














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

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

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

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

Nota: A estas elevadas temperaturas pueden producirse decoloraciones que se 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 sartén.



Todo sobre las sartenes ZWILLING sin r imi 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.

Para unos resultados de cocinado mejores, recomendamos:

Calentar en primer lugar la sartén sin grasa/aceite a temperatura media. Pasado un rato,
espolvorear un poco de agua fria en la sartén. Si el agua se evapora, sigue fria. Cuando la
temperatura 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 afiada el alimento. En un principio, puede que la carne se pegue a la superficie de
la sartén. Pasados 2-3 minutos, vuelve a despegarse por si misma. Puede controlar el progreso
intentando levantar los extremos con un tenedor.

Garantia:

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

Quedan excluidos de la garantia los dafios provocados por un uso inadecuado (como sobre-
calentamiento, decoloracién, arafiazos, caidas al suelo o limpieza no adecuada). El uso en el
sector profesional y las meras marcas estéticas del uso quedan igualmente excluidos.



Padelle ZWILLING - Puro piacere di cucinare ed estrema facilita di pulizia

Le padelle ZWILLING sono prodotti di alta qualitd, versatili, efficienti sotto il profilo energetico
e facili da usare. Per permettervi di sfruttarle a lungo, leggete le seguenti istruzioni per I'uso e la
pulitura prima di 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 gid a basse temperature. Consigliamo
di utilizzare prodotti con un punto di fumo attorno ai 200 °C (400 °F) o superiore.

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

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

Indicazioni per i piani cottura a induzione:

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

In caso di cottura ad alta temperatura pud verificarsi un ronzio. Tale rumore & di origine tecnica e
non 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.
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Indicazioni per i piani cottura a gas:
Sui piani cottura a gas accertatevi che la fiamma non debordi oltre il fondo della padella.
Si raccomanda |'uso di una protezione per le mani per evitare ustioni.

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

| prodotti ZWILLING sono facili e semplici da pulire. La vostra padella & lavabile in lavastoviglie.
Raccomandiamo tuttavia di effettuare il lavaggio a mano con acqua calda, un po’ di detersivo
e un panno morbido. | detersivi aggressivi possono danneggiare il prodotto e in particolare
i rivestimenti antiaderenti. | prodotti con rivestimento esterno possono presentare segni di invec-
chiamento se utilizzati regolarmente in lavastoviglie. Tuttavia, cid non compromette le proprieta
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.

Importanti avvertenze di sicurezza:

Per motivi di sicurezza non lasciate mai le vostre padelle incustodite durante 'uso e in particolare
non lasciate mai da soli i bambini nelle vicinanze delle padelle roventi. Evitate che i manici
sporgano oltre il bordo del piano cottura o sopra a un fornello acceso. Il manico della vostra
padella ZWILLING & realizzato in maniera tale da cedere la minore quantitd possibile di calore.
Tuttavia, manici e pentole possono comunque riscaldarsi durante il processo di cotture. Utilizzate
sempre presine o guanti da cucina per estrarre la vostra padella dal forno caldo. Appoggiate
le padelle roventi solo su superfici resistenti al calore. Le padelle ZWILLING NON sono idonee
all'uso in microonde e possono causare seri danni.
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Tutto quello che ¢’é da sapere sulla vostra padella antiaderente ZWILLING -
Istruzioni per l'uso

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

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

Nota: A queste alte temperature possono verificarsi eventuali alterazioni cromatiche che
devono essere rimosse con un prodotto per la cura dell’acciaio inox.
Utensili:

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



Tutto quello che ¢’é da sapere sulla vostra padella ZWILLING senza rivestimento
antiaderente - Istruzioni per 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, parficolarmente
adatto per rosolare a fuoco vivo carmi senza panatura come ad es. le bistecche.

I nostri consigli per un risultato ottimale:

Riscaldate per prima cosa la padella lentamente a media intensita senza |'aggiunta di grasso/
olio. Dopo un po’, spruzzate un qualche goccia d'acqua fredda nella padella. Se I'acqua evapora
signfica che la padella & 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 I'olio, riscaldate brevemente e aggiungete i cibi da cuocere.
All'inizio la carne potrebbe restare attaccata al fondo della padella, ma dopo 2-3 minuti si
stacca da sola. E possibile controllare lo stato di cottura cercando di sollevare della carne con
una forchetta.

