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SZANOWNY KLIENCIE!

Zdrowy i naturalny sposob przygotowywania potraw w naczyniach ZEPTER zmienit zycie
wielu rodzin na catym swiecie.

Stosowanie naczyn firmy ZEPTER zalecajg dietetycy i lekarze. Gotowanie w systemie
ZEPTER najskuteczniej i najpewniej zapobiega zgubnemu wptywowi na zdrowie trzech
nieprawidfowosci w sposobie odzywiania sie, jakimi sq nadmiar ttuszczu, brak witamin
i naduzywanie soli kuchennej.

Naczynia ZEPTER sq wykonane ze stali chromowo-niklowej CrNi 18/10. Jest to mate-
riat nierdzewny. Charakterystyczng cechg tych wyrobow jest ich neutralne zachowanie
w odniesieniu do zapachu i smaku. W tym samym naczyniu mozna obok siebie gotowac
rézne produkty, np. mieso, cebule i jabtka, a kazde z nich zachowa tylko wtasny smak
i zapach.

Powszechnie wiadomo, ze smaki i zapachy mieszajg sie w wodzie. W naczyniach ZEPTER
mozna gotowac bez wody i smazyc bez ttuszczu, wykorzystujac wode i ttuszcz zawarty
w produktach, zachowujac przy tym ich naturalny zapach i smak.

Kolejng cechg charakterystyczng naczyn ZEPTER jest ogromna gestos¢ materiatu przy-
padajaca na jednostke powierzchni. Porowatos¢ mierzona jest do trzeciego miejsca po
przecinku, dlatego potrawy przygotowane w naczyniach ZEPTER zachowujg swiezosc
znacznie dtuzej niz potrawy przygotowane w innych naczyniach.

PRZYGOTOWANIE NACZYN DO UZYTKU

Odkonserwowanie to jedna z najwazniejszych czynnosci, ktére musimy wykonac przed pierwszym
uzyciem naczyn kuchennych i asortymentu dodatkowego. Sposéb usuniecia preparatu konserwu-
jacego jest bardzo prosty: naczynia, kieliszki, potmiski, sztu¢ce nalezy umy¢ w goracej wodzie, a
nastepnie uzywajac $rodka czyszczacego ZEP-TOP (lub innego srodka do mycia naczyn ze stali
chromowo-niklowej) wyczysci¢ z zewnatrz i wewnatrz. Do mycia powierzchni polerowanych uzy-
wamy miekkiej ggbki, natomiast matowe $cianki wewnetrzne i dno naczynia mozna czysci¢ ostrg
strong gabki. Po optukaniu cata czynnosc nalezy powtdrzyc jeszcze dwa - trzy razy.

UWAGA! Ze wzgledu na mozliwos¢ scierania, nie wolno czysci¢ powierzchni poztacanych.

AKUTERMICZNE DNO

Akutermiczne dno jest tg czescig naczynia, ktéra umozliwia gotowanie bez wody i smazenie bez
ttuszczu. Wykonane ze stopow metali lekkich, akumuluje ciepto i rozprowadza je rGwnomiernie po
catym naczyniu. Konstrukcja dna umozliwia przenoszenie ciepta na $cianki naczynia. Dzieki temu
uchwyty nie nagrzewaja sie, a potrawy nie przywierajg do dna i scianek naczynia. Ten sposob
gotowania pozwala zaoszczedzi¢ nawet do 70% energii cieplnej. Dno naczynia moze wytrzymac
duze zmiany temperatury - nie spowoduje to zadnych deformacji (odpryski, rozwarstwienie).
Kazde naczynie firmy ZEPTER posiada na zewnetrznej stronie dna znak firmowy, ktéry jest gwa-
rancja, ze maja Panstwo przed sobg opatentowany, doskonatej jakosci produkt. Potwierdzeniem
tego jest udzielona przez ZEPTER wieczysta gwarancja.
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NACZYNIA ZEPTER A PLYTY | KUCHNIE INDUKCYJNE

