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ZWILLING®
 
Frying



 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-
boden hinausschlägt. 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. Unbeschichtete ZWILLING Pfannen können bei sehr starker 
Verschmutzung an Innenseite und Boden mit der rauen Seite des Schwammes gereinigt werden. 
Speisereste nicht antrocknen lassen, um Flecken bzw. Verfärbungen auf Edelstahl zu vermeiden. 
Weiße oder regenbogenfarbige Verfärbungen und Beläge können mit handelsüblichen Edel-
stahlreinigern, 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.



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) backofengeeignet, sofern sie keinen Kunststoffgriff hat.

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.



 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 thoroughly 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 preheat your frying pan at the highest 
setting. 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 settings are used. This is due to 
technical reasons and is not a sign that the oven or cookware is faulty. If the diameter of the 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 little 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.



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 non-stick 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 / oil. 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.



 Votre nouvelle poêle 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 première utilisation de votre poêle
Nettoyez votre poêle ZWILLING avec de l‘eau chaude, votre liquide vaisselle habituel et une 
éponge ou une lavette. Séchez-la pour éviter les taches d‘eau.

Conseils pour une bonne utilisation, économe en énergie
Certaines huiles et matières grasses brûlent à basse température. Ainsi, nous vous recomman-
dons d‘utiliser des produits ayant un point de fumée à 200 °C (400 °F) ou plus.
La plaque de cuisson doit être adaptée au diamètre de la poêle. Grâce à ses excellentes pro-
priétés de conductivité thermique, il n’est pas nécessaire de préchauffer votre poêle ZWILLING 
au maximum. La diminution de la température en temps voulu permet à la fois de réaliser une 
économie d‘énergie et d‘éviter une surchauffe. La surchauffe peut décolorer votre poêle, ce qui 
n‘altérera cependant en rien ses fonctions. Une surchauffe extrême peut toutefois endommager 
le fond de votre poêle de manière irréversible.
Les poêles dotées d‘un manche ou de poignées en plastique sont conçues pour une utilisation 
au four jusqu‘à 150 °C (300 °F).

Remarques concernant les plaques à induction:
L‘utilisation de plaques à induction peut entraîner un risque de brûlure particulièrement impor-
tant. Faites chauffer votre poêle progressivement à puissance moyenne et ne la laissez jamais 
sans surveillance. Évitez d‘utiliser la fonction Boost.
Une température élevée peut provoquer un vrombissement ou un bourdonnement. Ce bruit est 
uniquement dû à des raisons techniques et n‘indique en rien un défaut de la plaque de cuisson 
ou de votre poêle. Il est possible que la plaque de cuisson ne réagisse pas si le diamètre de la 
zone de cuisson ne correspond pas au diamètre du fond de la poêle.
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Remarques concernant les gazinières:
Lors d‘une cuisson sur gazinière, veillez à ce que les flammes ne lèchent pas les bords de la 
poêle. Pour éviter toute brûlure, il est recommandé de porter une protection pour les mains.

Nettoyage et entretien:
Laissez votre poêle ZWILLING refroidir avant de la nettoyer.
Les produits ZWILLING sont faciles à nettoyer. Votre poêle est conçue pour passer au lave-
vaisselle. Nous vous recommandons cependant de la nettoyer à la main, avec de l‘eau chaude, 
du liquide vaisselle et un chiffon doux. Les produits de nettoyage agressifs peuvent altérer votre 
poêle et endommager notamment son revêtement antiadhésif. En cas d‘encrassement très impor-
tant de votre poêle ZWILLING sans revêtement, il vous est possible d‘utiliser le côté abrasif de 
l‘éponge pour nettoyer l‘intérieur et le dessous. Ne laissez pas sécher les restes d‘aliments afin 
d‘éviter la décoloration ou l‘apparition de taches sur l‘acier. Des tâches ou des dépôts blancs 
voire arc-en-ciel peuvent être enlevés à l‘aide d‘une éponge en inox traditionnelle, de jus de citron 
ou de vinaigre. N‘utilisez pas votre poêle 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 poêle sans surveillance lors de son utilisation, ni 
des enfants seuls à proximité d‘ustensiles de cuisson chauds. Ne laissez pas dépasser le manche 
de la poêle en dehors de la plaque de cuisson et ne le placez pas au-dessus d‘une plaque de 
 cuisson chaude. Le manche de votre poêle 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 poêle du four chaud. Placez toujours un plat 
chaud sur une surface résistant à la chaleur.
Les poêles ZWILLING ne sont PAS conçues 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 poêle antiadhésive ZWILLING : conseils d‘utilisation
Les poêles antiadhésives sont particulièrement faciles à nettoyer et se prêtent parfaitement à 
la cuisson délicate de mets ayant tendance à attacher. Grâce à leur excellente conductivité 
thermique, elles garantissent une cuisson très rapide. Préchauffez votre poêle progressivement 
à température moyenne. Pour la cuisson, préférez une température basse ou moyenne (2/3 de 
la puissance maximale de la plaque de cuisson). Évitez les huiles en spray. Celles-ci laissent 
des résidus difficiles à nettoyer. Veuillez nettoyer votre poêle dotée d‘un revêtement antiadhésif 
à la main.
Important: Dans le cadre d‘une utilisation normale, les propriétés antiadhésives diminueront 
avec le temps. Une surchauffe ou des aliments brûlés peuvent accélérer le processus de vieillis-
sement du revêtement. Vous pouvez cependant continuer à utiliser votre poêle en toute sécurité.
Les poêles ZWILLING au revêtement antiadhésif sont conçues pour une utilisation au four jusqu‘à 
230 °C (450 °F) et jusqu‘à 200 °C (350 °F) pour celles dotées d‘un revêtement en céramique, 
tant qu‘elles ne possèdent pas de manche ou de poignée en plastique.

Ustensiles:
Pour protéger de façon optimale le revêtement antiadhésif de votre poêle, 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 poêle.

Tout sur votre poêle ZWILLING sans revêtement: conseils d‘utilisation
L‘intérieur des poêles en acier et sans revêtement ZWILLING est en acier inoxydable 18/10 
d‘une grande qualité. Il est particulièrement hygiénique, neutre en goût et se prête parfaitement 
à la cuisson à feu vif de viandes non panées, comme les steaks.



Pour une cuisson idéale, nous vous recommandations:
De chauffer tout d‘abord lentement la poêle à feu moyen, sans matière grasse. Après quelques 
instants, aspergez-la de quelques gouttes d‘eau froide. Si l‘eau s‘évapore, cela signifie que la 
poêle n‘est pas assez chaude. Si la bonne température est optimale, les gouttes formeront des 
boules «virevoltantes», comme du mercure, à la surface de la poêle. Séchez à présent la poêle, 
versez de l‘huile, laissez-la chauffer quelques instants et insérez votre aliment à cuire. Il est pos-
sible que la viande adhère à la poêle. Toutefois, elle se détache automatiquement au bout de 
2–3 minutes. Vous pouvez contrôler 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 à votre revendeur en présentant votre ticket de caisse ou bien 
envoyez-le directement à l‘adresse figurant sur l‘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 même, l‘utilisation de 
l‘ustensile de cuisson en milieu professionnel, ainsi que les traces d‘usures purement esthétiques 
sont exclues de la garantie.



 Las sartenes ZWILLING son de gran calidad, versátiles, 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 lavavajillas normal y una esponja o paño suave. 
Secarla impedirá la formación de manchas de agua.

Indicaciones para un uso correcto y para ahorrar energía
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 diámetro del borde de la sartén. 
Debido a sus excelentes propiedades conductoras del calor no es necesario precalentar la 
sartén a la temperatura más alta. La reducción 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 dañar la base 
de forma permanente.
Las sartenes con mango de plástico pueden introducirse en el horno hasta los 150 °C (300 °F).

