvés danga. Siekiant to ivengti,
visada tarp keptuviy patieskite minkstq
Sluoste, virtuvinio popieriaus lapg, keptuviy
apsaugq arba silikoninj kilimél.

EE] Netinka naudoti mikrobangy

krosneléje.

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

K Vakuuminis dangtis néra tinkamas

virimui.

Vakuuminis dangtis skirtas tik maisto
produkty laikymui ir néra pakankamai
atsparus karséivi, kad jj baty galima

naudoti ruosiant maistq ar j Sildant. Niekada
nenaudokite dangcio tiesiogiai ant puodo,
orkaitéje ar mikrobangy krosneléje, nes jis
gali deformuotis ar bti apgadintas.

H Vakvuminio dangéio nuémimas

pries maisto virimq ir pasildymq.
Pries maisto pasildymq visada nuimkite
vakvuminj dangtj. Tai taikoma tiek
mikrobangy krosnelei, tiek orkaitéms, tiek
viryklems. Dél aukstos temperatiros inde gali
susidaryti slégis, kuris gali paZeisti dangtj
arba jo naudojimas gali tapti nesaugus.

M Vakuumuokite tik atvésintq maistq.

Siekiant vZtikrinti saugy naudojimg, maistas
pries vakuumuojant visada turi biti visiskai
atvésintas. Vakuumuojant kar$tus maisto
produktus gali susidaryti kondensatas, kuris
gali pakenkti sandarumui ar netgi sugadinti
vakuumo funkcija. Todél batinai palaukite,
kol maisto produktai pasieks kambario
temperaturg.

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, nesiliecia su
voztuvu, esaniu vidingje dangio puséje.

H Garantija.

Jei garantiniv laikotarpiv kyla kokiy nors
problemy, graZinkite indus kartu su pirkimo
dokumentu pardavéjui, jei nenurodyta
kitaip. Arba galite groZinti ant indy pakuotés
nurodytu adresu.

Garantija netaikoma Zalai, atsiradusiai dél
netinkamo naudojimo (pvz., perkaitinimo,
spalvos pasikeitimo, {bréZimy, numetimo ant
grindy arba netinkamo valymo). Gamintojo
garantija netaikoma $iy indy naudojimui
profesionaliose virtuvése ir dél naudojimo
atsiradusiems akivaizdiems pazeidimams.
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Przestrzegaj informacji
dotyczqcych bezpieczenstwa
zawartych w instrukeji obstugi
naczyi ze stali nierdzewnej
(powlekanych/niepowlekanych)!
Twoje nowe naczynia kuchenne ZWILLING
to wysokiej jakosci produkty, uniwersalne,
energooszczedne i fatwe w uzyciu. Przed
pierwszym uzyciem zapoznaj sig z ponizszymi
instrukcjami dotyczgeymi uzytkowania i
konserwacii, dzigki czemu bedq Ci stuzy¢
przez diugi czas.

Il Umyj przed viyciem.
Umyj nowe naczynia ZWILLING gorgeg wodg z
dodatkiem zwyktego ptynu do mycia naczyn
oraz gabkg, Sciereczkg lub szczoteczkg. Osusz
produkt, aby zapobiec powstawaniu plam
7 wody.

B Dobierz odpowiedni rozmiar
pola grzewczego.
Pole grzewcze powinno mie¢ takq samg
lub mniejszq $rednice jak dno garnka. Aby
zminimalizowa¢ straty ciepta, zaleca sig
gotowanie z pokrywkg. Dzigki doskonatej
przewodnosci cieplnej naczyfi ZWILLING
Twoje potrawy bedg sig réwnomiernie
gotowaé, nawet na $rednim ogniu: Zmniej-
szenie mocy kuchenki pozwala oszczedzaé
energie i zapobiega przegrzewaniu.

H Dodaj thuszez.
Niektre oleje i ttuszcze palg sig nawet w
niskich temperaturach. Zalecamy korzystanie
7 produktow o temperaturze dymienia 200°C
lub wyzszej.

EX] Nie dopuszczaj do wykipienia
zawartosci.
Naczynia nalezy napetnia¢ tylko w 70-80%
objetosci, zeby unikng¢ poparzeniom przez
kipiacq zawartosé. Sél wsypuj wytqeznie
po zagotowaniu wody, po czym zamieszaj.
Dodanie soli do zimnej wody moze
spowodowac przebarwienia.

1 Podgrzewaj powoli.
Naczynia kuchenne nalezy podgrzewac tylko
wtedy, gdy sq suche, gdyz inaczej grozi to
powstaniem plam po przypalonym oleju i
zaciekéw po wodzie. Nigdy nie pozostawiaj
naczyn kuchennych bez nadzoru podezas
podgrzewania i/lub nie podgrzewaj pustych
naczyn przez dtuiszy czas. Przegrzanie
moze spowodowac przebarwienia, ale nie
bedzie wptywa na dziatanie naczya. Skrajne
przegrzanie moze skutkowa¢ trwatym
uszkodzeniem dna naczynia.

Instrukeje dotyczgce plyt
indukcyjnych.

W przypadku ptyt indukeyjnych ryzyko
przegrzania jest szczegélnie wysokie.
Naczynia kuchenne nalezy podgrzewa¢

powoli na Srednich ustawieniach temperatury
i stale nadzorowac. Nie nalezy viywa¢
funkeji zwigkszenia mocy. Przy wyiszych
ustawieniach temperatury moze pojawic sig
odgtos brzeczenia i/lub buczenia. Jest to
spowodowane wzgledami technicznymi i nie
oznacza usterki kuchenki lub naczyn. Jesli
$rednica pola grzewczego nie odpowiada
$rednicy dna garnka, pole grzewcze moie

nie dziata¢ prawidtowo.

Instrukcje dotyczqce kuchni
gazowych.

Podczas gotowania na kuchence gazoweju-
pewnij sie, by ptomiefi gazowy nie wychodzi
poza obwdd dna naczynia. Zalecamy stoso-
wanie ochrony rgk, aby unikngé poparzen.

2 Zalecenie dotyczqce temperatury.
A Uiywanie przyboréw kuchennych.

B Wszystko, co nalezy wiedzieé o

nuczr_iiud! ZWILLING z powlokg
zapobiegajqcq przywieraniv.
Naczynia z powtokg sq niezwykle tatwe w
czyszczeniv i idealnie nadajg sie do delikat-
nego przygotowywania potraw podatnych na
przywieranie. Naczynia nalezy nagrzewa¢
powoli, na $rednim ogniu, a do gotowania
stosowac niskg lub $redniq temperature (2/3
maksymalnej mocy kuchenki). Uzywaj olejow
lub thuszczéw o temperaturze dymienia 200°C
lub wyzszej i nie stosuj rozpylaczy oleju. Roz-
pylacze oleju pozostawiajq trudne do usunigcia
osady. Naczynia z powtokg zapobiegajgcq
przywieraniu nalezy czyscic recznie.

Wazne: Whasciwosci nieprzywierajqce naczyi
7 powtokq z czasem zanikajq podczas
normalnego uzytkowania. Przegrzewanie i
przypalanie potraw moze przyspieszy¢ ten
proces. Naczyi z powtokq zapobiegajgeq
przywieraniv mozna nadal uzywa¢ bez obaw,
nawet jesli whasciwosci nieprzywierajgce
ulegng ostabieniu. Naczynia z powtokg
zapobiegajqcq przywieraniu mozna uzywaé
w piekarniku rozgrzanym do temperatury
200°C pod warunkiem, ze nie posiadajq
plastikowych uchwytéw.

Przybory kuchenne: Aby zapewni¢ optymalng
ochrong powtoki zapobiegajgcej przywieraniu
potraw zalecamy korzystanie z przyboréw
kuchennych wykonanych z drewna lub wyso-
kiej jakosci silikonowych akcesoriow marki
IWILLING. Nie nalezy uzywa¢ ostrych przed-
miotéw ani nie kroi¢ potraw w naczyniach.

[ Wszystko, co nalezy wiedzieé o

nu(zlniu(h ZIWILLING z powlokq
zapobiegajqcq przywieraniv.
Wewnetrzna powierzchnia patelni ZWILLING
bez powtoki zapobiegajacej przywieraniu
jest wykonana z wysokiej jakosci stali nierd-

zewnej 18/10. Zapewnia doskonatq higieng,
nie wptywa na smak przyrzgdzanych potraw,
a szczegolnie nadaije sig do smazenia migsa
bez panierki (np. stekow).

Dla uzyskania idealnego efektu smazenia
zalecamy: W pierwszej kolejnosci powoli
rozgrzej patelnig do $redniej temperatury bez
thuszczu/oleju. Po chwili spryskaj patelnig
niewielkg iloscig zimnej wody. Jesli woda od-
paruje, patelnia nadal nie jest wystarczajgco
gorgea. W optymalnej temperaturze smazenia
na powierzchni patelni tworzq sie bgbelki
przypominajqce rig¢, ktore ,taficza”. Wytrzyj
patelnig do sucha, dodaj olej, podgrzej przez
chwilg, po czym wté potrawg. Migso moze
poczatkowo przywiera¢ do dna patelni. Jednak
po 2-3 minutach samo sig odklei. Mozna
sprawdzi¢ postep smazenia unoszqc brzegi
potrawy widelcem.

EZ1 Spossb otwierania uchwytu.

Odblokuj uchwyt, obracajac diwignig na gérze
uchwytu w lewo oraz naciskajgc czarny przycisk.

EZ Sposob mocowania uchwytu.

Umiesci¢ uchwyt na krawedzi naczynia w taki
sposob, aby przednia czes¢ znajdowata sig
wewnatrz patelni, a druga czes¢ na zewnatrz.

EA Sposob zamykania uchwytu.

Tablokowa¢ uchwyt, obracajac d2wignie na
gorze uchwytu z powrotem do jej pierwotnego
pofozenia.

X Nigdy nie pozostawiaj naczyi bez

nadzoru.

Te wzgledéw bezpieczefistwa, podczas
gotowania nie pozostawiaj naczyn bez
nadzorv, oraz dopilnuj, by dzieci nie
pozostawaty same w poblizu gorgcych
naczyn. Upewnij sig, ze uchwyty nie wystajg
poza krawedz palnika lub ptyty grzewczei.

EA Unikaj przypalania!

Naczynia kuchenne z plastikowymi uchwy-
tami sq odporne na dziatanie temperatury
siggajgeej 150°C!

Naczynia z powtokg zapobiegajgcg
przywieraniv mozna uzywa¢ w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 200°C pod
warunkiem, e nie posiadajq plastikowych
uchwytéw.

Uwaga: W tak wysokich temperaturach mogq
wystgpi¢ przebarwienia. Mozna je usungé

za pomocq $rodkéw do pielggnacii stali
nierdzewnej.

Uchwyt patelni ZWILLING zaprojektowano

z my$lg o tym, by emitowat jak najmniej
ciepta. Jednak pokrywka i uchwyty moggq
sig nagrzewac. Wyjmujgc naczynia z roz-
grzanego piekarnika zawsze viywaj rekawic
kuchennych lub uchwytéw izolujqcy ciepto.

Gorgce naczynia stawiaj tylko na powierz-
chniach zaroodpornych.

I Poczekaj, az naczynia ostygng.

Przed przystapieniem do czyszczenia naczyi
IWILLING nalezy poczekac do chwili, gdy
ostygna. Szczegélnie szklane pokrywki
mogq ulec uszkodzeniu z powodu szoku
termicznego.

EH Czyszczenie i pielegnacja.

Przed przystapieniem do czyszczenia naczyi
IWILLING nalezy poczekac do chwili, gdy

ostygna. Produkty ZWILLING sq tatwe w czy-
szczeniv. Naczynia mozna my¢ w zmywarce.

Zalecamy jednak ich mycie recznie cieptq
wodg z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu

do mycia naczyn, vzywajqc do tego migkkiej
Sciereczki. Agresywne srodki czyszczqce
mogq uszkodzi¢ naczynia, a w szczegdlnosci
negatywnie wptyngé na wasciwosci
nieprzywierajqce naczyfi ZWILLING. Produkty
7 powtokq zewngtrzng mogq wykazywaé
oznaki starzenia z powodu regularnego
mycia w zmywarce. Nie ma to jednak wptywu
na whasciwosci funkcjonalne produktu.

W przypadku silnego zabrudzenia, wnetrze i
podstawe niepowlekanych naczyn ZWILLING
mozna czysci¢ szorstkq strong ggbki. Celem
niedopuszczenia do powstawania plam

lub przebarwieri na stali nierdzewnej, nie
nalezy dopusci¢ do zaschnigcia resztek
jedzenia na produkcie. Biate lub wielobarwne
przebarwienia i naloty mozna usunqc za
pomocq tradycyjnych $rodkow do czyszczenia
stali nierdzewnej, soku z cytryny lub octu.

W naczyniach nie nalezy dtugotrwale
przechowywaé kwasnej zywnosci. Produkty
spozywcze o kwasnym odczynie mogq
powodowa¢ korozjg powierzchni.

EH Przechowywanie.

Nie uktadac w stos bez zabezpieczenia: W
przypadku uktadania w stos wielu patelni
spod jednej z patelni moze zarysowa¢ powtoke
drugiej. W celu uniknigcia takiej sytuadji
pomigdzy patelnie nalezy zawsze wkiada¢
migkka $ciereczke, papier kuchenny, zabez-
pieczenie filcowe lub silikonowe maty.

EE Nie nadaiq sie do viytku w

kuchence mikrofalowej.

