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m ZWILLING Pfannen - Pures Bratvergniigen und herrlich pflegeleicht

ZWILLING Pfannen sind qualitativ hochwertig, vielseitig, energieeffizient und liefern beste Brat-
ergebnisse. Damit Sie lange Freude daran haben, lesen Sie bitte vor Benutzung die folgenden
Anwendungs- und Pflegehinweise.

Vor dem ersten Gebrauch Ihrer Pfanne

Reinigen Sie lhre ZWILLING Pfanne mit heilem Wasser, handelsiblichem Spilmittel und einem
Schwamm oder weichen Tuch. Abtrocknen verhindert Wasserflecken.

Hinweise fiir den korrekten und energiesparenden Gebrauch

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

Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Pfannenbodens entsprechen. Aufgrund ihrer ex-
zellenten Wﬁrme|eileigenschoﬂen ist es nicht notwendig, Ihre Pfanne auf héchster Stufe vorzu-
heizen. Rechtzeitiges Verringern der Hitze ist energieeffizient und verhindert eine Uberhitzung.
Diese kann zu Verférbungen fishren, die die Funktion der Pfanne jedoch nicht beeintréchtigen.
Extreme Uberhitzung kann den Boden daverhaft beschadigen.

Pfannen mit Kunststoffgriffen sind bis 150°C (300°F) backofengeeignet!

Hinweise fiir Induktionsherde:

Bei Indukfionsherden ist die Gefahr einer Uberhitzung besonders groB. Erhitzen Sie lhre Pfanne
langsam und nie unbeaufsichtigt auf der mittleren Stufe. Verzichten Sie auf die Boostfunktion.
Bei hohen Kochstufen kann ein Summgeréusch bzw. Brummen auftreten. Dieses ist technisch
bedingt und kein Anzeichen fiir einen Defekt an Herd oder Kochgeschirr. Entspricht der Durch-
messer des Kochfeldes nicht dem des Pfannenbodens, reagiert das Kochfeld méglicherweise
nicht.
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Hinweise fiir Gasherde:

Achten Sie beim Kochen auf einem Gasherd darauf, dass die Gasflamme nicht iber den Pfannen-
boden hinausschlégt. Um Verbrennungen zu vermeiden, ist ein Handschutz empfehlenswert.

Reinigung und Pflege:
Lassen Sie lhre Pfanne vor der Reinigung abkiihlen.

ZWILLING Produkte sind einfach und bequem zu reinigen. lhre Pfanne ist spilmaschinen-
geeignet. Wir empfehlen jedoch die Reinigung von Hand mit warmem Wasser, etwas Spilmittel
und einem weichen Tuch. Aggressive Reinigungsmittel kdnnen das Produkt beschédigen und die
Antihafteigenschaft beeintréichtigen. Unbeschichtete ZWILLING Pfannen kénnen bei sehr starker
Verschmutzung an Innenseite und Boden mit der rauen Seite des Schwammes gereinigt werden.
Speisereste nicht antrocknen lassen, um Flecken bzw. Verférbungen auf Edelstahl zu vermeiden.
Weifle oder regenbogenfarbige Verférbungen und Belége kdnnen mit handelsiiblichen Edel-
stahlreinigern, Zitronensaft oder Essig entfernt werden. Nutzen Sie lhre Pfanne nicht zur léingeren
Aufbewahrung séurehaltiger Lebensmittel. Diese kénnen die Oberfléiche angreifen.

Wichtige Sicherheitshinweise:

Lassen Sie Ihr Kochgeschirr aus Sicherheitsgrinden wéhrend des Gebrauches nicht unbeaufsich-
tigt und lassen Sie insbesondere Kinder nie alleine in der Né&he heiffen Kochgeschirrs. Vermeiden
Sie, dass Griffe iber den Rand des Herdes oder iber eine heifle Herdplatte ragen. Der Griff
lhrer ZWILLING Pfanne ist so konstruiert, dass er méglichst wenig Wérme abgibt. Dennoch
kénnen sich Deckel und Griffe wéhrend des Kochvorganges aufheizen. Verwenden Sie immer
Topflappen oder Ofenhandschuhe, um Ihre Pfanne aus dem heiflen Ofen zu nehmen. Heife
Pfannen nur auf hitzebesténdigen Flachen abstellen.

ZWILLING Pfannen sind NICHT fiir die Benutzung in der Mikrowelle geeignet und kénnen ernst-
hafte Schéden verursachen.
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Alles rund um lhre antihaftbeschichtete ZWILLING Pfanne -
Hinweise fir den Gebrauch:

Beschichtete Pfannen eignen sich besonders zum schonenden Braten leicht anhaftender Speisen.
Aufgrund ihrer exzellenten Wérmeleitfahigkeit bréunt Bratgut sehr schnell. Heizen Sie die Pfanne
langsam bei mittlerer Herdeinstellung auf und nutzen Sie zum Garen niedrige oder mittlere Tem-
peraturen (2/3 der maximalen Herdleistung). Verzichten Sie auf Ol-Sprays. Diese verursachen
Rickstéinde, die sich nur schwer wieder lsen lassen. Reinigen Sie Kochgeschirr mit Antihaft-
beschichtung bitte von Hand.

Wichtig: Die Antihafteigenschaften nutzen sich bei normaler Verwendung nach einiger Zeit
etwas ab. Uberhitzung und Einbrennen des Bratguts knnen diesen Vorgang beschleunigen. Die
Pfanne kann dennoch unbedenklich weiter verwendet werden.

lhre ZWILLING Pfanne mit Antihaftbeschichtung ist bis 230 °C (450 °F) und mit Keramik-
beschichtung bis 200 °C (350 °F) backofengeeignet, sofern sie keinen Kunststoffgriff hat.

Utensilien:

Zum optimalen Schutz der Antihaftbeschichtung empfehlen wir Kichenhelfer aus Holz oder die
hochwertigen Silikon-Gadgets von ZWILLING. Bitte verwenden Sie keine spitzen Gegensténde
und schneiden Sie |hr Bratgut nicht in der Pfanne.

Alles rund um lhre unbeschichtete ZWILLING Pfanne - Hinweise fiir den Gebrauch:

Unbeschichtete ZWILLING Edelstahlpfannen haben eine Innenseite aus hochwertigem 18/10
Edelstahl. Dies ist duBerst hygienisch, geschmacksneutral und eignet sich besonders fir das
scharfe Anbraten von unpaniertem Fleisch, z. B. Steaks.
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Fiir ein optimales Bratergebnis empfehlen wir:

Pfanne zunéchst ohne Fett/Ol 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 Pfannenoberfléche ,tanzen”.
Jetzt Pfanne trocken wischen, Ol eingieBen, kurz erhitzen und Bratgut hinzugeben. Fleisch kann
zundchst am Pfannenboden kleben bleiben. Nach 2-3 Minuten 18st es sich jedoch wie von
selbst. Den Fortschritt kdnnen Sie kontrollieren, indem Sie die Rander mit einer Gabel anzuheben
versuchen.

Gewdhrleistung:

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewdhrleistung und sofern nicht
anders angegeben, geben Sie bitte das Kochgeschirr zusammen mit dem Kassenbeleg an lhren
Handler zuriick oder schicken es direkt an die auf der Verpackung angegebene Adresse.
Schéden, die durch einen unsachgeméBen Gebrauch entstanden sind (z. B. Uberhitzung, Verfér-
bung, Kratzer, Fall auf den Boden oder unsachgeméfe Reinigung), sind von der Gewdhrleistung
ausgeschlossen. Der Einsatz im professionellen Bereich sowie rein optische Gebrauchsspuren
sind ebenfalls von der Gewdhrleistung ausgeschlossen.
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m IWILLING frying pans = pure frying enjoyment and delightfully easy to care for

ZWILLING frying pans are high-quality, versatile, energy-efficient and deliver great frying results.
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.

Before using your frying pan for the first time

Wash your ZWILLING frying pan with hot water, washing up liquid and a sponge or soft cloth.
Dry your pan 1|-|orough|y to prevent water spots from forming,

Instructions for correct and energy-saving use

Some oils and fats burn even at low temperatures. We recommend products with a smoking point
around 200 °C (400 °F) or higher, such as grapeseed or sunflower oil.

The hob/element should have the same or smaller diameter as the base of the frying pan. Due to
its excellent heat distribution properties, you do not need to preheot your frying pan at the highest
sefting. Reducing the heat at the right time saves energy and prevents overheating. Overheating
may cause discolouration, but will not affect the function of the frying pan. Extreme overheating
may permanently damage the base.

