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m ZWILLING Pfannen - Pures Bratvergnügen 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 Ihre ZWILLING Pfanne mit heißem Wasser, handelsüblichem Spülmittel und einem 

Schwamm oder weichen Tuch. Abtrocknen verhindert Wasserflecken. 

Hinweise für den korrekten und energiesparenden Gebrauch: 

Einige Öle und Fette verbrennen schon bei niedrigen Temperaturen. Wir empfehlen Produkte mit 

einem Rauchpunkt um 200 °C (400 °F) oder höher. 

Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Pfannenbodens entsprechen. Aufgrund ihrer ex

zellenten Wärmeleiteigenschaften ist es nicht notwendig, Ihre Pfanne auf höchster Stufe vorzu

heizen. Rechtzeitiges Verringern der Hitze ist energieeffizient und verhindert eine Überhitzung. 

Diese kann zu Verfärbungen führen, die die Funktion der Pfanne jedoch nicht beeinträchtigen. 

Extreme Überhitzung kann den Boden dauerhaft beschädigen. 

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

Hinweise für Induktionsherde: 

Bei Induktionsherden ist die Gefahr einer Überhitzung besonders groß. Erhitzen Sie Ihre Pfanne 

langsam und nie unbeaufsichtigt auf der mittleren Stufe. Verzichten Sie auf die Boostfunktion. 

Bei hohen Kochstufen kann ein Summgeräusch bzw. Brummen auftreten. Dieses ist technisch 

bedingt und kein Anzeichen für einen Defekt an Herd oder Kochgeschirr. Entspricht der Durch

messer des Kochfeldes nicht dem des Pfannenbodens, reagiert das Kochfeld möglicherweise 

nicht. 
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Hinweise für Gasherde: 

Achten Sie beim Kochen auf einem Gasherd darauf, dass die Gasflamme nicht über den Pfannen
baden hinousschlägt. Um Verbrennungen zu vermeiden, ist ein Handschutz empfehlenswert. 

Reinigung und Pflege: 

Lassen Sie Ihre Pfanne vor der Reinigung abkühlen. 

ZWILLING Produkte sind einfach und bequem zu reinigen. Ihre Pfanne ist spülmaschinen

geeignet. Wir empfehlen jedoch die Reinigung von Hand mit warmem Wasser, etwas Spülmittel 
und einem weichen Tuch. Aggressive Reinigungsmittel können das Produkt beschädigen und die 

Antihafteigenschaft beeinträchtigen. Produkte mit einer Außenbeschichtung können bei regelmä
ßigem Gebrauch in der Spülmaschine Alterungseffekte aufweisen. Dies beeinträchtigt jedoch 

nicht die funktionellen Eigenschaften des Produkts. Unbeschichtete ZWILLING PFannen können 
bei sehr starker Verschmutzung an Innenseite und Boden mit der rauen Seite des Schwammes ge

reinigt werden. Speisereste nicht antrocknen lassen, um Flecken bzw. Verfärbungen auf Edelstahl 
zu vermeiden. Weiße oder regenbogenfarbige Verfärbungen und Beläge können mit handelsüb

lichen Edelstahlreinigern, Zitronensaft oder Essig entfernt werden. Nutzen Sie Ihre Pfanne nicht 
zur längeren Aufbewahrung säurehaltiger Lebensmittel. Diese können die Oberfläche angreifen. 

Wichtige Sicherheitshinweise: 

Lassen Sie Ihr Kochgeschirr aus Sicherheitsgründen während des Gebrauches nicht unbeaufsich

tigt und lassen Sie insbesondere Kinder nie alleine in der Nähe heißen Kochgeschirrs. Vermeiden 
Sie, dass Griffe über den Rand des Herdes oder über eine heiße Herdplatte ragen. Der Griff 

Ihrer ZWILLING Pfanne ist so konstruiert, dass er möglichst wenig Wärme abgibt. Dennoch 
können sich Deckel und Griffe während des Kochvorganges aufheizen. Verwenden Sie immer 

Topflappen oder Ofenhandschuhe, um Ihre Pfanne aus dem heißen Ofen zu nehmen. Heiße 
Pfannen nur auf hitzebeständigen Flächen abstellen. 

ZWILLING Pfannen sind NICHT für die Benutzung in der Mikrowelle geeignet und können ernst

hafte Schäden verursachen. 3 
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Alles rund um Ihre antihaftbeschichtete ZWILLING Pfanne -
Hinweise für den Gebrauch: 

Beschichtete Pfannen eignen sich besonders zum schonenden Braten leicht anhaftender Speisen. 

Aufgrund ihrer exzellenten Wärmeleitfähigkeit bräunt 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 Öl-Sprays. Diese verursachen 

Rückstände, die sich nur schwer wieder lösen lassen. Reinigen Sie Kochgeschirr mit Antihaft

beschichtung bitte von Hand. 

Wichtig: Die Antihafteigenschaften nutzen sich bei normaler Verwendung nach einiger Zeit 

etwas ab. Überhitzung und Einbrennen des Bratguts können diesen Vorgang beschleunigen. Die 
pfanne kann dennoch unbedenklich weiter verwendet werden. 

Ihre ZWILLING Pfanne mit Antihaftbeschichtung ist bis 230 °C (450 ° F) und mit Keramik

beschichtung bis 200 °C (350 °F) backolengeeignet, sofern sie keinen Kunststoffgrill hat. 

Hinweis: Bei diesen hohen Temperaturen können Verfärbungen entstehen, die mit einem 

Edelstahlpflegemittel zu entfernen sind. 

Utensilien: 

Zum optimalen Schutz der Antihaftbeschichtung empfehlen wir Küchenhelfer aus Holz oder die 

hochwertigen Silikon-Gadgets von ZWILLING. Bitte verwenden Sie keine spitzen Gegenstände 

und schneiden Sie Ihr Bratgut nicht in der Pfanne. 

Alles rund um Ihre unbeschichtete ZWILLING Pfanne - Hinweise für den Gebrauch: 

Unbeschichtete ZWILLING Edelstahlpfannen haben eine Innenseite aus hochwertigem 18/10 

Edelstahl. Dies ist äußerst hygienisch, geschmacksneutral und eignet sich besonders für das 

scharfe Anbraten von unpaniertem Fleisch, z.B. Steaks. 
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Für ein optimales Bratergebnis empfehlen wir: 

Pfanne zunächst ohne Fett/Öl 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 Pfannenoberfläche „tanzen". 

Jetzt Pfanne trocken wischen, Öl eingießen, kurz erhitzen und Bratgut hinzugeben. Fleisch kann 

zunächst am Pfannenboden kleben bleiben. Nach 2-3 Minuten löst es sich jedoch wie von 

selbst. Den Fortschritt können Sie kontrollieren, indem Sie die Ränder mit einer Gabel anzuheben 

versuchen. 

Gewährleistung: 

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewährleistung und sofern nicht 

anders angegeben, geben Sie bitte das Kochgeschirr zusammen mit dem Kassenbeleg an Ihren 

Händler zurück oder schicken es direkt an die auf der Verpackung angegebene Adresse. 

Schäden, die durch einen unsachgemäßen Gebrauch entstanden sind (z.B. Überhitzung, Verfär

bung, Kratzer, Fall auf den Boden oder unsachgemäße Reinigung), sind von der Gewährleistung 

ausgeschlossen. Der Einsatz im professionellen Bereich sowie rein optische Gebrauchsspuren 

sind ebenfalls von der Gewährleistung ausgeschlossen. 
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m ZWILLING frying pans - pure lrying enjoyment and delightlully easy to care lor 

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

Please read the following instructions for use end care before using this product to ensure that 

you can continue to enjoy it for a lang time to come. 

Before using your frying pan for the first time: 

Wash your ZWILLING frying pan with hot wate,, washing up liquid and a sponge or soft cloth. 

Dry your pan thoroughly to prevent water spots from forming. 

lnstructions 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 preheat your frying pan at the highest 

setting. Reducing the heat at the right time saves energy end 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). 

lnstructions for induction hobs: 

The risk of overheating is particularly high with induction hobs. Heat up the frying pan slowly on 

medium heat end supervise at all times. Do not use the boost function. 

A buzzing or humming noise may occur when high er temperature settings are used. This is due to 

technical reasons end is not a sign that the oven or cookware is faulty. lf 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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lnstructions 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 bums. 