Najnowsza technologia naczyn ZEPTER polega miedzy innymi na wzbogaceniu dotychczasowego
dna akutermicznego o specjalng opatentowana kapsute wykonang ze stali chromowo- ferry-
tycznej. Nowoczesne rozwigzanie technologiczne umozliwia uzytkowanie naczyn na kuchniach i
ptytach indukcyjnych. Podgrzewanie indukcyjne przyspiesza nagrzewanie sie kapsuty wykonanej
ze stali ferrytycznej, dzieki czemu czas podgrzewania zostaje skrocony a oszczednos¢ energii wzra-
sta o okoto 25%. Uniwersalnos¢ naczyn firmy ZEPTER polega na mozliwosci stosowania réznych
zrédet energii. Naczynia moga by¢ uzywane na kuchni gazowej, elektrycznej i od niedawna na
kuchni indukcyjnej.

WSKAZNIK TEMPERATURY (TERMOKONTROLER)

To precyzyjne urzadzenie o specjalnej konstrukcji pozwala na kontrole procesu gotowania bez
koniecznosci zagladania pod pokrywke. Juz nie musimy ciggle sprawdza¢, czy potrawa zaczeta
sie gotowac, czy gotuje sie rGwnomiernie i czy jest ugotowana - wszystko to pokaze urzadzenie
zamontowane na pokrywce. Obudowa termokontrolera nie nagrzewa sie i stuzy jako bezpieczny
uchwyt pokrywki. W momencie, gdy wskazéwka termokontrolera znajdzie sie na polu zielonym,
naczynie jest przygotowane do rozpoczecia procesu gotowania lub smazenia. Zmniejszamy wow-
czas doptyw ciepta do minimum. Pomimo zmniejszenia doptywu ciepta wskazéwka przesunie
sie do przodu. Gdy wskazéwka znajdzie sie w potowie zielonego pola, naczynie ma optymalng
temperature potrzebng do rozpoczecia procesu gotowania. W trakcie procesu gotowania wska-
zoéwka powinna znajdowac sie w przedziale pola zielonego. Gdy wskazéwka znajdzie sie w polu
czerwonym, mamy do czynienia ze zbyt wysoka temperaturg naczynia. Nalezy woéwczas wytaczy¢
doptyw ciepta lub zdjg¢ naczynie z palnika. Potrawa dogotuje sie bez doptywu ciepta.

POKRYWA

Pod pokrywa para wodna skrapla sie i w postaci kropel wraca na dno naczynia. Dzieki specjalnemu
wyprofilowaniu pokrywki i brzegéw naczynia, w trakcie gotowania wytwarza sie uszczelka z pary
wodnej, hermetycznie zamykajaca naczynie. Para nie wydostaje sie na zewnatrz, a tym samym nie
dochodzi do utraty skfadnikow odzywczych zawartych w potrawie. Scianki naczynia maja gruboé¢
1 mm i nagrzewaja sie wolniej niz dno naczynia. To z powodu réznicy temperatur pomiedzy dnem
i Sciankami naczynia, para wydobywajaca sie z produktéw spozywczych unosi sie w kierunku
chtodniejszej pokrywki, gdzie skrapla sie i w postaci kropelek wraca na dno naczynia.

UCHWYTY

W czasie gotowania uchwyty naczyn nie nagrzewaja sie. Sq odporne na wysoka temperature,
co pozwala na umieszczanie ich w piekarnikach (do temperatury 180° C). Uszkodzone uchwyty
mozna bardzo tatwo wymienic.

WZORNICTWO

Wzornictwo naczyn spefnia najostrzejsze kryteria wspoétczesnego wzornictwa przemystowego. W
poréwnaniu z naczyniami do gotowania produkowanymi przez inne firmy, naczynia firmy ZEPTER
sg bezkonkurencyjne.