Pans with plastic handles are ovenproof up to 150 °C (300 °F).

Instructions for induction hobs:

The risk of overheating is particularly high with induction hobs. Heat up the frying pan slowly on
medium heat and supervise at all times. Do not use the boost function.

A buzzing or humming noise may occur when higher temperature seftings 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 hob/
element does not match the diameter of the frying pan base, the hob may not react.
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Instructions for gas hobs:

When cooking on a gas hob, ensure that the gas flame does not burn around the sides of the
frying pan base. A hand guard is recommended to prevent burns.

Cleaning and care:
Allow your frying pan to cool down before cleaning.

ZWILLING products are simple and easy to clean. Your frying pan is dishwasher-safe. However,
we recommend cleaning by hand with warm water, a litle washing up liquid and a soft cloth.
Aggressive cleaning agents could damage the product and reduce the non-stick properties.
Uncoated ZWILLING frying pans can be cleaned on the inside and base with the rough side of
a sponge in case of heavy soiling. To prevent marks or discolouration on the stainless steel, do
not allow food scraps to dry on to the product. White or rainbow-coloured discolouration can be
removed with conventional stainless steel cleaners, lemon juice or vinegar. Do not use the frying
pan to store acidic food for long periods. Acidic foods can corrode the surface.

Important safety information:

For safety reasons, never leave your cookware unattended when in use and never leave children
unsupervised in the vicinity of hot cookware. Make sure that handles do not project over the edge
of your oven or over a hot hob/element. The handle of your ZWILLING frying pan is designed to
give off as little heat as possible. However, the lid and handles may still get hot during cooking.
Always use oven cloths or oven gloves when removing the frying pan from a hot oven. Only put
down hot frying pans on heat-resistant surfaces.

ZWILLING frying pans are NOT suitable for use in the microwave and can cause serious damage.
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Everything you need to know about your non-stick-coated ZWILLING frying pan -
instructions for use:

Coated frying pans are perfect for gentle frying of food, which is prone to sticking. The food
fries extremely quickly due to the excellent conduction properties. Heat up the frying pan slowly
at medium heat and use low or medium temperatures (2/3 of the maximum oven output) for
cooking. 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 coated products wear off during normal usage over time.
Overheating and burning in food can speed up this process. The frying pan can still be used
without any concerns, however.

Your ZWILLING pan is ovenproof up to 230 °C (450 °F) with nonstick coating and up to
200 °C (350 °F) with ceramic coating without 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 food in the frying pan.

Everything you need to know about your uncoated ZWILLING frying pan -
instructions for use:

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

Firstly, slowly heat the frying pan at a medium temperature without fat / cil. After a while, spray
a little 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. It will come loose itself after 2-3 minutes. You can check the
progress yourself by trying to lift the edges with a fork.

Guarantee:

If you experience any issues within the warranty period, please return the frying pan along
with proof of purchase to the retailer, unless otherwise indicated. Alternatively, you can return it
directly to the address printed on the frying pan’s packaging.

Damage caused by improper use, such as overheating, discolouration, scratches, dropping on
the floor or incorrect cleaning, is excluded from the manufacturer’s guarantee. Use of our cook-
ware in professional kitchens and purely visual marks caused by use are also excluded from the
manufacturer’s guarantee.
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m Les poéles ZWILLING : un réel plaisir de cuisiner et un entretien d’une grande simplicité

Votre nouvelle poéle ZWILLING se distingue par sa qualité exceptionnelle, sa polyvalence, son
efficacité énergétique et sa simplicité d'utilisation. Avant toute utilisation, veuillez lire les conseils
d'utilisation et d'entretien suivants afin qu'elle vous procure un plaisir durable.

Avant la premiére utilisation de votre poéle

Nettoyez votre poéle ZWILLING avec de I'eau chaude, votre liquide vaisselle habituel et une
éponge ou une lavette. Séchezla pour éviter les taches d’eau.

Conseils pour une bonne utilisation, économe en énergie

Certaines huiles et matiéres grasses brilent & basse température. Ainsi, nous vous recomman-
dons d'utiliser des produits ayant un point de fumée & 200 °C (400 °F) ou plus.

La plaque de cuisson doit étre adaptée au diamétre de la poéle. Grace & ses excellentes pro-
priétés de conductivité thermique, il n’est pas nécessaire de préchauffer votre poéle ZWILLING
au maximum. La diminution de la température en temps voulu permet & la fois de réaliser une
économie d'énergie et d'éviter une surchauffe. La surchauffe peut décolorer votre poéle, ce qui
n'altérera cependant en rien ses fonctions. Une surchauffe extréme peut toutefois endommager
le fond de votre poéle de maniére irréversible.

Les poéles dotées d'un manche ou de poignées en plastique sont congues pour une utilisation
au four jusqu’a 150 °C (300 °F).

Remarques concernant les plaques & induction:

L'utilisation de plaques & induction peut entrainer un risque de brolure particuliérement impor-
tant. Faites chauffer votre poéle progressivement & puissance moyenne et ne la laissez jamais
sans surveillance. Evitez d'utiliser la fonction Boost.

Une température élevée peut provoquer un vrombissement ou un bourdonnement. Ce bruit est
uniquement do & des raisons techniques et n‘indique en rien un défaut de la plaque de cuisson
ou de votre poéle. Il est possible que la plaque de cuisson ne réagisse pas si le diamétre de la
zone de cuisson ne correspond pas au diameétre du fond de la poéle.
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Remarques concernant les gaziniéres:

Lors d'une cuisson sur gaziniére, veillez & ce que les flammes ne lechent pas les bords de la
poéle. Pour éviter toute brolure, il est recommandé de porter une protection pour les mains.

Nettoyage et entretien:
Laissez votre poéle ZWILLING refroidir avant de la nettoyer.

Les produits ZWILLING sont faciles & nettoyer. Votre poéle est congue pour passer au lave-
vaisselle. Nous vous recommandons cependant de la nettoyer & la main, avec de |'eau chaude,
du liquide vaisselle et un chiffon doux. Les produits de nettoyage agressifs peuvent altérer votre
poéle et endommager notamment son revétement antiadhésif. En cas d’encrassement trés impor-
tant de votre poéle ZWILLING sans revétement, il vous est possible d'utiliser le cété abrasif de
|'éponge pour nettoyer l'intérieur et le dessous. Ne laissez pas sécher les restes d'aliments afin
d'éviter la décoloration ou |'apparition de taches sur |'acier. Des téches ou des dépéts blancs
voire arc-en-ciel peuvent étre enlevés & I'aide d'une éponge en inox traditionnelle, de jus de citron
ou de vinaigre. N'utilisez pas votre poéle pour la conservation longue durée d'aliments acides.
Ces derniers pourraient corroder sa surface.

Consignes de sécurité importantes :

Pour des raisons de sécurité, ne laissez ni votre poéle sans surveillance lors de son utilisation, ni
des enfants seuls & proximité d'ustensiles de cuisson chauds. Ne laissez pas dépasser le manche
de la poéle en dehors de la plaque de cuisson et ne le placez pas au-dessus d'une plaque de
cuisson chaude. Le manche de votre poéle ZWILLING présente une faible conductivité ther-
mique. Toutefois, les couvercles et les poignées peuvent chauffer pendant la cuisson. Utilisez
toujours des maniques lorsque vous retirez votre poéle du four chaud. Placez toujours un plat
chaud sur une surface résistant & la chaleur.

Les poéles ZWILLING ne sont PAS concues pour une utilisation au micro-ondes et un non-respect
de cette consigne peut causer des dommages importants.
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Tout sur votre poéle antiadhésive ZWILLING : conseils dutilisation

Les poéles antiadhésives sont particuliérement faciles & netoyer et se prétent parfaitement &
la cuisson délicate de mets ayant tendance & attacher. Grace & leur excellente conductivité
thermique, elles garantissent une cuisson trés rapide. Préchauffez votre poéle progressivement
& température moyenne. Pour la cuisson, préférez une température basse ou moyenne (2/3 de
la puissance maximale de la plaque de cuisson). Evitez les huiles en spray. Celles<i laissent
des résidus difficiles & nettoyer. Veuillez nettoyer votre poéle dotée d'un revétement antiadhésif
& la main.