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 little washing up liquid and a soft cloth. 

Aggressive cleaning agents could damage the product and reduce the non-stick properties. 

Products with an external coating can show signs of ageing due to regular cleaning in the 

dishwasher. However, this does not affect the functional properties of the product. 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. 

lmporiant 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 lrying 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. 

lmportant: 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 non-stick coating end up to 

200 °C (350 ° F) with ceramic coating without plastic handle,. 

lmportant: Discolouration may occur at these high temperatures. This can be removed with a 

stainless steel care product. 

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 

end do not cut food in the lrying 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-quelity 18/l 0 stainless 

steel an the inside. This is extremely hygienic, taste-neutral and is particularly suitable for searing 

unbreaded meat (e.g. steeks). 
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Fora perfect frying result, we recommend: 

Firstly, slowly heat the frying pan at a medium temperature without fat / oil. After a while, spray 
a little water into the frying pan. lf the water evaporates, it is still not hot enough. At the optimal 
frying temperature, bubbles form like mercury end "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. lt will come loose itself after 2-3 minutes. You can check the 
progress yourself by trying to lift the edges with a fork. 

Guarantee: 

lf 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 an the frying pan 1s packaging. 

Damage caused by improper use1 such as overheating, discolouration1 scratches, dropping on 

the floor or incorrect cleaning, is excluded from the manufacturer1s 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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DJ Les poiles ZWILLING : un reel plaisir de cuisiner et un entretien d'une grande simplicite 

Votre nouvelle poele ZWILLING se distingue par sa qualite exceptionnelle1 sa polyvalence, son 
efficacite E!nergE!tique et sa simplicit8 d'utilisation. Avant taute utilisation, veuillez lire les conseils 
d'utilisation et d'entretien suivants afin qu'elle vous procure un plaisir durable. 

Avant la premiere utilisation de votre poile : 

Nettoyez votre po9le ZWILLING avec de l'eau chaude, votre liquide vaisselle habituel et une 
8ponge ou une lavette. Sechez-la pour Elviter les taches d'eau. 

Conseils pour une bonne utilisation, 8conome en 8nergie : 

Certaines huiles et mati8res grasses brUlent Cl basse temp8rature. Ainsi1 nous vous recomman

dons d'utiliser des produits ayant un point de fumee (] 200 °C (400 °F) ou plus. 

La plaque de cuisson doit etre adaptee au diam8tre de la poele. Greice Cl ses excellentes pro
pri9t8s de conductivit8 thermique, il n'est pas n8cessaire de pr8chauffer votre poele ZWILLING 

au maximum. La diminution de la temp9rature en temps voulu permet CJ la fois de r9aliser une 
8conomie d'8nergie et d'8viter une surchauffe. La surchauffe peut decolorer votre poele, ce qui 

n1alt8rera cependant en rien ses fonctions. Une surchauffe extreme peut toutefois endommager 
le fond de votre poele de moniere irreversible. 

Les poeles dot9es d'un manche ou de poign9es en plastique sont conc;:ues pour une utilisation 
au laur jusqu'a 150 °C (300 °F). 

Remarques concernant les plaques a induction : 

L'utilisation de plaques Cl induction peut entrainer un risque de br0lure particuli8rement important. 
Faites chauffer votre poele progressivement Cl puissance moyenne et ne la laissez jamais sans 
surveillance. Evitez d'utiliser la fonction Boost. 

Une temp8rature 8lev8e peut provoquer un vrombissement ou un bourdonnement. Ce bruit est 
uniquement d0 CJ des raisons techniques et n'indique en rien un defaut de la plaque de cuisson 

ou de votre poele. II est possible que la plaque de cuisson ne r8agisse pas si le diam8tre de la 

zone de cuisson ne correspond pas au diam8tre du fond de la poele. 
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Remarques concernant les gaziniE!res : 

Lors d'une cuisson sur gazini0re, veillez Cl ce que les flammes ne lechent pas les bords de la 
poele. Pour 8viter toute brUlure1 il est recommande de porter une protection pour les mains. 

Nettoyage et entretien : 

Laissez votre poele ZWILLING refroidir avant de la nettoyer. 

Les produits ZWILLING sont faciles O nettoyer. Votre poele est conc;:ue pour passer au lave

vaisselle. Nous vous recommandons cependant de la nettoyer Cl la main1 avec de l'eau 
chaude1 du liquide vaisselle et un chiffon doux. Les produits de nettoyage agressifs peuvent 

alt8rer votre poele et endommager notamment son revetement antiadh8sif. Les produits 
dot8s d'un revetement ext8rieur peuvent pr8senter des signes de vieillissement pr8matur8s 

en cas de passages r8guliers au lave-vaisselle. Les caract8ristiques fonctionnelles du produit 
demeurent toutefois inchang8es. En cas d'encrassement tres important de votre poele 

ZWILLING sans revetement, il vous est possible d 1utiliser le cöte abrasif de l'8ponge pour 
nettoyer l'int8rieur et le dessous. Ne laissez pas s8cher les restes d'aliments afin d'8viter la 

decoloration ou l'apparition de taches sur l'acier. Des taches ou des depots blancs voire 
arc-en-ciel peuvent etre enlev8s Cl l'aide d'une 8ponge en inox traditionnelle1 de jus de citron 

ou de vinaigre. N'utilisez pas votre poele pour la conservation longue duree d'aliments acides. 
Ces derniers pourraient corroder so surface. 

Consignes de securite importantes : 

Pour des raisons de s8curit81 ne laissez ni votre poele sans surveillance lors de son utilisation, ni 
des enfants seuls Cl proximit8 d'ustensiles de cuisson chauds. Ne laissez pas depasser le manche 

de la poele en dehors de la plaque de cuisson et ne le placez pas au-dessus d'une plaque de 
cuisson chaude. Le manche de votre poele ZWILLING pr8sente une faible conductivit8 ther

mique. Toutefois, les couvercles et les poign8es peuvent chauffer pendent la cuisson. Utilisez 
toujours des maniques lorsque vous retirez votre poele du four chaud. Placez toujours un plat 

chaud sur une surface r8sistant O la chaleur. 
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Les poeles ZWILLING ne sont PAS conc;:ues pour une utilisation au micro-ondes et un non-respect 

de cette consigne peut causer des dommages importants. 

Tout sur votre poele antiadhesive ZWILLING: conseils d'utilisation 

Les poeles antiadhesives sont particuliElrement faciles Q nettoyer et se pretent parfaitement Q 

la cuisson delicate de mets ayant tendance Q attacher. Grdce Q leur excellente conductivite 

thermique, elles garantissent une cuisson tres rapide. Prechauffez votre poele progressivement 

Q temperature moyenne. Pour la cuisson, preferez une temperature basse ou moyenne (2/3 de 

la puissance maximale de la plaque de cuisson). Evitez les huiles en spray. Celles-ci laissent 

des residus difficiles Q nettoyer. Veuillez nettoyer votre poele dotee d'un rev8tement antiadhesif 

a la main. 

lmportant : Dans le cadre d'une utilisation normale, les proprietes antiadhesives diminueront 

avec le temps. Une surchauffe ou des aliments brOles peuvent accelerer le processus de vieillis

sement du rev8tement. Vous pouvez cependant continuer Q utiliser votre po8le en toute securite. 

Les poeles ZWILLING au revetement antiadhesif sont conc;:ues pour une utilisation au four jusqu'Q 

230 °C (450 ° F) et jusqu'Cl 200 °C (350 °F) pour celles dotees d'un rev8tement en ceramique, 

tant qu'elles ne possedent pas de manche au de poignee en plastique. 

Remarque: Ces temperatures elevees peuvent provoquer des decolorations Cl eliminer avec 

un produit d'entretien pour acier inoxydable. 

Ustensiles: 

Pour proteger de fac;:on optimale le revetement antiadhesif de votre po81e, nous vous recomman

dons l'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 po8le. 
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Taut sur votre poile ZWILLING sans revitement: conseils d'utilisation: 

L'interieur des poeles en acier et sans revetement ZWILLING est en acier inoxydable 18/10 

d'une grande qualite. II est particulierement hygi6nique, neutre en go0t et se prete parfaitement 

Cl la cuisson Cl feu vif de viandes non panees, comme les steaks. 