Indicaciones para cocinas de inducción:
En las cocinas de inducción, el riesgo de sobrecalentamiento es especialmente elevado. Ca-
liente la sartén lentamente y nunca la deje desatendida en el nivel medio. Evite la función de 
calentamiento rápido.En niveles de cocción elevados puede producirse un ruido o zumbido. 
Se produce por cuestiones técnicas y no es síntoma de defecto en la cocina o la sartén. Si el 
diámetro 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 enfríe antes de limpiarla. 
Los productos ZWILLING son fáciles y cómodos de limpiar. Su sartén es resistente al lavado en 
lavavajillas. Sin embargo, recomendamos su limpieza a mano con agua tibia, algo de jabón y 
un paño suave. Los productos de limpieza agresivos pueden dañar 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 áspero 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 limón o vinagre. No utilice la sartén para la conservación durante mucho tiempo de alimentos 
ácidos. Se podría dañar 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 niños sin supervisión. Evite que los mangos sobresalgan por el borde de la cocina o 
sobre una placa caliente. El mango de las sartenes de ZWILLING está 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 específicos 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 daños.



Todo sobre las sartenes ZWILLING con revestimiento antiadherente: 
indicaciones de uso
Las sartenes revestidas son especialmente adecuadas para cocinar cómodamente platos que 
se pegan un poco. Gracias a la excelente conductividad térmica, los alimentos se doran muy 
rápidamente. Caliente la sartén lentamente en un nivel medio de temperatura y utilice para 
cocinar temperaturas reducidas o medias (2/3 de la potencia máxima). Evite los aerosoles 
de aceite, pues pueden dejar residuos muy difíciles 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 utilizándose con normalidad.
Su sartén ZWILLING con revestimiento antiadherente puede introducirse en el horno hasta los 
230 °C (450 °F), y con revestimiento cerámico, hasta los 200 °C (350 °F), siempre y cuando 
no tengan el mango de plástico.

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 fría en la sartén. Si el agua se evapora, sigue fría. 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 añada 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 sí misma. Puede controlar el progreso intentando 
levantar los extremos con un tenedor.

Garantía:
Si tiene que hacer alguna reclamación dentro del periodo de garantía legal actual y siempre 
que no se establezca lo contrario, lleve su utensilio de cocina a su distribuidor junto con el tíquet 
de caja o envíelo directamente a la dirección indicada en el embalaje.
Quedan excluidos de la garantía los daños provocados por un uso inadecuado (como sobre-
calentamiento, decoloración, arañazos, caídas al suelo o limpieza no adecuada). El uso en el 
sector profesional y las meras marcas estéticas del uso quedan igualmente excluidos.



 Le padelle ZWILLING sono prodotti di alta qualità, versatili, 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 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 l’uso corretto e il risparmio energetico
Alcuni oli e grassi tendono a bruciare e ad attaccarsi già 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 virtù delle sue ec-
cellenti proprietà di conduzione del calore, non è necessario preriscaldare la vostra padella a 
massima intensità. Abbassando in tempo la fiamma è possibile risparmiare energia e prevenire 
un surriscaldamento. Quest’ultimo può provocare alterazioni cromatiche che non pregiudicano 
tuttavia il funzionamento della padella. Un surriscaldamento estremo può 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 è particolarmente elevato. Riscalda-
te la vostra padella lentamente a media intensità, senza lasciarla mai incustodita. Non utilizzate 
la funzione booster.
In caso di cottura ad alta temperatura può verificarsi un ronzio. Tale rumore è di origine tecnica e 
non costituisce 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.

 Padelle ZWILLING – Puro piacere di cucinare ed estrema facilità di puliziaIT



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 l’uso di una protezione per le mani per evitare ustioni.

Pulizia e manutenzione:
Lasciate che le vostre padelle ZWILLING si raffreddino prima della pulizia.
I prodotti ZWILLING sono facili e semplici da pulire. La vostra padella è lavabile in lavastoviglie. 
Raccomandiamo tuttavia di effettuare il lavaggio a mano con acqua calda, un po’ di detersivo 
e un panno morbido. I 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 l’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 è realizzato in maniera tale da cedere la minore quantità 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.



Tutto quello che c’è 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 virtù dell’eccezionale capacità 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’intensità 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 proprietà antiaderenti tendono a diminuire nel tempo in seguito al normale 
utilizzo. Il surriscaldamento e la bruciatura delle pietanze possono accelerare questo processo. 
È 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 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.

Tutto quello che c’è da sapere sulla vostra padella ZWILLING senza rivestimento 
antiaderente – Istruzioni 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.
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I nostri consigli per un risultato ottimale:
Riscaldate per prima cosa la padella lentamente a media intensità senza l’aggiunta di grasso/olio. 
Dopo un po’, spruzzate un qualche goccia d’acqua fredda nella padella. Se l’acqua evapora signifi-
ca che la padella è ancora troppo fredda. Se ha raggiunto la temperatura giusta, le gocce si formano 
delle gocce sferiche tipo “palline di mercurio roteanti” sulla superficie della padella. Asciugate quindi 
la padella, versate l’olio, riscaldate brevemente e aggiungete i cibi da cuocere. All’inizio la 
carne potrebbe restare attaccata al fondo della padella, ma dopo 2–3 minuti si stacca da sola. 
È 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’indi-
rizzo indicato sulla confezione.
I 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. Sono altresì esclusi 
dalla garanzia l’uso professionale e i segni di utilizzo puramente visivi.







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

Vóór 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 olieën en vetten die al bij een lage temperatuur verbranden. We raden u aan een 
product te gebruiken met een rookpunt van rond de 200 ºC of hoger.
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 beïnvloed. Extreme oververhitting kan de bodem echter 
blijvend beschadigen.
Pannen met kunststof handgrepen zijn tot 150 °C (300 °F) ovenbestendig!

Instructies 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.

 ZWILLING bak-/koekenpannen – puur braadplezier en heerlijk gebruiksvriendelijkNL



Instructies 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 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 beïnvloeden. 
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 
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.



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 zacht braden van 
ingrediënten 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 ingrediënten 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 uiterst hygiënisch, 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 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-/koekenpan 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 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 vallen of onvakkundig reiniging). Het professionele gebruik 
van de pannen alsook louter optische gebruikssporen zijn eveneens van de garantie uitgesloten.



ZWILLING pander er et produkt i højeste kvalitet, der er alsidige og energieffektive og giver 
fremragende stegeresultater. For at du kan have glæde af produktet i lang tid, bedes du læse 
nedenstående brugs- og plejeanvisninger, før du tager det i brug.

Før ibrugtagning af din pande
Rengør din nye ZWILLING pande med varmt vand, almindeligt opvaskemiddel og en svamp eller 
en blød klud. Tør kogegrejet af for at undgå vandpletter.

Anvisninger for korrekt og energibesparende brug
Nogle olier og fedtstoffer forbrændes allerede ved lave temperaturer. Vi anbefaler produkter 
med et røgpunkt på 200 °C eller mere.
Kogepladens størrelse skal svare til pandebundens diameter. De fremragende varmelednings-
egenskaber gør, at det ikke er nødvendigt at forvarme din pande ved højeste varmetrin. Når man 
hurtigt skruer ned for varmen, sparer man energi og forhindrer overophedning, Overophedning 
kan forårsage misfarvninger, som dog ikke påvirker pandens funktion. Ekstrem overophedning 
kan beskadige bunden permanent.
Pander med plasthåndtag er egnet til brug i ovnen ved temperaturer på op til 150 °C!

Anvisninger for induktionskomfurer:
Ved induktionskomfurer er der særlig stor risiko for overophedning. Opvarm panden langsomt og 
altid under opsyn til midterste varmetrin. Undlad at bruge boostfunktionen.
Ved indstilling af de højeste varmetrin på komfuret kan der forekomme en summe- eller brumme-
lyd. Dette er teknisk betinget og er ikke et tegn på fejl ved komfuret eller kogegrejet. Hvis pandens 
bund ikke passer til størrelsen af kogepladen, kan det forekomme, at kogepladen ikke reagerer.