Garanzia:

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

| 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 altresi esclusi
dalla garanzia 'uso professionale e i segni di utilizzo puramente visivi.
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m ZWILLING buk-/koekenpannen = puur braadplezier en heerlijk gebruiksvriendelijk

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

Véér het eerste gebruik van uw bak-/koekenpannen:

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

Instructies voor juist en energiebesparend gebruik:

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

De kookplaat moet in diameter overeenkomen met de bodem van de bak-/koekenpan. Door
de vitstekende warmtegeleidende eigenschappen van de pan is het niet nodig de kookplaat op
de hoogste stand te zetten. Als v tiidig 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.

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.



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 beinvioeden.
Producten met een coating kunnen bij regelmatige gebruik in de vaatwasser verouderingseffec-
ten verfonen. 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
efensresten niet aankoeken om vlekken of verkleuringen van het roestvrij staal te voorkomen. Wit-
te of regenboogachtige verkleuringen en afzettingen kunnen met een in de handel verkrijgbare
roestvrijstaalreiniger, citroensap of zuur worden verwijderd. Gebruik uw bak-/koekenpannen
niet voor het langdurig bewaren van zuurhoudende levensmiddelen. Deze kunnen het opperviak
beschadigen.

Belangrijke veiligheidsinstructies:

Laat uw kookgerei om veiligheidsredenen niet onbeheerd achter wanneer u ze gebruikt, en
laat in het bijzonder kinderen niet alleen spelen rond hete bak-/koekenpannen. Voorkom dat
de greep van de bak-/koekenpan over de rand van de kookplaat steekt of boven een hete
kookplaat hangt. De handgreep van uw ZWILLING bak-/koekenpan is zodanig ontworpen,
dat hij zo min mogelijk warmte absorbeert. Toch kunnen het deksel en de handgrepen tijdens
het koken heet worden. Gebruik daarom altijd een pannenlap of een ovenhandschoen om uw
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bak—/koekenpcmnen uit een hete oven te halen. Zet hete bok»/koekenponnen vitsluitend 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
ingrediénten die makkelijk kleven. Door de vitstekende 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.

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 ingrediénten niet in de bak-/koekenpan.
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Alles over uw ZWILLING bak-/koekenpan zonder antikleeflaag -

instructies voor het gebruik:

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

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 bolleties, 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 fillen.

Garantie:

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

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

959

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

For ibrugtagning af din pande:

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

Anvisninger for korrekt og energibesparende brug:

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

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

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

Anvisninger for induktionskomfurer:

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

Ved indstilling of de hajeste varmetrin pa komfuret kan der forekomme en summe- eller brumme-
lyd. Dette er teknisk betinget og er ikke et tegn pé fejl ved komfuret eller kogegrejet. Hvis pandens
bund ikke passer fil sterrelsen of kogepladen, kan det forekomme, at kogepladen ikke reagerer.



Anvisninger for gaskomfurer:

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

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

ZWILLING produkter rengeres nemt og bekvemt. Din pande er velegnet til opvaskemaski-
ne. Men vi anbefaler, at den vaskes af i hénden med varmt vand, lidt opvaskemiddel og en
bled klud. Aggressive rengeringsmidler kan beskadige produktet, og pévirke non-stick-evnen.
Produkter med en udvendig belsegning kan ved regelmaessig brug i opvaskemaskine vise tegn
pé slid. Dette pavirker dog ikke produktets funktionelle egenskaber. Ved ZWILLING pander uden
belaegning kan indersiden og bunden rengeres med den ru side af svampen i tilfeelde of staerk
tilsmudsning. Lad ikke madrester terre ind, da disse kan forarsage pletter eller misfarvninger
pé& det rustfri stél. Hvide eller regnbuefarvede misfarvninger og belaegninger kan fiernes med
almindelige rengeringsmidler til rustfrit stél, citronsaft og eddike. Brug ikke din pande til lsengere
tids opbevaring af syreholdig mad. Syren i maden kan angribe overfladen.