Pour une cuisson ideale, nous vous recommandations : 

De chauffer tout d'abord lentement la poele Cl feu moyen, sans matiere grasse. Apres quelques 

instants, aspergez-la de quelques gouttes d'eau froide. Si l'eau s'evapore, cela signifie que 

la poele n'est pas assez chaude. Si la banne temp6rature est optimale, les gouttes formeront 

des boules «virevoltantes», comme du mercure, Cl la surface de la poele. S8chez Cl pr8sent la 

poele, versez de l'huile, laissez-la chauffer quelques instants et ins6rez votre aliment Cl cuire. II est 

possible que la viande adhere Cl la poele. Toutefois, eile se d6tache automatiquement au baut 

de 2-3 minutes. Vous pouvez contröler le processus de cuisson en essayant de soulever quelque 

peu les bords au moyen d'une fourchette. 

Garantie: 

Sauf indication contraire, pour taute r6clamation couverte par la garantie legale en vigueur, 

veuillez retourner votre article Cl votre revendeur en pr6sentant votre ticket de caisse ou bien 

envoyez-le directement Cl l'adresse figurant sur l'emballage. 

Taus les dommages causes par un usage non conforme (p.ex. surchauffe, decoloration, rayures, 

chute ou nettoyage non adapt6) ne sont pas couverts par la garantie. De meme, l'utilisation de 

l'ustensile de cuisson en milieu professionnel, ainsi que les traces d'usures purement esthetiques 

sont exclues de la garantie. 
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m Sartenes ZWILLING: el plam de frei,, con •• mantenimiento extremadomente lcicil 

Las sartenes ZWILLING son de gran calidad, vers6tiles1 energeticamente 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 sarten por primera vez: 

Love su sarten ZWILLING con agua caliente, un lavavajillas normal y una esponja o paiio suave. 

Secarla impedir6 la formaci6n de manches de agua. 

lndicaciones 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 ° FJ o superior. 

La placa que utilice en la cocina debe corresponderse con el di6metro del borde de la sart8n. 

Debido a sus excelentes propiedades conductoras del color no es necesario precalentar la 

sarten a la temperatura m6s alta. La reducci6n adecuada del calor es eficiente desde el punto 

de vista energ0tico y evita el sobrecalentamiento. Este puede provocar decoloraciones, aunque 

no limite el funcionamiento de la sarten. EI sobrecalentamiento extremo puede daiiar la base 

de forma permanente. 

Las sartenes con mango de pl6stico pueden introducirse en el horno hasta los 150 °C (300 ° F). 

lndicaciones para cocinas de inducci6n: 

En las cocinas de inducci6n, el riesgo de sobrecalentamiento es especialmente elevado. Ca

liente la sart0n lentamente y nunca la deje desatendida en el nivel medio. Evite la funci6n de 

calentamiento r6pido. En niveles de cocci6n elevados puede producirse un ruido o zumbido. 

Se produce por cuestiones t0cnicas y no es sfntoma de defecto en la cocina o la sarten. Si el 

di6metro de la placa de cocina no se corresponde con la base de la sart0n, es posible que la 

cocina no reaccione. 

14 



lndicaciones 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 sarten. Para evitar quemaduras se recomienda proteger las manos. 

Limpieza y cuidado: 

Espere a que la sarten se enfrie antes de limpiarla. 

Los productos ZWILLING son f6ciles y c6modos de limpiar. Su sarten es resistente al lavado en 

lavavajillas. Sin embargo, recomendamos su limpieza a mano con agua tibia, algo de jab6n y 
un pafio suave. Los productos de limpieza agresivos pueden dafiar el producto y afectar a las 

propiedades antiadherentes. Los productos con un revestimiento exterior pueden mostrar indicios 

de envejecimiento si se lavan habitualmente en el lavavajillas. Sin embargo, esto no afecta a las 

propiedades funcionales del producto. Si la suciedad es potente, puede limpiar el inferior y la 

base de las sartenes de ZWILLING con el lado 6spero del estropajo. No deje quese sequen res

tos 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 lim6n o vinagre. No utilice la sarten para la conservaci6n durante mucho tiempo de 

alimentos 6cidos. Se podrfa dafiar la superficie. 

lndicaciones de seguridad importantes: 

Por motivos de seguridad, no deje la sarten desatendida durante su uso y no la coloque nunca 

cerca de ninos sin supervisi6n. Evite que los mangos sobresalgan por el borde de la cocina o 

sobre una placa caliente. EI mange de las sartenes de ZWILLING est6 construido de tal forma 

que emite el menor color posible. A pesar de ello, la tapadera y el mange pueden calentarse 

mientras se cocina. Utilice siempre agarradores o guantes especificos para extraer la sart8n del 

horno caliente. Coloque la sarten caliente solo sobre superficies resistentes al calor. 

Las sartenes de ZWILLING NO son adecuadas para su uso en microondas, y pueden provocar 

graves dafios. 
15 



m 
Todo sobre las sartenes ZWILLING con revestimiento antiadherente: 
indicaciones de uso 

Las sartenes revestidas son especialmente adecuadas para cocinar c6modamente platos que 

se pegan un poco. Gracias a la excelente conductividad t8rmica, los alimentos se daran muy 

r6pidamente. Caliente la sart8n lentamente en un nivel medio de temperatura y utilice para 

cocinar temperaturas reducidas o medias (2/3 de la potencia m6xima). Evite los aerosoles 

de aceite, pues pueden dejar residuos muy diffciles de retirar. Limpie a mono las sartenes con 

revestimiento antiadherente. 

lmporiante: 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 sarten puede seguir utiliz6ndose con normalidad. 

Su sart8n ZWILLING con revestimiento antiadherente puede introducirse en el horno hasta los 

230 °C (450 °F), y con revestimiento cer6mico, hasta los 200 °C (350 °F), siempre y cuando 

no tengan el mange de p16stico. 

Nota: A estas elevadas temperaturas pueden producirse decoloraciones quese deben elimi

nar con un producto apto para el cuidado del acero inoxidable. 

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 sarten. 
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Todo sobre las sartenes ZWILLING sin revestimiento: indicaciones de uso: 

Las sartenes de acero inoxidable no revestidas de ZWILLING tienen el inferior de acero 

inoxidable 18/10 de gran calidad. Este es extremadamente higi9nico, no transmite sabores 

y es especialmente adecuado para cocinar a la plancha y a fuego fuerte piezas de carne sin 

empanar, como filetes. 

Para unos resultados de cocinado mejores, recomendamos: 

Calentar en primer lugar la sart9n sin grasa/aceite a temperatura media. Pasado un rato, 

espolvorear un poco de agua fria en la sarten. Si el agua se evapora, sigue frfa. Cuando la 

temperatura de cocinado es la adecuada, se formen bolitas que, como si fueran de mercurio, 

«danzan» sobre lasuperficie de la sart9n. Entonces, seque la sart9n1 vierte el aceite1 cali9ntelo 

brevemente y aiiada el alimento. En un principio, puede que la carne se pegue a la superficie de 

la sarten. Pasados 2-3 minutos, vuelve a despegarse por sf misma. Puede controlar el progreso 

intentando levantar los extremos con un tenedor. 

Garantie: 

Si tiene que hacer alguna reclamaci6n dentro del periodo de garantfa legal actual y siempre 

que no se establezca lo contrario, lleve su utensilio de cocina a su distribuidor junto con el tfquet 

de caja o envielo directamente a la direcci6n indicada en el embalaje. 

Quedan excluidos de la garantfa los daiios provocados por un uso inadecuado (como sobre

calentamiento, decoloraci6n, araiiazos, caidas al suelo o limpieza no adecuada). EI uso en el 

sector profesional y las meras marcas est9ticas del uso quedan igualmente excluidos. 
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m Padelle ZWILLING - Puro piacere di cucinare ed estrema lacilita di pulizia 

Le padelle ZWILLING sono prodotti di alta qualit01 versatili1 efficienti sotto il profilo energetico 

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

pulitura prima di utilizzarle. 

Prima del prima uso della vostra padella: 

Pulite la vostra padella ZWILLING con acqua calda, un comune detersivo per piatti e una 

spugnetta o un panno morbide. L'asciugatura previene la formazione di macchie d'acqua. 

lndicazioni per l'uso corretto eil risparmio energetico: 

Alcuni oli e grassi tendono a bruciare e ad attaccarsi giO a basse temperature. Consigliamo 

di utilizzare prodotti con un punto di fumo attorno ai 200 °C (400 °F) o superiore. 