Oprdcz zalet technologicznych, naczynia firmy ZEPTER odznaczaja sie ogromna funkcjonalnoscia:

1. Brak parowania w czasie gotowania.
2. Akutermiczne dno pozostawiajace potrawy ciepte przez diuzszy czas.
3. Mozliwos¢ gotowania prawie wszystkich potraw bez dodawania wody.
4. Wygoda przechowywania - mozliwos¢ ustawienia catego zestawu w dwéch kolum-
nach.
5. tatwos¢ utrzymania naczyn w czystosci przy uzyciu wszelkich dostepnych srodkéw do
mycia naczyn.
MOZLIWOSC WYKORZYSTANIA KAZDEGO POJEDYNCZEGO ELEMENTU ZESTAWU W KOMBINACII
Z INNYMI ELEMENTAMI CZYNIA ZESTAW FIRMY ZEPTER PRAWDZIWYM SYSTEMEM, A NIE TYLKO
KOMPLETEM POJEDYNCZYCH, PIEKNYCH | TRWALYCH NACZYN NAJWYZSZEJ JAKOSCI.
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OPROCZ NACZYN DO GOTOWANIA | SMAZENIA W SKLAD SYSTE-
MU ZEPTER WCHODZA NASTEPUJACE ELEMENTY:

POKRYWA - Pokrywa wyposazona jest we wskaznik temperatury. Mozliwe jest odktadanie
pokrywki na uchwycie naczynia. Pokrywa jest przydatna takze w przygotowywaniu potraw, tzn.
myciu, obieraniu, krojeniu, produktéw - jest ona stabilna i zawsze znajduje sie pod reka. Moze
réwniez stuzy¢ jako oryginalna podstawka do wszystkich naczyn i pétmiskéw o tej samej srednicy.

POLMISKI - Pétmiski gtebokie i ptytkie o réznej srednicy moga by¢ wykorzystane do: mycia i
przygotowywania produktéw, gotowania lub podgrzewania na parze, podgrzewania, serwowania
potraw, przechowywania potraw.

MISKI COMBI - Miski combi o réznej srednicy sg klasycznymi naczyniami, poniewaz nie sg
wyposazone w wielowarstwowe akutermiczne dno. Tym niemniej maja wiele zastosowan. Moga
by¢ uzywane do: mycia warzyw i owocow oraz przygotowywania produktéw spozywczych, jako
pokrywka w celu zwiekszenia objetosci naczynia, do gotowania na parze, jako powierzchnia
grzewcza przy gotowaniu w systemie wielopoziomowym, do serwowania potraw.

DURSZLAK - Durszlak o srednicy 20 cm lub 24 cm to niezastgpiony element zestawu naczyn
firmy Zepter, niezbedny w procesie przygotowywania potraw. To naczynie moze by¢ przydatne
do: mycia warzyw i owocow, przygotowywania produktéw spozywczych, gotowania na parze,
odcedzania, przecierania.

Zestaw do gotowania na parze tworzymy nastepujgco: durszlak stawiamy na naczyniu o tej samej
srednicy i po napetnieniu go produktami, przykrywamy pokrywka. Podobnie postepujemy, gdy
chcemy zwiekszy¢ objetos¢ naczynia. Przykiad: Naczynie + durszlak + miska kombi. Durszlak
moze stuzy¢ do przecierania produktéw np. pomidoréw ugotowanych na parze.

PRZYSSAWKA - Aby unikng¢ poparzenia przy zdejmowaniu miski kombi z naczynia, nalezy sko-
rzystaé z przyssawki.

TARKA 1 OBRECZ - Oba elementy wykonane sg ze stali chromowo-niklowej CrNi 18/10 najwyzszej
jakosci. Tarka o srednicy 20 cm i obrecz o srednicy 24 cm sg idealnie dopasowane do naczyn o tych
samych srednicach. Dzieki zastosowaniu obreczy wraz z tarka, produkty siekane, przecierane czy
rozdrabniane wpadaja bezposrednio do naczynia. Zastosowanie w zestawie: Obrecz z tarka
w zestawie z naczyniem daje dodatkowg mozliwos¢ gotowania na parze (oczywiscie pod przy-
kryciem). Aby zwiekszy¢ objetos¢ naczynia, ktadziemy na nie obrecz i tarke, nastepnie produkty
do gotowania na parze i przykrywamy odpowiednio dopasowang miska kombi. W ten sposéb
mozemy gotowac na parze m.in. ryby, warzywa, owoce, knedle. Miske kombi wykorzystujemy
jako nowg powierzchnie przewodzaca ciepto. Na misce stawiamy wiec jeszcze jedno naczynie, w
ktérym mamy mozliwos¢ podgrzania lub dogotowania potrawy. Korzysci: jedno zrédio ciepta -
trzy potrawy - najnizsza temperatura.