Vigtige sikkerhedsanvisninger:

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

ZWILLING pander er IKKE egnet til brug i mikrobglgeovn og kan forérsage alvorlige skader.
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Alt om din ZWILLING pande med non-stick-belsegning - anvisninger for brug:

Pander, der er forsynet med en belsegning, er meget velegnede fil skdnsom stegning af retter,
der let haenger fast. P& grund of den fremragende varmeledningsevne opnés 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 afsaetter maerker, som det er sveert at f& af igen. Kogegrej med non-stick-
belaegning skal vaskes af i handen.

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

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

Bemaerk: Ved disse haje temperaturer kan der opst& misfarvninger, som skal fiernes med et
plejemiddel fil rustfrit stal.

Redskaber:

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

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

ZWILLING pander i rustfrit stal uden belaegning er p& indersiden forsynet med 18/10 rustfrit
kvalitetsstél. Dette giver en meget hygiejnisk og smagsneutral overflade, der er saerdeles velegnet
il stegning of ked uden panering, f.eks. steaks.



Til et optimalt stegeresultat anbefaler vi:

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

Tor derefter panden df, tilsaet fedtstof, lad panden blive varm, og leg derefter maden i panden.
Kad kan i starten haenge fast i pandebunden. Men det lasner sig af sig selv efter et par minutter.

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

Garanti:

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

Skader, der er opstéet p& grund aof forkert brug (f.eks. overophedning, misfarvning, ridser, tab pa
gulvet eller forkert rengering), er ikke daekket af garantien. Garantien deekker ligeledes ikke ved
erhvervsmaessig brug af kogegrejet samt ved rent optiske brugsspor.
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m CKOBOPOAI:I ZW||.|.|NG ].A. HENCKH.S = YROBONbCTBUE OT Npouecca
KAapeHNs M NPUITHO NeTKNi yXon

Crosopoabl ZWILLING otnmuatotes BbIcokim KauecTBom, 1 sHeprocbepeeHinem 1 rapanTmpy-

10T OTNMUHBIN Pe3ynbTar xaperus. Bonee anutensHoe ucnonb3osBawue nocyasl Bam obecneunt

cobriopeHne HIKEMPUBEAEHHDBIX UHCTPYKUMI O MPUMEHEHHIO W YXORY.

Mepen nepebim uc 1

Beimoiite ckosopoay ZWILLING ¢ nomouysio ropsueit Bogbl, obbluHoro motolero cpeacTsa u
rybku. [Ing usbexans nosenenms naTeH Ha CKOBOPOAE, BbICYLUMTE eé.

P no

Y ¥ 3Hepr 6 P y ucnons:

P
HexkoTopbie Macna u xmpbl 3aKMNaloT Npu HU3KKX Temnepatypax. Mbl pekomeHayem npogykTbl

c TouKoM kunerus He meree 200 °C.

Pasmepeb HarpesarenbHOM NOBEPXHOCTU AOMKHbBI COOTBETCTBOBATE AMAMETPY AHA CKOBOPOAbI.
Bnaropaps BenukonenHbim TeNNONPOBOASLLMM CBOMCTBAM CKOBOPO/AbI, NPEABAPHTENBHO PA30-
rpeBatb ee Ha bonblwom orHe HeobssatensHo. CBoeBPeMEHHOE YMEHbLIEHUE TeMNepaTypel
NAMTBI NO3BONUT CIKOHOMMUTL SHeprito U u3bexarb neperarpesanms. Meperpes moxeT npuse-
€M K obecuBeuMBaHMIO, HO He MOBAMSET HA (PYHKUMOHANbHBIE XAPAKTEPUCTUKM CKOBOPOAbI.
MaKkeumanbHbIit Neperpes MOXeT HABCETAA MOBPEAUTL AHO MOCYAb.