II fornello dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della padella. In virti) delle sue ec

cellenti proprietCI di conduzione del calore, non e necessario preriscaldare la vostra padella a 

massima intensitCI. Abbassando in tempo la fiamma e possibile risparmiare energia e prevenire 

un surriscaldamento. Quest1ultimo puO provocare alterazioni cromatiche ehe non pregiudicano 

tuttavia il funzionamento della padella. Un surriscaldamento estremo puO danneggiare in modo 

permanente il fondo. 

Le padelle con manici in plastica sono utilizzabili in forno fino a 150 °C 1300 °F)I 

lndicazioni per i piani cottura a induzione: 

Sui piani cottura a induzione il pericolo di surriscaldamento e particolarmente elevato. Riscalda

te la vostra padella lentamente a media intensitCI, senza lasciarla mai incustodita. Non utilizzate 

la funzione booster. 

In caso di cottura ad alta temperatura puO verificarsi un ronzio. Tale rumore e di origine tecnica e 

non costituisce un sintomo di un difetto del piano cottura o delle pentole. Seil diametro del fornel

lo non corrisponde a quello del fondo della padella, il piano cottura potrebbe non funzionare. 
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lndicazioni per i piani cottura a gas: 

Sui piani cottura a gas accertatevi ehe la fiamma non debordi oltre il fondo della padella. 

Si raccomanda l'uso di una protezione perle mani per evitare ustioni. 

Pulizia e manutenzione: 

Lasciate ehe le vostre padelle ZWILLING si raffreddino prima della pulizia. 

1 prodotti ZWILLING sono lacili e semplici da pulire. La vostra padella e lavabile in lavastoviglie. 

Raccomandiamo tuttavia di effettuare il lavaggio a mano con acqua calda, un po' di detersivo 

e un panno morbide. 1 detersivi aggressivi possono danneggiare il prodotto e in particolare 

i rivestimenti antiaderenti. 1 prodotti con rivestimento esterno possono presentare segni di invec

chiamenta se utilizzati regolarmente in lavastoviglie. Tuttavia, ciO non compromette le proprietCI 

funzionali del prodotto. 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. 

lmportanti avvertenze di sicurezza: 

Per motivi di sicurezza non lasciate mai le vostre padelle incustodite durante l'uso ein particolare 

non lasciate mai da soli i bambini nelle vicinanze delle padelle roventi. Evitate ehe i manici 

sporgano eitre il bordo del piano cottura o sopra a un fornello acceso. II manico della vostra 

padella ZWILLING e realizzato in moniere tele da cedere la minore quantitO 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 ehe c'e do sopere sullo vostra podello ontioderente ZWILLING -
lstruzioni per l'uso 

Le padelle rivestite sono particolarmente adatte per cuocere delicatamente cibi ehe tendono ad 

attaccarsi. In virtU dell'eccezionale capacitO 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'intensitCI massima del piano cottura). Non utilizzate oli 

spray. Questi ultimi causano residui difficili da rimuovere. Si prega di pulire a mono le padelle 

con rivestimento antiaderente. 

lmporiante: Le proprietO antiaderenti tendono a diminuire nel tempo in seguito al normale 

utilizzo. II surriscaldamento e la bruciatura delle pietanze possono accelerare queste proeesso. 

E tuttavia possibile eontinuare a usare la padella senza preoeeupazioni. 

Le padelle ZWILLING eon rivestimento antiaderente sono utilizzabili in forno fino a 230 °C 

(450 ° F), quelle eon rivestimento in eeramiea fino a 200 °C (350 ° F), a patto ehe non abbiano 

il monieo in plastiea. 

Nota: A queste alte temperature possono verifiearsi eventuali alterazioni eromatiehe ehe 

devono essere rimosse eon un prodotto per la eura dell'aeciaio inox. 

Utensili: 

Per una protezione ottimale del rivestimento antiaderente eonsigliamo l'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. 
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Tutto quello ehe c'e do sopere sullo vostra podello ZWILLING senza rivestimento 
antiaderente - lstruzioni per l'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. 

1 nostri consigli per un risultato ottimale: 

Riscaldate per prima cosa la padella lentamente a media intensitO senza I' aggiunta di grasso/ 

olio. Dopo un po', spruzzate un qualche goccia d'acqua fredda nella padella. Se I' acqua evapora 

signfica ehe la padella e ancora troppo fredda. Se ha raggiunto la temperatura giusta, le gocce 

si formno delle gocce sferiche tipo "palline di mercurio roteanti" sulla superficie della padella. 

Asciugate quindi la padella, versate l1olio1 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 solo. E possibile controllare lo stato di cottura cercando di sollevare della carne 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'indirizzo indicato sulla confezione. 

1 danni dovuti a un uso non corretto (ad es. surriscaldamento, alterazione cromatica, graffi, 
caduta a terra o pulizia non conforme} non sono coperti dalla garanzia. Sone altresl esclusi 
dalla garanzia l'uso professionale e i segni di utilizzo puramente visivi. 
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CJ! ZWILLING bak·/koekenpannen - puur braadplezier en heerlijk gebruikmiendelijk 

ZWILLING bak-/koekenpannen zijn kwalitatief hoogwaardi91 veelzijding, energie-efficiänt en 

bieden de beste braadresultaten. Lees voor het gebruik de volgende gebruiksaanwijzing en 

onderhoudsinstructies, zodat u zo lang mogelijk van uw pennen kunt genieten. 

V66r het eerste gebruik van uw bak-/kaekenpannen: 

Reinig uw ZWILLING bak-/koekenpannen met heet water, in de handel verkrijgbaor afwas
middel en een spons of een zechte doek. Droog de pan af om strepen en watervlekken te 

voorkomen. 

lnstructies voor juist en energiebesparend gebruik: 

Er bestaan olieän en vetten die al bij een lage temperatuur verbranden. We roden u aan een 

product te gebruiken met een rookpunt van rond de 200 °C of hager. 

De kookplaat moet in diameter overeenkomen met de bodem van de bak-/koekenpan. Door 

de uitstekende 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 oververhitting. Oververhitting kan tot verkleuringen leiden, maar het functioneren van 

de bak-/koekenpan wordt er niet door beinvloed. Extreme oververhitting kan de bodem echter 
blijvend beschadigen. 

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

lnstructies voor inductiekookplaten: 

Bij inductiekookplaten is het gevaar van oververhitting bijzonder 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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lnstructies voor gasfornuizen: 

Let er bij het koken op een gasfornuis op, dat de gasvlam niet boven de bodem van de bak-/koe

kenpan uitkomt. Gebruik een ovenhandschoen of pannenlap om verbrandingen te voorkomen. 

Reiniging en onderhoud: 

Laat uw bak-/koekenpannen voor het reinigen afk.oelen. 

ZWILLING producten zijn eenvoudig en makkelijk te reinigen. Uw bok-/koekenponnen 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 zechte doek. Agressieve schoon

maakmiddelen kunnen het product beschadigen en de antiaanbaklaag negatief be'invloeden. 

Producten met een coating kunnen bij regelmatige gebruik in de vaatwasser verouderingseffec

ten vertonen. Dit heeft echter geen invloed op de functionele eigenschappen van het product. 

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 

etensresten 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 oppervlak 

beschodigen. 

Belangrijke veiligheidsinstructies: 

Laat uw kookgerei om veiligheidsredenen niet onbeheerd achter wanneer u ze gebruikt, en 

laat in het bijzonder kinderen niet alleen speien 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 
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bak-/koekenpannen uit een hete oven te halen. Zet hete bak-/koekenpannen uitsluitend op een 

hittebestendig oppervlak neer. 

ZWILLING bak-/koekenpannen zijn NIET geschikt voor gebruik in de magnetron en kunnen 
ernstige schade veroorzaken. 

Alles over uw ZWILLING bak-/koekenpannen met antikleeflaag -
instructies voor het gebruik: 

Bak-/koekenpannen met een antikleeflaag zijn bijzonder geschikt voor het zecht braden van 
ingrediänten 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 lege 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 antikleellaag 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. 

Aanwijzing: Bij deze hoge temperaturen kunnen verkleuringen ontstaan die met een onder

houdsmiddel voor roestvrij staal kunnen worden verwijderd. 

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 ingrediänten niet in de bak-/koekenpan. 