Important: Dans le cadre d’une utilisation normale, les propriétés antiadhésives diminueront
avec le temps. Une surchauffe ou des aliments brolés peuvent accélérer le processus de vieillis-
sement du revétement. Vous pouvez cependant continuer & utiliser votre poéle en toute sécurité.
Les poéles ZWILLING au revétement antiadhésif sont congues pour une utilisation au four jusqu’a
230 °C (450 °F) etjusqu’a 200 °C (350 °F) pour celles dotées d'un revétement en céramique,
tant qu'elles ne possédent pas de manche ou de poignée en plastique.

Ustensiles:

Pour protéger de facon optimale le revétement antiadhésif de votre poéle, nous vous recomman-
dons 'utilisation d’ustensiles en bois ou en silicone haut de gamme ZWILLING. Veuillez ne pas
utiliser d’objets pointus et ne coupez pas vos mets directement dans la poéle.

Tout sur votre poéle ZWILLING sans revétement: conseils dutilisation

L'intérieur des poéles en acier et sans revétement ZWILLING est en acier inoxydable 18/10
d’une grande qualité. Il est parficuliérement hygiénique, neutre en goit et se préte parfaitement
4 la cuisson & feu vif de viandes non panées, comme les steaks.
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Pour une cuisson idéale, nous vous recommandations:

De chauffer tout d"abord lentement la poéle & feu moyen, sans matiére grasse. Aprés quelques
instants, aspergez-la de quelques gouttes d’eau froide. Si I'eau s'évapore, cela signifie que la
poéle n'est pas assez chaude. Si la bonne température est optimale, les gouttes formeront des
boules «virevoltantes», comme du mercure, & la surface de la poéle. Séchez & présent la poéle,
versez de |'huile, laissezla chauffer quelques instants et insérez votre aliment & cuire. Il est pos-
sible que la viande adhére & la poéle. Toutefois, elle se détache automatiquement au bout de
2-3 minutes. Vous pouvez contréler le processus de cuisson en essayant de soulever quelque
peu les bords au moyen d'une fourchette.

Garantie:

Sauf indication contraire, pour toute réclamation couverte par la garantie légale en vigueur,
veuillez retourner votre article & votre revendeur en présentant votre ticket de caisse ou bien
envoyez-le directement & |'adresse figurant sur I'emballage.

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
I'ustensile de cuisson en milieu professionnel, ainsi que les traces d’usures purement esthétiques
sont exclues de la garantie.
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m Sartenes ZWILLING: el placer de freir, con un imi extr | facil

Las sartenes ZWILLING son de gran calidad, versétiles, energéticamente eficientes y ofrecen
los mejores resultados. Para poder disfrutarlas mucho tiempo, antes de su uso lea las siguientes
indicaciones de uso y cuidado.

Antes de utilizar la sartén por primera vez
Lave su sartén ZWILLING con agua caliente, un lavavaiillas normal y una esponja o pafio suave.

Secarla impedird la formacién de manchas de agua.

Indicaciones para un uso correcto y para ahorrar energia

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

La placa que utilice en la cocina debe corresponderse con el didmetro del borde de la sartén.
Debido a sus excelentes propiedades conductoras del calor no es necesario precalentar la
sartén a la temperatura mds alta. La reduccién adecuada del calor es eficiente desde el punto
de vista energético y evita el sobrecalentamiento. Este puede provocar decoloraciones, aunque
no limite el funcionamiento de la sartén. El sobrecalentamiento extremo puede dafiar la base
de forma permanente.

Las sarfenes con mango de pléstico pueden introducirse en el horno hasta los 150 °C (300 °F).

Indicaciones para cocinas de induccién:

En las cocinas de induccién, el riesgo de sobrecalentamiento es especialmente elevado. Ca-
liente la sartén lentamente y nunca la deje desatendida en el nivel medio. Evite la funcién de
calentamiento rapido.En niveles de coccién elevados puede producirse un ruido o zumbido.
Se produce por cuestiones técnicas y no es sintoma de defecto en la cocina o la sartén. Si el
didmetro de la placa de cocina no se corresponde con la base de la sartén, es posible que la
cocina no reaccione.
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Indicaciones para cocinas de gas

Cuando utilice una cocina de gas tenga en cuenta que la llama del gas no debe sobrepasar la
base de la sartén. Para evitar quemaduras se recomienda proteger las manos.

Limpieza y cuidado:

Espere a que la sartén se enfrie antes de limpiarla.

Los productos ZWILLING son féciles y cémodos de limpiar. Su sartén es resistente al lavado en
lavavaiillas. Sin embargo, recomendamos su limpieza a mano con agua tibia, algo de jabén y
un pafio suave. Los productos de limpieza agresivos pueden dafiar el producto y afectar a las
propiedades antiadherentes. Si la suciedad es potente, puede limpiar el interior y la base de
las sartenes de ZWILLING con el lado dspero del estropajo. No deje que se sequen restos de
comida para evitar manchas y decoloraciones del acero. Los descoloramientos blancos o de
color y los restos de manchas pueden retirarse con limpiadores de acero convencionales, zumo
de limén o vinagre. No utilice la sartén para la conservacién durante mucho tiempo de alimentos
4cidos. Se podria dafiar la superficie.

Indicaciones de seguridad importantes:

Por motivos de seguridad, no deje la sartén desatendida durante su uso y no la coloque nunca
cerca de nifios sin supervisién. Evite que los mangos sobresalgan por el borde de la cocina o
sobre una placa caliente. El mango de las sartenes de ZWILLING estd construido de tal forma
que emite el menor calor posible. A pesar de ello, la tapadera y el mango pueden calentarse
mientras se cocina. Utilice siempre agarradores o guantes especificos para extraer la sartén del
horno caliente. Coloque la sartén caliente solo sobre superficies resistentes al calor.

Las sartenes de ZWILLING NO son adecuadas para su uso en microondas, y pueden provocar
graves dafios.
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Todo sobre las sartenes ZWILLING con revestimiento antiadherente:

indicaciones de uso

Las sartenes revestidas son especialmente adecuadas para cocinar cémodamente platos que
se pegan un poco. Gracias a la excelente conductividad térmica, los alimentos se doran muy
répidamente. Caliente la sartén lentamente en un nivel medio de temperatura y utilice para
cocinar temperaturas reducidas o medias (2/3 de la potencia méxima). Evite los aerosoles
de aceite, pues pueden dejar residuos muy dificiles de retirar. Limpie a mano las sartenes con
revestimiento antiadherente.

Importante: Normalmente, las propiedades antiadherentes comienzan a deteriorarse tras
un tiempo de uso normal. Sobrecalentar y quemar los alimentos puede acelerar este proceso.
No obstante, la sartén puede seguir utilizdndose con normalidad.

Su sartén ZWILLING con revestimiento antiadherente puede introducirse en el horno hasta los
230 °C (450 °F), y con revestimiento cerdmico, hasta los 200 °C (350 °F), siempre y cuando
no tengan el mango de pldstico.

Utensilios:

Para proteger adecuadamente el revestimiento antiadherente le recomendamos utilizar los uten-
silios de madera o de silicona de alta calidad de ZWILLING. No utilice instrumentos con punta
y no corte los alimentos en la sartén.

Todo sobre las sartenes ZWILLING sin revestimiento: indicaciones de uso

Las sartenes de acero inoxidable no revestidas de ZWILLING tienen el interior de acero
inoxidable 18/10 de gran calidad. Este es extremadamente higiénico, no transmite sabores
y es especialmente adecuado para cocinar a la plancha y a fuego fuerte piezas de carne sin
empanar, como filetes.
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Para unos resultados de cocinado mejores, recomendamos:

Calentar en primer lugar la sartén sin grasa/aceite a temperatura media. Pasado un rato, espol-
vorear un poco de agua fria en la sartén. Si el agua se evapora, sigue fria. Cuando la tempera-
tura de cocinado es la adecuada, se forman bolitas que, como si fueran de mercurio, «danzan»
sobre lasuperficie de la sartén. Entonces, seque la sartén, vierta el aceite, caliéntelo brevemente
y aiiada el alimento. En un principio, puede que la carne se pegue a la superficie de la sartén.
Pasados 2-3 minutos, vuelve a despegarse por si misma. Puede controlar el progreso intentando
levantar los extremos con un tenedor.

Garantia:

Si tiene que hacer alguna reclamacién dentro del periodo de garantia legal actual y siempre
que no se establezca lo contrario, lleve su utensilio de cocina a su distribuidor junto con el tiquet
de caja o envielo directamente a la direccién indicada en el embalaije.