CkoBopogbl ¢ NIACTUKOBLIMM PyYKaMM MOAXOAST ANS UCMONB3OBAHKS MPU TEMNEPATYPE A0
150 °Cl

WHcTpyKumm ans MHAYKUNOHHBIX NANT

[Py MCNONB30BAHMM MHAYKUMOHHBIX MAMT PUCK NepeHarpesanms ocobento bicok. CkoBopoay
CnepyeT HArpeBaTb MEAIEHHO HA CpedHem OrHe, He octaenss Bes npucmotpa. He cneayer
MCMONb30BATb DYHKUMIO UHTEHCUBHOTO HArpesa.

Ipy MHTEHCUBHOM HATPEBAHUM BO3MOXHO MOSIBNIEHHE XKYIOKALLMX 3BYKOB. DTO CBS3AHO C TeX-
HUYECKUMN OCOBEHHOCTIMU U HE CBUAETENbCTBYET O HANMUMM AecPeKTa B NAUTE MAW NOCyAe.
Ecnu pasmep KoHopku He COOTBETCTBYET AMAMETPY AHA CKOBOPOABI, KOH(IOPKA MOXET He
|pearnpoBartk Ha NPUCYTCTBUE NOCYAbI.



WHcTtpyKumm ans rasosbix naumt

TPy NPUTOTOBNIEHMM HA TASOBOM MUIUTE MIIAMS HE AOMKHO BLIXOAMTL 30 MPEAE/bI AHA CKOBOPO-
nbl. Bo usbexanme oxoros pekomenayetcs bepeub pyki.

MbiThé u yxon
rlepe,q MbITbEM 0693OTeﬂbHD ,L'lC!ljﬁS CKOBOpPOAE OCTbITb.

Mpoaykuns ZWILLING npocta u yaobHa B yxope. CkoBOpoAa NMpUroaHa Ans MOWkM B
nocyaomoeuHol mawmHe. Mbl pekomeHayem MbiTb NOCYay BPyuHyto, Msrkolt rybkoi B Tennoit
Boae, ¢ AobasneHnem HebBONbLWOrO KONMUECTBA MOIOLEro CPeAcTBA. ArpeccHBHbIE uMCTALME
CPeAcTBA MOTYT NOBPEAMTL U3AENMS U NOBNMUSTL HA GHTUNPUTapHbie ceoiictBa. Ha uspenusx ¢
BHELHWAM NOKPLITUEM NPU PETYNSIPHOM MCNOML30OBAHMM B MOCYJOMOEUHOM MALLIUHE MOTYT MOSIB-
NaTbCsl NpU3HaKK cTapenns. O[HAKO 3TO He BIMSET HA (YHKLUMOHANbHbIE CBOMCTBA M3genus. B
Cyuae CUNBHOTO 3arps3HEHNs, BHYTPEHHIO uacTb U AHo ckosopoabl ZWILLING Bes nokpbitns
MOXHO ouMwaTh rpyboit cTopoHoit rybki. He octasngitte Ha nocyae 3acoxwmx oCTaTKoB el
OHM MOryT CTaTb I'IPVNMHOIZ O6eCLlBeLIMBCIHMﬂ WU NOSBNEHUS NATEH Ha HeP)KQEeKJLLLeﬁ cTanu.
Benble unu pagyxHble NGTHQ U HANET MOXHO YAGNSTb MMEIOWMUMMCS B MPOACKE UUCTSLIMMA
CPefCTBAMU ANS HEPXQABEIOWIEN CTANM, TMMOHHBIM COKOM MK ykcycom. He cnepyert ucnone-
30BaTb CKOBOPOAY 19 VIMTENIBHOTO XPAHEHUS MULLM C BBICOKOH KUCTIOTHOCTbIO. DTO MOXET
noBpeanTb MOBEPXHOCTb U3AE/US.