ZWILLING pander – Ren madlavningsglæde og fantastisk nemme at holdeDA



Anvisninger for gaskomfurer:
Ved tilberedning af mad på et gaskomfur er det vigtigt at sørge for, at flammen ikke stikker ud 
over pandens bund. For at undgå forbrændinger anbefales det at bruge handsker.

Rengøring og pleje:
Lad din pande køle af før rengøring.
ZWILLING produkter rengøres nemt og bekvemt. Din pande er velegnet til opvaskemaskine. 
Men vi anbefaler, at den vaskes af i hånden med varmt vand, lidt opvaskemiddel og en blød 
klud. Aggressive rengøringsmidler kan beskadige produktet, og påvirke non-stick-evnen. Ved 
ZWILLING pander uden belægning kan indersiden og bunden rengøres med den ru side af 
svampen i tilfælde af stærk tilsmudsning. Lad ikke madrester tørre ind, da disse kan forårsage 
pletter eller misfarvninger på det rustfri stål. Hvide eller regnbuefarvede misfarvninger og belæg-
ninger kan fjernes med almindelige rengøringsmidler til rustfrit stål, citronsaft og eddike. Brug ikke 
din pande til længere tids opbevaring af syreholdig mad. Syren i maden kan angribe overfladen.

Vigtige sikkerhedsanvisninger:
Undlad af sikkerhedshensyn at efterlade kogegrejet uden opsyn under brugen, og sørg især for, 
at børn ikke opholder sig alene i nærheden af varmt kogegrej. Sørg for, at håndtagene ikke rager 
ud over kanten på komfuret eller ind over en varm kogeplade. Grebet på din ZWILLING pande 
er designet til at afgive mindst mulig varme. Men låg og greb kan alligevel blive varme under 
tilberedningen. Brug altid grydelapper eller ovnhandsker, når du tager panden ud af den varme 
ovn. Varme pander må kun stilles på varmebestandige overflader.
ZWILLING pander er IKKE egnet til brug i mikrobølgeovn og kan forårsage alvorlige skader.



DA

Alt om din ZWILLING pande med non-stick-belægning – anvisninger for brug:
Pander, der er forsynet med en belægning, er meget velegnede til skånsom stegning af retter, 
der let hænger fast. På grund af den fremragende varmeledningsevne opnås 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). Undlad at bruge 
oliespray. Oliespray afsætter mærker, som det er svært at få af igen. Kogegrej med non-stick-
belægning skal vaskes af i hånden.
Vigtigt: Ved normal brug mindskes pandens non-stick-evne efter nogen tid. Dette kan ske hurtige-
re, hvis der anvendes for høje temperaturer, eller hvis maden brænder fast. Det er imidlertid helt 
ufarligt fortsat at anvende panden.
Din ZWILLING pande med non-stick-belægning er velegnet til brug i ovnen ved op til 230 °C, 
og pander med keramikbelægning kan anvendes i ovnen ved op til 200 °C, forudsat, at de ikke 
er udstyret med plastgreb.

Redskaber:
Til optimal beskyttelse af non-stick-belægningen anbefaler vi brug af køkkenredskaber i træ eller 
ZWILLINGs egne kvalitetsredskaber i silikone. Undlad at bruge spidse genstande, og udskær 
ikke maden i panden.

Alt om din ZWILLING pande uden belægning – anvisninger for brug:
ZWILLING pander i rustfrit stål uden belægning er på indersiden forsynet med 18/10 rustfrit 
kvalitetsstål. Dette giver en meget hygiejnisk og smagsneutral overflade, der er særdeles velegnet 
til stegning af kød uden panering, f.eks. steaks.



Til et optimalt stegeresultat anbefaler vi:
Opvarm først panden langsomt uden fedt/olie til midterste varmetrin. Sprøjt lidt koldt vand på 
panden efter et lille stykke tid. Hvis vandet fordamper, er panden stadig for kold. Ved optimal 
stegetemperatur danner vandet små kugler, der „danser“ som kviksølv på panden.
Tør derefter panden af, tilsæt fedtstof, lad panden blive varm, og læg derefter maden i panden.
Kød kan i starten hænge fast i pandebunden. Men det løsner sig af sig selv efter et par minutter.
Du kan holde øje med, om kødet løsner sig ved at prøve at løfte kanterne med en gaffel.

Garanti:
Ved reklamationer i henhold til den aktuelle, lovmæssige garanti bedes du – såfremt intet andet 
er anført – levere kogegrejet med kvittering tilbage til forhandleren eller sende det direkte til den 
adresse, der er anført på emballagen.
Skader, der er opstået på grund af forkert brug (f.eks. overophedning, misfarvning, ridser, tab på 
gulvet eller forkert rengøring), er ikke dækket af garantien. Garantien dækker ligeledes ikke ved 
erhvervsmæssig brug af kogegrejet samt ved rent optiske brugsspor.



 Сковороды ZWILLING отличаются высоким качеством, и энергосбережением и гарантиру-
ют отличный результат жарения. Более длительное использование посуды Вам обеспечит 
соблюдение нижеприведенных инструкций по применению и уходу.

Перед первым использованием сковороды
Вымойте сковороду ZWILLING с помощью горячей воды, обычного моющего средства и 
губки. Для избежания появления пятен на сковороде, высушите её.

Рекомендации по правильному и энергосберегающему использованию
Некоторые масла и жиры закипают при низких температурах. Мы рекомендуем продукты 
с точкой кипения не менее 200 °C.
Размеры нагревательной поверхности должны соответствовать диаметру дна сковороды. 
Благодаря великолепным теплопроводящим свойствам сковороды, предварительно разо-
гревать ее на большом огне необязательно. Своевременное уменьшение температуры 
плиты позволит сэкономить энергию и избежать перенагревания. Перегрев может при-
вести к обесцвечиванию, но не повлияет на функциональные характеристики сковороды. 
Максимальный перегрев может навсегда повредить дно посуды.
Сковороды с пластиковыми ручками подходят для использования при температуре до 
150 °C!

Инструкции для индукционных плит:
При использовании индукционных плит риск перенагревания особенно высок. Сковороду 
следует нагревать медленно на среднем огне, не оставляя без присмотра. Не следует 
использовать функцию интенсивного нагрева.
При интенсивном нагревании возможно появление жужжащих звуков. Это связано с тех-
ническими особенностями и не свидетельствует о наличии дефекта в плите или посуде. 
Если размер конфорки не соответствует диаметру дна сковороды, конфорка может не 
реагировать на присутствие посуды.

 Сковороды ZWILLING J.A. HENCKELS — удовольствие от процесса 
жарения и приятно легкий уход.RU



Инструкции для газовых плит:
При приготовлении на газовой плите пламя не должно выходить за пределы дна сковоро-
ды. Во избежание ожогов рекомендуется беречь руки.

Мытьё и уход:
Перед мытьём обязательно дайте сковороде остыть.
Продукция ZWILLING проста и удобна в уходе. Сковорода пригодна для мойки в 
посудомоечной машине. Мы рекомендуем мыть посуду вручную, мягкой губкой в теплой 
воде, с добавлением небольшого количества моющего средства. Агрессивные чистящие 
средства могут повредить изделия и повлиять на антипригарные свойства. В случае силь-
ного загрязнения, внутреннюю часть и дно сковороды ZWILLING без покрытия можно 
очищать грубой стороной губки. Не оставляйте на посуде засохших остатков еды, они 
могут стать причиной обесцвечивания или появления пятен на нержавеющей стали. 
Белые или радужные пятна и налет можно удалять имеющимися в продаже чистящими 
средствами для нержавеющей стали, лимонным соком или уксусом. Не следует исполь-
зовать сковороду для длительного хранения пищи с высокой кислотностью. Это может 
повредить поверхность изделия.