KOSZYK - Koszyk wykonany jest z tej samej stali, co pozostate elementy. Najczesciej znajduje
zastosowanie: przy gotowaniu zup na bazie wywaru (np. rosét): wszystkie produkty, ktore przy-
gotowalismy do ugotowania zupy, wktadamy do koszyka, a koszyk wktadamy do naczynia wypet-
nionego odpowiednig iloscig wody. Po ugotowaniu skfadnikéw, koszyk wyjmujemy, pozostawiajac
czysty i klarowny wywar. Nie musimy juz wytawia¢ z naczynia skfadnikéw, ani dodatkowo w tym
celu uzywac sitka.; przy smazeniu frytek, gotowaniu knedli, makaronu itd., do przygotowywania
produktéw, mycia i odcedzania.

MOZLIWOSC KOMBINAC]I ELEMENTOW ZESTAWU

Przygotowywanie wielu potraw jednoczesnie, na jednym palniku, w najkrétszym czasie i przy
mozliwie najmniejszym zuzyciu energii. W zaleznosci od zyczenia i potrzeb mozna tworzy¢ kom-
binacje zestawu, dzieki ktérym mozliwe bedzie przygotowanie dwoch, trzech, czterech i pieciu
potraw na jednym zrédle ciepta.
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Przyktad: Ustawiamy naczynie 5,6 | o srednicy 24 cm na zrodle ciepfa, na to ustawiamy durszlak
o srednicy 24 cm. Nastepny poziom do gotowania na parze tworzymy z obreczy redukujacej i
tarki. Catos¢ przykrywamy miskg kombi 24 cm, zamykamy obieg pary. Na misce kombi ustawiamy
dowolne naczynie, w ktérym mozemy podgrzewac potrawy lub je dogotowywac.

GOTOWANIE BEZ WODY | SMAZENIE BEZ TLUSZCZU W
NACZYNIACH ZEPTER

Charakterystyczng cechg naczyn firmy ZEPTER jest mozliwos¢ tatwego i zdrowego gotowania bez
wody i smazenia bez ttuszczu.

GOTOWANIE BEZ WODY

Gotowanie bez wody opiera sie na podstawowym zafozeniu, ze niemal wszystkie produkty spo-
zywcze zawierajg w sobie wystarczajacg ilos¢ wody, zatem nie trzeba jej dodawa¢ do gotowania.
Wystarczy tylko te wode w prawidtowy sposéb wykorzystac. Jest to mozliwe dzieki temu, ze
naczynia firmy ZEPTER posiadajg specjalne akutermiczne dno. Przygotowane, umyte i jeszcze
mokre warzywa umieszczamy w nienagrzanym naczyniu (wypetniamy je do 2/3 pojemnosci,
oznaczonej kreskg na wewnetrznej sciance naczynia). Naczynie przykrywamy i wigczamy zrédto
ciepta na srednig temperature. Po 3-5 minutach sprawdzamy temperature w nastepujacy sposéb:
dotykamy dfonig pokrywki - jesli pokrywka jest bardzo goraca (nie mozna utrzymac na niej dfoni)
nalezy zmniejszy¢ doptyw ciepta do minimum i pozostawic¢ tak do konca gotowania. Jesli nie jest
to konieczne, nie nalezy podnosi¢ pokrywki w czasie gotowania, gdyz powoduje to wydostawanie
sie pary wodnej na zewnatrz. Jesli jednak musimy to zrobi¢, po podniesieniu pokrywki wystarczy
dodac¢ 1 tyzke wody i ponownie przykry¢ naczynie. W trakcie procesu gotowania para wodna unosi
sie i osiada na wewnetrznej stronie pokrywki, a nastepnie po skropleniu powraca na dno naczynia.
W ten sposob proces gotowania odbywa sie w zamknietym obiegu pary.