Naczynia kuchenne ZWILLING NIE nadaijq sie
do uzytku w kuchence mikrofalowej i mogq
spowodowa¢ powaine uszkodzenia.

I Pokrywka prézniowa nie nadaje

si¢ do gotowania.

Pokrywka prozniowa jest przeznaczona
wytgcznie do przechowywania artykutow
spozywezych i nie ma wystarczajocej odpornosci
na wysokg temperaturg, aby mozna jej byto
uiywaé do gotowania lub podgrzewania.

Dlatego tez nie nalezy uzywa¢ pokrywki nigdy
bezposrednio w garnku, w piekarniku lub w
kuchence mikrofalowej, poniewaz moze ona
z0sta¢ odksztatcona i uszkodzona.

3 Przed przystapieniem do gotowania

lub podgrzewania zdja¢ pokrywke
prozniowgq.

Przed podgrzaniem artykutéw spozywczych
nalezy zdjgé pokrywke prozniowa. Dotyczy to
zaréwno kuchenki mikrofalowej, piekarnika,
jak tez ptyty grzewczej. W nastepstwie wysokiej
temperatury w naczyniv moze zostac wytwor-
zone ciénienie, ktére uszkodzi pokrywke lub tei
sprawic, ze bedzie ona niebezpieczna w yciv.

B Pakowaé préiniowo zywnosé tylko

po jej ostygnieciu.

W celu zapewnienia bezpiecznego uiycia
ywnos¢ przed jej prozniowym zapakowaniem
powinna zawsze catkowicie ostygngé. Rozgrzane
artykuly spozywcze moggq podczas pakowania
préiniowego wytwarza¢ skropliny, ktére
utrudniq zamkniecie lub tez nawet uszkodzq
funkcje pakowania prézniowego. Dlatego tez
zawsze nalezy zaczekac, az artykuly spozywcze
osiqgng temperature pokojowg.

Nie przepetniaé. (pozostawi¢

1-2 cm odstepu od krawedzi)

Nie przepetniac pojemnika. Pozostawi¢ odstep
od krawedzi na 1-2 cm. Iwracaé uwage na to,
aby zywnos¢ we wnetrzu pojemnika nie stykata

sig z zaworem po stronie wewnetrznej pokrywki.

B 6warancja.

W przypadku wystgpienia jakichkolwiek
usterek w okresie gwarancyjnym, prosimy
o zwrot naczy do sprzedawcy wraz z

dowodem zakupu, o ile nie wskazano inaczej.

Mozna rowniez zwrdci¢ je bezpoérednio na
adres podany na opakowaniv.

Uszkodzenia spowodowane niewtasciwym
uiytkowaniem (np. przegrzaniem, przebar-
wieniami, zarysowaniami, upuszczeniem na
podtoge lub nieumiejgtnym czyszczeniem)
nie sq objete gwarancjg. Uzywanie naszych
naczyf kuchennych w profesjonalnych
kuchniach oraz $lady vzytkowania, bedgce
jedynie $ladami wizualnymi, réwniez nie sq
objete gwarancjq producenta.
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Respeite as indicacdes de
seguranca do manual do utensilio
de cozinha em aco inoxiddvel

(niio revestido/revestido)!

0s seus novos utensilios de cozinha ZWILLING
stio de alta qualidade, versdteis, energetica-
mente eficientes e faceis de utilizar. Leia as
seguintes instrucdes de utilizacdio e cuidados
antes de utilizar este produto para garantir
que pode continuar a usufruir dele durante
muito tempo.

Il Limpe antes de utilizar.

Limpe os seus novos utensilios de cozinha
IWILLING com dgua quente, detergente liquido
normal e uma esponja, pano ou escova.
Seque o produto para evitar a formacdo de
manchas de dgua.

B Selecione o tamanho correto da

placa do fogiio.

A placa deve ter um didmetro igual ou
inferior ao da base da panela. Para manter
a perda de calor tdo baixa quanto possivel,
¢ aconselhdvel colocar a tampa na panela
enquanto cozinha. Gragas & excelente con-
dutividade térmica dos utensilios de cozinha
IWILLING, os seus alimentos cozinhardo
uniformemente, mesmo em lume médio:
Reduzir a regulacdo do fogdo poupa energia
e evita o sobreaquecimento.

E Adicionar as gorduras.

Alguns éleos e gorduras ardem mesmo
a baixas temperaturas. Recomendamos
produtos com um ponto de fumo de
200 °C (400 °F) ou superior.

EX Evite deixar ferver o conteddo

até derramar.

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

I Aqueca lentamente.

Aquega os utensilios de cozinha apenas
quando estiverem secos para evitar vestigios
de dleo queimado e dgua. Nunca deixe o

seu utensilio de cozinha sem vigildncia
enquanto estiver a aquecer e/ou nunca
aqueca o utensilio de cozinha durante longos
periodos de tempo enquanto estiver vazio. 0
sobreaquecimento pode causar descoloragdo,
mas néo afeta o funcionamento do utensilio
de cozinha. Um sobreaquecimento extremo
pode danificar permanentemente a base.

Instrucdes para placas de inducéo.
0 risco de sobreaquecimento é particular-
mente elevado nas placas de inducdo. Aqueca
o recipiente de cozinha lentamente em lume
médio e supervisione-o sempre. Nio utilize

a funciio ,boost”. Pode ocorrer um zumbido
quando sio utilizadas definicdes de tempe-
ratura mais elevadas. Isto deve-se a razdes
técnicas e ndo é sinal de que o forno ou 0
utensilio de cozinha estejam avariados. Se o
di@metro da placa de fogdo ndo corresponder
ao didmetro do fundo da panela, a placa de
fogdo pode nio funcionar.

Instrucdes para placas de fogiio

a gds.

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

2 Recomendaciio de calor.
A Utilizaciio de utensilios de cozinha.

2 Tudo o que precisa de saber sobre

os seus utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING.

0s utensilios de cozinha revestidos sio ex-
tremamente faceis de limpar e sdo perfeitos
para a preparacdo delicada de alimentos com
tendéncia para colar. Aqueca os utensilios de
cozinha lentamente em lume médio e utilize
temperaturas baixas ou médias (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 no utilize sprays de 6leo. Os sprays de
éleo deixam residuos que sdo dificeis de
remover. Limpe os utensilios de cozinha

com revestimento antiaderente & mdo.

Importante: As propriedades antiaderentes
de qualquer utensilio de cozinha revestido
desgastam-se com o tempo durante a
utilizacdo normal. 0 sobreaquecimento e a
queima de alimentos podem acelerar este
processo. Os utensilios de cozinha revestidos
podem continuar a ser utilizados sem
qualquer preocupacio, caso as propriedades
antiaderentes diminuam. Os utensilios de
cozinha antiaderentes sdo adequados para
utilizaciio no forno até 200 °C (350 °F),
desde que nio tenham pegas de pldstico.

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

[T Tudo o que precisa de saber sobre

os seus utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING.

As frigideiras de aco inoxiddvel ZWILLING
nio revestidas sio feitas de ao inoxiddvel

18/10 de alta qualidade no interior. Este
¢ extremamente higiénico, tem um sabor
neutro e é particularmente adequado para
grelhar 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. Passado algum tempo,
deite um pouco de dgua fria na frigideira.

Se a dgua se evaporar, ainda ndo estd sufi-
cientemente quente. Na temperatura ideal de
fritura, as bolhas formam-se como mercirio e
,dancam” na superficie da frigideira. Seque
a frigideira, adicione o dleo, aqueca breve-
mente e adicione os alimentos. A carne pode
inicialmente 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.

EZ Como abrir a pega.

Desbloqueie a pega rodando a alavanca em
«ma na pega e premindo o botdo preto.

EZ] Onde fixar a pega.

Posicione a pega no bordo do utensilio de
cozinha, de modo que a parte dianteira fique
dentro da frigideira e a outra parte por fora.

EA Como fechar a pega.

Blogueie a pega rodando a alavanca em cima
na pega para a sua posicdo inicial.

EX Nunca deixe os utensilios de

cozinha sem vigildncia.

Por razdes de seguranca, ndo deixe os seus
utensilios de cozinha sem vigildncia durante
a utilizag@io e nunca deixe as criangas sozin-
has perto de utensilios de cozinha quentes.
Certifique-se de que as pegas nio ficam
salientes sobre o rebordo do seu forno ou
sobre uma placa de fogdo quente.

EX Evite queimar!

0s utensilios de cozinha com pegas de
pldstico sdo resistentes ao forno até 150 °C
(300 °F)!

0s utensilios de cozinha antiaderentes so
adequados para utilizacio no forno até
200 °C (350 °F), desde que ndo tenham
pegas de pldstico.

Nota: Pode ocorrer descoloragdo a estas
temperaturas elevadas. Esta pode ser
removida com um produto de tratamento
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.

T Deixe arrefecer o utensilio

de cozinha.

Deixe os seus utensilios de cozinha ZWILLING
arrefecerem antes de os limpar. As tampas de
vidro, em particular, podem ficar danificadas
devido a chogues de temperatura.

1] Limpeza e conservaciio.

Deixe os seus utensilios de cozinha ZWILLING
arrefecerem antes de os limpar. Os produtos
IWILLING sdio simples e fdceis de limpar. Os
utensilios de cozinha podem ser lavados na
maquina 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.
0s produtos de limpeza agressivos podem
danificar os utensilios de cozinha e, em parti-
cular, afetar negativamente as propriedades
antiaderentes dos utensilios de cozinha
antiaderentes ZWILLING. Os produtos com
um revestimento exterior podem apresentar
sinais de envelhecimento devido d limpeza
regular na mdquina de lavar louga. No
entanto, isto ndo afeta as propriedades
funcionais do produto.

Se a sujidade for muito intensa, pode limpar
os utensilios de cozinha ZWILLING ndo
revestidos no interior e na base com o lado
dspero de uma esponja. Para evitar marcas
ou descoloracdo no ago inoxiddvel, ndo deixe
que os restos de comida sequem no produto.
A descoloragdo branca ou multicolorida e as
camadas podem ser removidas com produtoes
de limpeza convencionais para aco inoxidd-
vel, sumo de limdo ou vinagre. Nio utilize

os utensilios de cozinha para armazenar
alimentos dcidos durante longos periodos. Os
alimentos dcidos podem corroer a superficie.

B Armazenamento.

Nio empilhar sem protecdio: Ao empilhar vri-
as frigideiras, o lado inferior de uma frigideira
poderd riscar o revestimento da outra. Para
evitar isso cologue sempre um pano macio,
papel de cozinha, um protetor de feltro ou
esteiras de silicone entre as frigideiras.

EE 0 produto niio ¢ adequado

para o micro-ondas.

0s utensilios de cozinha ZWILLING NAO
sio adequados para serem utilizados no
micro-ondas e podem causar danos graves.

] Tampa de vécuo niio adequada

para cozinhar.
A tampa de vécuo foi concebida exclusi-
vamente 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.

B Antes de cozinhar e aquecer,

retirar a tampa de vdcvo.

Retire sempre a tampa de vdcuo antes de
aquecer alimentos. Isso aplica-se tanto ao
micro-ondas, como ao forno ou fogdo. Devido
as elevadas temperaturas, poderd formar-se
pressio no recipiente que pode danificar a
tampa ou causar uma utilizaciio pouco segura.

A Para guardar os alimentos em

vicvo, deixe sempre arrefecé-los
primeiro.

Para uma utilizagdio segura, os alimentos
devem estar sempre totalmente frios antes
de serem guardados em vdcuo. Alimentos
aquecidos podem produzir dgua de conden-
sagiio ao serem guardados em vdcuo, podendo
prejudicar o fecho ou mesmo danificar a
funciio de vécuo. Por isso, aguarde sempre
até os alimentos alcancarem a temperatura
ambiente.

Niio encher excessivamente.

(Deixar 1-2 ¢m livres até ao bordo)
Ndo encha excessivamente os recipientes.
Deixe sempre 1-2 cm livres até ao bordo.
Certifique-se de que os alimentos no interior
do recipiente nio entram em contacto com

a vdlvula no interior da tampa.

M Garantia.

Se tiver algum problema durante o periodo
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.

0s danos causados por uma utilizacio
incorreta (por exemplo, sobreaquecimento,
descoloracdo, riscos, queda no chio ou
limpeza incorreta) estdo excluidos da
garantia. A utilizagdo dos nossos utensilios
de cozinha em cozinhas profissionais e as
marcas puramente visuais causadas pelo
uso também estio excluidas da garantia do
fabricante.
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Respectati instructivnile de
siguranta din manvalul vaselor de
gatit din otel inoxidabil (fird strat
protector/cu strat protector)!

Noile dvs. vase de gdtit ZWILLING sunt

de inaltd calitate, versatile, eficiente
energetic si usor de utilizat. Vi rugdm sd
citifi urmitoarele instructiuni de utilizare

si ingrijire inainte de a utiliza acest produs
pentru a v asigura ci vi puteti bucura de el
mult timp de acum inainte.

Il Curétati inainte de utilizare.

Curdtafi noile dvs. vase de gdtit ZWILLING cu
api fierbinte, detergent lichid standard si un
burete, o cérpd sau o perie. Uscafi produsul
pentru a preveni formarea petelor de apd.

EX Selectati dimensiunea corectd

a ochivlui de aragaz.

Plita trebuie sd aibd acelasi diametru sau un
diametru mai mic decdt baza vasului. Pentru
a reduce la minim pierderea de cdldurd,

se recomandi a se pune capacul pe oald in
timpul gdtitului. Datoritd conductivitdtii
excelente a cildurii din vasele de gitit
IWILLING, méncarea dvs. se va gdti uniform
chiar si la cildurd medie: Reducerea setdrii
aragazului economiseste energie si previne
supraincilzirea.