BaxHele ykasaHus no 6esonacHoctn

I/Ia COO6p(])KeHM;1 6€3OI'IOCHOCTM He Tporaﬁ're nocyay BO Bpems roTOBKU U HUKOrAA He ocTaBs-
ngitTe neTeit psaom ¢ nocyaoi, B ocoberHocTy, ropsueit. Cneamte 3a Tem, uTobbl pyuku He
BbICTynanu 3a Kp(];i NUTbl U HE HAXOAWNUCH HAA ropslueﬁ HarpeBuTeanoﬁ NOBEPXHOCTbLIO.
Konctpykums pyuku ckosopogel ZWILLING takosa, uto oHa Harpesaetcs muHumanbHo. Tem
HEe MeHee, PYUYKM U KPbILKA MOTYT HArpeBaTbCs BO BPEMS MPUrOTOB/IEHUS MULLA. nPM CHATUM
CKOBOPO/IbI € rOpsuel NAUTLI BCErAa NOMb3yHTeCh NPUXBATKAMM MM PYKABULAMM 1S Y XOBKM.
CrasbTe cKOBOPOAY TOMBKO HA XAPOMPOUHBIE MOBEPXHOCTHU.
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Crosopoasl ZWILLING HE MPUTOLHbI ans ucnonb3osaHWs B MUKPOBONHOBOM Meum; Heco-
6niopeHne AaHHOro TpebOBAHNS MOXET NPUBECTH K CEPLESHBIM NOBPEXAEHUIM.

Heobxoaumas ung o poae ZWILLING ¢ aHTunpurapHeim
NoKpbITHEM — I no uc

CKOBOPO,C[H C NOKpPbITUEM OCO6EHHO NOAXOAAT AN XAPEHUS AETUKATHLIX NPOAYKTOB, CKNTOHHbIX
K npuropakuio. Beneactaue ux OTIMUHON TeNNONPOBOANMOCTM NULLA NOMKAPUBAETCS OYeHb Bbi-
c1po. Bo Bpems MpUroTOBNEHMS NMILM CKOBOPOAY CEflyeT HArpeBaTb MEIEHHO HA CPEAHEM
orHe Npu HU3KOM MK cpeaHei Temnepartype (2/3 o makcmanbHoi Temneparypbl nnTsl). He
cnepyet ucnonb3osath pacnbiutenn macna. Onu octasnsior nocne cebs cneapl, kotopble ¢
TpyAom otunwiatotes. [ocyay ¢ QHTUNPUrapHBIM MOKPLITUEM CNEAYET MbITb BPYUHY!IO.

BaxHo: Mpy perynsipHom MConb30BAHMK QHTUNPUIAPHbIE CBOHCTBA CO BPEMEHEM YXYAWIAIOTCS.

lMeperpesaHie MaTepMana Npu XapKe M BbINEKAHWM MOXET YCKOPUTb 3TOT mpouecc. Tem He
MeHee, CKOBOPO/lY NO-PeXHEMy MOXHO ByaeT HConb3oBaTL ANs NPUrOTOBAEHHS MMILM.
Crosopoaa ZWILLING ¢ aHTMnpurapHbiM NOKpPLITHEM MOAXOAMT AN UCMIONB3OBAHMS MPU TEM-
neparype go 230 °C, a ¢ kepammuueckum nokpbitnem — go 200 °C, npu otcytetBum nnactu-
KOBOW PYUKM.

Mpumeuanme: Mpu Takux BbICOKUX TEMNEPATYPAX BOSMOXHO M3MEHEHME LBETA, KOTOPOE
YCTPQHSIETCS C NOMOLLBIO CPEACTBA 1Sl YXOAA 34 U3LIENUSMMU U3 HEPXABEIOWEN CTANM.
MpuHaanexHoctn

[ns onTMMAnbHOM 3QLUKUTEI GHTUMPUIAPHOTO MOKPBITUSI Mbl PEKOMEHAYEM KYXOHHBIE MPUHAZNEX-
HOCTU M3 IEPEBA WM BbLICOKOKAYECTBEHHOTO cunmkoHa ot komnarun ZWILLING. He cneayer
MCTIONb30BATL OCTPLIE NPEAMETbI WM PE3ATL NPOAYKTHI /1 OBXAPUBAHUS NPSIMO B CKOBOPOAE.



Heob as

y no Uci

) 7 pone ZWILLING 6e3 nokpbitus —

h
POk

BryTpenhas uacts ckosopoa ZWILLING bes nokpbiTHs u3rotoBneHa 3 BbICOKOKAUECTBEHHOM
Hepxasetowei ctanu 18/10. D10 upesBLIYANHO TUIMEHWUHBIA M HEHTPANbHbIA MaTepuan,
WAEANbHO NOAXOASILKA Ang obxapuBaHms Maca be3 NaHUPOBKY, HANPUMEP, CTeika.