Quedan excluidos de la garantia los dafios provocados por un uso inadecuado (como sobre-
calentamiento, decoloracién, arafiazos, caidas al suelo o limpieza no adecuada). El uso en el
sector profesional y las meras marcas estéticas del uso quedan igualmente excluidos.
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m Padelle ZWILLING - Puro piacere di cucinare ed estrema facilita di pulizia

Le padelle 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 'uso e la
pulitura prima di utilizzarle.

Prima del primo uso della vostra padella

Pulite la vostra padella ZWILLING con acqua calda, un comune detersivo per piatti e una
spugnetta o un panno morbido. L'asciugatura previene la formazione di macchie d'acqua.

Indicazioni per 'uso corretto e il risparmio energetico

Alcuni oli e grassi tendono a bruciare e ad attaccarsi gid a basse temperature. Consigliamo
di utilizzare prodotti con un punto di fumo attorno ai 200 °C (400 °F) o superiore.

Il fornello dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della padella. In virtt delle sue ec-
cellenti proprietd di conduzione del calore, non & necessario preriscaldare la vostra padella a
massima intensitd. Abbassando in tempo la fiamma & possibile risparmiare energia e prevenire
un surriscaldamento. Quest'ultimo pud provocare alterazioni cromatiche che non pregiudicano
tuttavia il funzionamento della padella. Un surriscaldamento estremo pud danneggiare in modo
permanente il fondo.

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

Indicazioni per i piani cottura a induzione:

Sui piani cottura a induzione il pericolo di surriscaldamento & particolarmente elevato. Riscalda-
te la vostra padella lentamente a media intensitd, senza lasciarla mai incustodita. Non utilizzate
la funzione booster.

In caso di cottura ad alta temperatura pud verificarsi un ronzio. Tale rumore ¢ di origine tecnica e
non cosfituisce un sintomo di un difetto del piano cottura o delle pentole. Se il diametro del fornel-
lo non corrisponde a quello del fondo della padella, il piano cottura potrebbe non funzionare.
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Indicazioni per i piani cottura a gas:

Sui piani cottura a gas accertatevi che la fiamma non debordi oltre il fondo della padella.
Si raccomanda |'uso di una protezione per le mani per evitare ustioni.

Pulizia e manutenzione:
Lasciate che le vostre padelle ZWILLING si raffreddino prima della pulizia.

| prodotti ZWILLING sono facili e semplici da pulire. La vostra padella ¢ lavabile in lavastoviglie.
Raccomandiamo tuttavia di effettuare il lavaggio a mano con acqua calda, un po’ di detersivo
e un panno morbido. | detersivi aggressivi possono danneggiare il prodotto e in particolare
i rivestimenti antiaderenti. In caso di sporco ostinato, le padelle ZWILLING non rivestite possono
essere pulite all'interno e sul fondo con il lato ruvido della spugnetta. Non lasciate seccare
i residui di cibo per evitare macchie o alterazioni cromatiche sull’acciaio inox. Eventuali macchie
o incrostazioni di colore bianco o arcobaleno possono essere rimosse con un comune detergen-
te per acciaio, con succo di limone o con aceto. Non utilizzate la vostra padella per conservare
a lungo cibi acidi. Questi ultimi potrebbero danneggiare le superfici.

Importanti avvertenze di sicurezza

Per motivi di sicurezza non lasciate mai le vostre padelle incustodite durante I'uso e in particolare
non lasciate mai da soli i bambini nelle vicinanze delle padelle roventi. Evitate che i manici spor-
gano oltre il bordo del piano cottura o sopra a un fornello acceso. Il manico della vostra padella
ZWILLING & realizzato in maniera tale da cedere la minore quantita possibile di calore. Tuttavia,
manici e pentole possono comunque riscaldarsi durante il processo di cotture. Utilizzate sempre
presine o guanti da cucina per estrarre la vostra padella dal forno caldo. Appoggiate le padelle
roventi solo su superfici resistenti al calore.

Le padelle ZWILLING NON sono idonee all'uso in microonde e possono causare seri danni.
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Tutto quello che ¢’é da sapere sulla vostra padella antiaderente ZWILLING -
Istruzioni per l'uso

Le padelle rivestite sono particolarmente adatte per cuocere delicatamente cibi che tendono ad
attaccarsi. In virtd dell'eccezionale capacita di conduzione del calore, le pietanze si rosolano
molto rapidamente. Riscaldate la padella lentamente a fuoco medio e cuocete le pietanze a
temperatura media o bassa (2/3 dell'intensitd massima del piano cottura). Non utilizzate oli
spray. Questi ultimi causano residui difficili da rimuovere. Si prega di pulire a mano le padelle
con rivestimento antiaderente.

Importante: Le proprietd antiaderenti tendono a diminuire nel tempo in seguito al normale
utilizzo. Il surriscaldamento e la bruciatura delle pietanze possono accelerare questo processo.
E tuttavia possibile continuare a usare la padella senza preoccupazioni.

Le padelle ZWILLING con rivestimento antiaderente sono utilizzabili in forno fino a 230 °C
(450 °F), quelle con rivestimento in ceramica fino a 200 °C (350 °F), a patto che non abbiano
il manico in plastica.

Utensili:

Per una protezione ottimale del rivestimento antiaderente consigliamo |'uso degli utensili in legno
o dei pregiati utensili in silicone ZWILLING. Si prega di non utilizzare oggetti appuntiti e di non
tagliare le pietanze direttamente all'interno della padella.

Tutto quello che ¢’é da sapere sulla vostra padella ZWILLING senza rivestimento
antiaderente - Istruzioni per 'uso:

Le padelle ZWILLING d'acciaio senza trattamento antiaderente dispongono di una superficie in
pregiato acciaio inox 18/10, un materiale estremamente igienico e insapore, particolarmente
adatto per rosolare a fuoco vivo carni senza panatura come ad es. le bistecche.
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| nostri consigli per un risultato ottimale:

Riscaldate per prima cosa la padella lentamente a media intensita senza I'aggiunta di grasso/olio.
Dopounpo’, spruzzate un qualche goccia d’acquafreddanella padella. Se l'acquaevaporasignifi-
cachelapadella&ancoratroppofredda. Se haraggiunto latemperatura giusta, le gocce siformano
dellegoccesferichetipo “palline dimercurioroteanti” sullasuperficie dellapadella. Asciugate quindi
la padella, versate |'olio, riscaldate brevemente e aggiungete i cibi da cuocere. All'inizio la
carne potrebbe restare attaccata al fondo della padella, ma dopo 2-3 minuti si stacca da sola.
E possibile controllare lo stato di cottura cercando di sollevare della came con una forchetta.

Garanzia:

In caso di reclami, nei termini dell'attuale garanzia di legge e salvo ove diversamente indicato,
restituite al vostro rivenditore la padella assieme allo scontrino o speditela direttamente all‘indi-
rizzo indicato sulla confezione.

| danni dovuti @ un uso non corretto (ad es. surriscaldamento, alterazione cromatica, graffi,
caduta a terra o pulizia non conforme) non sono coperti dalla garanzia. Sono altresi esclusi
dalla garanzia 'uso professionale e i segni di utilizzo puramente visivi.
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m IWILLING buk-/koekenpunnen = puur braadplezier en heerlijk gebruiksvriendelijk

ZWILLING bak-/koekenpannen zijn kwalitatief hoogwaardig, veelziiding, energie-efficiént en
bieden de beste braadresultaten. Lees voor het gebruik de volgende gebruiksaanwijzing en
onderhoudsinstructies, zodat u zo lang mogelijk van uw pannen kunt genieten.

Vé6r het eerste gebruik van uw bak-/koekenpannen
Reinig uw ZWILLING bak-/koekenpannen met heet water, in de handel verkrijgbaar afwas-

middel en een spons of een zachte doek. Droog de pan af om strepen en watervlekken te
voorkomen.

Instructies voor juist en energiebesparend gebruik

Er bestaan olieén en vetten die al bij een lage temperatuur verbranden. We raden v aan een
product te gebruiken met een rookpunt van rond de 200 °C of hoger.

De kookplaat moet in diameter overeenkomen met de bodem van de bak-/koekenpan. Door
de vitstekende warmtegeleidende eigenschappen van de pan is het niet nodig de kookplaat op
de hoogste stand te zetten. Als u tijdig de hitte onder de pan verlaagt, bespaart u energie en
voorkomt u oververhiﬂing. Oververhih‘ing kan tot Verk|euringen leiden, maar het functioneren van
de bak-/koekenpan wordt er niet door beinvloed. Extreme oververhitting kan de bodem echter
blijvend beschadigen.

