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[I] Bedienungsanleitung fiir das ZWILLING Riucherset

Lernen Sie das faszinierende ZWILLING Réucherset kennen und entdecken Sie 3.

die neue Leichtigkeit des Réucherns. Bitte lesen Sie die Anwendungshinweise
vor der ersten Benutzung sorgféltig durch, damit Sie viel Freude mit Ihrem
ZWILLING R&ucherset haben.

Réuchern mit dem ZWILLING Plus Rucherset 4.

1. Die Pfanne des Réuchersets erhitzen. Um die richtige Temperatur
(ca. 230 °C) zu ermitteln, empfiehlt ZWILLING den ,Trépfchentest”:
Geben Sie einige Tropfen Wasser mit einer Gabel in die Pfanne.
Die ideale Temperatur erkennen Sie daran, dass die Tropfen sofort beim
Auftreffen in der Pfanne kleine Kugeln bilden, die iber die Oberfléiche
tanzen”. Wenn die Tropfen verdampfen, ist die richtige Temperatur
noch nicht erreicht.

2. Reduzieren Sie die Hitze um ca. 40% und geben Sie dann die
ZWILLING Réucherspéne in die Pfanne. Abhéngig vom gewiinschten
Geschmack kénnen Sie den Spénen auch Kréuter, Tee oder Gewiirze
beifigen. Geben Sie 2 Esslsffel Réucherspéne (fir ca. 20 Minuten,
leicht gerdiuchert) oder bis zu 3 Essléffel (mehr als 20 Minuten, intensiv
gerduchert) in die Pfanne. Die Spéne werden in der Pfanne erhitzt und
die Rauchbildung setzt ein.

Stellen Sie anschlieBend die Auffangplatte iber die Spéne in die Pfanne.
Sie hat seitliche Locher, die den Rauch durchlassen und eine leichte
Vertiefung, um austretende Flissigkeiten und Fett aus dem Réuchergut
aufzufangen.

Legen Sie nun den Gitterrost mit dem Ré&uchergut Gber der
Auffangplatte ein und schlieBen Sie den Deckel. Wenn der Deckel
handwarm ist, beginnt die eigentliche Réucherzeit und die Temperatur
sollte erneut um ca. 50% reduziert werden. Wéhrend des Raucherns
sollte der Deckel méglichst geschlossen bleiben. Der Dampf kann nicht
entweichen und ein optimales Rducherergebnis wird erzielt.

Tritt Rauch aus dem Deckel aus, ist die Temperatur zu hoch und sollte
erneut zuriickgenommen werden. Fir einen schnellen Rduchervorgang
empfiehlt es sich, nicht zu groBBes Rduchergut zu verwenden.

Stellen Sie den Herd nach Ablauf der Raucherzeit aus.

Die Pfanne samt Inhalt kurz abkihlen lassen und nach ca. 5 Minuten
den Deckel abnehmen. So kann der Rauch sich setzen und das
Réuchergut durchziehen.



Die Réucherzeit variiert je nach Stérke des Rducherguts. 2 Scheiben Lachs

(je ca. 200 g) zum Beispiel benstigen abhéngig von der gewiinschten
Garstufe 12-20 Minuten Réucherzeit - innen rosa ca. 12 Minuten,
durchgegart ca. 20 Minuten. Fiir ein ideales Geschmackserlebnis benétigt der
Rauch geniigend Zeit, um sein Aroma an das Réuchergut abzugeben.

Die Réucherpfanne wird nach der ersten Anwendung dunkle Verférbungen
aufweisen, die unter Umsténden auch nach der Reinigung zuriickbleiben.
Diese Verfarbungen entstehen durch den Réuchervorgang und verleihen dem
R&uchergut von Anwendung zu Anwendung das charakteristische
Réucheraroma. Die Funktion des Produktes wird nicht beeintréichtigt.

Ob Fisch, Fleisch, Gemiise oder Desserts - der Vielfalt der Rezepte und lhrer
Fantasie sind beim kulinarischen Experimentieren keine Grenzen gesetzt.