El Adiugati grasimi.

Unele uleiuri si grasimi ard chiar si la
temperaturi sciizute. Recomanddm produse
cu un punct de afumare de 200 °C (400 °F)
sau mai mare.

X Evitati si lasati continutul

st dea in clocot.

Umpleti vasul de gdtit numai pénd la 70-80%
pentru a evita arsurile cauzate de revirsarea
confinutului. Se adaugd doar sare in apa
clocotitd si se amestecd. Addugarea sdrii in
apa rece poate duce la decolorare.

B incilziti incet.

Incilziti vasele de gétit numai atunci cand
sunt uscate, pentru a preveni arderea urme-
lor de ulei si apd. Nu ldsati niciodatd vasele
de gdtit nesupravegheate in timpul incdlzirii
si/sau nu incilzifi niciodatd vasele de gitit
pentru perioade lungi in timp ce sunt goale.
Supraincilzirea poate provoca decolorarea,
dar nu va afecta functia vasului de gitit.
Supraincilzirea extremd poate deteriora
permanent baza.

Instructiuni pentru plite

cu inductie.

Riscul de supraincilzire este deosebit de
ridicat in cazul plitelor cu inductie. Tncilzifi
incet vasele de gitit la foc mediu si
supravegheati in permanentd. Nu utilizafi

functia de amplificare. Este posibil s apard
un bézdit si/sau un zumzet atunci cand

sunt utilizate setdri de temperaturd mai
ridicate. Acest lucru se datoreazd unor motive
tehnice si nu este un semn cd cuptorul sau
vasele de gitit sunt defecte. Daci diametrul
ochiului aragazului nu coincide cu diametrul
bazei oalei, este posibil ca aragazul si nu
functioneze.

Instructiuni pentru plite cu gaz.
Atunci céind gdtifi pe o plitd cu gaz,
asigurafi-vi cd flacdra gazului nu se extinde
in jurul parfilor laterale ale bazei vasului de
giitit. Recomandim utilizarea unei protectii
pentru mdini pentru a evita arsurile.

I Recomandare pentru céldurd.

A Utilizarea ustensilelor

de bucatirie.

2 Tot ce trebuie s 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. Tncdlziti incet vasele

de gdtit la foc mediu si folositi temperaturi
scizute sau medii (2/3 din puterea maximi
a cuptorului) pentru gdtit. Utilizati uleiuri
sau grisimi cu un punct de afumare de

200 °C (400 °F) sau mai mare si nu utilizati
spray-uri de ulei. Spray-urile cu ulei lasd
reziduuri, care sunt dificil de indepdrtat. Vi
ruglim s curdtati manual vasele de gtit cu
strat anti-aderent.

Important: Proprietdfile anti-aderente ale
oricdirui vas de gdtit cu strat protector se

vor diminua in timpul utilizdrii normale, in
timp. Supraincilzirea si arderea alimentelor
pot accelera acest proces. Vasele de gitit cu
strat protector pot fi utilizate in continuare
fiird probleme, in cazul in care proprietitile
anti-aderente se diminueazd. Vasele de gdtit
anti-aderente sunt adecvate pentru utilizarea
in cuptor pand la 200 °C (350 °F), c
conditia si nu aibd ménere din plastic.

Ustensile: Pentru a vi asigura cd stratul
anti-aderent este protejat in mod optim, vi
recomandim sd tilizafi ustensile din lemn
sau gadgeturi din silicon de inaltd calitate de
la ZWILLING. Vi rugiim sd nu folositi obiecte
ascutite si sd nu vi tdiati mancarea in vasele
de gitit.

M Tot ce trebuie s stiti despre vasele

de gatit anti-aderente ZWILLING.
Tigdile din ofel inoxidabil ZWILLING fdré
strat protector sunt fabricate din ofel inoxi-
dabil de inaltd calitate 18/10 la interior.

Acesta este extrem de igienic, are un gust
neutru si este deosebit de potrivit pentru
rumenirea cérnii fird acoperire pane (de
exemplu, fripturi).

Pentru un rezultat de priijire perfect, vi
recomandim: In primul rdnd, incélzifi incet
tigaia la o temperaturd medie, fird grasime/
ulei. Dupd un timp, pulverizati putind apd
rece in tigaie. Dacd apa se evapord, incd nu
este suficient de fierbinte. La temperatura
optimd de prajire, se formeazd bule ca
mercurul si ,danseazd” pe suprafata tigdii.
Uscati tigaia, addugati uleivl, incingeti putin
si adiugati alimentele. Carnea se poate lipi

initial de baza tigdii. Cu toate acestea, se va
desprinde singurd dupd 2-3 minute. Putefi
verifica singur progresul incercénd sé ridicafi
marginile cu o furculita.

EZ1 Cum se deschide manerul.
Deblocati ménerul rotind maneta de sus de
la méner spre stinga si apdsind pe butonul
negru.

EDY Unde se fixeazi ménerul.
Asezati ménerul pe marginea vasului de
gdtit, astfel incdt partea din fofd sd se afle in
interiorul tigdii si cealaltd parte, in exterior.

EA Cum se inchide ménerul.
Blocati ménerul, rotind maneta de sus de la
méner in sus, la loc, in pozifia sa inifiald.

Y Nu lisati niciodatd vasele de gdtit
nesupravegheate.
Din motive de siguran{d, nu ldsati vasele de
gdtit nesupravegheate in timpul utilizdrii si
nu lisati niciodatd copiii singuri lingd vasele
de gdtit fierbinti. Asigurati-vd cd manerele
nu depdsesc marginea cuptorului sau a plitei
incinse.

EX Evitati arderea!
Vasele de gdtit cu manere din plastic sunt
rezistente la cuptor pand la 150 °C (300 °F)!

Vasele de gdtit anti-aderente sunt adecvate
pentru utilizarea in cuptor pand la 200 °C
(350 °F), cu conditia sd nu aibd manere din
plastic.

Observatie: Decolorarea poate apdrea la
aceste temperaturi ridicate. Aceasta poate
fi indepdrtatd cu un produs de ingrijire din
ofel inoxidabil.

Manerul tigdii dvs. ZWILLING este conceput
pentru a degaja cdt mai putind cildurd
posibil. Cu toate acestea, capacul si mdne-
rele se pot incilzi in continuare. Folositi
intotdeauna minusi pentru vase sau manusi
pentru cuptor atunci ciind scoateti vasele de
gitit din cuptorul incins. Asezafi vasele de

gitit fierbinfi numai pe suprafete rezistente
la cdldurd.

T Lasati vasul de gatit si

se raceascd.

Ldsati vasele de gdtit ZWILLING sd se
riceascd inainte de curdfare. Capacele
din sticld, in special, se pot deteriora
din cauza socurilor termice.

I curitare si ingrijire.

Lisati vasele de gdtit ZWILLING sd se
riiceascd inainte de curdjare. Produsele
IWILLING sunt simplu si usor de curdtat.
Vasele de gitit pot fi spilate in masina de
spilat vase.

Cu toate acestea, v recomanddm sd curdjati
acest produs manual cu apé caldd, putin
detergent si o cirpd moale. Produsele de
curdfare agresive pot deteriora vasele de
gtit si, in special, pot afecta proprietdtile
anti-aderente ale vaselor de gdtit ZWILLING
anti-aderente. Produsele cu un strat protec-
tor exterior pot prezenta semne de invechire
din cauza curdtdrii regulate in magina de
spilat vase. Cu toate acestea, acest lucru

nu afecteazd proprietfile functionale ale
produsului.

in cazul murdaririi abundente, vasele de
gdtit ZWILLING fard strat protector pot fi
curditate la interior si la bazi folosind partea
asprd a unui burete. Pentru a preveni urmele
sau decolorarea ofelului inoxidabil, nu ldsafi
resturile de alimente s se usuce pe produs.
Straturile albe sau decolordrile multicolore
pot fi indepdrtate cu detergenti conventionali
pentru ofel inoxidabil, suc de limaie sau
ofet. Nu utilizati vasele de gdtit pentru a
depozita alimente acide pentru perioade
lungi de timp. Alimentele acide

pot coroda suprufuju.

EH pepozitare.

Nu stivuiti fiird protejare: Daci se stivuiesc
mai multe tigdi, partea de jos a unei tigdi
poate zgdria stratul de acoperire al celeilalte.
Pentru a evita punefi infotdeauna intre tigdi o
lavetd albd, un prosop de bucitdrie din hértie,
o protectie din pdsld pentru figdi sau suporturi
din silicon.

EE] Nu sunt potrivite pentru

microunde.

Vasele de gdtit ZWILLING NU sunt adecvate
pentru utilizarea in cuptorul cu microunde
si pot provoca deteriordri grave.

I Capacul pentru vidat nu este

adecvat pentru gdtire.
Capacul pentru vidat este previizut exclusiv
pentru pistrarea alimentelor si nu este

suficient de rezistent la temperaturi ridicate,
pentru a fi utilizat la gdtit sau la incilzit.
Din acest motiv, vd rugdm si nu utilizafi
niciodatd capacul direct in oald, in cuptor sau
in cuptorul cu microunde, deoarece se poate
deforma sau deteriora.

B indepiirtati capacul pentru vidat

inainte de gdtit sau incdlzire.

Vi rugiim sii scoateti intotdeauna capacul
pentru vidat, inainte de a incdlzi alimentele.
Este valabil atdt pentru cuptorul cu microunde,
cuptorul obisnuit sau aragaz. Din cauza tem-
peraturilor ridicate, interiorul vasului se poate
presuriza, ceea ce poate deferiora capacul sau

duce la o utilizare lipsitd de siguranfd.

A vidati alimentele numai daci
sunt rdcite.
Pentru o utilizare in condifii de sigurantd,
alimentele trebuie rdcite complet mai intdi,
inainte de vidare. Alimentele incinse pot pro-
duce condens la vidare, pot afecta inchiderea
si pot chiar afecta in mod negativ funcfia de
vidare. Din acest motiv asteptati neapdrat ca
alimentele s atingd temperatura camerei.

Nu umpleti vasul in exces. (ldsati
liber 1-2 ¢m pand la margine)
Nu umplefi vasul excesiv. Lasati infotdeauna
un spativ liber de 1-2 ¢m pand la margine.
Atentie, alimentele din interiorul vasului nu
trebuie sd vind in contact cu ventilul de pe
partea interioard a capacului.

B arantie.

Dacd intdmpinati probleme in perioada
de garantie, vd rugim s returnati vasele
de gdtit impreund cu dovada achizitiei la
comerciantul cu amédnuntul, cu exceptia
cazului in care se indicd altfel. Alternativ,
il putefi returna direct la adresa indicatd
pe ambalajul vasului de gitit.

Daunele cauzate de utilizarea
necorespunzitoare (de exemplu,
supraincilzirea, decolorarea, zgdrieturile,
ciiderea pe podea sau curdfarea incorectd)

sunt excluse din garantie. Utilizarea vaselor

noastre de gdtit in bucdtdrii profesionale
si semnele pur vizuale cavzate de utilizare
sunt, de asemenea, excluse din garantia
productorului.
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Dodriiavajte bezpeénostné pokyny
uvedené v ndvode na pouiitie
nerezového riadu (s povrchovou
opravou/bez povrchovej dpravy)!
Vs novy kuchynsky riad ZWILLING je vyso-
kokvalitny, prakticky, energeticky dsporny

a [ahko pouZitelny. Pred pouZitim tohto
vyrobku si precitajte nasledujice pokyny na
pouzivanie a ddrzbu, aby ste si mohli riad
dlho uZivaf.

Il Pred prvym pouiitim riad umyte.
Novy riad ZWILLING umyte horicou vodou,
beznym prostriedkom na umyvanie riadv a
hubkou, handritkou alebo kefou. Po umyti
riad osuste, pre zabrdnenie vzniku vodnych
Skvn.

B Zvol'te spravnu vel kost
varnej dosky.
Varnd doska md maf rovnaky alebo mensi
priemer ako dno hrnca. Aby sa minimalizovali
tepelné straty, odporiéame potas varenia
prikryt hrniec pokrievkou. Vdaka vynikajicej
tepelnej vodivosti riadu ZWILLING sa jedlo
uvari rovnomerne aj pri strednej teplote:
Inizenie nastavenia teploty 3etri energiu a
zabraiiuje prehriativ.

H Pridaite olej alebo tuk.
Niektoré oleje a tuky sa pripaluji ui pri
nizkych teplotdch. Odpori¢ame pouZivaf
vyrobky s bodom zadymenia 200 °C
(400 °F) alebo vy3sim.

B Zabrdiite vykypeniv obsahu.
Nddobu pliite iba do 70 80 %, aby ste pri
prekypeni obsahu predili obareniu. Sol
priddvaite iba do vriacej vody a premie3ajte.
Pridanie soli do studenej vody mdZe spdsobif
zafarbenie.

1 Zahrievajte pomaly.
Riad zohrievaite len v suchom stave, aby
ste zabrdnili stopdm od pripdleného oleja a
vody. Nikdy nenechdvaite riad bez dozoru
pri zohrievani a nikdy ho nezohrievajte
dlhodobo prdzdny. Prehriatie méze spésobit
zafarbenie, ale nemd vplyv na funkenost
riadu. Extrémne prehriatie mze trvalo
poskodif dno.