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

ZWILLING bak-/koekenpan zonder ontikleeflaag hebben een binnenkont von hoogwoardig 
18/10 roestvrij staal. Dit is uiterst hygiänisch, smaakneutral en bijzonder geschikt voor het kort 

aanbraden van ongepaneerd voedsel, bijv. steaks. 

Voor een optimaal braadresultaat roden we aan: 

Laat de bak-/koekenpannen eerst zonder vet/olie langzaam warm worden op een gemiddelde 

temperatuur. Sprenkel na een tijdje een beetje 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 bolletjes, die als kwik over het oppervlak van de bak-/koekenpan ,dansen'. 

Maak de bak-/kaekenpan draag, vaeg 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 vlees 
voorzichtig met een vork op te tillen. 

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 vollen of onvakkundig reiniging). Het professionele gebruik 
van de pannen alsook louter optische gebruikssporen zijn eveneens van de garantie uitgesloten. 
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mlJ ZWILLING pander - Ren madlavningsgla,de og lantastisk nemme al holde 

ZWILLING pander er et produkt i h0jeste kvalitet1 der er alsidige og energieffektive og giver 

fremragende stegeresultater. For at du kan have glcede af produktet i lang tid, bedes du lease 

nedenstäende brugs- og plejeanvisninger, f0r du tager det i brug. 

ffllr ibruglagning af din pande: 

Reng0r din nye ZWILLING pande med varmt vand, almindeligt opvaskemiddel og en svamp eller 

en bl0d klud. TJllr kogegrejet of for ot undgä vandpletter. 

Anvisninger for korrekt og energibesparende brug: 

Nagle olier og fedtstoffer forbrcendes allerede ved lave temperaturer. Vi anbefaler produkter 

med et r0gpunkt pä 200 •c eller mere. 

Kogepladens st0rrelse skal svare til pandebundens diameter. De fremragende varmelednings

egenskaber g0r, at det ikke er n0dvendigt at forvarme din pande ved h0jeste varmetrin. När man 

hurtigt skruer ned for varmen, sparer man energi og forhindrer overophedning, Overophedning 

kan forärsage misfarvninger, som dog ikke pävirker pandens funktion. Ekstrem overophedning 

kan beskadige bunden permanent. 

Pander med plasthClndtag er egnet til brug i ovnen ved temperaturer pCl op til 150 °Cl 

Anvisninger for induktionskomfurer: 

Ved induktionskomfurer er der s<Brlig stor risiko for overophedning. Opvarm panden langsomt og 

altid under opsyn til midterste varmetrin. Undlad at bruge boostfunktionen. 

Ved indstilling af de h0jeste varmetrin pä komfuret kan der forekomme en summe- eller brumme

lyd. Dette er teknisk betinget og er ikke et tegn pä fejl ved komfuret eller kogegrejet. Hvis pandens 

bund ikke passer til st0rrelsen of kogepladen, kan det forekomme, ot kogepladen ikke reogerer. 
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Anvisninger for gaskomfurer: 

Ved tilberedning af mad pä et gaskomfur er det vigtigt at s0rge for, at flammen ikke stikker ud 
over pandens bund. For at undgä forbramdinger anbefales det at bruge handsker. 

Reng„ring og pleje: 

Lad din pande k01e af for reng0ring. 

ZWILLING produkter reng0res nemt og bekvemt. Din pande er velegnet til opvaskemaski

ne. Men vi anbefaler, at den vaskes af i h&nden med varmt vand, lidt opvaskemiddel og en 
bl0d klud. Aggressive reng0ringsmidler kan beskadige produktet, og pävirke non-stick-evnen. 
Produkter med en udvendig belffigning kan ved regelmffissig brug i opvaskemaskine vise tegn 

pä slid. Dette pävirker dog ikke produktets funktionelle egenskaber. Ved ZWILLING pander uden 
belffigning kan indersiden og bunden reng0res med den ru side af svampen i tilfffilde af stffirk 
tilsmudsning. Lad ikke madrester t0rre ind, da disse kan forärsage pletter eller misfarvninger 

pä det rustfri stäl. Hvide eller regnbuefarvede misfarvninger og belffigninger kan fjernes med 
almindelige reng0ringsmidler til rustfrit stäl, citronsaft og eddike. Brug ikke din pande til lffingere 
tids opbevaring af syreholdig mad. Syren i maden kan angribe overfladen. 

Vigtige sikkerhedsanvisninger: 

Undlad af sikkerhedshensyn at efterlade kogegrejet uden opsyn under brugen, og s0rg isffir for, 
at b0rn ikke opholder sig alene i nffirheden af varmt kogegrej. S0rg for, at händtagene ikke rager 

ud over kanten pä komfuret eller ind over en varm kogeplade. Grebet pä din ZWILLING pande 
er designet til at afgive mindst mulig varme. Men läg og greb kan alligevel blive varme under 
tilberedningen. Brug altid grydelapper eller ovnhandsker, när du tager panden ud cf den varme 

ovn. Varme pander mCl kun stilles pä varmebestandige overflader. 

ZWILLING pander er IKKE egnet til brug i mikrob0lgeovn og kan farärsage alvarlige skader. 
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Alt om din ZWILLING pande med non-stick-bel,egning - anvisninger lor brug: 

Pander, der er forsynet med en belaagning, er meget velegnede til skänsom stegning af retter, 

der let ha:mger fast. Pä grund af den fremragende varmeledningsevne opnäs en meget hurtig 

bruning af maden. Opvarm panden langsomt ved middel temperatur, og tilbered maden ved 

lave eller middel temperaturer (2/3 af den maksimale tilberedningstemperatur). Und lad at bruge 

oliespray. Oliespray afsaatter maarker, som det er svaart at fä af igen. Kogegrej med non-stick

bela,gning skal vaskes af i händen. 

Vigtigt: Ved normal brug mindskes pandens non-stick-evne efter nagen tid. Dette kan ske hur

tigere, hvis der anvendes for heje temperaturer, eller hvis maden brcender fast. Det er imidlertid 

helt ufarligt fortsat at anvende panden. 

Din ZWILLING pande med non-stick-bela,gning er velegnet til brug i ovnen ved op til 230 °C, 

og pander med keramikbelaagning kan anvendes i ovnen ved op til 200 ° C, forudsat, at de ikke 

er udstyret med plastgreb. 

Bemaerk: Ved disse h0je temperaturer kan der opstä misfarvninger, som skal fjernes med et 

plejemiddel til rustfrit stäl. 

Redskaber: 

Til optimal beskyttelse af non-stick-belaagningen anbefaler vi brug af keikkenredskaber i traa eller 

ZWILLINGs egne kvalitetsredskaber i silikone. Undlad et bruge spidse genstande, og udska,r 

ikke maden i panden. 

Alt om din ZWILLING pande uden bel,egning - anvisninger lor brug: 

ZWILLING pander i rustfrit stäl uden bela,gning er pä indersiden forsynet med 18/l 0 rustfrit 

kvalitetsstCII. Dette giver en meget hygiejnisk og smagsneutral overflade, der er saardeles velegnet 

til stegning af keid uden panering, f.eks. steaks. 
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Til et optimal! stegeresultat anbefaler vi: 

Opvarm f0rst panden langsomt uden fedt/olie til midterste varmetrin. Spr0jt lidt koldt vand pä 

panden efter et lille stykke tid. Hvis vandet fordamper, er panden stadig for kold. Ved optimal 

stegetemperatur donner vandet smä kugler, der „danser" som kviks0lv pä panden. 

T0r derefter panden af, tilscet fedtstof, lad panden blive varm, og leeg derefter maden i panden. 

Kad kan i starten hcenge fast i pandebunden. Men det l0sner sig af sig selv efter et per minutter. 

Du kan holde 0je med, om kmdet l0sner sig ved at pr0ve at l0fte kanterne med en gaffel. 

Garanti: 

Ved reklamationer i henhold til den aktuelle, lovmaessige garanti bedes du - säfremt intet endet 

er anf0rt - levere kogegrejet med kvittering tilbage til forhandleren eller sende det direkte til den 

adresse, der er anf0rt pä emballagen. 