Pannen met kunststof handgrepen zijn tot 150 °C (300 °F) ovenbestendig!

Instructies voor inductiekookplaten:

Bij inductiekookpk:ten is het gevaar van oververhih‘ing biizonder groot. Verhit uw bak-/koe-
kenpan langzaam en laat hem nooit onbeheerd op middelmatige vuur achter. Gebruik de
boosterfunctie niet. Bij een hoge instelling van de kookplaat kunt u zoem- of bromgeluiden
horen. Dit heeft een technische reden en is geen teken voor een defect aan de kookplaat of
de bak-/koekenpan. Als de diameter van de kookplaat niet overeenkomt met de bodem van de
bak-/koekenpan, kan het zijn dat de kookplaat niet reageert.
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Instructies voor gasfornuizen:

Let er bij het koken op een gasfornuis op, dat de gasvlam niet boven de bodem van de bak-/koe-
kenpan vitkomt. Gebruik een ovenhandschoen of pannenlap om verbrandingen te voorkomen.

Reiniging en onderhoud:
Laat uw bak-/koekenpannen voor het reinigen afkoelen.

ZWILLING producten zijn eenvoudig en makkelijk te reinigen. Uw bak-/koekenpannen zijn
vaatwasmachine-bestendig. We raden echter aan de bak-/koekenpannen met de hand te reini-
gen en wel met warm water, een beetje afwasmiddel en een zachte doek. Agressieve schoon-
maakmiddelen kunnen het product beschadigen en de antiaanbaklaag negatief beinvioeden.
ZWILLING bak-/koekenpannen zonder antiaanbaklaag kunnen bij zeer ernstige vervuiling aan
de binnenkant en op de bodem met de ruwe kant van een schuursponsje worden gereinigd. Laat
efensresten niet aankoeken om vlekken of verkleuringen van het roestvrij staal te voorkomen. Wit-
te of regenboogachtige verkleuringen en afzettingen kunnen met een in de handel verkrijgbare
roestvrijstaalreiniger, citroensap of -zuur worden verwijderd. Gebruik uw bak-/koekenpannen
niet voor het langdurig bewaren van zuurhoudende levensmiddelen. Deze kunnen het opperviak
beschadigen.

Belangrijke veiligheidsinstructies:

Laat uw kookgerei om veiligheidsredenen niet onbeheerd achter wanneer u ze gebruikt, en
laat in het bijzonder kinderen niet alleen spelen rond hete bak-/koekenpannen. Voorkom dat
de greep van de bak-/koekenpan over de rand van de kookplaat steekt of boven een hete
kookplaat hangt. De handgreep van uw ZWILLING bak-/koekenpan is zodanig ontworpen,
dat hij zo min mogelijk warmte absorbeert. Toch kunnen het deksel en de handgrepen tijdens
het koken heet worden. Gebruik daarom altijd een pannenlap of een ovenhandschoen om uw
bak-/koekenpannen uit een hete oven te halen. Zet hete bak-/koekenpannen uitsluitend op een
hittebestendig oppervlak neer.
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ZWILLING bak-/koekenpannen zijn NIET geschikt voor gebruik in de magnetron en kunnen
ernsﬁge SCthe VerOOrZern.

Alles over uw ZWILLING bak-/koekenpannen met antikleeflaag -

instructies voor het gebruik:

Bak-/koekenpannen met een antikleeflaag zijn bijzonder geschikt voor het zacht braden van
ingrediénten die makkelijk kleven. Door de uitstekende warmtegeleiding wordt het voedsel zeer
snel bruin. Verwarm de bak-/koekenpan langzaam op een gemiddelde kookplaatinstelling en
gebruik voor het garen een lage of gemiddelde temperatuur (2/3 van de maximale stand).
Gebruik geen oliespray. Dit veroorzaakt resten die maar moeilijk te verwijderen zijn. Reinig uw
bak-/koekenpannen met een antikleeflaag met de hand.

Belangrijk: De antikleefeigenschappen slijten bij normaal gebruik enigszins. Oververhitting en
aanbranden van het voedsel kunnen deze slijtage bespoedigen. De bak-/koekenpan kan echter
zonder problemen verder gebruikt worden.

Uw ZWILLING bak-/koekenpan met een antikleeflaag is tot 230 °C (450 °F) en met een ke-
ramische laag tot 200 °C (350 °F) ovenbestendig, zolang de pan geen kunststof handgrepen
heeft.

Kookgerei:

Voor de optimale bescherming van de antikleeflaag raden we aan kookgerei van hout of hoog-
waardig siliconen van ZWILLING te gebruiken. Gebruik geen voorwerpen met scherpe randen
en snijd uw ingrediénten niet in de bak-/koekenpan.

Alles over uw ZWILLING bak-/koekenpan zonder antikleeflaag -
instructies voor het gebruik:

ZWILLING bak-/koekenpan zonder antikleeflaag hebben een binnenkant van hoogwaardig
18/10 roestvrij staal. Dit is viterst hygiénisch, smaakneutral en bijzonder geschikt voor het kort
aanbraden van ongepaneerd voedsel, bijv. steaks.
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Voor een optimaal braadresultaat raden we aan:

Laat de bak-/koekenpannen eerst zonder vet/olie langzaam warm worden op een gemiddelde
temperatuur. Sprenkel na een tiidje een beetie koud water in de bak-/koekenpan. Als het water
verdampt, is de bak-/koekenpan nog te koud. Bij een optimale braadtemperatuur worden de
waterdruppels kleine bolleties, die als kwik over het oppervlak van de bak-/koekenpan ,dansen’.
Mack de bck»/koekenpon droog, voeg olie of boter toe, verhit kort en leg het braadstuk in de
bak-/koekenpan. Het vlees kan eerst aan de bodem van de bak-/koekenpan blijven kleven. Na
2 tot 3 minuten laat het vlees vanzelf los. U kunt dit controleren door de randen van het viees
voorzichtig met een vork op te fillen.

Garantie:

Bij klachten binnen de garantieduur en voorzover niet anders aangegeven brengt u het kook-
gerei samen met de garantiekaart en de kassabon (aankoopbewijs) naar de dichtst bijzijnde
winkel of stuurt u het kookgerei rechtstreeks naar het op de verpakking aangegeven adres.

De garantie dekt geen schade die door onvakkundig gebruik ontstaan is (bv. oververhitting, ver-
kleuring, krassen, op de vloer laten vallen of onvakkundig reiniging). Het professionele gebruik
van de pannen alsook louter optische gebruikssporen zijn eveneens van de garantie vitgesloten.
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m ZWILLING punder = Ren madlavningsglazde og f isk nemme at holde

ZWILLING pander er et produkt i hejeste kvalitet, der er alsidige og energieffektive og giver
fremragende stegeresultater. For at du kan have gleede af produktet i lang tid, bedes du lzese
nedenstéende brugs- og plejeanvisninger, fer du tager det i brug.

For ibrugtagning af din pande

Renger din nye ZWILLING pande med varmt vand, almindeligt opvaskemiddel og en svamp eller
en bled klud. Ter kogegrejet af for at undgé vandpletter.

Anvisninger for korrekt og energibesparende brug

Nogle olier og fedtstoffer forbraendes allerede ved lave temperaturer. Vi anbefaler produkter
med et regpunkt p& 200 °C eller mere.

Kogepladens sterrelse skal svare til pandebundens diameter. De fremragende varmelednings-
egenskaber ger, at det ikke er nedvendigt at forvarme din pande ved hgjeste varmetrin. Nér man
hurtigt skruer ned for varmen, sparer man energi og forhindrer overophedning, Overophedning
kan forérsage misfarvninger, som dog ikke pévirker pandens funktion. Ekstrem overophedning
kan beskadige bunden permanent.

Pander med plasthéndtag er egnet til brug i ovnen ved temperaturer pé op fil 150 °C!

Anvisninger for induktionskomfurer:

Ved induktionskomfurer er der szerlig stor risiko for overophedning. Opvarm panden langsomt og
altid under opsyn til midterste varmetrin. Undlad at bruge boostfunktionen.