Pokyny pre indukéné varné dosky.
Pri indukénych doskdch je riziko prehriatia
obzvla3f vysoké. Riad zahrievajte pomaly
na strednej teplote a vidy ho sledujte.
NepouZivaijte funkciu ,boost”. Pri vys3ich
nastaveniach teploty sa méZe objavif
bzutanie alebo hutanie. Ide o technicky jav
a neznamend to poruchu varnej dosky alebo
riadu. Ak priemer varnej dosky nezodpovedd
priemeru dna hrnca, varnd doska nemusi
spravne fungovaf.

Pokyny pre plynové varné dosky.
Pri vareni na plynovej doske dbajte na to,
aby plameii nepresahoval cez okraje dna
nddoby. Odpord¢ame pouzivat ochranu rok,
aby ste predisli popdlenindm.

I Odporicand intenzita ohrevu.
A Pouiivanie kuchynskych pomacok.

[ vietko, io potrebujete vedief o
neprilnavom riade ZWILLING.
Riad s povrchovou Gpravou je mimoriadne
[ahko €istitelny a idedlny na 3etrnd pripravu
jeddl, ktoré sa zvyknd pripalovat. Riad
zahrievajte pomaly na strednej teplote a pri
vareni pouZivajte nizku alebo strednd teplotu
(2/3 maximdlneho vykonu spordka).
PouZivajte oleje alebo tuky s bodom
zadymenia 200 °C (400 °F) alebo vy3sim
a nepouZivajte olejové spreje. Olejové
spreje zanechdvajd zvysky, ktoré je fazké
odstrdnif. Riad s neprilnavym povrchom
tistite vyhradne rutne.

DéleZité: Neprilnavé vlastnosti kazdého
povrchovo upraveného riadu sa postupne
nizujd beznym pouzivanim. Prehriatie a
pripdlené jedlo mdzu tento proces urychlif.
Riad s povrchovou dpravou je mozné nadalej
bez obdv pouZivaf, aj ked sa jeho neprilnavé
vlastnosti znizia. Neprilnavy riad je vhodny
na pouZitie v rire do 200 °C (350 °F),
pokial nemd plastové rukovite.

Kuchynské pomécky: Na optimdlnu ochranu
neprilnavého povrchu odpordtame pouZivaf
ndéinie z dreva alebo kvalitného silikénu od
spoloénosti ZWILLING. NepouZivajte ostré

predmety a nekrdjajte jedlo priamo v riade.

@ vsetko, o potrebujete vediet

o neprilnavom riade ZWILLING.
Nevrstvené panvice ZWILLING z u3lachtilej
ocele sd vo vnitri vyrobené z kvalitnej ocele
18/10. Tento materidl je mimoriadne hygie-
nicky, chufovo neutrdlny a obzvld3f vhodny
na prudké opekanie misa bez obalovania
(napr. steakov).

Pre dokonaly vysledok pri smazeni
odpordéame: Najprv panvicu pomaly zohrejte
na strednej teplote bez tuku alebo oleja. Po
chvili pokvapkaijte panvicu trochou studenej
vody. Ak sa voda odpari, panvica este nie je
dostatoéne horica. Pri optimdlnej teplote
smazenia sa vytvoria kvapky podobné
ortuti, ktoré ,tancuji” po povrchu panvice.
Panvicu osuste, pridajte olej, krdtko ju
zohrejte a vloite jedlo. Miso sa mdZe na
zatiatku prilepit na dno panvice. Aviak po
2 - 3 mindtach sa samo uvolni. Postup viete
skontrolovat tak, Ze sa pokdsite nadvihnof
okraje misa vidlitkou.

EZ1 Ako sa odomkne rukoviif.
Odomknite rukoviit otocenim pdcky v hornej
tasti rukoviti dolava a stlacenim tierneho
gombika.

D Ako sa upevni rukoviit.
Rukoviit umiestnite na okraj kuchynského
riadu tak, aby prednd €ast bola vo vnitri
panvice a druhd cast vonku.

EA Ako sa zatvori rukoviit.
Rukoviif uzatvorite tak, Ze packu v hornej casti
rukoviti ototite naspit do povodnej polohy.

EX Nikdy nenechdvaite riad bez
dozoru.
1 bezpetnostnych dvodov nenechdvajte riad
bez dozoru potas pouzivania a nikdy nene-
chdvaite deti samé v blizkosti hordceho riadu.
Dbajte na to, aby rukovite nepresahovali cez
okraj riry alebo nad hordcu varnd dosku.

EA Zabraiite popdleniu!
Riad s plastovymi rukoviifami je odolny v
rire do 150 °C (300 °F)!

Neprilnavy riad je vhodny na pouZitie v rire
do 200 °C (350 °F), pokial nemd plastové
rukovite.

Pozndmka: Pri tychto vysokych teplotdch
méze ddjst k zafarbeniv. Tento jav mozno
odstrdnit pomocou tistiaceho prostriedku
na nerezovi ocel.

Rukovit vasej panvice ZWILLING je

navrhnutd tak, aby odvadzala ¢o najmenej
tepla. Pokrievka a rukovite sa viak mozu
aj tak zohriaf. Pri vyberani riadu z horicej
réry vidy pouZivajte chiiapky. Hordci riad
odkladaijte iba na tepelne odolné povrchy.

T Nechaite riad vychladnit.
Pred cistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnit. Sklenené pokrievky sa v
désledku teplotného Soku mézu poskodif.

1 Cistenie a ddriba.
Pred tistenim nechajte riad ZWILLING
vychladnit. Vyrobky ZWILLING si
jednoduché a lahko sa ¢istia. Riad je
vhodny do umyvatky riadu.

OdporGéame v3ak €istif vyrobok rutne,
teplou vodou, malym mnozstvom prostriedku
na riad a jemnou handrickou. Agresivne
tistiace prostriedky mdzu poskodif riad

a najmi negativne ovplyvnif neprilnavé
vlastnosti riadu ZWILLING s neprilnavou
povrchovou Gpravou. Vyrobky s vonkajSou
povrchovou Gpravou mdzu pri pravidelnom
umyvani v umyvacke prejavovaf zndmky
opotrebenia. To viak nemd vplyv na funkéné
vlastnosti vyrobku.

Pri silnom znecisteni je mozné nevrstveny
riad ZWILLING vy¢istif zvnitra a na dne po-
mocou drsnej strany hubky. Aby sa predislo
vzniku Skvn alebo zafarbeniv nerezu, nene-
chdvaijte na vyrobku zaschnuté zvysky jedla.
Biele alebo viacfarebné Skvrny a povlaky
mozno odstrdnif beinymi Cisti¢mi na nerez,
citronovou $favou alebo octom. NepouZivajte
riad na dlhodobé skladovanie kyslych jedal.
Kyslé jedld mdzu poskodif povrch koréziou.

IH skladovanie.
Nestohuijte bez ochrany: Pri stohovani
viacerych panvic méze spodnd strana jednej
panvice poskriabat povrchovd Gpravu druhej
panvice. Aby ste tomu zabrdnili, vidy vloite
medzi panvice mikky utierku, kuchynski
papierovi utierku, podlozku pod panvicu z
plsti alebo silikénovd podlozku.

EE] Nevhodné do mikrovlnnej riry.
Riad ZWILLING NIE je vhodny na pouZitie
v mikrovlnnej rire a moze spdsobif vdine
poskodenie.

I Vékuové veko nie je vhodné
na varenie.
Vikuové veko je urcené vyhradne na sklado-
vanie potravin a nie je dostatoéne odolné voti
vysokym teplotdm, a preto sa nemd pouZivaf
pri vareni alebo zohrievani. Preto toto veko
nikdy nepouZivajte priamo v hrnci, v rire
alebo v mikrovinke, nakol'ko sa mdze
deformovaf alebo byt poskodené.

H Pred varenim a zohrievanim
odstrdiite vikuové veko.
Pred zohrievanim potravin vidy odstrdiite
vikuové veko. To plati pre mikrovlnku, riru
na pecenie alebo varnd dosku. V désledku
vysokych tepldt sa moze v nddobe vytvorif
tlak, ktory moze poskodit veko alebo moze
viest k nebezpeénému pouZivaniv.

A Na vikvovanie je moiné pouzivat
len vychladené jedlo.
Pre bezpecné pouitie by jedlo malo byt vidy

Gplne vychladnuté, nei sa vakuovo zabali. Zah-

riate potraviny mézu pri vikuovani vytvdraf
kondenzovand vodu, ktord méze ovplyvnit
uzdver alebo dokonca poskodif vakuovaciu
funkciv. Preto bezpodmienetne pockajte na to,
kym potraviny nedosiahnu izbovd teplotu.

17] Ne||)|replﬁuiie. (1-2 em od okraja
nechajte vol'né miesto)
Nddoby neprepliiajte. Nechajte vidy 1-2 cm
od okraja. Dbajte na to, aby sa potraviny
vo vnitri nddoby nedostali do kontaktu s
ventilom na vnitornej strane veka.

B Zrvka.
Ak sa potas zdruénej doby vyskytne problém,
vrdtte riad spolu s dokladom o kipe predajcovi,
pokial nie je uvedené inak. Pripadne ho
mozZete vrdtif priamo na adresu uvedend
na obale riadu.

Zo zdruky si vylicené poskodenia spdsobené
nesprdvnym pouzivanim (napr. prehriatie,
zafarbenie, $krabance, pdd na zem alebo
nesprdvne Cistenie). PouZivanie ndsho riadu
v profesiondlnych kuchyniach a ¢isto vizudlne
zndmky opotrebovania so taktiez vyldcené zo
zdruky vyrobcu.
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Upostevajte varnostne
informacije v priroéniku za
nerjavno jekleno posodo
(neprevleéeno/prevleéeno)!

Vasa nova posoda ZWILLING je visokokako-
vostna, vsestranska, energetsko uéinkovita
in enostavna za uporabo. Preberite navodila

Navodila za plinska kuhaliséa.
Pri kuhanju na plinu pazite, da plamen ne
sega okoli strani dna posode. Priporotamo
uporabo zacite za roke, da se izognete
opeklinam.

A Priporocilo za segrevanje.

za uporabo in nego, preden prvi¢ uporabite
izdelek, da boste v njem lahko vZivali e
dolgo ¢asa.

Il Ocistite pred uporabo.
Pred prvo uporabo svojo novo posodo
IWILLING o€istite z vroco vodo, obi¢ajnim
detergentom za pomivanije posode ter z
gobico, krpo ali $tetko. Izdelek obrisite,
da prepreite nastanek vodnih madeZev.

B 1zberite pravo velikost kuhalisca.
Premer kuhali¢a naj bo enak ali man;si od
premera dna lonca. Da zmanjSate izgubo
toplote, je priporoéljivo med kuhanjem
posodo pokriti s pokrovko. Zahvaljujo¢
odliéni toplotni prevodnosti posode ZWILLING
se bo vasa hrana enakomerno skuhala Ze
pri srednii temperaturi: ZmanjSanje jakosti
ognja na Stedilniku prihrani energijo in
preprecuje pregrevanije.

H Dodajanje maséobe.
Nekatera olja in ma3cobe se smodijo Ze pri
nizkih temperaturah. Priporo¢amo uporabo
mascob s smodis¢em pri 200 °C ali vet.

EB Preprecite kipenje.
Posodo napolnite le do 70-80 %, da
prepretite opekline zaradi kipenja. Sol
dodajajte le v vrelo vodo in premesajte.
Dodajanie soli v hladno vodo lahko povzroti
razbarvanie.

1 Segrevaite pocasi.
Posodo vedno segrevaite, ko je suha, da
preprecite zaZgane sledi olja in vode.
Nikoli ne pustajte posode brez nadzora med
segrevanjem in/ali je predolgo ne segrevajte
prazne. Pregrevanje lahko povzroi razbar-
vanie, vendar to ne vpliva na funkcionalnost
posode. Ekstremno pregrevanije lahko trajno
poskoduje dno.

Navodila za indukcijske plosée.
Tveganje pregrevanja je 3e posebej veliko
pri indukcijskih plocah. Posodo segrevaijte
pocasi na srednji temperaturi in jo ves as
nadzorujte. Ne uporabljajte funkdije boost.
pojavi brencanie in/ali brnenje. To nastane
zaradi tehnicnih razlogov in ne pomeni
napake na $tedilnikv ali posodi. Ce premer
kuhaliséa ne ustreza premeru dna posode,
kuhalisée morda ne bo delovalo.

I Uporaba kuhinjskih pripomockov.

X Vse, kar morate vedeti o svoji

posodi ZWILLING s premazom
proti prijemanju.

Prevlecena posoda je izjemno enostavna za
tiscenje in popolna za pripravo jedi, ki se
rade prijemajo. Posodo segrevajte pocasi

pri srednii temperaturi in za pripravo hrane
uporabljajte nizke ali srednje temperature
(2/3 najvetje moci 3tedilnika). Uporabljajte
olja ali mastobe s smodis¢em pri 200 °C ali
ve€ in ne uporabligjte olja v priilu. Olje v
prilu pusta ostanke, ki jih je tezko odstraniti.
Posodo s premazom proti prijemanju
pomivajte rocno.

Pomembno: Ucinek proti prijemanju
katerekoli prevlecene posode se s ¢asom
normalne uporabe zmanjSuje. Pregrevanje
in zaZgana hrana lahko ta proces pospesita.
Posodo s premazom lahko brez skrbi Se
naprej uporabljate, tudi Ze se utinek proti
prijemanju zmanja. Posoda s premazom
proti prijemaniu je primerna za uporabo v
pecici do 200 °C, ¢ nima plastiénih rocajev.