Jns onTMManbHbIX Pe3ynbTATOR XAp Mbl p Y,

CHauana meaneHHo pasorpeiite ckoBopoay bes xmpa/macna Ha cpeaHem orHe. 3atem eneite
B HEe HEMHOTO XO/I0AHOM BoAbl. Ecnn Boaa MCNapKTCS, 3HAUNT CKOBOPOAQ €lUe He Harpenacs.
BoasiHbie WapyKK, <TaHLUYyOLME» N0 NOBEPXHOCTU CKOBOPOAbI, NOA0BHO PTYTH, CBUAETENLCTBYIOTO
[IOCTWXEHMM ONTUMANBHOM TemnepaTypsl. Tenepb HACYXO BLITPUTE CKOBOPOAY, HaNEHTE MACHO,
cnerka noforpeiiTe U nepexomute K xapernio. CHauana Msco MOXET NPUIUMHYTL K NOBEPXHO-
ctn. Ho uepes 2-3 muHyTbl OHO HauHeT oTaenaTbes of AHa. CreneHb 0BXapku MOXHO NpoBe-
PHTb, Crerka NoAAes Kpas BUIKOM.

FTapanTtus

B cnyuae BosHMKHOBEHWS NPoBnem B NEPUOA rAPAHTUH, €CIIU HE YKABAHO MHOE, CIEAYeT NPedb:
9BUTb NOCYAy BMeCTe C TOBAPHbIM YEKOM MPOAABLY MNy OTNPABUTL €€ HEenoCPeACTBeHHO No
aapecy, yKasaHHOMY HQ ynakoBke.

ﬂGHHGﬂ FApaHTUS He MOKPbIBAET NOBPEeXAeHWs, Bbi3BAHHbIE HENpPAaBW/IbHbIM MCNONb3OBAHM-
em (Hanp., neperpeBatme, obecuBeuMBaHMe, LAPANMHBI, NOAEHUE HA MOM WK HENPABUIBHAS
umctka). Menonbaosakue nocyas B NpotheccHOHANBHON CPeae M HanMuMe Ha U3eNMM Cneios
SKCNAYATALMU TAKKE HE NOKPLIBAOTCS FrAPAHTUEN.
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m ZWILLING tavalari = bakimi kolay, kusursuz kizartma keyfi

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

Tavanizi kullanmaya baslamadan &nce:

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

Dogru ve eneriji tasarrufu saglayan bir kullanim icin talimatlar:

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

Ocak géziiniin capi, tavanin tabanina uygun olmalidir. Miskemmel 1s1 iletme &zellikleri sayesinde
tavanizi en yitksek sicaklikta isitmaniza gerek yoktur. Isinin zamaninda disiriimesi enerii verimli-
ligi saglar ve asiri 1sinmayi énler. Asiri isinma renk degisimlerine yol acabilir, ancak bu degisimler
tavanin islevini etkilemez. Asiri 1sinma tabana kalici hasar verebilir.

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

indiiksiyonlu ocaklar icin talimatlar:

indiksiyonlu ocaklarda asiri 1sinma riski oldukca yiksekfir. Tavanizi orta sicaklikta isitin ve bu
esnada asla gézetimsiz birakmayin. Boost fonksiyonunu kullanmayin.

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

Bir gazli ocakta yemek pisirirken gaz alevinin tava tabanindan tasmamasina dikkat edin. Yanma-
lari 8nlemek icin koruyucu eldiven kullaniimasi tavsiye edilir.

Temizlik ve bakim:
Temizlemeden &nce tavanizin sogumasini bekleyin.