Важные указания по безопасности:
Из соображений безопасности не трогайте посуду во время готовки и никогда не остав-
ляйте детей рядом с посудой, в особенности, горячей. Следите за тем, чтобы ручки не 
выступали за край плиты и не находились над горячей нагревательной поверхностью. 
Конструкция ручки сковороды ZWILLING такова, что она нагревается минимально. Тем 
не менее, ручки и крышка могут нагреваться во время приготовления пищи. При снятии 
сковороды с горячей плиты всегда пользуйтесь прихватками или рукавицами для духовки. 
Ставьте сковороду только на жаропрочные поверхности. 



Сковороды ZWILLING НЕ ПРИГОДНЫ для использования в микроволновой печи; несо-
блюдение данного требования может привести к серьезным повреждениям.

Необходимая информация о вашей сковороде ZWILLING с антипригарным 
покрытием — указания по использованию:
Сковороды с покрытием особенно подходят для жарения деликатных продуктов, склонных 
к пригоранию. Вследствие их отличной теплопроводимости пища поджаривается очень бы-
стро. Во время приготовления пищи сковороду следует нагревать медленно на среднем 
огне при низкой или средней температуре (2/3 от максимальной температуры плиты). Не 
следует использовать распылители масла. Они оставляют после себя следы, которые с 
трудом отчищаются. Посуду с антипригарным покрытием следует мыть вручную.
Важно: При регулярном использовании антипригарные свойства со временем ухудшаются. 
Перегревание материала при жарке и выпекании может ускорить этот процесс. Тем не 
менее, сковороду по-прежнему можно будет использовать для приготовления пищи.
Сковорода ZWILLING с антипригарным покрытием подходит для использования при тем-
пературе до 230 °C, а с керамическим покрытием — до 200 °C, при отсутствии пласти-
ковой ручки.

Принадлежности:
Для оптимальной защиты антипригарного покрытия мы рекомендуем кухонные принадлеж-
ности из дерева или высококачественного силикона от компании ZWILLING. Не следует 
использовать острые предметы или резать продукты для обжаривания прямо в сковороде.
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Необходимая информация о вашей сковороде ZWILLING без покрытия — 
указания по использованию:
Внутренняя часть сковород ZWILLING без покрытия изготовлена из высококачественной 
нержавеющей стали 18/10. Это чрезвычайно гигиеничный и нейтральный материал, 
идеально подходящий для обжаривания мяса без панировки, например, стейка.

Для оптимальных результатов жарения мы рекомендуем:
Сначала медленно разогрейте сковороду без жира/масла на среднем огне. Затем влейте 
в нее немного холодной воды. Если вода испарится, значит сковорода еще не нагрелась. 
Водяные шарики, «танцующие»  по поверхности сковороды, подобно ртути, свидетельствуют о
достижении оптимальной температуры. Теперь насухо вытрите сковороду, налейте масло, 
слегка подогрейте и переходите к жарению. Сначала мясо может прилипнуть к поверхно-
сти. Но через 2-3 минуты оно начнет отделяться от дна. Степень обжарки можно прове-
рить, слегка поддев края вилкой.

Гарантия:
В случае возникновения проблем в период гарантии, если не указано иное, следует предъ-
явить посуду вместе с товарным чеком продавцу или отправить ее непосредственно по 
адресу, указанному на упаковке.
Данная гарантия не покрывает повреждения, вызванные неправильным использовани-
ем (напр., перегревание, обесцвечивание, царапины, падение на пол или неправильная 
чистка). Использование посуды в профессиональной среде и наличие на изделии следов 
эксплуатации также не покрываются гарантией. 



ZWILLING tavaları yüksek kaliteye sahiptir, çok yönlüdür, enerji bakımından verimlidir ve en iyi 
kızartma sonuçlarını verir. Üründen uzun süre keyif almanız için kullanmadan önce kullanım ve 
bakım talimatlarını okuyun.

Tavanızı kullanmaya başlamadan önce 
ZWILLING tavanızı ılık su, sıradan bir bulaşık deterjanı ve bir sünger veya bez ile temizleyin. 
Yüzeyinde su lekeleri kalmaması için tavanızı kurulayın.

Doğru ve enerji tasarrufu sağlayan bir kullanım için talimatlar
Bazı katı ve sıvı yağlar düşük sıcaklıklarda bile yanar. 200 °C (400 °F) veya üzeri duman 
noktasına sahip ürünler kullanmanızı tavsiye ediyoruz.
Ocak gözünün çapı, tavanın tabanına uygun olmalıdır. Mükemmel ısı iletme özellikleri sayesinde 
tavanızı en yüksek sıcaklıkta ısıtmanıza gerek yoktur. Isının zamanında düşürülmesi enerji verimli-
liği sağlar ve aşırı ısınmayı önler. Aşırı ısınma renk değişimlerine yol açabilir, ancak bu değişimler 
tavanın işlevini etkilemez. Aşırı ısınma tabana kalıcı hasar verebilir.
Plastik kulplu tavalar, 150 °C’ye (300 °F) kadar fırında kullanıma uygundur!

İndüksiyonlu ocaklar için talimatlar:
İndüksiyonlu ocaklarda aşırı ısınma riski oldukça yüksektir. Tavanızı orta sıcaklıkta ısıtın ve bu 
esnada asla gözetimsiz bırakmayın. Boost fonksiyonunu kullanmayın.
Yüksek pişirme sıcaklıklarında bir vızıltı veya homurtu sesi oluşabilir. Bu teknik kaynaklı bir sestir 
ve ocağın ya da pişirme gerecinin bozuk olduğu anlamına gelmez. Ocak gözünün çapı tavanın 
tabanına uygun değilse ocak gözü çalışmayabilir.

ZWILLING tavaları – bakımı kolay, kusursuz kızartma keyfiTR



Gazlı ocaklar için talimatlar:
Bir gazlı ocakta yemek pişirirken gaz alevinin tava tabanından taşmamasına dikkat edin. Yanma-
ları önlemek için koruyucu eldiven kullanılması tavsiye edilir.

Temizlik ve bakım:
Temizlemeden önce tavanızın soğumasını bekleyin.
ZWILLING ürünlerini kolayca ve rahatlıkla temizleyebilirsiniz. Tavanız bulaşık makinesinde yıka-
maya uygundur. Ancak biz, tavanızı ılık su, az miktarda deterjan ve yumuşak bir bez kullanarak 
elde yıkamanızı tavsiye ediyoruz. Aşındırıcı temizlik maddeleri ürüne zarar verebilir ve ürünün 
yapışmazlık özelliğini olumsuz etkileyebilir. İç yüzeyde ve tabanda yoğun kirlenme olması duru-
munda kaplanmamış ZWILLING tavaları süngerin sert tarafıyla temizlenebilir. Paslanmaz çelik 
üzerinde leke oluşumunu veya renk değişimini önlemek için yemek artıklarını kuruyana kadar bek-
letmeyin. Beyaz veya gökkuşağına benzer renk değişimleri ve pas lekeleri, sıradan paslanmaz 
çelik temizleyicileriyle, limon suyuyla veya sirkeyle giderilebilir. Tavanızı asit içeren gıdaları uzun 
süre muhafaza etmek için kullanmayın. Bu tür gıdalar yüzeye zarar verebilir.

Önemli güvenlik talimatları:
Pişirme gereçlerinizi güvenlik nedenlerinden dolayı kullanım esnasında gözetimsiz bırakmayın ve 
özellikle çocukların sıcak pişirme gereçlerinin yakınlarında tek başlarına bulunmalarını önleyin. 
Kulpların ocağın kenarını geçmesini veya sıcak bir ocak gözünün üzerinde bulunmasını önleyin. 
ZWILLING tavanızın kulpları, ısıyı mümkün olan en az düzeyde iletecek şekilde tasarlanmıştır. 
Buna rağmen, pişirme esnasında kapak ve kulplar ısınabilir. Tavanızı sıcak ocaktan almak için 
her zaman tutacak veya fırın eldivenleri kullanın. Sıcak tavaları yalnızca ısıya dayanıklı yüzeylerin 
üzerine koyun.
ZWILLING tavaları mikrodalga fırında kullanıma uygun değildir ve ciddi hasarlara yol açabilir.