Ved indstilling of de hgjeste varmetrin p& komfuret kan der forekomme en summe- eller brumme-
lyd. Dette er teknisk betinget og er ikke et tegn pd fejl ved komfuret eller kogegrejet. Hvis pandens
bund ikke passer fil sterrelsen af kogepladen, kan det forekomme, at kogepladen ikke reagerer.
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Anvisninger for gaskomfurer:

Ved tilberedning of mad pé& et gaskomfur er det vigtigt at serge for, at flammen ikke stikker ud
over pandens bund. For at undgé forbraendinger anbefales det at bruge handsker.

Renggring og pleje:
Lad din pande kele aof fer rengering.

ZWILLING produkter rengares nemt og bekvemt. Din pande er velegnet til opvaskemaskine.
Men vi anbefaler, at den vaskes of i hénden med varmt vand, lidt opvaskemiddel og en bled
klud. Aggressive rengeringsmidler kan beskadige produktet, og pévirke non-stickevnen. Ved
ZWILLING pander uden beleegning kan indersiden og bunden rengeres med den ru side af
svampen i filfeelde af steerk tilsmudsning. Lad ikke madrester terre ind, da disse kan fordérsage
pletter eller misfarvninger p& det rustfri stél. Hvide eller regnbuefarvede misfarvninger og belseg-
ninger kan fiernes med almindelige rengeringsmidler il rustfrit stal, citronsaft og eddike. Brug ikke
din pande til leengere tids opbevaring af syreholdig mad. Syren i maden kan angribe overfladen.

Vigtige sikkerhedsanvisninger:

Undlad af sikkerhedshensyn at efterlade kogegrejet uden opsyn under brugen, og serg iszer for,
at bern ikke opholder sig alene i naerheden af varmt kogegrej. Serg for, at hdndtagene ikke rager
ud over kanten p& komfuret eller ind over en varm kogeplade. Grebet pé din ZWILLING pande
er designet til at afgive mindst mulig varme. Men l&g og greb kan alligevel blive varme under
tilberedningen. Brug altid grydelapper eller ovnhandsker, nér du tager panden ud of den varme
ovn. Varme pander mé& kun stilles p& varmebestandige overflader.

ZWILLING pander er IKKE egnet til brug i mikrobglgeovn og kan forérsage alvorlige skader.



®

Alt om din ZWILLING pande med non-stick-belegning - anvisninger for brug:

Pander, der er forsynet med en belaegning, er meget velegnede til skéinsom stegning af retter,
der let haenger fast. P& grund af den fremragende varmeledningsevne opnés en meget hurtig
bruning af maden. Opvarm panden langsomt ved middel temperatur, og filbered maden ved
lave eller middel temperaturer (2/3 af den maksimale tilberedningstemperatur). Undlad at bruge
oliespray. Oliespray afseetter meerker, som det er svaert at f& af igen. Kogegrej med non-stick-
belsegning skal vaskes af i hénden.

Vigtigt: Ved normal brug mindskes pandens non-stick-evne efter nogen tid. Dette kan ske hurtige-
re, hvis der anvendes for hgje temperaturer, eller hvis maden braender fast. Det er imidlertid helt
ufarligt fortsat at anvende panden.

Din ZWILLING pande med non-stick-belaegning er velegnet til brug i ovnen ved op til 230 °C,
og pander med keramikbelaegning kan anvendes i ovnen ved op fil 200 °C, forudsat, at de ikke
er udstyret med plastgreb.

Redskaber:

Til optimal beskyttelse af non-stick-belsegningen anbefaler vi brug af kekkenredskaber i tree eller
ZWILLINGs egne kvalitetsredskaber i silikone. Undlad at bruge spidse genstande, og udskaer
ikke maden i panden.

Alt om din ZWILLING pande uden belaegning - anvisninger for brug:

ZWILLING pander i rustfrit stél uden belsegning er pé indersiden forsynet med 18/10 rustfrit
kvalitetsstdl. Dette giver en meget hygiejnisk og smagsneutral overflade, der er szerdeles velegnet
til stegning af ked uden panering, f.eks. steaks.
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Til et optimalt stegeresultat anbefaler vi:

Opvarm ferst panden langsomt uden fedt/olie til midterste varmetrin. Sprait lidt koldt vand pé&
panden efter et lille stykke fid. Hvis vandet fordamper, er panden stadig for kold. Ved optimal
stegetemperatur danner vandet smé kugler, der ,danser” som kvikselv p& panden.

Ter derefter panden df, tilszet fedtstof, lad panden blive varm, og leeg derefter maden i panden.
Ked kan i starten haenge fast i pandebunden. Men det lesner sig af sig selv efter et par minutter.

Du kan holde zje med, om kedet lasner sig ved at preve at lafte kanterne med en gaffel.

Garanti:

Ved reklamationer i henhold fil den aktuelle, lovmaessige garanti bedes du - s&fremt intet andet
er anfert - levere kogegrejet med kvittering tilbage fil forhandleren eller sende det direkte til den
adresse, der er anfert p& emballagen.

Skader, der er opstéet pd grund af forkert brug (f.eks. overophedning, misfarvning, ridser, tab p&
gulvet eller forkert rengering), er ikke deekket af garantien. Garantien deekker ligeledes ikke ved
erhvervsmaessig brug af kogegrejet samt ved rent optiske brugsspor.
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m (KOBoponbl ZWILLING J.A. HENCKELS - YAOBONLCTBME OT Npouecca
KAPEHUS M NPUATHO Nerkui yxoa.

Ckosopoabl ZWILLING otnmnuatotes BbICOKMM KQUeCTBOM, U 3HeprocbepekeHnem 1 rapaHTupy-
10T OTAWUHBIN pesynbTaT xapehus. bonee anutensHoe ucnonbaosakue nocyasl Bam obecneunt
cobnioaeHne HUKENPUBEAEHHBIX MHCTPYKLMIA IO MPUMEHEHHIO U YXOAY.

nepeA Ucnone: bl

f P
Beimoitte ckosopoay ZWILLING ¢ nomoubio ropsueit Bofiel, 0BbIuHOro Motolero cpeactsa u
ry6ku. [ins usbexakus nosiBneHus NSTeH Ha CKOBOPOAE, BbICYWHTE €&.

P no np oMy u sHeprocbeperalowemy ucnonbzosanuio

HekoTopble Macna 1 xupbl 3aKMAQIOT Npu HM3KKX Temnepatypax. Mbl pekomerayem npoayKTbl
¢ Touko# kunetus He meree 200 °C.

Pasmepbl HarpesaTtenbHON NOBEPXHOCTH [OMKHBI COOTBETCTBOBATL AUAMETPY [IHA CKOBOPOZbI.
Bnarogaps BenukonenHbiM TENNONPOBOASIUMM CBOUCTBAM CKOBOPO/AbI, NPEABAPUTENBHO PA30-
rpesatb ee Ha bonbwom orHe HeobssatensHo. CBoEBPeMEHHOE yMEHbLIEHUE TemnepaTypbl
NAKTBI NO3BOMKT CIKOHOMMTb Hepruio U usbexars nepexarpesanus. Meperpes moxet npu-
BECTU K 0DECLBEUMBAHMUIO, HO HE NOBAMSET HA (PYHKUMOHANbHBIE XAPAKTEPUCTUKM CKOBOPOABI.
MakcumanbHblit neperpes MOXeT HABCErAd NOBPEAMTL AHO NOCYAbI.

CkoBOpOAb! C MAACTMKOBBIMM PYUYKAMM MOAXOAST AN MCMOMb3OBAHMS MPU TeMNepatype Ao
150 °Cl

UHCcTpyKUuM Anst MHAYKUMOHHBIX NANT:

[MpK MCNONB30OBAHMK MHAYKUMOHHBIX MAMT PUCK NepeHarpesanms ocoberto bicok. Ckosopoay
cneayeT HArpeBaTb MENIEHHO HA CpeaHem orHe, He octaenss bes npucmotpa. He cneayer
MCMoNb30BaTh PYHKUMIO UHTEHCMBHOTO HATPEBa.

an MHTEHCMBHOM HArpeBaHMU BO3MOXHO MOSBNEHNUE XKYIOKALMX 3BYKOB. 3T0 CBSA3AHO C Tex-
HMUECKUMM OCOBEHHOCTIMU M HE CBMAETENbCTBYET O HANMUMM AeheKTa B MAMTE WNM Nocyae.
Ecnn pasmep koHOpKM He COOTBETCTBYET AMAMETPY AHA CKOBOPOALI, KOH(OPKA MOXET He
pearMpoBaTtb HA NPUCYTCTBME NOCYAbI.
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MHCTPYKI.WIM AN rasoBbiX MIUT:

[Mpu NpuroToBNEHMU HA FA30BOM NIUTE NNAMS HE AOMKHO BLIXOAUTL 30 MPEAEbl AHA CKOBOPO-
abl. Bo usbexarue oxoros pekomenayetcs bepeus pyku.