ZWILLING Girinlerini kolayca ve rahatlikla temizleyebilirsiniz. Tavaniz bulasik makinesinde yika-
maya uygundur. Ancak biz, tavanizi ilik su, az miktarda deter[on ve yumU§ok bir bez kullanarak
elde yikamanizi tavsiye ediyoruz. Asindirici temizlik maddeleri iiriine zarar verebilir ve irinin
yapismazlik 6zelligini olumsuz etkileyebilir. Dis kaplamali Grinler diizenli bulasik makinesi kulla-
nimda eskime belirtileri gdsterebilir. Ancak bu, Griiniin islevsel 6zelliklerini etkilemez. i§ yiizeyde
ve tabanda yogun kirlenme olmasi durumunda kaplanmamis ZWILLING tavalari siingerin sert
tarafiyla temizlenebilir. Paslanmaz celik izerinde leke olusumunu veya renk degisimini nlemek
icin yemek artiklarini kuruyana kadar bekletmeyin. Beyaz veya gékkusagina benzer renk
degisimleri ve pas lekeleri, sradan paslanmaz celik temizleyicileriyle, limon suyuyla veya
sirkeyle giderilebilir. Tavanizi asit iceren gidalari uzun siire muhafaza etmek icin kullanmayin. Bu
tiir gidalar yiizeye zarar verebilir.

Onemli givenlik talimatlar:

Pisirme gereglerinizi giivenlik nedenlerinden dolayi kullanim esnasinda gézetimsiz birakmayin ve
szellikle cocuklarin sicak pisirme gereclerinin yakinlarinda tek baslarina bulunmalarini &nleyin.
Kulplarin ocagin kenarini gegmesini veya sicak bir ocak géziinin iizerinde bulunmasini énleyin.
ZWILLING tavanizin kulplar, 1styr mimkiin olan en az diizeyde iletecek sekilde tasarlanmistir.
Buna ragmen, pisirme esnasinda kapak ve kulplar isinabilir. Tavanizi sicak ocaktan almak igin
her zaman tutacak veya firin eldivenleri kullanin. Sicak tavalari yalnizea 1siya dayanikli yizeylerin
iizerine koyun.

ZWILLING tavalar mikrodalga firnda kullanima uygun degildir ve ciddi hasarlara yol acabilir. 37
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Yapismaz kaplamali ZWILLING tavaniz ile ilgili bilmeniz gereken her sey -

Kullanim talimatlar:

Kaplamali tavalar, 8zellikle kolay yapisan yemeklerin zarar gérmeden kizartilmasi icin uygundur.
Mikemmel 1s1 iletkenligi sayesinde kizartlan malzemeleri olduk¢a hizli pisirir.. Ocak orta ayar-
doyken tavayr yavasca isitin ve pi§irmek icin dsik ya da orta sicakliklar kullanin (maksimum
ocak giicinin icte ikisi). Yag spreylerini kullanmayin. Bu spreyler, giclikle cikarlabilen kalintila-
rin olusmasina neden olur. Yapismaz kaplamali pisirme gereclerinizi litfen elde yikayin.
Bnemli: Yapismazlik ézelligi, normal kullanimda belirli bir zaman sonra bir miktar azalir. Asini
1sinma ve kizartlacak yemegin yanmasi bu siireci hizlandirabilir. Ancak tavayi kullanmaya de-
vam etmenizde herhangi bir sakinca yoktur.

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

Uyari: Bu yiksek sicakliklarda renk bozulmalar meydana gelebilir. Bu renk bozulmalari bir
paslanmaz celik bakim maddesi ile ortadan kaldirimalidir.

Gerecler:

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

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

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



En iyi kizartma sonucu icin tavsiyemiz:

Oncelikle, tavayr yagsiz bir sekilde orta sicaklikta yavasca isitin. Bir miiddet sonra tavaya az mik-
tarda soguk su serpin. Su buharlasiyorsa tava heniiz soguktur. Optimum kizartma sicakliginda,
tipki civa gibi tavanin yizeyinde “dans eden” kireler olusur. Simdi tavayi silerek kurutun, yag
ilave edin, kisa siire isitin ve kizartilacak mo|zemeyi ilave edin. Et, 6nce tava tabaninda yapisip
kalabilir. 2-3 dakika sonra ise kendiliginden ¢6ziilir. Kenarlar bir catal ile kaldirmayr deneyerek
islemi kontrol edebilirsiniz.