Yapışmaz kaplamalı ZWILLING tavanız ile ilgili bilmeniz gereken her şey – 
Kullanım talimatları:
Kaplamalı tavalar, özellikle kolay yapışan yemeklerin zarar görmeden kızartılması için uygundur.
Mükemmel ısı iletkenliği sayesinde kızartılan malzemeleri oldukça hızlı pişirir.. Ocak orta ayar-
dayken tavayı yavaşça ısıtın ve pişirmek için düşük ya da orta sıcaklıklar kullanın (maksimum 
ocak gücünün üçte ikisi). Yağ spreylerini kullanmayın. Bu spreyler, güçlükle çıkarılabilen kalıntıla-
rın oluşmasına neden olur. Yapışmaz kaplamalı pişirme gereçlerinizi lütfen elde yıkayın.
Önemli: Yapışmazlık özelliği, normal kullanımda belirli bir zaman sonra bir miktar azalır. Aşırı 
ısınma ve kızartılacak yemeğin yanması bu süreci hızlandırabilir. Ancak tavayı kullanmaya de-
vam etmenizde herhangi bir sakınca yoktur.
Yapışmaz kaplamalı ZWILLING tavanız, plastik kulplu olmaması kaydıyla 230 °C’ye (450 °F), 
seramik kaplamada ise 200 °C’ye (350 °F) kadar fırında kullanıma uygundur.

Gereçler:
Yapışmaz kaplamayı en iyi şekilde korumak için ahşap gereçler ya da ZWILLING marka yüksek 
kaliteli silikon gereçler kullanmanızı tavsiye ediyoruz. Lütfen sivri nesneler kullanmayın veya kı-
zarttığınız malzemeyi tavada kesmeyin.

Kaplamasız ZWILLING tavanız ile ilgili bilmeniz gereken her şey – Kullanım talimatları:
Kaplamasız ZWILLING paslanmaz çelik tavaların iç tarafı 18/10 paslanmaz çelikten üretilmiştir. 
Bu çelik son derece hijyenik olup gıdanın doğal tadını bozmaz ve özellikle panelenmemiş etin 
(örn. steak) yüksek sıcaklıkta mühürlenmesi için idealdir.
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En iyi kızartma sonucu için tavsiyemiz:
Öncelikle, tavayı yağsız bir şekilde orta sıcaklıkta yavaşça ısıtın. Bir müddet sonra tavaya az mik-
tarda soğuk su serpin. Su buharlaşıyorsa tava henüz soğuktur. Optimum kızartma sıcaklığında, 
tıpkı cıva gibi tavanın yüzeyinde “dans eden” küreler oluşur. Şimdi tavayı silerek kurutun, yağı 
ilave edin, kısa süre ısıtın ve kızartılacak malzemeyi ilave edin. Et, önce tava tabanında yapışıp 
kalabilir. 2–3 dakika sonra ise kendiliğinden çözülür. Kenarları bir çatal ile kaldırmayı deneyerek 
işlemi kontrol edebilirsiniz.

Garanti:
Yasal garanti koşulları altında şikâyetler olması durumunda ve aksi belirtilmediği takdirde pişirme 
gerecini kasa fişiyle birlikte satıcınıza iade edin.
Amacına uygun olmayan kullanımdan (örn. aşırı ısıtma, renk değişimi, çizikler, yere düşme veya 
amacına uygun olmayan temizlik) kaynaklanan hasarlar, garanti kapsamına girmez.
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Nu șocați niciodată piesele 
fierbinți cu apă rece. Șocul termic 
poate cauza spargerea pieselor și 
vă poate pune în pericol.

Capacele strânse se pot lipi de 
vasele de gătit atunci când aces-
tea se răcesc. Pentru a evita acest 
efect, ștergeți marginea vasului de 
gătit și capacul înainte ca acestea 
să se răcească. De asemenea, 
puteți elibera presiunea negativă 
încălzind din nou pentru scurt timp 
vasul de gătit.

Pentru a evita arsurile cauzate 
de excesul de grăsime sau stropii 
de grăsime la prăjire, vasul de 
gătit trebuie să fie umplut cu ulei 
până la maximum o treime din 
înălțimea sa. Nu folosiți un capac 
pentru prăjire și nu supraîncălziți 
grăsimea.

Mânerele și butoanele pot deveni 
fierbinți în anumite circumstanțe. 
Se recomandă utilizarea mănușilor 
de cuptor.

Vročih delov nikoli ne ohladite s 
hladno vodo. Temperaturni šok 
lahko povzroči, da deli počijo in 
vas ogrozijo.

Tesno prilegajoči se pokrovi se 
lahko med hlajenjem prilepijo na 
posodo. Da bi se izognili temu 
učinku, pred hlajenjem obrišite 
robove posode in pokrova. Podtlak 
lahko sprostite tudi tako, da poso-
do ponovno na kratko segrejete.

Da bi se pri cvrtju izognili opekli-
nam zaradi maščobe, ki se preveč 
peni, ali brizganja maščobe, lahko 
posodo napolnite z oljem do 
največ ene tretjine višine. Pri cvrtju 
ne uporabljajte pokrova in ne 
pregrevajte maščobe.

Ročaji in gumbi se lahko v 
določenih okoliščinah segrejejo. 
Priporočljiva je uporaba gospo-
dinjskih rokavic.

Nunca enfríe bruscamente las 
partes calientes con agua fría. El 
choque térmico puede hacer que 
las partes revienten y poner en 
riesgo su integridad física.

Kyl aldrig varma delar plötsligt 
med kallt vatten. Den termiska cho-
cken kan leda till att delar spricker 
och att du utsätts för fara.

Las tapas herméticas pueden que-
dar adheridas por succión a los 
utensilios de cocina al enfriarse. 
Para evitar este efecto, seque el 
borde de los utensilios de cocina 
y de la tapa antes de enfriarlos. 
Además, puede liberar el vacío 
calentando de nuevo brevemente 
los utensilios de cocina.

Tättslutande lock kan fastna på 
kokkärlet när det svalnar. Undvik 
att detta händer genom att torka 
av kanten på kokkärlet och locket 
innan de svalnar. Du kan också 
frigöra undertrycket genom att 
värma upp kokkärlet igen under en 
kort stund.

Para evitar quemaduras debidas a 
desbordamientos o salpicaduras 
de grasa al freír, los utensilios de 
cocina deben llenarse de aceite 
hasta un máximo de un tercio de 
su altura. No use una tapa para 
freír y no sobrecaliente la grasa.

För att undvika brännskador på 
grund av överflödigt fett eller 
fettstänk vid fritering får kokkärlet 
fyllas med olja till högst en 
tredjedel av dess höjd. Använd 
inte lock vid fritering och överhetta 
inte fettet.

Los mangos y pomos pueden 
calentarse en determinadas 
circunstancias. Se recomienda el 
uso de guantes para horno.

Handtag och vred kan under 
vissa omständigheter bli heta. 
Användning av grytvantar rekom-
menderas.

Nikdy neochladzujte horúce časti 
studenou vodou. Tepelný šok môže 
spôsobiť prasknutie častí príborov 
a ohroziť vás.

Rukoväte a regulátory môžu byť 
za určitých okolností horúce. 
Odporúča sa používať kuchynské 
rukavice.

Aby ste predišli popáleninám spô-
sobeným prebytočným tukom ale-
bo striekajúcim tukom pri fritovaní, 
musí byť riad naplnený olejom 
maximálne do jednej tretiny jeho 
výšky. Pri vyprážaní nepoužívajte 
pokrievku a tuk neprehrievajte.

Tesne priliehajúce pokrievky sa 
môžu po vychladnutí prilepiť na 
riad. Aby ste tomuto efektu zabrá-
nili, utrite okraj riadu a pokrievku 
do sucha ešte pred ochladením. 
Podtlak môžete uvoľniť aj krátkym 
opätovným zahriatím riadu.