Skader, der er opstäet pä grund af forkert brug (f.eks. overophedning, misfarvning, ridser, tab pä 

gulvet eller forkert reng0ring), er ikke daekket af garantien. Garantien daekker ligeledes ikke ved 

erhvervsmaassig brug af kogegrejet samt ved rent optiske brugsspor. 
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lll!J CKoaopo,ib1 ZWILLl~G J.A. HENCKELS -y••••••m•• o, npoqecca 
JKapeHMI w npHnHo nerunt yxo,a 

CKosopo.Qbl ZWILLING omH1.1a101csi BblCOKl-tM Ka1.1ecrnoM, H 3Heproc6epe>KeHHeM H rapaHTHpy

lOT OTnW-IHblH pe3ynbTCT >t<apeHHSI. 6011ee Afll-1TenbHOe Hcnonb30B0Hl-1e nocy,Qbl BaM o6ecne4HT 

co611to,Q6HHe Hl-1>KenpHB8,[16HHblX HHCTPYKLIHH no npHM8H6HHIO H yxQ/J,y. 

nepeA nepBblM MCnOßb30BCHMeM CKOBopo.qbl 

Bb1M0Mre cKoeopo.Qy ZWILLING c noMOl.l.lblO ropsi1.1eH BO.Qbl, 06b11.1Horo M010LL1ero cpe.Qcrea H 

ry6KH. ,Q.nsi 1,136e>KOHHSI nOSIBJ16HWII nsireH Ha CKOBopo,1:1e, BblCYWHTe ee. 

PeKOM6HACI.IMM no npaBMllbHOMY M :äliHeproc6epera101.11eMy MCn011b3OB0HMIO 

HeKOTOpb1e MOC110 H >KHpbi 30KHnOIOT np1-1 HJ,l3KHX TeMneparypax. Mbl peKOMeH,1:1yeM npO.QyKTbl 

C T04KOH KHneHH51 He MeHee 200 °C. 

Pa3Mepb1 Harpeeare/lbHOH nosepXHOCTH ,QOJl)KHbl COOTBeTCTBOBaTb AHCMerpy AHC CKOBOpOAbl. 

5naroAap~ BMHKonenHblM rennonpoBOA~l.l.lHM csoMcrsaM CKOBOpOAbl, npeABapHTMbHO pa30-

rpesarb ee Ha 6onbWOM orHe Heo6~3arenbHO. CsoespeMeHHoe yMeHbWeHMe reMneparypb1 

nm,tTbl n03B0m1T C3KOHOMl'1Tb 3HeprHIO M 1'136e>KOTb nepeHorpesOHH~. neperpes MO)l{eT np1-1se

CTl't K 06ecu.se1.11'1BOHl'tl0, HO He nOBJll't~eT HO cj:lyHKU.l'tOHOßbHble xopoKrepHCTHKH CKOBOpQ,Qbl. 

MoKCHMOßbHblM neperpes MO>KeT HOBCerAO nospe,Ql'!Tb AHO nocyAbl. 

CKOBOpOAbl C nnacrnKOBblMH p)"-IKCMH nOAXOA51T All~ 1-1cnonb30BCHH~ npH TeMneparype AO 

1so 0 c1 
HHCTPYKLI.MM AIISI MH,AYKLI.MOHHblX nnMT 

np1-1 1-1cnonb30B0HHl't 1-'tHAYKU.l'tOHHblX nnHT p1-1CK nepeHorpesOHH~ oco6eHHO BblCOK. CKosopoAy 

Clle.Qyer HOrpesOTb Me,IJ/leHHO HO cpeAHeM OrHe, He OCTOBJl~~ 6e3 npl'tCMOTpO. He cneAyer 

HCnOßb30B0Tb cj:lyHKU.l'tlO HHTeHCHBHOrO HOrpeso. 

np1-1 HHTeHCHBHOM HarpesaHl-11-1 B03MO>KHO n051BJ1eHHe >K}'>IOKCl.l.lHX 3BYKOB. 3ro CB~3CHO C rex

Hl'tlleCKHMl-1 oco6eHHOCT~MH H He CBl'tAeTenbcTByer O HCßHLIHl-1 Aecj:leKTa B nn1-1re 1-'tßH nocyAe. 

Ecn1-1 pa3Mep KOHcj:lopKH He COOTBeTCTByer Al'tCMerpy AHC CKOBOpOAbl, KOHcj:lopKa MO)l{eT He 

peor1-1poaOTb Ha npHcyrcraHe nocyAbl. 
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HHCTPYK~111111 AJISI ra30BblX nnMT 

np1o-1 npHrOTOBJleHlo'tlo-1 Ha ra30BOH n.11HTe nnaMSI He AOJl>KHO BblXOAl-tTb 3a npeAe.nbl AHa CKOBopo

Abl. Bo 1o-t36e>KOHHe O>Koroa peKOMeHAyercsi 6epe4b pyK1o-t. 

Mb1Tbe III yxoA 

nepeA MblTbäM o6Sl30Te.11bHO AOHTe CKOBOpOAe OCTblTb. 

npO.QyK1..1Hsi ZWILLING npocTO 1o-1 yAo6Ha a yxoAe. CKoaopoAO np1o-trOAHO AflSI MOHKH a 

nocyA0MoeL1HoH MOW1o-tHe. Mb1 peKoMeHAyeM MblTb nocyAy apy4HYto, MsirKoH ry6KoH B rennoH 

BOAe, C A060BJ1eHHeM He60J1bWOrO KOJlHLleCTBO MOI01.J..1ero cpe.QCTBO. ArpecCHBHble LIHCTSIIJ..llo'te 

cpe,QCTBa MOryT noBpe,Qlo-tTb H3Ae.11lo-1SI H nOBJllo-tSITb Ha OHTHnp1o-1rapHble caoHcraa. Ha H3Ae.nlo-1SIX C 

BHeWHlo-tM noKpblTHeM npH perynsipHOM lo-tCnOJlb30BOHHlo-t B nocyAOMOeLIHOH MOWlo-tHe MOryT nOSIB· 

JlSITbCSI npH3HaKlo-t CTOpeHHSI. ÜAHaKO 3TO He BllHSleT Ha <pyHKl..llo-tOHaJlbHble CBOHCTBO 1o-t3,QeJ1HSI. ß 
C11yL1ae cHJlbHOro 3arpsi3HeHHsi1 aHyrpeHHtoto LIOCTb H AHO CKoaopoAbl ZWILLING 6e3 n0Kpb1THS1 

MO>KHO OLIHIJ..IOTb rpy6oH cropoHoH ry6K1o-t. He ocTOBJ1siHre Ha nocyAe 3acoxw1o-1x ocTOTKOB e.Qbl, 

OHH MOryr CTOTb npHLIHHOH 06ec1..1aeL1HBOHHSI H.11H nosiBJ1eHHSI nsireH HO Hep>KOB8I01.J..1eH CTO/lH. 

6e.11b1e HJllo-1 paAy>KHble nSITHO lo-1 HO/leT MO>KHO YACJlSITb HMelOIJ..IHMHCSI B npOAO>Ke LIHCTSIIJ..ll-tMH 

cpe.QCTBOMH AflSI Hep>KOB8I01.J..1eH CTOllH, llHMOHHblM COKOM HllH yKcycoM. He C/leAyer Hcnom,-

30B0Tb CKOBOPOAY AflSI AflHT8JlbHOro xpaHeHHSI nHIJ..ll-1 C BblCOKOH KHC/lOTHOCTblO. 3TO MO>KeT 

noBpe.QHTb noaepxHOCTb H3,Qe/1HSI. 

Ba>KHble YK030HMSI no 6e3onaCHOCTM 

Vfa coo6pa>KeHHH 6e3onacHOCTM He rporaHre nocyAy BO BpeMSI roTOBKlo-1 lo-1 HHKOrAO He OCTOB

.11SIHTe AereH psiAOM c nocyAoH, B oco6eHHOCTH, ropsi1.1eH. CneA1o-tTe 3a reM, 1.1ro6b1 py1.1K1o-t He 

Bb1cryna11H 30 KpaH MHTbl lo-1 He HCXOAl-1/lHCb HOA ropsil.leH HarpeBOTeJlbHOH noaepXHOCTblO. 

KoHcrpyKL11o-tS1 py1.1KM cKoaopoAbl ZWILLING TOKOBa, 1.1ro OHO Harpeaaercsi MMHMMCJlbHO. TeM 

He MeHee, PYLIKlo-1 lo-1 KpblWKa Moryr HarpeBOTbCSI BO BpeMSI np1o-troTOBJ1eH1o-tS1 n11w.H. npH CHSITlo-tH 

CKOBOpOAbl C ropsilleH n111o-tTbl BcerAa nO/lb3yHrecb nplo-tXBOTKCMlo-1 MJllo-1 pyKaBML1aM1o-t AflSI AyxOBKM. 