Garanti:

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

Amacina uygun olmayan kullanimdan (&rn. asiri 1sitma, renk degisimi, cizikler, yere diisme veya
amacina uygun olmayan temizlik) kaynaklanan hasarlar, garanti kapsamina girmez.
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NRATT. £z, EBEEARVABOEARERIANKRAL B ET,
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[ ZWILLING R R3] - samuwsvramn , BERUHRS

RIABRAAEZRS , BARESHEMN , FOTE , FUFERRER. BECANFAMRL
AT , FRMNRTT , SHRNAZZETHRNTIERE,

BIRERR
EARK , RARBEEBERTS , AUERAPEESEN. BREERT , MRREKR.

MAIERERARIARERS] , SR RERHTREME

BMNERERIDRES BN , RIMEERERSIE 200 °C AR, FEREINBRENGYHA
BUAE| R T,

ATHERETERR , HALABRNEREX DA, SRTRENSAM  ELXEEAK
RBFRTR , ARPARRMORNAFAPNRR , AT EERH ML ELER. BEERENIE
REALERARARCEE , FLATRENTAY  ERERENIERRTRLKANHR
FHRE,

HERFRHREEE 150 °C UHEA.

EELF E AR
BERIEETESERE. APANRANE  AEPMEE , BOERABRYIIE.

AR REZFUZHNTELXHBERRS  XREERAR. NRAAXAERSRE
RPHERE , BETESHATEMANER.



pz 3N
BRFBL =R TEATRUEF  $2EFREX LAGNFREACEA.

RS EERART

BEARNIX REFXBTEBIRERS , RETHER , NERENFRINAES.
KEfEMNRE , BOOFREF.

AR

RABERHBREND BRI,

RIAIABRAMERIEES A S , RONBWEARK , PEEEHNRAFRE , ALBEMN
L2HEERF TRLSBFREREH RETRME. ARTRENRE
MRZEEAEWAVELR  RETESHAEL , EFEMBRNERER, RIALRENE
AUERBEREREEANENNE. BFELRYAZERARE , UATENREXER
BLER. YREXRAHAAGIFLEN , BERARNIATENARLEEN  BERRMET
FEARBRARBRRE, B2KNERRRERY , AR THENERE.

BEEHH :

RATHNZRE  BDETARENERTRIE  MBEILEEME  BHIEEH LR, BRE
WREFHFZEAR. BARINVFREEHR R , EREZNFRTEERNANEERR
F EREMHRTFEBBIRE  HERANREBTRASRA -

S FEHR AP R E AR -
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THARMEERARA
THARMEFEESRNEN , REXHLAMKR. SHTERNTRRE , ALALE
MESINRE , BRAFR DK (23 RATHARS) | EENK , REEEDH, THERAIRE
8. BUFAEEARERAE A5 RE R RINEEEE. FRARIEEEARANTILE
FERERTE BT .

BEHH

BFOMASEREEREN | SERETAMERE AR Z A TERTREROSBARRE.
RIABRATHABRHENERRETIS 230°C, BRNEBSRERIT  BREZEHRE
200 °C %A,

BEATTIRNANKE  ERRATELRPTRRE. BO2EATHENRERRRT |, HHELE
ETRKBRADEERY.

BR:
BRASHEE, NRREXMER , TUERATERNRT-REEEECHD.

KT ERBTHWAE

RIASERRBEBERENRM , ARBRE 18/10 THN , WARE , BEANTRERWER ,
HAEBBEBERIIFHEAK,



AT BEEHNRERR  RINEFOTEAS L

e, BAPXEEMAZHR  FRUEHALEKE , NRKERREL , WEEEKRE , §F
BANABR, HERAE N, RELIRRERFRE , WNSRAKKRTTE  BAH , &
BINAFMARY. AXRNERARN LN TRERT , BTEE283 , 23945, B
BEEDHNARY SRt BRTHEE,

RERIE

MREERRBABIEAAE , FRARNOVEFRS P, ALTRERIES. KREAR
PEFRENERT , EFRXERBRE , Fo R ERAESIFRES.

UTHERTETRBREERBRKRSTE :

BTRE , 5%, X0, 25, SERRSSRERN T RKENRT BT ERFRRER T
BER , S B RRENRT,
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