Pripomotki: Da kar najbolje zastitite premaz
proti prijemanju, priporoéamo uporabo
pripomockov iz lesa ali visokokakovostnega
silikona iz ponudbe ZWILLING. Ne uporabljajte
ostrih predmetov in hrane ne reZite v posodi.

@ Vse, kar morate vedeti o svoji

posodi ZWILLING s premazom
proti prijemanju.

Ponve iz nerjavnega jekla ZWILLING brez
premaza so izdelane iz visokokakovostnega
nerjavnega jekla 18/10 na notranii strani.
Je izjemno higiensko, nevtralno po okusu
in e posebej primerno za hitro pecenje
nepaniranega mesa (npr. stejkov).

Za popoln rezultat pri cvrtju in pecenju
priporo¢amo: Najprej potasi segrejte ponev
na srednji temperaturi brez mascobe/olja.
Cez nekaj asa poskropite ponev z malo hladne
vode. Ce voda izhlapi, ponev 3e ni dovolj
vroca. Pri optimalni temperaturi za cvrtje in
pecenje se tvorijo mehurcki kot Zivo srebro
in »pleSejo« po dnu ponve. Ponev obriite
do suhega, dodaite olje, na kratko segrejte
in nato dodaijte hrano. Meso se bo sprva
morda prijelo na dno ponve. Vendar se bo po

2-3 minutah samo odlepilo. Napredek lahko
preverite tako, da poskusite privzdigniti
robove z vilicami.

EZ1 Kako se odpre roéaj.

Rocaj odklenite tako, da zavrtite rotico na
vrhu rotaja v levo in pritisnete érni gumb.

EZ Kam se pritrdi rocaj.

Rotaj postavite na rob posode tako, da je
sprednii del znotraj ponve, drugi del pa
zunaj nje.

EA Kako se roiaj zapre.

Rotaj zaklenite tako, da rotico na vrhu rotaja
zavrtite v njen prvotni polozaj.

X Posode nikoli ne puscajte brez

nadzora.

Iz varnostnih razlogov med uporabo ne
pustajte posode brez nadzora in otrok nikoli
ne puscajte samih v bliZini vroce posode.
Pazite, da rocaji ne segajo cez rob petice
ali vrote kuhalne plosée.

EA 1zogibaite se opeklinam!

Posoda s plasticnimi rotaji je varna za
uporabo v pecici do 150 °C!

Posoda s premazom proti prijemanju je
primerna za uporabo v peici do 200 °C,

te nima plasticnih rotajev.

Opomba: Pri tako visokih temperaturah lahko
pride do razbarvanja. Razbarvanje lahko
odstranite s istilom za nerjavno jeklo.

Rotaj vase ponve ZWILLING je zasnovan
tako, da se &im manj segreje. Kljub temu pa
se pokrovka in rotaji lahko segrejejo. Pri
premikanju posode iz vroce petice vedno
uporabite prijemalke ali kuhinjske rokavice.
Vroco posodo vedno odloZite samo na
toplotno odporne povrsine.

I Pustite posodo, da se ohladi.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
IWILLING ohladi. Steklene pokrovke so 3e
posebej obtutljivi na temperaturni Sok.

I Ciséenje in nega.

Pred pomivanjem pustite, da se posoda
IWILLING ohladi. Izdelki ZWILLING so

preprosti in enostavni za Eiscenje. Posoda je
primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.

Kljub temu priporocamo roéno pomivanie s
toplo vodo, malo detergenta za posodo in
mehko krpo. Agresivna €istila lahko poskodu-
jejo posodo, Se posebej pa lahko negativno
vplivajo na uéinek premaza proti prijemanju
posode ZWILLING. Izdelki z zunanjo prevleko
lahko zaradi rednega pomivanja v pomivalnem

stroju kaZejo znake staranja. Vendar to ne
vpliva na funkcionalne lastnosti izdelka.

Kadar pride do moéne umazaniie, lahko
posodo ZWILLING brez premaza oistite na
notranii strani in na dnu z grobo stranjo
gobice. Da preprecite madeZe ali razbarvanje

nerjavecega jekla, ne pustite, da se ostanki

hrane posusijo na izdelku. Belo ali vecharvno

obarvanost in sloje lahko odstranite s

klasi¢nimi €istili za nerjavno jeklo, limoninim

sokom ali kisom. Posode ne uporabljajte za
dolgotrajno shranjevanie kislih Zivil. Kisla
7ivila lahko naénejo povrsino.

EH skladiséenie.

Ne zlagajte brez zasite: pri zlaganju vet

ponev lahko spodnja stran ene ponve opraska

prevleko druge. Da bi se temu izognili, med
ponve vedno polozite mehko krpo, kuhinjski
papir, $citnike iz filca za ponve ali silikonske
podloge.

[131] primerna za uporabo
v mikrovalovni pecici.
Posoda ZWILLING NI primerna za uporabo
v mikrovalovni pecici, saj lahko povzroti
resno skodo.

I Vakvumski pokrov ni primeren za
kuhanije.
Vakuumski pokrov je namenjen samo shran-
jevanju Zivil in ni dovolj odporen na toploto,
da bi ga lahko uporabljali za kuhanje ali

pogrevanie. Zato pokrova nikoli ne uporabljajte

neposredno v loncu, peici ali mikrovalovni

petici, saj se lahko preoblikuje ali poskoduje.

H Pred kuhanjem in segrevanjem
odstranite vakvumski pokrov.
Pred segrevanjem hrane vedno odstranite
vakuumski pokrov. To velja za mikrovalovno
pecico, pecico in kuhalno ploso. Pri visokih
temperaturah lahko v posodi nastane tlak, ki
lahko poskoduje pokrov ali povzroti nevarno
uporabo.

A Zivila vakvumsko pakirajte ele,
ko so hladna.

Ia varno uporabo je treba Zivila pred vakuum-

skim zapiranjem vedno popolnoma ohladiti.
Segreta Zivila lahko med vakuumiranjem
povzrodijo kondenzacijo, poslab3ajo tesnjenje
ali celo poskoduiejo funkcijo vakuumiranja.
Iato potakaite, da Zivila dosezejo sobno
temperaturo.

2 Ne prepolnite.
(pustite prosto 1-2 ¢m do roba)
Posod ne prenapolnite. Vedno pustite 1-2 cm
prosto do roba. Pazite, da Zivila v posodah
ne pridejo v stik z ventilom na notraniji strani
pokrova.

18] Garancija.

(e se v garancijskem obdobju pojavijo
tezave, vrnite posodo skupaj z dokazilom

o nakupu prodajalcu, razen ¢e je navedeno
drugade. Izdelek lahko vrnete tudi neposredno
na naslov, naveden na embalaZi posode.

Poskodbe, ki so posledica nepravilne uporabe
(npr. pregrevanie, razbarvanje, praske,
padec na tla ali nepravilno tiséenie), so
izkljutene iz garancije. Uporaba nase posode
v profesionalnih kuhinjah ter zgolj vizualne
sledi uporabe prav tako niso vkljutene v
garancijo proizvajalca.
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Siga la informacion de seguridad
de(]’ manval de la olla de acero
inoxidable (con/sin revestimiento).
Su nueva olla ZWILLING es de gran calidad,
verstil, facil de utilizar y con eficiencia
energética. Para disfrutar de ella durante
mucho tiempo, antes usarla lea las siguientes
indicaciones de uso y cuidado.

Il Limpie antes de usar.
Limpie su nueva olla ZWILLING con agua
caliente, un liquido lavavaiillas corriente y
una esponja, un paiio o un cepillo. Seque
el producto para impedir la formacion de
manchas de agua.

B Seleccione el fuego de la cocina
con el tamaiio correcto.
El fuego de la cocina deberd ser del mismo
didmetro o mds pequefio que el de la base
de la olla. Para reducir al mdximo la pérdida
de calor es recomendable cocinar con la tapa
puesta. Gracias a la excelente conductividad
del calor de las baterias ZWILLING, los
alimentos quedardn bien cocinados incluso a
fuego medio: Reducir la intensidad del fuego
ahorra energia y evita el recalentamiento.

HE Aiiada grasas.
Algunos aceites y grasas arden incluso
a bajas temperaturas. Recomendamos
productos con un punto de humo de
200 °C (400 °F) o superior.

EX 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 capacidad. Afiada
solamente sal al agua hirviendo y remueva.
Aiiadir sal con agua fria puede provocar
decoloraciones.

I 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 provocar decoloraciones, pero no
afectard al funcionamiento de la olla. El
recalentamiento extremo puede daiiar la
base de forma permanente.

Indicaciones para cocinas

de induccion.

En las cocinas de induccion, 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 calentamiento rdpido. Con temperaturas
mds altas, podria oirse un ruido o zumbido.

Se produce por motivos técnicos y no es indi-
cativo de un desperfecto de la cocina ni de la
bateria. Si el diametro del fuego de la placa
no se corresponde con la base de la ollg, 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 sobre-
pasar la base de la olla. Recomendamos usar
guantes de cocina para evitar quemaduras.

H Calor recomendado.
A Uso de utensilios de cocina.

I3 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 temperatura baja o media (2/3

de la llama mdxima). 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 alimentos puede
acelerar este proceso. No obstante, las bate-
rias de cocina pueden seguir utilizandose sin
preocupacion en caso de que las propiedades
antiadherentes se reduzcan. Si no tienen
mangos de pldstico, las baterias de cocina
antiadherentes son indicadas para uso en el
horno hasta 200 °C (350 °F).

Utensilios: Para proteger adecuadamente
el revestimiento antiadherente le recomen-
damos 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, recomendamos:
Calentar en primer lugar la sartén sin grasa/
aceite a fuego medio. Pasado un rato, rociar
un poco de agua fria en la sartén. Si el agua
se evapora, adn no estd suficientemente
caliente. Cuando se alcanza la temperatura
de fritura dptima, se forman burbujas, como
de mercurio, y ,bailan” en la superficie de

la sartén. Entonces, seque la sartén, aiiada
el aceite, caliente brevemente y afiada 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.

EZ1 Como abrir el mango.

Deshloquee el mango girando hacia la izquierda
la palanca situada en la parte superior del
mango y pulsando el botén negro.

EZ Dénde fijar el mango.

Coloque el mango en el borde de la sartén, de
forma que la parte delantera quede dentro de
la sartén y la otra parte quede fuera.

EA Como cerrar el mango.

Bloguee el mango girando la palanca situada
en la parte superior del mango a su posicién
original.

X 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 acercarse. Evite que
los mangos sobresalgan por el borde de la
cocina o queden sobre un fuego caliente.

K Evite las quemaduras!

Las sartenes y ollas con mango de pldstico
pueden usarse en el horno hasta 150 °C
(300 °F).

Si no tienen mangos de pldstico, las baterias
de cocina antiadherentes son indicadas para
uso en el horno hasta 200 °C (350 °F).
Nota: Con estas temperaturas tan altas, puede
producirse decoloracion. Para eliminarla,
puede 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 retirar sartenes y ollas del fuego.
Coloque las sartenes y ollas calientes sobre
superficies resistentes al calor.

T Deje que las sartenes y ollas se

enfrien.

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

I Limpieza y cuidado.

Espere a que las ollas y sartenes ZWILLING
se enfrien antes de limpiarlas. Los productos
IWILLING son fdciles de limpiar. La bateria
de cocina se puede lavar en el lavavajillas.

Sin embargo, recomendamos su limpieza

a mano con agua caliente, algo de liquido
lavavaiillas 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. Los
productos con un revestimiento exterior
pueden mostrar indicios de deterioro si se
lavan habitualmente en el lavavaiillas. 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 decoloracién en el acero inoxidable. La
decoloracion 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 alimentos dcidos durante
mucho tiempo. Los alimentos dcidos pueden
corroer la superficie.

EH] Almacendie.

No apile sin proteccion: 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 cocina, un protector de
fieltro o de silicona.

EE No indicado para microondas.

Las baterias de cocina ZWILLING NO son
adecuadas para su uso en microondas,
y pueden provocar graves dafios.

K Tapa de vacio no apta para cocinar.

La tapa de vacio estd prevista exclusivamente
para conservar los alimentos y no es lo
suficiente resistente al calor como para usarse
al cocinar o calentar. Por tanto, nunca use

lo tapa directamente sobre la cazuela, en el
horno o en el microondas, ya que se podria
deformar o dafiar.

H 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.

I 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 ge-
nerar agua condensada al envasarlos al vacio,
afectar al cierre o incluso daiiar la funcién de
vacio. Por ese motivo, espere siempre a que
los alimentos estén a temperatura ambiente.

No llene en exceso.
(Deje libres 1-2 cm hasta el borde)
No llene los recipientes en exceso. Deje siem-
pre 1-2 cm libres hasta el borde. Asegirese
de que los alimentos en los recipientes no
entren en contacto con la vdlvula situada en
el interior de la tapa.

[ 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. 0 bien,
puede devolverla directamente a la direccién
indicada en el embalaje.

Quedan excluidos de la garantia los dafios
provocados por un uso inadecuado (como
recalentamiento, decoloracion, arafiazos,
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.



Beakta siikerhetsinformationen

i bruksanvisningen for rostfria
kokkiirl (obelagda/belagda)!

Ditt nya ZWILLING-kokkirl dr hégkvalitativt,
miéngsidigt, energieffektivt och litt att
anviinda. Lis igenom féljande bruks- och
skotselanvisningar innan du anviinder
produkten, s att du kan ha glidje av den
under lang tid framéver.