Besuchen Sie unsere Internetseite und entdecken Sie dort leckere Rezeptideen
fur Ihr ZWILLING Ré&ucherset. www.zwilling.com
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[[] User instructions for the ZWILLING J.A. HENCKELS smoking set

Meet the fascinating ZWILLING J.A. HENCKELS smoking set and experience
for yourself how easy smoking is. To fully enjoy your
ZWILLING J.A. HENCKELS smoking set please read these instructions carefully

before using it for the first time.
Smoking with the ZWILLING Plus smoking set

1. Heat the pan of the smoking set. For the right temperature (approx.
230 °C) ZWILLING J.A. HENCKELS recommends the “drip test”:
With a fork let a few drips of water drop into the pan. The temperature is
perfect when they immediately turn into little balls that literally “dance”
as soon as they hit the surface. Should the drips vaporise the temperature
is not yet high enough.

2. Reduce the heat by approx. 40% and add the ZWILLING
J.A. HENCKELS wood chips. Depending on the required taste you may
also add herbs, tea or spices. Use 2 table spoons of wood chips (for
approx. 20 minutes, lightly smoked) or up to 3 table spoons (longer than
20 minutes, intensely smoked). Once the wood chips become hot smoke
will begin to develop.

3.

Put the plate in the pan over the wood chips. It has side holes that let the
smoke through and a slight dent to catch the liquids and fat dripping
from the food.

Now insert the steam grill with the food above the plate and close the
lid. Once the lid is warm to the touch the smoking time will begin and

the temperature should again be reduced by approx. 50%. To keep the
smoke from escaping and to get an optimum smoking result the lid should
not be removed during smoking. If smoke evaporates the temperature

is too high and should be reduced. To keep the smoking process short

it is recommended that the pieces of food are not too big.

Turn the hob of once the required smoking time has been reached.
Cool down the pan with its contents for a short while and remove the lid
after about 5 minutes. The smoke can now settle and infuse the food.



The smoking time varies according to the thickness of the food. For example

2 salmon slices (each of approx. 200 g) need 12 to 20 minutes depending on
the required grade of serving - the inside pink approx. 12 minutes, well done
approx. 20 minutes. For the perfect taste the smoke needs enough time to add
its flavour to the food.

After the first use the smoking pan will show darker colouration that may
remain even after cleaning. These colourations develop during the smoking
process and will give the food its characteristic smoked flavour with each use.
The product’s function will not be harmed in any way.

Whether fish, meat, vegetables or desserts - there are no limits to the variety of
recipes. Let your imagination run wild and experiment with culinary delights.

Please visit our homepage and discover for yourself tasty recipes for your
ZWILLING J.A. HENCKELS smoking set. www.zwilling.com

Steam grill

Plate

Accessories:

40990-006
Wood chips

ERC TR T



[I] Instructions pour |"utilisation du fumoir ZWILLING J.A. HENCKELS

Découvrez le magnifique fumoir ZWILLING J.A. HENCKELS pour fumer trés
facilement des aliments. Pour tirer le meilleur parti de votre fumoir

ZWILLING J.A. HENCKELS, veuillez lire attentivement les instructions suivantes
avant de I'utiliser pour la premiére fois.

Avant la premiére vtilisation

1.

Faites chauffer le fumoir. Pour atteindre la bonne température (230 °C
environ), ZWILLING J.A. HENCKELS recommande d'effectuer «le test
de la goutte»: avec une fourchette, laissez tomber quelques gouttes dans
le fumoir. Si elles se transforment immédiatement en petites boules qui

« dansent » littéralement dés qu’elles touchent la surface, c’est que la
température est parfaite. Si les gouttes s'évaporent, cela indique que

la température n’est pas suffisamment élevée.

Baissez le feu d'environ 40 % et ajoutez les copeaux de bois ZWILLING
J.A. HENCKELS. En fonction du goit souhaité, ajoutez également des
herbes, du thé ou des épices. Utilisez 2 cuillerées & soupe de copeaux
de bois (pour 20 minutes environ, fumaison légére) ou jusqu’a 3
cuillerées & soupe (plus de 20 minutes, fumai-son intense). Lorsque les
copeaux de bois deviennent chauds, ils dégagent de la fumée.

3.

Recouvrez les copeaux de bois dans le fumoir avec 'assiette.

Cette derniére dispose d'orifices latéraux qui permettent & la fumée

de s'échapper et d'un léger renfoncement pour récupérer les liquides et
la graisse qui gouttent des aliments.