CrOBbTe CKOBopoAy TOJlbKO HO >KOponpo4Hble noaepxHOCTlo-1. 
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■ 
CKosopOAbl ZWILLING HE nP~rO,QHbl ,IJ/ISI 1-1cnOJ1b30B0Hl'l!il B Ml'IKposo.nHOBOH ne4"1i Heco-

6nto,QeHHe .QOHHoro 1pe6oeaH1-1si MO)KeT np1-1eecn1 K cepbe3HbIM nospe>K,QeHHSIM. 

Heo6xo.qMMCSI MH<l>OPMOLl,MSI o eaweii CKOeopoAe ZWILLING c OHTMnpMrapHblM 

noKpblTMeM - YKC3CHMSI no MCnOllb30BCHMIO 

CKOBOpO,Qbl C noKpblTHeM oco6eHHO nOAXO,QSIT ,Q.1151 )t<apeHHSI ,QemtKaTHblX npo.QyKTOB, CKJ'lOHHblX 

K npHropaHHIO. Bcne,QCTBHe HX OT/11,11-IHOH rennonpoeo,QHMOCTl-1 m,11..1-1O no.Q)Kap1-1saeTCSI Ol.leHb 661-

crpo. Bo epeM51 npHroroB11eHl-1S1 m-11.111-1 cKoeopoAy cne.Qyer Harpeean, Me,o.neHHO Ha cpe.1:1HeM 

orHe np1-1 Hl-13KoH HnH cpe.QHeH reMneparype (2/3 01 MaKc1o-tManbHoH reMneparypb1 nmtTb1). He 
CJle.Qyer 1-1cnollb3080Tb pacnbllll-'ITelll-1 MOC.110. ÜHl-1 OCTOBfüllOT nocne ce6si CJle.Qbl, KOTOpb1e C 

rpyAOM OT1-H11.L10IOTC51. nocyAy C OHn1npHrapHblM noKpblTlo-teM c11e,qyer MblTb BPY4Hyto. 

BCDKHo: np1o-1 perymIpHOM 1o-1cnOJ1b30B0Hlo-tlo-t OHT1o-tnpMrapHble CBOHCTBO CO speMeHeM yxy.QWOIOTCSI. 

neperpesaH1o-1e Marep1o-1ana npH >KapKe lo-1 BbmeKaH1o-tH Mo>Ker ycKop1o-trb 3TOT npou.ecc. TeM He 

MeHee, CKOBOpo,qy no-npe>KHeMy MO>KHO 6y,qer 1o-1cnOllb30B0Tb ,[J/ISI npMrOTOBJleHlo-tSI n1o-1~1o-1. 

CKosopo,qa ZWILLING c aHr1o-tnpHrapHblM noKpbIrneM no,IJXO.Ql-tT ,D/ISI 1o-1cno11b30BaH1o-tS1 np1o-1 reM

neparype ,QO 230 °c, a C KepaMM4eCKlo-tM noKpbITlo-teM - ,QO 200 °c, np1o-1 orcyrcTBMlo-1 nllOCTM

KOBOH PY4KH. 

npMMe'-ICHMe: nplo-1 TOKlo-tX BblCOKlo-tX TeMneparypax B03MO>KHO lo-13MeHeHlo-te I.IBeTa, KOTOpoe 

ycrpaHSleTCSI C noMO~blO cpe.QCTBO ,[J/ISI yxo,qa 30 H3,Qeßlo-1S1Mlo-t lo-13 Hep>KaBelOw.eH crasrn. 

npMHCAße>KHOCTM 

,llnsi onrnManbHOH 30~HTbl OHT1o-tnp1o-trapHoro noKpblTHSI Mbl peKOMeH,QyeM K}'XOHHble npl-tHO,[J/le>K

HOCTlo-1 lo-13 ,qepesa 1o-111H BblCOKOKa4ecrseHHoro c1o-t11HKOHa or KoMnaHl-tl-1 ZWILLING. He c11e,qyer 

MCnOllb30B0Tb ocrpbIe npe.QMeTbl Mßlo-1 pe30Tb npo.QyKTbl ,[J/ISI 06>Kap1o-tBOHlo-tSI npSIMO B CKOBOpo,qe. 

RU 
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Heo6xo.q1o1Masi MH<l>OPMCLl,MSI o eaweH CKOeopoAe ZWILLING 6e3 n0Kpb1TMS1 -

YKC3QHMSI no Mcnonb30BQHMIO 

BHy,-peHHSISI 40CTb cKoeopoA ZWILLING 6e3 noKpblTMSI lil3roroeneHo M3 BblCOKOKa4ecreeHHoM 

Hep}Kaee10LL1eM cranM 18/10. 3ro 4pe3eb11.10MH0 rMrMeHM4Hb1M M HeMrpanbHb1M MarepMan, 

M,QeOßbHO nOAXOASII..LIMM AflSI o6}KapMBOHMSI MSICO 6e3 noHMpOBKM, HonpMMep, creMKa. 

,D.nsi onTMManbHblX pe3y11bTQTOB >KapeHHSI Mbl peKOM8HAY8M 

CH04ana Me,Q/leHHO pa3orpeMre CKoeopoAy 6e3 >KMpa/Macna HO cpe,Q,HeM orHe. 3areM BJ1eMre 

B Hee HeMHOro XOßO,QHOM 80,Qbl. EcnM 80,QO MCnopMTCSI, 3H04MT CKOBOPOAO e1..L.1e He Horpenocb. 

Bo,QSIHble wopMKM,«TOHLIYIOI..LIMe» no noeepXHOCTM CKOBOpO.Qbl, no,Qo6Ho pryrM, CBM,QeTe.nbCTBYIOTO 

AOCTM>KeHMM OnTMMOßbHOM reMneparypbl, Tenepb Hacyxo Bb1TpMre CKOBOpOAy, HOneMre MOCno, 

CJ1erKo nO,QorpeMre M nepexO.QMTe K }l{OpeHMIO. CHo4ono Msico MO}KeT npMnMnHyYb K noaepxHo

CTM. Ho 4epe3 2-3 MMHYTbl OHO H04HeT OT,QeßSITbCSI OT AHO. CreneHb ofot<apKM MO>KHO npoae

PMTb, cnerKa noAQea Kpasi aMnKoM. 

rapaHTMSI 

ß cny4ae B03HMKHOB8HMSI npo6neM B nepMOA rapaHTMM, ecnM He YK030HO MHOe, cne,Qyer npe,Qb

SIBMTb nocyAy BMecre C TOBOpHblM 4eKOM npOAOBLIY MnM ornpaaMTb ee HenocpeACTBeHHO no 

a,Qpecy, YK030HHOMY HO ynoKOBKe. 

,l],OHHOSI rapOHTMSI He noKpblBOeT noape>K.QeHMst, Bbl3B0HHbl8 HenpOBMßbHblM MCnOnb30B0HM-

8M (Honp., neperpeBOHM8, 06ec1..1ae4MBOHM8, u.aponMHbl, na,QeHMe HO nOJl MßM HenpOBHßbHOSI 

LIMCTKa). v1cnOJlb30BOHMe nocy.Qbl B npocpeccMOHOßbHOM cpe,Qe M HOßMLIMe HO M3,Q8ßMM cne,QOB 

3KCnnyara1..1MM TOK>Ke He noKpbiBOIOTCSI rapOHTMeH. 
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l]J ZWILLING tavalar1 - bak,m, kolay, kusursuz k,zartma keyli 

ZWILLING tavalan yüksek kaliteye sahiptir1 c;:ok yönlüdür, enerji bak1mmdan verimlidir ve en iyi 
k1zartma sonuc;:lar1m verir. Üründen uzun süre keyif almamz ic;:in kullanmadan önce kullamm ve 

bak1m talimatlarm1 okuyun. 

Tavamz1 kullanmaya batlamadan önce: 

ZWILLING tavamz1 1hk su, s1radan bir bula~1k deterjam ve bir sünger veya bez ile temizleyin. 
Yüzeyinde su lekeleri kalmamas1 ic;:in tavamz1 kurulay1n. 