Il Rengér fore anviindning.
Rengér ditt nya ZWILLING-kokkirl med varmt
vatten, vanligt diskmedel och en svamp,
trasa eller borste. Torka produkten for att
forhindra att vattenflickar bildas.

B Viilj riitt storlek pa spishiillen.
Kokplattan ska ha samma eller mindre
diameter dn kastrullens botten. For att hilla
virmefarlusten s ldg som mjligt dr det
limpligt att ligga lock pd kastrullen under
tillagningen. Tack vare den utmirkta viirme-
ledningsformagan hos ZWILLING-kokkirlen
tillagas maten jimnt dven pd medelhdg
virme. Genom att siinka spisens instiillning
sparar du energi och férhindrar Gverhettning.

Kl Tillsitt matfett.
Vissa oljor och fetter briinner @ven vid liga
temperaturer. Vi rekommenderar produkter
med en rékpunkt pd 200 °C (400 °F) eller
hégre.

E Undvik att ldta innehéllet
koka dver.
Fyll endast kokkirlet upp till 70-80 % for att
undvika briinnskador pé grund av att inne-
héllet kokar dver. Tillsitt bara salt i kokande
vatten och rér om. Om du tillsitter salt i kallt
vatten kan det leda till missfirgning.

I Viirm upp ldngsamt.
Viirm endast upp kokkiirl niir de dr torra
for att undvika fastbréinda spar av olja och
vatten. Limna aldrig kokkrlet utan uppsikt
under uppvirmning och/eller viirm aldrig
kokkirlet under lang tid nér det dr tomt.
Overhettning kan orsaka missfirgning, men
paverkar inte kokkirlets funktion. Extrem
dverhettning kan orsaka permanenta skador
i botten.

Instruktioner for induktionshiillar.
Risken for 6verhettning dr sirskilt stor

med induktionshillar. Hetta upp kokkiirlet
lingsamt pé medelviirme och hall det under
uppsikt hela tiden. Anviind inte boost-funk-
tionen. Ett surrande och/eller brummande
ljud kan uppstd nir hégre temperaturins-
tiillningar anviinds. Detta beror pd tekniska
orsaker och dir infe ett tecken pé att ugnen

eller kokkirlet dir felaktigt. Om spishiillens
diameter inte stimmer dverens med grytans
diameter kan det hinda att spishillen inte
fungerar.

Instruktioner for gasspisar.

Niir du lagar mat pd en gasspis ska du se
till att gaslagan inte nér ut runt kokkirlets
sidor. Vi rekommenderar att du anviinder
handskydd fér att undvika briinnskador.

H Virmerekommendation.
A Anviindning av kokkiirl.

BB Allt du behsver veta om dina
ZWILLING-kokkiirl med non-stick.
Belagda kokkirl dr extremt litta att rengéra
och dr perfekta for skonsam tillagning av
mat som litt fastnar. Virm upp kokkrlet
Idngsamt pd medelviirme och anvind laga
eller medelhéga temperaturer (2/3 av
ugnens maxeffekt) fér matlagning. Anviind
oljor eller fetter med en rokpunkt pa 200 °C
(400 °F) eller hagre, och anviind inte
oljespray. Oljespray limnar rester som dr
svira att ta bort. Rengdr gérna kokkirl med
non-stick-belggning fér hand.

Viktigt: Non-stick-egenskaperna hos alla
belagda kokkirl férsvinner med tiden vid
normal anviindning. Om du dverhettar

eller briinner mat kan det pdskynda denna
process. Belagda kokkiirl kan fortfarande
anviindas utan problem om non-stick-egens-
kaperna skulle avta. Non-stick-kokkirl

iir limpliga fér anviindning i ugn upp till
200 °C (350 °F), forutsatt att de inte har
plasthandtag.

Redskap: Fér att sikerstilla att non-stick-be-
liiggningen skyddas optimalt rekommenderar
vi att du anviinder redskap av tri eller
hégkvalitativa silikonredskap fran ZWILLING.
Anviind inga vassa foremdl och skir inte i
maten i kokkirlet.

[ Allt du behéver veta om dina
ZWILLING-kokkiirl med non-stick.
Obehandlade ZWILLING-stekpannor i rostfritt
stil dr tillverkade av hogkvalitativt 18/10
rostfritt stdl pd insidan. Detta dr extremt
hygieniskt, smakneutralt och limpar sig
sirskilt vil for stekning av opanerat ktt

(t.ex. biffar).

For ett perfekt stekresultat rekommenderar
vi: Viirm férst stekpannan ldngsamt pé
medelhdg temperatur utan fett/olja. Efter en
stund sprutar du lite kallt vatten i stekpannan.
Om vattnet avdunstar ir det fortfarande inte

tillrickligt varmt. Vid den optimala stektem-
peraturen bildas bubblor som kvicksilver
som ,dansar” pé stekpannans yta. Torka av
stekpannan, tillsitt oljan, hetta upp den kort
och tillsiitt maten. Kéttet kan till en bérjan
fastna i stekpannans botten. Den lossnar
dock av sig sjilv efter 2-3 minuter. Du kan
siiilv kontrollera framstegen genom att
forsoka lyfta kanterna med en gaffel.

EZ1 Sé hiir 6ppnas handtaget.
Lés upp handtaget genom att vrida spaken
uppe pd handtaget dt viinster och trycka pd
den svarta knappen.

EZ] Sé hiir fiists handtaget.
Placera handtaget pd kanten av kokkiirlet sé
att den frimre delen ligger inne i kirlet och
den andra delen utanfir.

EA sé hiir stiings handtaget.
Lés handtaget genom att vrida tillbaka spaken
uppe pd handtaget till den ursprungliga
positionen.

Xl Limna aldrig kokkirl utan uppsikt.
Av siikerhetsskil bor du inte limna dina
kokkrl utan uppsikt under anviindning
och aldrig limna barn ensamma i nérheten
av heta kokkirl. Se till att handtagen inte
sticker ut Gver ugnens kant eller dver en het
spisplatta.

EX Undvik bréinnskador!
Kéksredskap med plasthandtag r ugnssikra
upp 1ill 150 °C (300 °F)!

Non-stick-kokkirl dr limpliga fér anviindning
i ugn upp till 200 °C (350 °F), forutsatt att
de inte har plasthandtag.

Obs! Missfirgning kan uppstd vid dessa héga
temperaturer. Detta kan tas bort med ett
rengéringsmedel for rostfritt stdl.

Handtaget pd din ZWILLING-stekpanna ir
utformat for att avge sd lite viirme som
mébjligt. Locket och handtagen kan dock
fortfarande bli varma. Anviind alltid
grytlappar eller ugnsvantar nér du tar vt
kokkrl ur den heta ugnen. Still endast
ner heta kokkirl péd viirmetdliga ytor.

T Lat kokkirlet svalna.
Lat ditt ZWILLING kokkiirl svalna innan du
rengdr det. | synnerhet glaslock kan skadas
pé grund av temperaturchocker.

EH Rengiring och skitsel.
Ldt ditt ZWILLING kokkirl svalna innan du
rengdr det. ZWILLING:s produkter dr enkla
och liitta att rengdra. Koksredskapen tal
maskindisk.

Vi rekommenderar dock att du rengdr denna
produkt for hand med varmt vatten, lite
diskmedel och en mjuk trasa. Aggressiva
rengdringsmedel kan skada kokkirlet och i
synnerhet paverka non-stick-egenskaperna
hos ZWILLING-kokkrlen negativt. Produkter
med en extern beldggning kan visa tecken pé
dldrande pd grund av regelbunden rengéring
i diskmaskinen. Detta paverkar dock inte
produktens funktion.

Vid kraftig nedsmutsning kan obelagda
IWILLING-kokkiirl rengéras pd insidan

och i botten med den grova sidan av en
tviittsvamp. For att undvika mérken eller
missfirgningar pé det rostfria stalet, lat
inte matrester torka pd produkten. Vita eller
flerfirgade missfirgningar och beliggningar
kan tas bort med vanliga rengéringsmedel
for rostfritt stdl, citronsaft eller vindger.
Anviind inte kokkirlet fér att forvara sura
livsmedel under lingre perioder. Sura
livsmedel kan friita pd ytan.

12| Forvaring.

Stapla inte utan skydd: Om flera stekpannor
staplas ovanpd varandra kan undersidan pé
den ena stekpannan repa beliggningen pé
den andra. Detta kan du férhindra genom
att alltid ligga en mjuk trasa, kikspapper,
stekpanneskydd av filt eller silikonmattor
mellan stekpannorna.

EE £j limplig for mikrovigsugn.
IWILLING:s kokkiirl ir INTE limpliga for
anviindning i mikrovdgsugn och kan orsaka
allvarliga skador.

I Vakuumlock inte limpligt for
tillagning.
Vakuumlocket dir uteslutande avsett fér
forvaring av livsmedel och dr inte fillriickligt
virmebestindigt fér att anvindas vid
tillagning eller uppviirmning. Anviind dirfor
aldrig locket direkt i kiirlet, i ugnen eller i
mikroviigsugnen eftersom det kan deformeras
eller skadas.

I Ta av vakuumlocket fire tillagning
och uppviirmning.
Ta alltid av vakuumlocket innan du viirmer
upp livsmedlen. Det giller savil i mikrovégs-
ugnen, i ugnen och pd spisen. Pd grund av
héga temperaturer kan det alstras ett tryck i
behdllaren, som skadar locket eller som kan
leda till osiiker anviindning.

M Vakuumpacka endast mat som
har svalnat.
Fér siker anviindning ska maten alltid forst
svalna helt innan den vakuumférpackas.
Uppviirmda livsmedel kan bilda kondens vid
vakuumférpackning, péverka férslutningen
eller till och med skada vakuumfunktionen.
Véinta diirfér absolut tills livsmedlet har nétt
rumstemperatur.

Overfyll inte.
(Limna 1-2 cm fritt till kanten)
Overfyll inte behdllaren. Limna alltid 1-2
cm fritt till kanten. Kontrollera att livsmedlet
inuti behllaren inte kommer i kontakt med
ventilen pd insidan av locket.

[ Garanti.
0Om du upplever ndgra problem under
garantiperioden ska du returnera kokkirlet
tillsammans med inképsbeviset ill aterfor-
siiljaren, om inget annat anges. Alternativt
kan du returnera den direkt till den adress
som anges pd kokkirlets forpackning.

Skador som orsakats av felaktig anviindning
(.ex. tverhettning, missfirgning, repor, fall
i golvet eller felaktig rengéring) omfattas
inte av garantin. Anviindning av véra kokkirl
i professionella kék och rent visuella mirken
som orsakats av anviindning r ocksd
undantagna fran tillverkarens garanti.

82



Cobnopaitte Tpebosanns
6esonacHocTH, yKasaHHble B
pyKoBoACTBE MO IKCNAYATALUMN
NoCyAbl U3 HepKaBelollei cTanu
(6e3 nokpeiTns / ¢ nokpeitnem)!
Bawa Hosas nocyna ZWILLING otnunyaetcs
BHICOKHM KAYECTBOM, YHUBEPCONBHOCTbH,
3Hepro3GGeKTUBHOCTbIO M NPOCTOTOI

B HCN0nb30Bakuu. Mepea nepabim
HCNONb30BOHUEM BHUMATENbHO 03HAKOMbTECH
€0 CneAyHLei MHCTPYKLMER N0 NPUMEHEHNI
1 YX0AY, YT00b1 BBI MOTAM HACAOXATBCS 3TOM
noCyA0ii AOATHE TOAbI.

Il Nepen ncnonssosannem
npomoiite nocyay.
Npomoiite Hosyto nocyay ZWILLING ropsueit
BO/JO/ C UCMONb30BAHUEM obbiuHoro (peactea
ANS MbITbs NOCYAbI W TyOKM, TPANKK WK
wertku. Mpotpute usaenue Hacyxo, yrobel
npepoTBpaTUTL NOABAEHNWE PA3BOA0OB OT BOAbI.

B Buibupaitre cooteetcTBylommit
pasmep KoHGOpPKHM.
[lnametp KoHdOPKH He JOMXEH NpeBbILATS
AMAMETD AHO KACTPIOAK. [INs MUHUMU3QLHH
noTepH TeNna PeKOMeHAyercs 8o Bpems
NPUTOTOBAEHHS HAKPLIBATb KACTPIONIO
KpblwKoii. baarogaps otnuyHoi
tennonposoanoct nocyasl ZWILLING sawn
61080 byayT roToBUTLCA paBHOMEPHO
Aoxe Ha cpeanem orve. CHuxenue
MOWHOCTH KOH(OPKM IKOHOMMT JHEPTHIO
NpeaoTBPaLIAET Neperpes.

El Ro6aenenne xupos.
Hekotopbie macna u Xupsi HauMHaioT
«TOPETb» AGXe NpK HU3KUX TEMNEPaTypaX.
Mol pekomenayem npoayKrbi ¢ Temneparypoii
avimnetus ve e 200 °C (400 F)°.

Ef He AonycKkaiTe BIKUNAHUS
coAepxumoro.
Hanonusitre nocyay ronsko va 70-80 %,
40661 U3BexaTH 0X0TOB MK BLIKHNAHMHH
copepxumoro. lobasnsiite conb T0nbK0
B KUMALYI0 BOAY K (PO3Y pU3MEWHBAiiTE.
[lobasnetue conu 8 XonoAHyH BoAY MOXeT
NPUBECTH K H3MEHEHIIO LBETA.