Nunca passe peças quentes por 
baixo de água fria de forma 
brusca. O choque térmico pode 
provocar a rutura de peças, colo-
cando-o em perigo.

As tampas herméticas podem ade-
rir ao utensílio de cozinha quando 
este arrefece. Para evitar este 
efeito, limpe a borda do utensílio 
de cozinha e a tampa antes de 
arrefecer. Pode libertar a pressão 
novamente aquecendo o utensílio 
de cozinha por um curto período 
de tempo.

Para evitar queimaduras causadas 
por excesso de óleo ou salpicos 
de gordura ao fritar, deve encher 
o utensílio de cozinha com óleo 
até um máximo de um terço da sua 
altura. Não utilize tampa ao fritar 
e evite sobreaquecer o óleo.

As pegas e os manípulos podem 
ficar quentes em determinadas 
circunstâncias. Recomenda-se o 
uso de luvas de cozinha.

Sıcak parçaları asla soğuk suyla 
şoklamayın. Termal şok, parçaların 
patlamasına ve sizi tehlikeye 
atmasına neden olabilir.

Sıkı oturan kapaklar 
soğuduklarında tencereye 
yapışabilir. Bu etkiyi önlemek 
için, soğumadan önce tencere 
ve kapağın kenarlarını kurulayın. 
Negatif basıncı, tencereyi 
tekrar kısa bir süre ısıtarak da 
boşaltabilirsiniz.

Derin yağda kızartma yaparken 
fazla yağ veya yağ sıçraması 
nedeniyle yanmaları önlemek 
için, pişirme kabı yüksekliğinin en 
fazla üçte birine kadar yağ ile 
doldurulmalıdır. Derin kızartma için 
kapak kullanmayın ve yağı aşırı 
ısıtmayın.

Kollar ve düğmeler belirli koşullar 
altında ısınabilir. Fırın eldiveni 
kullanılması tavsiye edilir.

Никогда не подвергайте горячие 
части резкому охлаждению холод- 
ной водой. Температурный шок 
может привести к растрескиванию 
деталей, что подвергнет вас риску.

Плотно прилегающие крышки 
могут прилипнуть к посуде, 
когда она остынет. Чтобы 
избежать этого эффекта, 
вытрите насухо края посуды 
и крышки, пока они не остыли. 
Вы также можете сбросить 
отрицательное давление, снова 
ненадолго нагрев посуду.

Чтобы избежать ожогов от 
избытка жира или брызг жира 
при жарке во фритюре, посуда 
должна быть заполнена маслом 
не более чем на треть своей 
высоты. Не используйте крышку 
при жарке во фритюре и не 
перегревайте жир.

Ручки и регуляторы при 
определенных обстоятельствах 
могут нагреваться. 
Рекомендуется использовать 
перчатки для духовки.
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JP: 警告と安全上のご注意： 
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Avertismente și instrucțiuni de 
siguranță: Vase de gătit din oțel 
inoxidabil și aluminiu

Avisos e instruções de segurança: 
Utensílios de cozinha feitos de aço 
inoxidável e alumínio

Upozornenia a bezpečnostné poky-
ny: Nádoby vyrobené z nehrdzavejú-
cej ocele a hliníka

Opozorila in varnostna navodila: 
Posode iz nerjavnega jekla in 
aluminija

Varning och säkerhetsanvisnin-
gar: Kökstillbehör av rostfritt stål 
och aluminium

Advertencias e instrucciones de 
seguridad: Utensilios de cocina de 
acero inoxidable y aluminio

Uyarı ve güvenlik talimatları: 
Paslanmaz çelik ve alüminyumdan 
yapılmış mutfak eşyaları

Предупреждения и инструкции 
по безопасности: Посуда из 
нержавеющей стали и алюминия

警告和安全说明：不锈钢和铝制炊具 警告と安全上のご注意：ステンレス鋼お
よびアルミ製の調理器具

熱い部分を冷水で急に冷やさないでくだ
さい。温度衝撃により部品が破裂し、 
危険にさらされる可能性があります。

切勿用冷水冲击冷却高温部件。温度冲击可能导致零件
爆裂，使您处于危险之中。

蓋がしっかりと閉まっていると、調理器具が冷めると
くっついてしまう可能性があります。この影響を避け
るには、冷ます前に調理器具の端と蓋を拭いて乾かし
てください。調理器具を再度短時間加熱して負圧を解
除することもできます。

在某些情况下，手柄和旋钮可能会变热。 
建议使用烤箱手套。

揚げ物の際に沸き立つ油や油の飛散による火傷を避ける
ため、調理器具には油を 3 分の 1 以上入れないでくださ
い。揚げるときは蓋をしたり、油を加熱しすぎないでく
ださい。

为避免油炸时因脂肪过多或油脂飞溅而烫伤，炊具中最
多可倒入三分之一高度的油。油炸时，不要使用盖子，
也不要让油脂过热。

ハンドルやノブは状況によっては熱くなる場合があり
ます。オーブン用手袋の使用をお勧めします。

严丝合缝的盖子在冷却时可能会吸牢在炊具上。 
为避免这种情况，请在冷却之前将炊具和盖子的边缘擦干。 
您也可以通过再次短暂加热炊具来释放真空。

日本語 
警告通知

中文 
警示
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Never cool hot parts suddenly with 
cold water. The thermal shock can 
burst parts and put you at risk.

Heiße Teile niemals schockartig mit 
kaltem Wasser abkühlen. Durch 
den Temperaturschock können 
Teile platzen und Sie damit ge-
fährden.

Никога не охлаждайте горещи 
части рязко със студена вода. 
Вследствие на температурния 
шок могат да се спукат части и 
това да застраши Вас.

Warn- und Sicherheitshinweise: 
Kochgeschirr aus Edelstahl und 
Aluminium

Warnings and safety instructions: 
Cookware made of stainless steel 
and aluminum

Tightly fitting lids can adhere 
firmly to cookware due to the 
vacuum as they cool down. To 
avoid this effect, wipe the edge of 
the cookware and lid dry before 
cooling. In addition, you can 
release the vacuum by heating the 
cookware again briefly.

Dichtschließende Deckel können 
sich beim Abkühlen am Koch-
geschirr festsaugen. Um diesen 
Effekt zu vermeiden, wischen Sie 
Kochgeschirr- und Deckelrand vor 
dem Abkühlen trocken. Zudem 
können Sie den Unterdruck durch 
nochmaliges, kurzes Erhitzen des 
Kochgeschirrs lösen.

To avoid burns due to overflowing 
fat or grease splashes when frying, 
the cookware may be filled with 
oil up to a maximum of one third 
of the height. Do not use a lid for 
frying and do not overheat the fat.

Um beim Frittieren Verbrennungen 
durch überschäumendes Fett oder 
Fettspritzer zu vermeiden, darf das 
Kochgeschirr maximal bis zu einem 
Drittel der Höhe mit Öl gefüllt wer-
den. Verwenden Sie zum Frittieren 
keinen Deckel und überhitzen Sie 
das Fett nicht.

Handles and knobs can get hot 
under certain conditions. It is 
recommended using oven gloves.

Griffe und Knäufe können unter 
Umständen heiß werden. Es wird 
empfohlen, Ofenhandschuhe zu 
verwenden.

ENGLISH 
WARNING

DEUTSCH 
WARNHINWEIS

Nikada nemojte naglo hladiti 
vruće dijelove hladnom vodom. 
Temperaturni šok može uzrokovati 
pucanje dijelova, čime se izlažete 
opasnosti.

Предупреждения и инструкции за 
безопасност: Съдове за готвене от 
неръждаема стомана и алуминий

Upozorenja i sigurnosne upute: 
Posuđe od nehrđajućeg čelika i 
aluminija

Poklopci koji nepropusno zatvaraju 
mogu se zalijepiti za posuđe za 
kuhanje dok se hladi. Kako biste 
izbjegli taj učinak, obrišite rub 
posuđa za kuhanje i poklopca 
prije hlađenja. Podtlak možete 
osloboditi i ponovnim kratkim zag-
rijavanjem posuđa za kuhanje.