Muitbé u yxon:
Mepea MbiITbéM 0bs3aTensHO AQiiTe cCkoBOPOAE OCTHITH.

Mpoaykuns ZWILLING npocta 1 ypobha B yxome. CkoBopoaa npurogHa Ans MOWKM B
NocyAOMOEUHO! MalwuHe. Mbl pekomeHayem MbiTb NOCyAly BpyuHyio, Msrkoit rybkoit B Tennoit
Boae, ¢ Aobasnennem HebonbLIOro KoNMUeCTBA MOIOWEro cpeacTBa. ArpeccuBHble uMCcTaLLMe
CpPEeAcCTBA MOryT NOBPEeAuTb U3AENnUd U NMOB/IUATb HO AHTUNPUTAPHbIE CBOWCTBA. B cnyyae Cunb-
HOrO 3arps3HeHms, BHyTpeHHIo yacTb u aHo ckosopoabl ZWILLING 6es nokpbitns moxHo
oumwaTb rpyboit cTopoHoit rybku. He octasnsiite Ha nocyse 3aCOXIWMX OCTATKOB €Abl, OHM
MOryT CTATb MPUUMHONM OBECUBEUMBAHUS WIM MOSIBNEHMS MSTEH HA HEPXKABEIOWEH CTANU.
Benble unu pagyxHsie NSTHA M HANET MOXHO YAQNST MMEIOWMMMCS B MPOAAXKE YACTALUMMA
CPeACTBAMM /NS HEPXKABEIOWWEH CTANM, IMMOHHBIM COKOM WM ykcycom. He cnepyert ucnone-
30BATb CKOBOPOAY AN1S A/IUTENBHOTO XPOHEHHUS MMILM C BLICOKOW KMCIOTHOCTBIO. DTO MOXeT
NOBPEANTL NOBEPXHOCTL M3AENUS.

BakHbie yi no 6 ™:

M3 coobpaxenmit besonacHocTi He Tporaiite MoCyAy BO BPEMS FOTOBKU M HUKOTAQ HE OCTAB-
nsitTe AeTeit pSaoM ¢ nocymoi, B ocobenHocTH, ropsuei. Crneante 3a Tem, utobbl pyuku He
BbICTynanu 3a Kp(]ﬁ NAUTbl U HE HAXOAWNUCH HaA ropqqeﬁ H(]I'peB(]Te"leOlji NOBEPXHOCTbLIO.
Kowctpykumsi pyuku ckosopoasl ZWILLING Takosa, uto oHa Harpesaetcs MuHUMAnsHO. Tem
He MeHee, PYUKW U KPbILIKA MOTYT HOrpeBaTbCsl BO BPEeMs Npurotosekus nuuwm. Mpu cHatuu
CKOBOpPOAbI C ropqueﬁ nnuTel BCeraa I'IOI'IhSy;iTer NPUXBATKAMM MU PYKABULIAMMK AN AYXOBKH.
CrasbTe CKOBOPOAY TOJIbKO HA XXAPOMNPOYHbIE MOBEPXHOCTU.
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Crosopoabl ZWILLING HE MPUTOLHbI ans cnonb3oBaHus B MMKPOBOMHOBOM Neuw; Heco-
BniofeHne AAHHOTO TPeBOBAHMS MOXET NPUBECTU K CEePbE3HbIM NOBPEXACHMUIM.

Heob ) o i C | ZWILLING ¢ aHTUnpurapHbim

F
NOKPLITUEM — YKA3QHMS MO UCMONb3OBAHMIO:

CkoBopoaAb! ¢ NOKPbITHEM OCOBEHHO NOAXOAST AN KAPEHUS ASNUKATHBIX NPOAYKTOB, CKNOHHbIX
K MPUropaHuio. BCﬂenCTBMe WX OT/IMYHOM TENIONPOBOAMMOCTHU MULLA NOMHKAPUBAETCH OYEHDb 6b|'
cTpo. Bo Bpems NpUroToBneHus nuLm CkoBOPOAy CledyeT HarpeBaTs MeAIEHHO HA CpeaHeMm
OrHe NMpu HU3KOW MK cpeaHeil Temnepatype (2/3 oT MakcumanbHoit Temnepatypbl nautsl). He
cnepyet ucnonb3oeate pacneimtent macna. Onu octaensior nocne cebs cnedpl, koTopble ¢
TpyAom otumwatotes. [ocyay ¢ GHTUNPUTAPHBIM NOKPLITHEM CNIEAYET MbiTb BPYUHYIO.

BakHo: [Npu perynsipHOM HCMONb30BAHWK QHTUMIPUTAPHBIE CBOMCTBA CO BPEMEHEM YXYALIAIOTCS.
MeperpeBakne maTtepuana Npu Xapke U BbINEKAHUM MOXET YCKOPHTL 3TOT npouecc. Tem He
MeHee, CKOBOpOAY NO-MPEXHEMY MOXHO 6)/,EleT MCNONIb30BATL ANS NPUrOTOBNEHUS MULLK.
Ckosopoaa ZWILLING ¢ aHTUNpUrapHbiM MOKPbITUEM NOAXOAMT 1S UCMIONb3OBAHUS MPU TEM-
neparype ao 230 °C, a ¢ kepammueckum nokpeitnem — go 200 °C, npu orcytctBum nnactm-
KOBOM PyuKH.

MpuHagnexuocrn:

uﬂg OI'ITMMGHbHOFi 3AWUTbI OHTMI'IPMI'UPHOI'O I'IOKprTMSI Mbl peKOMeHJ:LyeM KyXOHHbIe I'IPMHO,CU'IB)K'
HOCTU W3 AepeBA MM BLICOKOKAUYECTBEHHOrO cunukoHa ot komnanmu ZWILLING. He cnenyer
MCNONb30BATb OCTPbIE MPEAMETbI UM PE3ATb NPOAYKTHI st OBXAPMBAHMS NPSMO B CKOBOPOAE.



Heob as uHdb ) i poae ZWILLING 6e3 nokpbitus —

Po§
YKA3QHUS O NCMONB30BAHUIO:

BHyTpenhss yactb ckosopoa ZWILLING 6es nokpbitis M3roToBNEHA U3 BLICOKOKAUECTBEHHON
Hepxasetoweit ctanu 18/10. D10 upesBLIYAIHHO TUTMEHMUHBIA M HEHTPanbHbIM MaTepuan,
MAEAnbHO NOAXOASWMI ANng 0BXapUBAHKS Msca Bes NaHMPOBKY, HaNPUMeP, CTelKa.

[Ans onr pesynbTaTos Xap MbI p Ayem:

Chayana meanexHo pasorpelite ckoBopoay bes xupa/macna Ha cpeaHem orHe. 3atem Bnelite
B HEE HEMHOTO XOmNoAHOM BoAbl. Ecnv Boja Mcnaputes, 3HAUMT CKOBOPOAQ elle He HArpenack.
BopasHble LiapHKu, «TaHLyOLMe» N0 MOBEPXHOCTU CKOBOPOAbI, NOA0BHO PTyTH, CBHAETENLCTBYIOTO
LOCTUXEHMM ONTUMAIIBHOM TeMNEepPaTypel. Tenepb HACYXO BbITPUTE CKOBOPOAY, HANEHTE MAcC/o,
crierka noflorpeiTe u nepexoaute K xapernio. CHauana MsIco MOXET MPUIUIHYTL K MOBEPXHO-
ctn. Ho uepes 2-3 muHyTbl oHo HauHeT otaensTbes ot axa. CreneHb obxapku MoxHO npose-
PHTb, Crierka NoAnes Kpas BUNKOM.

lFapanTtus:

B cnyuae BosHMKHOBEHWS Npobnem B NEPHOA FAPAHTUM, €CIIU HE YKA3AHO MHOE, CedyeT Npedb:
9BUTb NOCYAY BMECTe C TOBAPHbIM YEKOM NPOAABLY MM OTNPABMTL €€ HEMOCPEACTBEHHO MO
QApECy, YKA3QHHOMY HO YNaKOBKe.