1 Harpegaiite nocyay nocreneHo.
Harpesaiite nocyay 10/1bko B CyXom cOCTOSHMUH,
uT06b! H36eXaTb NPUTOPeBWHX CNEOB MACAT
u soal. He octasnsiire nocyay bes npucmorpa
BO BPEM3 HATPEB W He HrpeBaiiTe ee
nyctoil anutensroe spems. Neperpes moxer
npuBecTH K oﬁecuseuusoﬂum, HO He noBaAnder
ta paborocnocobroctb nocyasl. CuabHbiii
neperpes MoXeT HOHECTH HBI'IOI'Ipl]BMMbIﬁ
yuwepb any nocyasl.

WNHCTPYKUMM AN MHAYKUMOHHBIX
naur.

Puck neperpesa 0cobenHo BbICOK NpH
HCNONb30BAHMM MHAYKUMOHHbIX NANT.

Harpesaiite nocyay meanexHo Ha cpeaHem
OTHe u He ocTasAsiite ee Bes npucmorpa.
He ucnonb3yiite Gynkumio «Bbictpoiii
Harpes». Mlpu ucnonb3osanun Honee Bbicokux
TEMNEPATYP MOTYT NOSABAATHCH XYKKaHHE
WAK TyAeHNE. ITO CBA3THO C TEXHHUECKUMN
0C0BEHHOCTAMM W He 9BASETCS NPU3HAKOM
HENCNPaBHOCTH AYXOBKK WA MOCYAbI.

Ecnu guamerp KoHGopKy He cooTBETCTBYET
AMAMETPY AHO KACTPIOAH, KOHGOPKA B 3TOM
Cyuae moxer e paborats.

WNHcTpyKumMm ang rasoBbix nAuT.
Tlpu npuroTOBAEHUM NUWM HO TA30BOI
nauTe cneamte, 4Tobel IAGMS He BLIXOAKNO
30 npegensl AHa nocyasl. Yrobsi uzbexars
0XOT0B, PEKOMEHAYETCSH HCNONb30BATH
30WHTY ANS PYK.

I Pexomenpauns no uarpeey.

A VcnonbsoBanme KyXoHHOI
yTBapHM.

[ Bce, uto Bam HY)XHO 3HATDb 0
BUWEW AHTUNPUTAPHOIA NocyAe
ZWILLING.

AHTURDUTGPHOA NOCYAQ 0YEHb NErKO MOETCS:
1 MEEANbHA AA9 ACAUKATHOTO NPUTOTOBAGHKS
NPOAYKTOB, CKNOHHBIX K NPUTOPAHNIO.
Harpesaiite nocyay meanetHo Ha cpeatem
OTHE M MCMONb3YHiTe HU3KYIO WK CPEAHIOID
remneparypy (2/3 o1 makcumanbHoii
mowHoCTH nAauTel). cnonb3yiite macna uam
XHpbI C TEMNEPaTypOii AbIMAGHKS HE HUXe
200 °C (400 °F), He npumensiite macnsHbie
cnpen. Macnsmbie cnpen ocTaBAsIoT e,
KoTOpble CNOXHO YAaNUT. ARTURPHTapHYHO
nocyay moiite BpyuHyH.

BaxHo: ATunpuraphsie ceoiicTea

noboii noKpbIToii NocyAsl €0 BpemeHem
yMEHbWAKTCS NP 06bIYHOM HCNONb3OBAHUM.
Meperpes u npuropatue NpoayKToB yckopsior
ator npouecc. [laxe e GHTHpUTAPHbIE
CBOHCTBA 0CNABHYT, NOCYAY ¢ NOKpLITHEM
MOXHO HCNOAb30BATH be3 onacenuii.
AHTUNPUTApHOS NOCYAT NOAXOAUT ANS
uenonb3oBanus B ayxoske go 200 °C

(350 °F) npu ycnosuu, uTo Ha Heii Her
NAACTMACCOBBIX PyyeK.

Kyxoutbie npuraanexsoctu: lng
ONTHMAAbLHO 30LYHTbI GHTHNPUTAPHOTO
MOKPbITHS Mbl PEKOMEHAYEM KYXOHHbIE
NPUHAANEXHOCTH U3 AEPeBa UK
BbICOKOKOYECTBEHHOTO CHAMKOHT OT
komnanuu ZWILLING. He cnegyer
HCNONb30BATH OCTPLIE NPEAMETbI U PE3aTH
NPOAYKTE HENOCPEACTBEHHO B CKOBOPOAE.

6b) Bce, uTo Bam Hy)KHO 3HATD 0
BaLWeH GHTUNPUTAPHOIA NoCyAe
ZWILLING.

Ckoopogsl ZWILLING, kotopbie He umetor

BHYTPU NOKPbITHS, H3TOTABAMBATCS U3
BHICOKOKAUECTBEHHOI HepXaBetweil

cranu 18/10. 310 obecneunsaer sbicokylo
THTHEHHUHOCTb, HEAITPANLHOCTb BKYCO M
ocobento noaxoant Ans obxapusanus maca
6e3 nanuposku (Hanpumep, cTeiikos).

[Ins onTUMAAbHbIX PE3yNbTATOB XapKH

Ml pekomengyem: CHauana megnenHo
pasorpeitTe ckosopody bes xupa/macna

Ha cpenHem orwe. 3atem nobasbre B Hee
HEMHOT0 X0n0Hoii Boabl. Ecnn Boaa
HCMAPUTCS, 3HQUNT CKOBOPOAQ ele He
Harpenack. Boasbie wapukw, «<Tanuylowne»
110 NOBEPXHOCTH CKOBOPOAbI, CBUAETENbCTBYIOT
0 AOCTHXEHUH ONTUMANbHOI TEMNEPaTYPbi.
Teneps HacyXo BHITPUTE CKOBOPOAY, NeiiTe
Macno, CIerka nogorpeite U npucTynaiite K
Xapenuio. CHOYANT MACO MOXET NPUANMHYTh
Kk nosepxHoctu. OaHako yepes 2-3 munyThl
0HO HOUHET 0TAEASTHCS OT AHa. (TeneHs
0BXapKi MoXHO NpoBepuTS, CrerKa
NPUNOAHSB KPAS BUAKOH.

EA Kax OTKpbIBAETCA pyyKd.
Yrobsi pasbnokuposatb pyuky, nosepuute
BEBO PbIYAT (BEPXY HO PYUKe W HOXMHTE
UEPHYH KHOMKY.

kA rpe KpenuTcs pyvKa.
Pasmectute pyuKy Ha Kpato KyXoHHOii noCyAb!
TaK, urobbl nepenHas yacTs pacnonaranach
BHYTPH CKOBOPOABI, O APYTAS YACTb — CHAPYXH.

EA Kok 30KpbIBAETCS pyyKa.
Urobbl 306n0KknpoBaTL PyuKy, NOBEpHATE pHiyar
(BEPXY HO PYYKE B MCXOAHOE NONOXKEHHE.

X Hukoraa He octasnsitte nocyay
6e3 npucmorpa.
B uensax besonacHocru He ocTaasiite nocyay
bes NPUCMOTPQ BO BPEMA UCNONb30BAHMUS.
Hukoraa ve ocrasnsiite geteii pagom ¢
ropaueii nocynoit. Cneaute 3a Tem, utobbl
PYUKH He BbICTYNAAW 30 KPAS NAKTLI UK
ropaueii KoHopKH.

Xl Ms6eraiite ropenns!
HO(YIlﬂ CNAACTMACCOBBLIMHK PYUKAMH
BblAepxusaer remneparypy o 150°C
(300 °F)!

AHTHRpHTGpHASA NOCYAQ NOAXOAUT ANS
uenonb3oBanus 8 ayxoske go 200 °C

(350 °F) npu ycnosuu, uto Ha Heil Het
NAQCTMACCOBBIX PyyeK.

Npumeuanue: Npu sbicokux Temneparypax
BO3MOXHO U3MEHEHHe UBeta nocyasl. 310
HCIPABASETCS C NOMOWbI0 CPEACTB NO YXOAY
30 HepXaBelowei cTanbio.

Pyuka aweii ckoBopogsl ZWILLING
paspaborana Takum obpasom, utobel
n0AyYaTb MAHUMANbHbIA Harpes. Tem He
MeHee, KpblWKQ U PYUKH BCE PABHO MOTYT

6biTb ropsunmu. Mpu u3sneyenun nocyasl

U3 ropsyeil AYX0BKH BCETAT NOAb3YHTECH
NPUXBATKAMM UAM pyKasuuamu. Pasmewaiite
TOPSYYH NOCYAY TONKO HO TEPMOCTORKHX
NOBEPXHOCTAX.

I Aaiire nocyne ocreits.
lNepea moiikoii aaiite Bawei nocyae
IWILLING octbite. Ocobenno noasepxesl
NOBPEXAEHUIO H3-30 Pe3KOro nepenaaa
TeMNeparyp cTeknSHHble KPbIWKH.

Kl Mojixa u yxoa.
MNepen moiikoii aaiite Baweil nocyae
IWILLING octeirs. Mpoaykuns ZWILLING
npocta u yaobna npu moiike. Mocyay
MOXHO MbiTb B TOCYAOMOBYHOI MALLIUHE.

04HTKO Mbl PEKOMEHAYEM MbITb €€
BPYYHYH TeNnoil BOAOH ¢ Hebonbunm
KOMMYECTBOM MOIOLLET0 CPEACTBA U MATKO
TPANKOiA. ArpeccusHbie CpeacTBa moryT
MOBPEAHTb NOCYAY, B YACTHOCTH YXYALINTD
GHTUNPUTAPHBIE CBOCTBA NOKPLITHA NOCYAbI
IWILLING. Mocyay ¢ BHewHUM noKpbITHEM
4acTas moiika B NOCYAOMOEUHO MawnHe
MOXET CNerka CTapuT, HO 370 He BAUSET

HO GYHKUMOHONbHbIE CBOCTBA M3AENNS.

TpM CHABHBIX 30TPS3HEHHIX BHYTPEHHIOK
4acTh W AHO CKOBOPOALI b3 MOKPBITHS MOXHO
0YMLYATH C MOMOLLBH KECTKOI CTOPOHbI
ry6ku. Ytobbi u3bexars nossnenns naren
HAM NOTEMHEHNS HEpXaBeloWedi CTanu, He
[A0NYCKAITe BbICHIXAHUS OCTATKOB MUK HO
noBepxHocTH. bensie uau pasxoysethbie
NSTHO 1 HONET MOXHO YAQAUTS 0BbIUHbIMM
CPEACTBAMMA ANS HepXaBelowed cTany,
TUMOHHBIM COKOM WAH yKCycom. He
HcnoAb3yiTe NOCYAy ANS AAUTENBHOTO
XPaHEHHS KUCAbIX NPOAYKTOB — KUCAOTA
MOXET NOBPEANTH NOBEPXHOCTH.

12] Xpanenue.
He wrabenuposars be3 sawntei: Mpu
lllTﬂﬁellMpDBﬂHMM HECKO/IbKUX CKOBOPOAOK
HUXHSS 4acTb OAHOM CKOBOPOAbI MOXeT
nouapanars nokpbiThe Apyroii. Yrober usbexar
371070, BCETAQ KNGAUTE MEXAY CKOBOPOAAMU
MATKYI0 TKaHb, KyXoHHylo bymary, Boiinoutbie
MOACTABKM NOA KACTPHOAU UK CHAUKOHOBbIE
KOBPUKH.

EE He ucnonbsosars 8
MUKPOBONIHOBOW Neyu.
Nocyaa ZWILLING HE PUTOAHA ans
HCNonb30BAHUA B MUKPOBONHOBBIX
Neyax — 370 MOXeT NPUBECTH K CEPbe3HbIM
noBpeXaeHUIm.

14] BakyymHas kpbiwka He noaxoAnT
ANA NPUTOTOBNEHNS MUK,
BakyymHas Kpbiwka npeaasHayena
HCKNIOYHTENBHO ANS XPAHEHNUS NPOAYKTOB

MUTaHKS U HE FBASETCH AOCTATOUHO

TepMOCTOiKO# ANS MCNONB30BARUS NPH

NPUTOTOBAGHUM AW NOAOIPEBE MULIY.

Mo3tomy HuKorAa He HCnoMb3yiiTe KpbIWKY

HenocpeacTBeHHO B KACTPoNe, AyXOBKE MM

MUKPOBOHOBOI NEUH, TAK KK OHO MOXET
[0} ThCS UAM NOBPEANTLCS.

ALRUPIAP

H nepen npurorosnennem u
Pa3orpesom CHUMMUTE BAKYYMHYIO
KpbILKy.
llepen pasorpeBom NpoAyKTOB NUTAHAS BCerAd
CHUMiiTE BOKYYMHYHO KpbIWKY. 310 Kacaercs
KaK MMKpOBOIIHOBOﬁ neyun, TaK u AYXOBKH Unu
nauThl. Beicokue TEMNEPaTypbl MoryT npusectu
K NMOBbIWEHWUI AUBNEHNA B €MKOCTH, UTO MOXET
noBpeanTb KPbIWKY WA CAeNaTb HCNoNb30BaHKE
emkocTu Hebesonacubim.

m Bakyymupyiite nuwy Tonbko nocne
OCTbIBAHMS.
ﬂllﬂ 6030"0("0[0 UCN0Mb30BUHUSA NMUULO AOMKHA
MONHOCTbH OCTLITL Mepea BAKYYMUPOBAHUEM.
Harperbie npogyKTsi nHTaHHS MoTyT Npi
BOKYYMUPOBAHUK OGDUBOBbIBUTb KOHAEHcarT,
YT0 MOXET NOBPeANTb YNNOTHEHUE UK AOXE
HapywHTs paboty BakyymHoil QyHKUMA.
Mostomy oBs3atenbo aaiite npoaykTam
MUTAHAS OCTHITH 40 KOMHOTHOIH TEMNEPATYPb.