DoQru ve enerji tasarrufu saQlayan bir kullamm i~in talimatlar: 

Bazi kat1 ve s1v1 yaglar dü~ük s1cakhklarda bile yanar. 200 °C (400 °F) veya üzeri duman 
noktas1na sahip ürünler kullanmamz1 tavsiye ediyoruz. 

Ocak gözünün c;:ap1, tavamn tabamna uygun olmal1d1r. Mükemmel 1s1 iletme özellikleri sayesinde 

tavamz1 en yüksek s1cakhkta 1s1tmamza gerek yoktur. lsmm zamanmda dü§ürülmesi enerji verimli

ligi saglar ve 0§lrl 1smmay1 önler. Ä§m 1s1nma renk degi§imlerine yol m;:abilir, ancak bu degi§imler 

tavamn i§levini etkilemez. Ä§m 1smma tabana kal1c1 hasar verebilir. 

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

indüksiyonlu ocaklar i~in talimatlar: 

indüksiyonlu ocaklarda 0§lrl 1s1nma riski oldukc;a yüksektir. Tavamz1 orta s1cakl1kta 1s1t1n ve bu 

esnada asla gözetimsiz b1rakmay1n. Boost fonksiyonunu kullanmay1n. 

Yüksek pi§irme s1cakl1klarmda bir v1z1lt1 veya homurtu sesi olu§abilir. Bu teknik kaynakh bir sestir 

ve ocagm ya da pi§irme gerecinin bozuk oldugu anlam1na gelmez. Ocak gözünün c;ap1 tavamn 

tabamna uygun degilse ocak gözü c;:al1,mayabilir. 
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Gazl1 ocaklar i~in talimatlar: 

Bir gazli ocakta yemek pi§irirken gaz alevinin tava tabarnndan ta§mamas1na dikkat edin. Yanma

lan önlemek it;:in koruyucu eldiven kullarnlmas1 tavsiye edilir. 

Temizlik ve bak,m: 

Temizlemeden önce tavan1z1n sogumas1n1 bekleyin. 

ZWILLING ürünlerini kolayca ve rahatl1kla temizleyebilirsiniz. Tavan1z bula§1k makinesinde y1ka

maya uygundur. Ancak biz, tavarnz1 il1k su, az miktarda deterjan ve yumu§ak bir bez kullanarak 

elde y1kamarnz1 tavsiye ediyoruz. Ä§1nd1nc1 temizlik maddeleri ürüne zarar verebilir ve ürünün 

yap1§mazl1k özelligini olumsuz etkileyebilir. D1§ kaplamal1 ürünler düzenli bula§1k makinesi kulla

rnmda eskime belirtileri gösterebilir. Ancak bu, ürünün i§levsel özelliklerini etkilemez. is: yüzeyde 

ve tabanda yogun kirlenme olmas1 durumunda kaplanmam1§ ZWILLING tavalan süngerin sert 

taraf1yla temizlenebilir. Paslanmaz c;elik üzerinde leke olu§umunu veya renk degi§imini önlemek 

is;in yemek art1klann1 kuruyana kadar bekletmeyin. Beyaz veya gökku§agma benzer renk 

de9i§imleri ve pas lekeleri, s1radan paslanmaz s;elik temizleyicileriyle, limon suyuyla veya 

sirkeyle giderilebilir. Tavarnz1 asit ic;eren 91dalan uzun süre muhafaza etmek ic;in kullanmaym. Bu 

tür 91dalar yüzeye zarar verebilir. 

Önemli güvenlik talimatlari: 

Pi§irme gerec;lerinizi güvenlik nedenlerinden dolay1 kullan1m esnas1nda gözetimsiz b1rakmay1n ve 

özellikle s:ocuklann s1cak pi§irme geres;lerinin yakmlarmda tek ba§lanna bulunmalanrn önleyin. 

Kulplann ocagm kenanrn ges:mesini veya s1cak bir ocak gözünün üzerinde bulunmas1n1 önleyin. 

ZWILLING tavarnzm kulplan, 1s1y1 mümkün olan en az düzeyde iletecek §ekilde tasarlanm1§hr. 

Buna ragmen, pi§irme esnasmda kapak ve kulplar 1s1nabilir. Tavamz1 s1cak ocaktan almak is;in 

her zaman tutacak veya fmn eldivenleri kullamn. S1cak tavalar1 yalmzca 1s1ya dayamkli yüzeylerin 

üzerine koyun. 

ZWILLING tavalan mikrodalga fmnda kullamma uygun degildir ve ciddi hasarlara yol ac;:abilir. 
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m 
Yap11maz kaplamal, ZWILLING tavan,z ile ilgili bilmeniz gereken her Jey -
Kullan1m talimatlan: 

Kaplamal1 tavalar, özellikle kolay yap1~an yemeklerin zarar görmeden k1zart1lmas1 ic;:in uygundur. 

Mükemmel 1s1 iletkenligi sayesinde k1zart1lan malzemeleri oldukc;:a h1zl1 pi§irir„ Ocak orte ayar
dayken tavay1 yava§c;:a 1s1tin ve pi§irmek ic;:in dü§ük ya da orte s1cakl1klar kullarnn (maksimum 

ocak gücünün üc;:te ikisi). Vag spreylerini kullanmay1n. Bu spreyler, güc;:lükle c;:1kanlabilen kalmt1la

nn olu§mas1na neden olur. Yap1§maz kaplamal1 pi§irme gerec;:lerinizi lütfen elde y1kay1n. 

Önemli: Yap1§mazhk özelligi, normal kullanimda belirli bir zaman sonra bir miktar azahr. ~m 

1smma ve kizart1lacak yemegin yanmas1 bu süreci h1zlandirabilir. Ancak tavay1 kullanmaya de
vam etmenizde herhangi bir sak1nca yoktur. 

Yap11maz kaplamal, ZWILLING tavan,z, plastik kulplu olmamas, kayd,yla 230 'C'ye (450 'F), 
seramik kaplamada ise 200 'C'ye (350 'F) kadar l,nnda kullanima uygundur. 

Uyari: Bu yüksek s1cakl1klarda renk bozulmalan meydana gelebilir. Bu renk bozulmalan bir 

paslanmaz c;:elik bak1m maddesi ile ortadan kald1nlmalid1r. 

Gerec;ler: 

Yap1~maz kaplamay1 en iyi ~ekilde korumak ic;:in ah~ap gerec;:ler ya da ZWILLING marka yüksek 

kaliteli silikon gerec;:ler kullanmamz1 tavsiye ediyoruz. Lütfen sivri nesneler kullanmaym veya k1zart

ti91n1z malzemeyi tavada kesmeyin. 

Kaplamas1z ZWILLING tavamz ile ilgili bilmeniz gereken her iey - Kullamm talimatlari: 

Kaplamas1z ZWILLING paslanmaz c;:elik tavalar1n ic;: taraf1 18/10 paslanmaz c;:elikten üretilmi~tir. 

Bu c;:elik son derece hijyenik olup g1danm dogal tad1m bozmaz ve özellikle panelenmemi~ etin 

(örn. steak) yüksek s1cakhkta mühürlenmesi ic;:in idealdir. 
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En iyi k1zartma sonucu i~in tavsiyemiz: 

Öncelikle, tavay1 yags1z bir §ekilde orta s1cakl1kta yava§t;:a 1s1t1n. Bir müddet sonra tavaya az mik

tarda soguk su serpin. Su buharla§1yorsa tava henüz soguktur. Optimum k1zartma s1cakl191nda, 

hpki c1va gibi tavomn yüzeyinde "dans eden" küreler olu}ur. !,,imdi tovay1 silerek kurutun, ya91 

ilave edin, k1sa süre 1s1t1n ve k1zart1lacak malzemeyi ilave edin. Et, önce tava tabamnda yap1§1p 

kalabilir. 2-3 dakika sonra ise kendiliginden 9özülür. Kenarlari bir9atal ile kald1rmay1 deneyerek 

i}lemi kontrol edebilirsiniz. 

Garanti: 

Vasal garanti ko§ullari altmda §ikClyetler olmas1 durumunda ve aksi belirtilmedigi takdirde pi§irme 

gerecini kose fi}iyle birlikte sahc1n1zo iade edin. 

Amacma uygun olmayan kullammdan {örn. aw1 1s1tma, renk de§i§imi, 9izikler, yere dü§me veya 

amac1na uygun olmoyan temizlik) kaynoklanan hasarlar, garanti kapsamma girmez. 
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