,ElGHHGH rapaHTUg He NOKPbIBAET MOBPEXAEHWd, BbI3BAHHbIE HENPABM/IbHbIM MCMNONb3OBAHK-
em (Hanp., neperpesatue, obecupeunBakmKe, LAPANMHDI, NAAEHAE HA MON WM HENPABMABHAS
umctka). Mcnonbsosakue nocyabl B NpothecCHOHANBLHON Cpeae M HANUUMe Ha U3AENUN CNefoB
3KCMTYATAUUM TAKXKE HE NOKPLIBAIOTCS rApaHTUEN.
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m ZWILLING tavalari - bakim kolay, kusursuz kizartma keyfi

ZWILLING tavalan yiksek kaliteye sahiptir, cok yonlidir, enerji bakimindan verimlidir ve en iyi
kizartma sonuglarini verir. Uriinden uzun siire keyif almaniz icin kullanmadan énce kullanim ve
bakim talimatlarini okuyun.

Tavanizi kullanmaya baslamadan énce

ZWILLING tavanizi ilik su, siradan bir bulasik deterjani ve bir singer veya bez ile temizleyin.
Yiizeyinde su lekeleri kalmamasi icin tavanizi kurulayin.

Dogru ve enerji tasarrufu saglayan bir kullanim icin talimatlar

Bazi kah ve sivi yaglar disik sicakliklarda bile yanar. 200 °C (400 °F) veya izeri duman
noktasina sahip irinler kullanmanizi tavsiye ediyoruz.

Ocak gdziinin ¢api, tavanin tabanina uygun olmalidir. Miskemmel 1s1 iletme &zellikleri sayesinde
tavanizi en yiksek sicaklikta isitmaniza gerek yoktur. Isinin zamaninda diisirilmesi enerii verimli-
ligi saglar ve asiri isinmay: énler. Asiri isinma renk degisimlerine yol acabilir, ancak bu degisimler
tavanin islevini etkilemez. Asiri 1sinma tabana kalici hasar verebilir.

Plastik kulplu tavalar, 150 °C'ye (300 °F) kadar firnda kullanima uygundur!

indiksiyonlu ocaklar icin talimatlar:

indisksiyonlu ocaklarda asin 1sinma riski oldukca yiksektir. Tavanizi orta sicaklikta isitin ve bu
esnada asla gézetimsiz birakmayin. Boost fonksiyonunu kullanmayin.

Yiiksek pisirme sicakliklarinda bir vizilh veya homurtu sesi olusabilir. Bu teknik kaynakli bir sestir
ve ocagin ya da pisirme gerecinin bozuk oldugu anlamina gelmez. Ocak géziinin capi tavanin
tabanina uygun degilse ocak gézii calismayabilir.
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Gazh ocaklar icin talimatlar:

Bir gazli ocakta yemek pisirirken gaz alevinin tava tabanindan tasmamasina dikkat edin. Yanma-
lari &nlemek icin koruyucu eldiven kullaniimasi tavsiye edilir.

Temizlik ve bakim:
Temizlemeden &nce tavanizin sogumasini bekleyin.

ZWILLING iriinlerini kolayca ve rahatlikla temizleyebilirsiniz. Tavaniz bulasik makinesinde yika-
maya uygundur. Ancak biz, tavanizi ilik su, az miktarda deterjan ve yumusak bir bez kullanarak
elde yikamanizi tavsiye ediyoruz. Asindirici temizlik maddeleri Uriine zarar verebilir ve irinin
yapismazhk ézelligini olumsuz etkileyebilir. ic yizeyde ve tabanda yogun kirlenme olmasi duru-
munda kaplanmamis ZWILLING tavalari siingerin sert tarafiyla temizlenebilir. Paslanmaz celik
izerinde leke olusumunu veya renk degisimini &nlemek icin yemek artiklarini kuruyana kadar bek-
letmeyin. Beyaz veya gdkkusagina benzer renk degisimleri ve pas lekeleri, siradan paslanmaz
celik temizleyicileriyle, limon suyuyla veya sirkeyle giderilebilir. Tavanizi asit iceren gidalar uzun
siire muhafaza etmek icin kullanmayin. Bu tiir gidalar yizeye zarar verebilir.

Bnemli givenlik talimatlar:

Pisirme gereclerinizi giivenlik nedenlerinden dolay: kullanim esnasinda gézetimsiz birakmayin ve
Szellikle cocuklarin sicak pisirme gereclerinin yakinlarinda tek baslarina bulunmalarini énleyin.
Kulplarin ocag@in kenarini gegmesini veya sicak bir ocak géziiniin iizerinde bulunmasini &nleyin.
ZWILLING tavanizin kulplar, isiyr mimkiin olan en az dizeyde iletecek sekilde tasarlanmistr.
Buna ragmen, pisirme esnasinda kapak ve kulplar isinabilir. Tavanizi sicak ocaktan almak icin
her zaman tutacak veya firin eldivenleri kullanin. Sicak tavalar yalnizea isiya dayanikl yizeylerin
izerine koyun.

ZWILLING tavalan mikrodalga firnda kullanima uygun degildir ve ciddi hasarlara yol acabilir.
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Yapismaz kaplamali ZWILLING tavaniz ile ilgili bilmeniz gereken her sey -

Kullanim talimatlar:

Kaplamali tavalar, &zellikle kolay yapisan yemeklerin zarar gérmeden kizartilmasi icin uygundur.
Mikemmel 1si iletkenligi sayesinde kizartlan malzemeleri oldukca hizli pisirir.. Ocak orta ayar-
dayken tavay yavasca isitin ve pisirmek icin disik ya da orta sicakliklar kullanin (maksimum
ocak giiciniin icte ikisi). Yag spreylerini kullanmayin. Bu spreyler, giclikle cikarlabilen kalintila-
rin olusmasina neden olur. Yapismaz kaplamali pisirme gereclerinizi litfen elde yikayin.
Bnemli: Yapismazlik &zelligi, normal kullanimda belirli bir zaman sonra bir miktar azalir. Asin
isinma ve kizartlacak yemegin yanmasi bu sireci hizlandirabilir. Ancak tavayr kullanmaya de-
vam etmenizde herhangi bir sakinca yoktur.

Yapismaz kaplamali ZWILLING tavaniz, plastik kulplu olmamasi kaydiyla 230 °C'ye (450 °F),
seramik kaplamada ise 200 °C'ye (350 °F) kadar finnda kullanima uygundur.

Gerecler:

Yapismaz kaplamayi en iyi sekilde korumak icin ahsap geregler ya da ZWILLING marka yiksek
kaliteli silikon gerecler kullanmanizi tavsiye ediyoruz. Litfen sivri nesneler kullanmayin veya ki-
zarthginiz malzemeyi tavada kesmeyin.

Kaplamasiz ZWILLING tavaniz ile ilgili bilmeniz gereken her sey - Kullanim talimatlar:

Kaplamasiz ZWILLING paslanmaz gelik tavalarin ic tarafi 18/10 paslanmaz celikten Grefilmistir.
Bu celik son derece hijyenik olup gidanin dogal tadini bozmaz ve &zellikle panelenmemis etin
(6rn. steak) yiksek sicaklikta mihirlenmesi icin idealdir.



En iyi kizartma sonucu icin tavsiyemiz:

Oncelikle, tavayr yagsiz bir sekilde orta sicaklikia yavasca isitin. Bir middet sonra tavaya az mik-
tarda soguk su serpin. Su buharlasiyorsa tava heniiz soguktur. Optimum kizartma sicakliginda,
tipki civa gibi tavanin yiizeyinde “dans eden” kiireler olusur. Simdi tavay: silerek kurutun, yag
ilave edin, kisa siire 1sifin ve kizartilacak malzemeyi ilave edin. Et, 8nce tava tabaninda yapisip
kalabilir. 2-3 dakika sonra ise kendiliginden ¢c6ziilir. Kenarlari bir catal ile kaldirmay deneyerek
islemi kontrol edebilirsiniz.

Garanti:

Yasal garanti kosullar altinda sikéyetler olmasi durumunda ve aksi belirtilmedigi takdirde pisirme
gerecini kasa fisiyle birlikte saticiniza iade edin.

Amacina uygun olmayan kullanimdan (8. asiri isitma, renk degisimi, cizikler, yere diisme veya
amacina uygun olmayan temizlik) kaynaklanan hasarlar, garanti kapsamina girmez.
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