При определени обстоятелства 
дръжките и ръкохватките могат 
да се нагорещят. Препоръчва 
се да се използват кухненски 
ръкавици.

Kako biste izbjegli opekline uzroko-
vane mašću koja se pjeni ili pršće 
tijekom prženja u dubokom ulju, 
posuđe za kuhanje ne smije biti 
napunjeno uljem više od trećine. 
Tijekom prženja u dubokom ulju 
nemojte upotrebljavati poklopac 
niti pregrijavati masnoću.

За да се избегнат изгаряния от 
вряща или пръскаща мазнина 
при пърженето, съдът за готвене 
трябва да напълва с мазнина 
до максимално една трета от 
височината му. При пърженето 
не използвайте капак и не 
прегрявайте мазнината.

Ručke i gumbi mogu postati 
vrući u određenim okolnostima. 
Preporučuje se upotreba rukavica 
za pećnicu.

Плътно затворените капаци 
могат да залепнат силно 
към съда за готвене при 
охлаждането. За да избегнете 
този ефект, преди охлаждането 
подсушете чрез избърсване 
ръба на съда за готвене и на 
капака. Освен това можете 
да освободите вакуума чрез 
повторно загряване за кратко 
на съда за готвене.

HRVATSKI 
UPOZORAVAJUĆA 
NAPOMENA

БЪЛГАРСКИ 
ПРЕДУПРЕДИТЕЛНО 
УКАЗАНИЕ

Horké díly nikdy neochlazujte 
studenou vodou. Tepelný šok může 
způsobit prasknutí dílů a ohrozit 
vás.

Afkøl aldrig varme dele pludseligt 
med koldt vand. Temperaturchok-
ket kan få dele til at gå i stykker, 
hvilket kan udgøre en fare for dig.

Těsně přiléhající poklice se mohou 
po vychladnutí přilepit k nádobí. 
Abyste tomuto efektu předešli, 
otřete okraj nádobí a poklici do su-
cha ještě před vychladnutím. Podt-
lak můžete také uvolnit krátkým 
opětovným zahřátím nádobí.

Tætsluttende låg kan suge sig fat 
på kogegrejet, når det køler af. 
For at undgå denne effekt skal 
du tørre kanten af ​​kogegrejet og 
låget inden afkøling. Du kan også 
udligne undertrykket ved kortvarigt 
at opvarme kogegrejet igen.

Aby se při fritování předešlo popá-
leninám způsobeným překypujícím 
tukem nebo stříkajícím olejem, nes-
mí být nádoba naplněna olejem 
více než do jedné třetiny výšky. Při 
smažení nepoužívejte pokličku a 
tuk nepřehřívejte.

For at undgå forbrændinger forår-
saget af opskummende fedt eller 
fedtstænk ved friturestegning, må 
kogegrejet ikke fyldes mere end en 
tredjedel op med olie. Ved fritures-
tegning må du ikke bruge låg, og 
undlad at overophede fedtet.

Rukojeti a knoflíky se mohou 
za určitých okolností zahřát. 
Doporučuje se používat kuchyňské 
rukavice.

Greb og knopper kan blive varme 
under visse omstændigheder. Det 
anbefales at bruge grillhandsker.

ČESKY
VAROVÁNÍ

DANSK 
ADVARSEL

Advarsler og sikkerhedsanvisnin-
ger: Køkkengrej af rustfrit stål og 
aluminium

Varování a bezpečnostní pokyny: 
Kuchyňské nádobí z nerezové oceli 
a hliníku

Ärge kunagi jahutage kuumi osi 
kontrastselt külma veega. Osad 
võivad temperatuurišoki tõttu 
lõhkeda ja teid ohtu seada.

Laat hete onderdelen nooit plot-
seling schrikken in koud water. De 
thermische schok kan onderdelen 
doen barsten en u in gevaar 
brengen.

Jahtumisel võivad tihedalt istuvad 
kaaned end kööginõu külge kinni 
imeda. Selle efekti vältimiseks püh-
kige kööginõude serv ja kaas enne 
jahutamist kuivaks. Lisaks saate 
alarõhu vabastada, kuumutades 
kööginõusid korraks uuesti.

Handgrepen en knoppen kunnen 
onder bepaalde omstandigheden 
heet worden. Het gebruik van 
ovenwanten wordt aanbevolen.

Et vältida frittimisel ülekeevast ras-
vast või rasvapritsmetest põhjusta-
tud põletusi, tohib kööginõud täita 
õliga kuni kolmandik kõrgusest. 
Ärge kasutage frittimisel kaant ja 
ärge kuumutage rasva üle.

Om bij het frituren brandwonden 
door overtollig vet of vetspatten te 
voorkomen, mag de pan tot ma-
ximaal een derde van de hoogte 
gevuld zijn met olie. Gebruik geen 
deksel voor het frituren en verhit 
het vet niet te heet.

Käepidemed ja nupud võivad tea-
tud tingimustel kuumeneda. Soovi-
tatav on kasutada pajakindaid.

Strak sluitende deksels kunnen zich 
vacuüm trekken en vastzetten aan 
het kookgerei wanneer het afkoelt. 
Om dit effect te voorkomen, droog 
de rand van het kookgerei en 
het deksel goed af, vooraleer 
het afkoelt. U kunt de onderdruk 
ook opheffen door het kookgerei 
opnieuw kort te verwarmen.

EESTI 
HOIATUS

NEDERLANDS 
WAARSCHUWING

Waarschuwingen en veiligheid-
sinstructies: Kookgerei van 
roestvrij staal en aluminium

Hoiatus ja ohutusjuhised: Rooste-
vabast terasest ja alumiiniumist 
köögitarbed

Figyelmeztetés és biztonsági 
utasítások: Rozsdamentes acélból 
és alumíniumból készült edények

Soha ne hűtse le a forró 
alkatrészeket sokkszerűen hideg 
vízzel. A hősokk megrepesztheti 
az alkatrészeket, és veszélybe 
sodorhatja Önt.

A szorosan illeszkedő fedelek 
beszívhatják az edényeket, amikor 
azok lehűlnek. Ennek elkerülése 
érdekében lehűlés előtt törölje 
szárazra az edények szélét és a 
fedelet. Ezenkívül felszabadíthatja 
a vákuumot az edények rövid ideig 
történő újbóli melegítésével.

A sütés során túlcsorduló zsír 
vagy zsírfröccsenés okozta égési 
sérülések elkerülése érdekében az 
edényeket a magasság legfeljebb 
egyharmadáig lehet olajjal 
feltölteni. Ne használjon fedelet 
sütéshez, és ne melegítse túl a zsírt.

A fogantyúk és gombok bizonyos 
körülmények között felforrósodhat-
nak. Javasoljuk, hogy sütőkesztyűt 
használjon.

MAGYAR 
FIGYELMEZTETÉS

Ποτέ μην ψύχετε ζεστά εξαρτήματα 
απότομα με κρύο νερό. Η απότομη 
πτώση της θερμοκρασίας μπορεί να 
προκαλέσει έκρηξη εξαρτημάτων 
και να θέσει εσάς σε κίνδυνο.

Οι λαβές και οι στρογγυλές 
λαβές μπορεί να ζεσταθούν υπό 
ορισμένες συνθήκες. Συνιστάται η 
χρήση γαντιών φούρνου.

Για να αποφύγετε εγκαύματα λόγω 
υπερβολικής λιπαρής ουσίας ή 
πιτσιλιές από τη λιπαρή ουσία κατά το 
τηγάνισμα, τα μαγειρικά σκεύη πρέπει 
να γεμίσουν με λάδι μέχρι το ένα 
τρίτο του ύψους. Κατά το τηγάνισμα, 
μην χρησιμοποιείτε καπάκι και μην 
υπερθερμαίνετε τη λιπαρή ουσία.