He nepenonnsre.
(octaButb 1-2 cm go kpas)
He nepenonuﬂﬁle EMKOCTb. B(emu octansiite
1-2 cm fo kpas. Cneaute 3a Tem, utobbi
NPOLYKTHI MUTAHUS BHYTPU EMKOCTEH He
CONPHKACANUCH € KAANHOM HA BHYTPEHHeT
(TOpOHE KpbIWKHK.

18] Tapantua.
B cnyyae BO3HUKHOBEHUS npoﬁneM B TeueHue
TOPAHTHAHOTO CPOKT BEPHUTE NOCYAY BMECTE
CNAaTeXHbIMU JOKYMEHTAMU B MATA3HH,
eC/n e npeaycmoTpeno uhoe. Takxe nocyay
MOXHO OTNPABUTDH MoYTOM K HAM Hanpamyw
N0 0Apecy, YKA3GHHOMY HQ YNaKOBKE.

MoBpeX/eHns, BbI3BAHHbIE HEMPABUAbHbIM
WcNonb3oBakuem (Hanpumep, neperpes,
W3MEHEHHE UBETA, UAPANUHbI, NUAEHHE HO
NOA AW HENPABUABHAS YACTKG), TAPAHTHE
He nokpbiBatoTcs. Kpome Toro, 8 rapantuio
NPOU3BOAUTENS HE BXOAUT HCNIONb30BAHUE
Hawedt NOCYAbl H NPOGECCHOHANbHBIX
KYXHSX, 0 TAKXE eCTH HMEHOTCS
BU3YUNbHbIE CAEAbI TOTO, YTO NOCYAQ YXe
IKCNAYATHPOBANACD.
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Paslanmaz celik pisirici
(kaplamasiz/kaplamali)
kilavuzundaki givenlik
bilgilerine vyun!

cok yonlii, enerji tasarruflu ve kullamimi
kolaydir. Uzun siire kullanmaya devam
edebilmeniz icin bu Grini kullanmadan
once litfen asagidaki kullanim ve bakim
talimatlarini okuyun.

Il Kullanmadan énce temizleyin.
Yeni ZWILLING pisiricinizi sicak su, standart
bulasik deterjani ve siinger, bez veya firca
ile temizleyin. Su lekelerinin olusmasini
onlemek icin Grind kurutun.

B Dogru ocak iistii boyutunu secin.
Ocak gézi, tencerenin tabani ile ayni
veya daha kiicik capa sahip olmalidir. Isi
kaybini mimkiin oldugunca diisiik tutmak
icin, pisirme sirasinda kapagi tencereye
mikemmel is1 iletkenlii sayesinde,
yemeginiz orta 1sida bile esit sekilde
pisecektir: Ocak ayarini azaltmak enerji
tasarrufu saglar ve asiri isnmay dnler.

El Ya§ ekleyin.
Bazi svi ve kati yaglar disiik sicakliklarda
bile yanar. Ya§ yanma noktasi 200°C
(400°F) veya daha yiiksek olan iiriinleri
dneriyoruz.

3a] Icerigin kaynamasina izin
vermeyin.
igerigin kaynamasi nedeniyle yanma
durumunu dnlemek icin pisiriciyi yalnizca

%70 -80'e kadar doldurun. Sadece kaynayan
suya tuz ekleyin ve karistirnn. Soguk suya tuz

eklemek renk bozulmasina neden olabilir.

I3 Yavas isitin.
Yanmis yag ve su izlerini 6nlemek icin
pisiriciyi yalmizea kuruduktan sonra isitin.
Isitma sirasinda pisiricinizi asla gozetimsiz
birakmayin ve/veya bosken pisiriciyi uzun
siire 1sitmayin. Olmasi gerekenden yiksek
ates, pisiricinin renginde solma yaratabilir,

ancak pisirme dzelligini kaybetmesine neden

olmaz. Asiri isinma tabanin kalic hasar
gbrmesine neden olabilir.

indiksiyonlu ocaklar icin
talimatlar.
Indiiksiyonlu ocaklarda asirt 1sinma riski

isitin ve her zaman denetleyin. “Boost”

nedenlerden kaynaklanmaktadir ve firmin
isaret degildir. Ocak gdziiniin capi tencere
tabaninin capina uymuyorsa, ocak gézi
calismayabilir.

Gazli ocaklar icin talimatlar.
Bir gaz ocaginda pisirirken, gaz alevinin
pisiricinin tabaninin yanlan etrafinda
vzanmadigindan emin olun. Yaniklan
tnlemek icin el korumasi kullanmanizi
dneririz.

H Is: nerisi.

A Mutfak gereclerinin kullanimi.

hakkinda bilmeniz gereken her
sey.

son derece kolaydir ve yapismaya egilimli
yiyeceklerin bozulmadan hazirlanmasi icin
mikemmeldir. Pisiriciyi orta ateste yavasca
isitin ve pisirmek icin disik veya orta
sicakliklar (maksimum ocak kapasitesinin
2/3'i) kullanin. Yag yanma noktasi 200°C
(400°F) veya daha yiiksek olan sivi veya
kati yaglar kullanin ve piskirtme yag

kullanmayin. Piskiirtme yaglar temizlenmesi

zor kalintilar birakir. Yapismaz kaplamals
pisiricinizi litfen elde yikayn.

Onemli: Yapismaz kaplama dzelligine sahip
pisiricilerin kullanim siiresinin uzamasiyla
birlikte yapismazlik dzelligi azalabilir.
Asirisinma ve yanan yemekler bu sireci
hizlandinir. Yapismaz dzelliklerin azalmasi
durumunda, kaplamali pisiriciler herhangi

bir endise duymadan kullamlabilir. Yapismaz

pisirici, plastik kulplari olmamasi kosuluyla
200°C'ye (350°F) kadar firnda kullanima
uygundur.

Geregler: Yapismaz kaplamayi en iyi sekilde

korumak icin ahsap gerecler veya ZWILLING
marka yiksek kaliteli silikon irinler
kullanmanizi dneririz. Litfen sivri nesneler
kullanmayin veya yiyecegi tavanin iginde
kesmeyin.

[ Yapismaz ZWILLING pisiriciniz
hakkinda bilmeniz gereken her
sey.

Kaplamasiz ZWILLING paslanmaz ¢elik
kizartma tavalan, i¢ yizeyi yiiksek kaliteli
18/10 paslanmaz celikten imal edilmistir.
Bu malzeme son derece hijyenik, tat

Mikemmel kizartma sonucu icin tavsiye-
lerimiz: ilk olarak, tavayr kati yag/sivi

yag olmadan orta sicakhikta yavasca isitin.
Bir siire sonra kizartma tavasina biraz
soguk su puskiirtin. Su buharlasirsa hala
yeterince sicak degildir. Optimum kizartma
sicakliginda, kabarciklar civa gibi olusur ve
kizartma tavasinin yizeyinde ,dans” eder.
Kizartma tavasini silin, yag ekleyin, kisa bir
siire 1sitin ve yiyecegi ekleyin. Et ilk basta
tavanin tabanina yapisabilir. Ancak 2 -3
dakika sonra kendiliginden aynilir. ilerlemeyi
bir catal ile kenarlari kaldirarak kontrol
edebilirsiniz.

EZ Sapin acilmas.
Sapin istindeki kolu sola cevirerek ve siyah
digmeye basarak sapin kilidini agin.

EZ Sapin takaldigi yer.
Sapi, 6n kismi tava icinde, diger kismi ise
disanida olacak sekilde pisirme gerecinin
kenarina yerlestirin.

EA Kolun kilitlenmesi.
Sapin Ustindeki kolu orijinal konumuna geri
cevirerek sapi kilitleyin.

X Pisiriciyi asla gozetimsiz
birakmayin.
Givenlik nedeniyle, pisiricinizi kullanim
sirasinda gozetimsiz birakmayin ve
cocuklart asla sicak pisiricilerin yakininda
yalniz birakmayin. Kulplarin firinin
kenarindan veya sicak bir ocagin izerinden
akmadigindan emin olun.

K1 Yanmaktan kaginin!
Plastik kulplu pisiriciler 150°C'ye (300°F)
kadar firma dayamiklidir!

Yapismaz pisirici, plastik kulplari olmamasi
kosuluyla 200°C'ye (350°F) kadar firnda
kullanima uygundur.

Not: Bu yiiksek sicakliklarda renk degisikligi
meydana gelebilir. Bu, paslanmaz celik bir
bakim iriinii ile gkanlabilir.

IWILLING kizartma tavamizin sapi

mimkiin oldugunca az 1s1 yayacak sekilde
tasarlanmistir. Ancak, kapak ve kulplar

yine de isinabilir. Pisiriciyi sicak firndan
cikarirken her zaman tencere tutacagi veya
firin eldiveni kullanin. Sicak pisiriciyi yalnizea
istya dayanikl yizeylerin izerine koyun.

IWILLING pisiricinin temizlenmeden Gnce

K Temizlik ve Bakim.

sogumasini bekleyin. ZWILLING irinlerinin
temizligi basit ve kolaydir. Pisirici bulagik
makinesinde yikanabilir.

Ancak, bu Griini ilik su, biraz bulasik
deterjani ve yumusak bir bezle elde
temizlemenizi dneririz. Agresif temizlik

dzelliklerini olumsuz yénde etkileyebilir.
Dis kaplamali iiriinler, bulasik makinesinde
diizenli temizlik nedeniyle eskime belirtileri
gosterebilir. Ancak bu durum irinin
fonksiyonel dzelliklerini etkilemez.

Agir kirlenme meydana geldiginde,
kaplanmamig ZWILLING pisiricinin ic kismi
ve tabani bir singerin pirizli tarafi
kullanilarak temizlenebilir. Paslanmaz
celikte iz olusmasini veya renk solmasini
tnlemek icin, gida artiklarinin iriin iizerinde
kurumasina izin vermeyin. Beyaz veya

cok renkli renk degisikligi ve katmanlar
geleneksel paslanmaz celik temizleyiciler,
limon suyu veya sirke ile giderilebilir.

mak icin kullanmayin. Asidik gidalar yizeyi
paslandirabilir.

I depolama.

Koruma olmadan st iste koymaymn: Birden
fazla tava st Gste konuldugunda, bir tavanin
alt kismi diger tavanin kaplamasini cizebilir.
Bunu dnlemek icin, tavalarin arasina her
zaman yumusak bir bez, havlu kagt, kege
tava koruyucu veya silikon mat yerlestirin.

EE Mikrodalgaya uygun degildir.

IWILLING pisiricileri mikrodalga firnlar icin
KESINLIKLE uygun degildir, kullanim halinde
ciddi hasarlar olusabilir.

I Vakum kapagi yemek pisirmek icin

uvygun degildir.

Vakum kapagi sadece yiyeceklerin saklanmasi
icin tasarlanmis olup, pisirme veya isitma
islemlerinde kullanilmak igin yeterli 1si
direncine sahip degildir. Bu nedenle, kapak
deforme olup zarar gérebileceginden onu asla
tencerenin icinde, finnda veya mikrodalgada
kullanmayn.

B Pisirmeden ve 1sitmadan dnce

vakum kapagini aikarin.

Yiyecekleri isitmadan @nce liitfen her zaman

vakum kapagini gkarin. Bu mikrodalga firn,

finn ve ocak icin gegerlidir. Yiksek sicakliklar
nedeniyle kabin icinde basing olusabilir ve

bu da kapagin hasar gérmesine veya giivenli

olmayan kullanima neden olabilir.

B Yiyecekleri sadece soguduktan

sonra vakumlayin.

Giivenlik agisindan, yiyecekler vakumlan-
madan dnce tamamen sogumus olmalidir.
Isitilmis gidalar vakumlama sirasinda yojusma
suyu olusturabilir, kapag etkileyebilir ve
vakum fonksiyonunu bile bozabilir. Bu neden-
le, gidalar oda sicakligina soguyana kadar
mutlaka bekleyin.

2 Asirt doldurmaymn.

(kenara 1-2 c¢m bosluk birakin)
Kaplari asin doldurmayin. Kenara her zaman
1-2 em bosluk birakin. Kaplann icindeki
gidalarin, kapagin i tarafindaki valf ile
temas etmedigine dikkat edin.

M Garanti.

Yasal garanti siiresi icinde herhangi bir sorun
satin alma belgesi ile birlikte saticiniza iade
edin. Alternatif olarak, pisiriciyi ambalajinda
belirtilen adrese dogrudan iade edebilirsiniz.

Asirtisitma, renk degisimi, cizikler, yere
diisirme veya yanlis temizleme gibi yanhs
kullanimdan kaynaklanan hasarlar iretici
garantisinden muaf tutulur. Profesyonel
mutfaklarda kullanimin yani sira
kullanimdan kaynaklanan sadece gérsel
lekeler de garanti kapsamina girmez.

fonksiyonunu kullanmayin. Daha yiiksek agisindan nétrdiir ve 6zellikle panelenmemis
sicaklik ayarlart kullanildiginda vizilti ve/ etlerin (6rnegin bifteklerin) kizartilmasi icin
veya homurtu sesi olusabilir. Bu teknik uygundur.

sogumasini bekleyin. Ozellikle cam kapakh
modeller yiksek isi farkindan catlayabilir.
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