SMAZENIE BEZ TLUSZCZU

Ten sam proces umozliwia nam smazenie migsa bez dodatku tfuszczu. W tradycyjnym procesie
smazenia, ttuszcz potrzebny jest do tego, zeby nie spali¢ naczynia. Teraz do smazenia potraw nie
potrzebujemy zadnego tfuszczu: smalcu, oleju czy margaryny. Nalezy podkresli¢, ze wptywa to na
znaczne odcigzenie domowego budzetu.

Sposob smazenia: Rozgrza¢ naczynie do $redniej temperatury. Po 3-4 minutach sprawdzi¢
temperature, wlewajac kilka kropel wody do naczynia. Jesli krople wody rozpryskuja sie i tocza
po dnie, mozna wiozy¢ mieso. Smazy¢ je do momentu zrumienienia, przy czym nie nalezy pod-
waza¢ miesa widelcem. Po 2-3 minutach smazenia mieso oddzieli sie od dna i wtedy mozna je
tatwo odwroci¢ na drugg strone. Usmazone w ten sposdb mieso jest znacznie smaczniejsze od
miesa smazonego na ttuszczu. Przyrzadzone we wtasnym sosie ma tez efektowny wyglad, a poza
tym nie kurczy sie - kawatek miesa usmazony bez ttuszczu pod przykrywka jest znacznie wiekszy
od podobnego, usmazonego na oleju czy smalcu. To zupetnie zrozumiate, bowiem powszechnie
wiadomo, ze mieso smazone na ttuszczu kurczy sie o okofo 20%. Jak powazne s to oszczednosci,
tatwo obliczy¢: dla jednej czteroosobowej rodziny, ktéra spozywa w ciggu roku 300 kg miesa,
wynoszg one az 60 kg.

Policzcie Panstwo sami! Przy korzystaniu z naszych naczyn gotowanie i smazenie odbywa sie w
niskiej temperaturze, co gwarantuje oszczednos¢ energii do 70%.

GOTOWANIE W WODZIE | SMAZENIE NA TLUSZCZU

W naczyniach firmy Zepter mozna oczywiscie gotowac podobnie jak w naczyniach tradycyjnych
tzn. z dodatkiem wody i ttuszczu. Jest to jednak strata energii, zywnosci i czasu.

Podsumujmy: Podstawowa rdéznica miedzy gotowaniem a smazeniem w naczyniach firmy
ZEPTER (bez wzgledu na to, czy odbywa sie z dodatkiem wody i ttuszczu) jest nastepujaca: przy
gotowaniu sktadniki wktadamy zawsze do zimnego naczynia, przy smazeniu sktadniki wktadamy
zawsze do rozgrzanego naczynia. W naczyniu mozna np. ugotowac, upiec lub usmazy¢ catego
kurczaka bez wody, ttuszczu i soli. Przy gotowaniu kurczaka nalezy wtozy¢ go do zimnego naczy-
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nia i wiaczy¢ zrédto ciepta na srednig temperature. Dalej postepujemy wedtug instrukcji. Przy
pieczeniu (smazeniu) nalezy rozgrza¢ puste naczynie (nie dfuzej niz 3-4 minuty), umiesci¢ w nim
kurczaka i pozostawi¢ do zrumienienia. Nastepnie przewrdci¢ go na druga strone, przykry¢ naczy-
nie i zmniejszy¢ doptyw ciepta do minimum.