Τα σφιχτά καπάκια μπορούν να 
κολλήσουν στα μαγειρικά σκεύη 
καθώς κρυώνουν. Για να αποφύγετε 
αυτό το αποτέλεσμα, σκουπίστε τις 
άκρες των μαγειρικών σκευών και 
του καπακιού για να στεγνώσουν 
πριν από την ψύξη. Μπορείτε 
επίσης να εκτονώσετε την αρνητική 
πίεση θερμαίνοντας ξανά για λίγο  
τα μαγειρικά σκεύη.

ΕΛΛΑΣ 
ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΊΗΣΗ

Προειδοποίηση και οδηγίες 
ασφαλείας: Σκεύη κουζίνας από 
ανοξείδωτο χάλυβα και αλουμίνιο

Aby uniknąć oparzeń spowodo-
wanych spienionym tłuszczem lub 
rozpryskami tłuszczu podczas 
głębokiego smażenia, naczynia nie 
można napełniać olejem bardziej niż 
do jednej trzeciej wysokości.  
Podczas smażenia nie należy używać 
pokrywki i nie przegrzewać tłuszczu.

Ostrzeżenia i instrukcje 
bezpieczeństwa: Naczynia ze stali 
nierdzewnej i aluminium

Nigdy nie schładzać nagle 
gorących części zimną wodą. 
Szok temperaturowy może 
spowodować pęknięcie części, 
co stwarza ryzyko.

Szczelnie przylegające pokrywki 
mogą przykleić się do naczynia 
podczas jego schładzania. 
Aby uniknąć tego efektu, przed 
schłodzeniem wytrzeć do sucha 
krawędzie naczynia i pokrywki. 
Podciśnienie można również 
zmniejszyć, ponownie krótko 
podgrzewając naczynie.

W pewnych okolicznościach uch-
wyty i gałki mogą się nagrzewać. 
Zaleca się stosowanie rękawic 
kuchennych.

POLSKI 
OSTRZEŻENIE

Įspėjimai ir saugos instrukcijos: 
Virtuvės indai iš nerūdijančio 
plieno ir aliuminio

Niekada staigiai neatvėsinkite 
karštų dalių šaltu vandeniu.  
Dėl šiluminio smūgio dalys gali 
sprogti ir sukelti pavojų.

Tam tikromis aplinkybėmis 
rankenos ir rankenėlės gali įkaisti. 
Rekomenduojama mūvėti orkaitės 
pirštines.

Kad kepdami išvengtumėte 
nudegimų dėl riebalų pertekliaus 
ar jų purslų, į kepimo indą turi būti 
pripilta aliejaus ne daugiau kaip 
trečdalis jo aukščio. Kepdami 
nenaudokite dangčio ir neperkai-
tinkite riebalų.

Atvėsdami sandariai priglundan-
tys dangčiai gali stipriai prilipti 
prie indų. Kad išvengtumėte šio 
poveikio, prieš atvėsindami, sausai 
nuvalykite indo kraštus ir dangtį. 
Neigiamą slėgį galite sumažinti ir 
trumpam vėl įkaitindami indus.

LIETUVIŲ 
ĮSPĖJIMAS

Ne plongez jamais à chaud vos 
produit dans l’eau froide : avec le 
choc thérmique le produit pourrait  
se fragiliser.

Les couvercles hermétiques 
peuvent aspirer la batterie de 
cuisine pendant qu’elle refroidit. 
Pour éviter cet effet, essuyez le 
bord de l’ustensile de cuisine et le 
couvercle avant de refroidir. De 
plus, vous pouvez libérer le vide en 
chauffant à nouveau brièvement les 
ustensiles de cuisine.

Pour éviter les brûlures dues au 
débordement de graisse ou aux éc-
laboussures de graisse lors de la fri-
ture, les ustensiles de cuisine peuvent 
être remplis d’huile jusqu’à un tiers 
maximum de la hauteur. N’utilisez 
pas de couvercle pour la friture et ne 
surchauffez pas la graisse.

Les poignées et les boutons 
peuvent chauffer dans certaines 
circonstances. Il est recommandé 
d’utiliser une manique ou un gant 
de protection.

FRANÇAIS 
PRÉCAUTIONS/ 
AVERTISSEMENT

Avertissements et consignes de 
sécurité: Ustensiles de cuisine en 
acier inoxydable et en aluminium

Älä koskaan jäähdytä kuumia osia 
kylmällä vedellä. Lämpöshokki voi 
aiheuttaa osien puhkeamisen ja 
aiheuttaa vaaroja sinulle.

Tiiviisti istuvat kannet voivat jäädä 
kiinni astiaan, kun se jäähtyy. 
Välttääksesi tämän vaikutuksen, 
pyyhi keittoastian reuna ja kansi 
kuivaksi ennen jäähdyttämistä. Voit 
sen lisäksi vapauttaa alipaineen 
kuumentamalla keittoastiaa uudel-
leen lyhyesti.

Jotta friteerauksen aikana,väl-
tytään ylivuotavan rasvan tai 
rasvaroiskeiden aiheuttamilta 
palovammoilta, astian saa täyttää 
öljyllä enintään kolmannekseen 
sen korkeudesta. Älä käytä kantta 
friteerauksessa äläkä kuumenna 
rasvaa liikaa.

Kädensijat ja nupit voivat kuumen-
tua tietyissä olosuhteissa. On suosi-
teltavaa käyttää uunikäsineitä.

SUOMI
VAROITUS

Varoitus- ja turvallisuusohjeet: 
Ruostumattomasta teräksestä ja alu-
miinista valmistetut keittiövälineet

Brīdinājumi un drošības 
norādījumi: Virtuves piederumi no 
nerūsējošā tērauda un alumīnija

Nekad ar aukstu ūdeni nedzesējiet 
karstas daļas. Siltuma radītais 
šoks var izraisīt detaļu plīsumus un 
apdraudēt jūs.

Cieši pieguloši vāki atdzišanas 
laikā var pieķerties ēdiena 
gatavošanas traukiem. Lai 
izvairītos no šāda efekta, pirms 
atdzišanas pilnībā noslaukiet 
ēdiena gatavošanas trauka un 
vāka malas. Negatīvo spiedienu 
var arī atbrīvot, uz īsu brīdi atkal 
uzkarsējot ēdiena gatavošanas 
trauku.

Lai fritēšanas laikā izvairītos no 
apdegumiem, ko izraisa tauku 
pārpalikums vai šļakatas, trauki 
jāpiepilda ar eļļu ne vairāk kā līdz 
vienai trešdaļai no to augstuma. 
Fritēšanai nelietojiet vāku un 
nepārkarsējiet taukvielas.

Noteiktos apstākļos rokturi un 
pogas var sakarst. Ieteicams lietot 
cepeškrāsns cimdus.

LATVISKI 
BRĪDINĀJUMS

Avvertenze e istruzioni di sicurez-
za: Pentole in acciaio inossidabile 
e alluminio

Non raffreddare mai le parti calde 
con intensi getti di acqua fredda. 
Lo shock termico può far scoppiare 
le parti con conseguenti rischi per 
la propria sicurezza personale.

I coperchi ben aderenti possono 
“incollarsi” sulla pentola per un 
effetto ventosa mentre si raffred-
dano. Per evitare questo effetto, 
asciugare il bordo delle pentole e 
il coperchio prima di farli raffred-
dare. Inoltre, è possibile eliminare 
l’effetto sottovuoto riscaldando 
nuovamente le pentole per un 
breve periodo.

Per evitare ustioni dovute a fuoriu-
scite o schizzi di grasso durante 
la frittura, riempire le pentole con 
olio fino a un massimo di un terzo 
dell‘altezza. Non utilizzare un 
coperchio per friggere e non 
surriscaldare il grasso.

In determinate circostanze i manici 
e pomelli possono surriscaldarsi. 
Si consiglia di utilizzare guanti 
da forno.

ITALIANO
ATTENZIONE