MYCIE NACZYN FIRMY ZEPTER

Oczywiscie, najlepiej jest umy¢ naczynia zaraz po ich uzyciu. W przeciwnym razie nalezy wla¢
do nich troche wody i pozostawi¢ przykryte, aby zapobiec obsychaniu i przyklejaniu sie resztek
potraw do dna i $cianek naczynia. Plamy z wapnia (biate) lub z biatka (niebieskie), ktére moga poja-
wic sie na dnie naczynia po przygotowaniu niektérych potraw, mozna fatwo usungé¢ za pomoca
gabki zwilzonej kilkoma kroplami octu lub soku z cytryny. Jesli po tym zabiegu plamy nadal sa
widoczne, nalezy przetrzec je ostrg strona gabki dodajgc ptyn czyszczacy ZEP-TOP. Jesli nie beda
Panstwo przestrzegac instrukcji dotyczacej temperatury przyrzadzania positkébw w naczyniach
firmy ZEPTER, wdwczas mogg pojawic sie na naczyniach przebarwienia, ktére mozna tatwo usu-
nac stosujac ptyn czyszczacy ZEP-TOP. Wszystkie wyroby ze stali szlachetnej sg bardzo fatwe do
utrzymania w czystosci. Utrzymanie w optymalnym stanie naczyn i innych wyrobéw firmy Zepter
nie bedzie zadnym problemem, jesli bedziecie Panstwo pamieta¢ o kilku zasadach: do mycia NIE
uzywamy metalowych szczotek, szczotek drucianych i innych metalowych przyboréw; w czasie
gotowania uwazamy, aby NIE przegrzac stali szlachetnej w bardzo wysokich temperaturach,
zwtlaszcza przy pustych naczyniach; ze wzgledu na plastikowe elementy uchwytéw, maksymalna
temperatura piekarnika, w jakiej uzywa¢ mozna naczyn firmy Zepter, wynosi 180°C; nie zaleca sie
mycia w zmywarkach kieliszkéw i pucharkéw z poztacanymi lub srebrnymi elementami, jak tez
wyrobow porcelanowych zdobionych kobaltem.

SUSZENIE

Aby wyroby ze stali szlachetnej zachowaty swdj blask zawsze od razu po umyciu wytrze¢ je do
sucha sciereczka flanelowa lub frote. Wiadomo, ze nasza woda zawiera duzo chloru i wapnia,
ktéry pozostawia plamy na tak szlachetnym materiale, jakim jest stal chromowo-niklowa. Wyroby
firmy ZEPTER uzywane i konserwowane zgodnie z powyzszymi zasadami, zawsze beda wspaniaty
ozdobga kazdej nowoczesnej kuchni.

DOTYCHCZAS NIE UZYWALISMY W NASZYCH KUCHNIACH TAK CENNYCH PRZEDMIOTOW JAK
STALOWE NACZYNIA FIRMY ZEPTER, WIEC NIE MUSIELISMY DBAC O NIE W SPOSOB SZCZEGOLNY
OBECNIE POWINNISMY TO ROBIC. KULTURA PRZYGOTOWYWANIA | SPOZYWANIA POSILKOW
ORAZ PIEKNIE NAKRYTY STOt SPRAWIA NAM WIELE RADOSCI W CODZIENNYM ZYCIU.

WYNIKI BADAN WSKAZUJA, ZE KUPUJAC ZESTAW NACZYN FIRMY ZEPTER UZYSKUJE SIE:

ZDROWE POZYWIENIE: OSZCZEDNOSC CZASU (DO 50%) | MIEJSCA
naturalny smak pokarméw, (mozliwo$c¢ kombinacji)
gotowanie bez wody, LEPSZA ORGANIZACJE PRACY W KUCHNI
smazenie bez thuszczu | WIEKSZA PRZYJEMNOSC W PRZYGOTOWANIU
OSZCZEDNOSC ENERGII (DO 70%) POTRAW | PODAWANIU ICH NA STOL
OSZCZEDNOSC TEUSZCZU (DO 80%) WSPANIALE WZORNICTWO
OSZCZEDNOSC ZYWNOSCI (DO 20%) WIECZYSTA GWARANCJE
OSZCZEDNOSC NACZYN CALKOWITA AMORTYZACJE WYDATKOW
(nie musimy kupowac nowych) W CIAGU JEDNEGO ROKU

Znak Profilaktyka Cholesterolowa zostat przyznany naczyniu 3.51 Zepter przez
Instytut Zywnosu i ZyW|en|a w Warszawie

NIE WYSTARCZY JESC NALEZY SIE ODZYWIAC!