Placez & présent la grille avec les aliments au-dessus de I'assiette et
fermez le couvercle. Lorsque le couvercle est chaud au toucher, le temps
de fumaison peut commencer. A ce moment-ld, vous devez de nouveau
réduire la température d’environ 50 %. Pour empécher la fumée de
s'échapper et pour un résultat optimal, ne soulevez pas le couvercle
pendant la fumaison. Si de la fumée s'évapore, la température est trop
élevée et elle doit donc étre réduite. Pour réaliser rapidement la fumaison,
il est recommandé de ne pas fumer des aliments trop gros.

Une fois le temps de fumaison écoulé, éteignez. Laissez le fumoir refroidir
avec son contenu, puis &tez le couvercle au bout d’environ 5 minutes.
La fumée peut maintenant se déposer et infuser les aliments.



Le temps de fumaison varie en fonction de |'épaisseur des aliments.

Par exemple, pour fumer 2 tranches de saumon (d’environ 200 g chacune),
il faut entre 12 et 20 minutes suivant le degré de cuisson souhaité: pour que
I'intérieur soit rose, comptez environ 12 minutes et, pour qu'il soit bien cuit,
environ 20 minutes. Pour améliorer le godt, la fumée doit durer suffisamment
de temps pour imprégner les aliments de sa saveur.

Aprés la premiére utilisation, une coloration plus sombre persistante,

méme aprés lavage, apparait dans le fumoir. Cette coloration se développe
au cours de la fumaison et donne aux aliments une saveur fumée
caractéristique & chaque utilisation. La fonction du produit ne s'en trouve
nullement altérée.

Qu'il s'agisse de poissons, de viandes, de légumes ou de desserts, la variété
des recettes est illimitée. Laissez libre cours & votre imagination et cuisinez de
véritables délices.

Consultez notre site Internet, o vous découvrirez les délicieuses recettes

de votre fumoir ZWILLING J.A. HENCKELS. www.zwilling.com
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B} Instrucciones de uso del set para ahumar de ZWILLING J.A. HENCKELS

Conozca el fascinante set para ahumar de ZWILLING J.A. HENCKELS

y descubra ahora lo fécil que es ahumar. Lea atentamente las instrucciones
de utilizacién antes de usarlo por primera vez para disfrutar de su set para
ahumar de ZWILLING J.A. HENCKELS.

Como ahumar con el set de ahumar ZWILLING Plus

1. Caliente la sartén del set para ahumar. Para comprobar que la
temperatura es la correcta (aprox. 230 °C), ZWILLING J.A. HENCKELS
recomienda la “prueba de la gota”. Eche unas gotas de agua en la
sartén con un tenedor. La temperatura ideal se alcanza cuando, al caer
en la sartén, las gotas forman inmediatamente pequefias bolas que “
bailan” sobre su superficie. Si las gotas se evaporan, todavia no se
ha alcanzado la temperatura adecuada.

2. Reduzca el fuego alrededor de un 40% y ponga las virutas de ahumar
de ZWILLING J.A. HENCKELS en la sartén. En funcién del sabor
deseado, puede afiadir a las virutas hierbas aromdticas, téoespecias.
Ponga en la sartén dos cucharadas de virutas de ahumar (unos 20
minutos, ahumado ligero) o hasta tres cucharadas (més de 20 minutos,
ahumado intenso). Las virutas se calentardn en la sartén y comenzard
a formarse humo.

3.

A continuacién, coloque la plancha colectora en la sartén sobre las
virutas. Tiene unos orificios laterales que dejan salir el humo y una ligera
depresién para recoger los liquidos producidos y la grasa del producto
a ahumar.

Ahora ponga la rejilla con el producto a ahumar sobre la plancha
colectora y cierre la tapa. Cuando la tapa estd caliente al tacto
comienza el auténtico proceso de ahumado y se debe reducir de nuevo
la temperatura en aprox. un 50%. Durante el ahumado la tapa debe
permanecer lo mds cerrada posible. Para conseguir un resultado 6ptimo
del ahumado, no debe escaparse el vapor. Si sale humo de la tapa, la
temperatura es demasiado alta y debe redu-cirse de nuevo.

Para un ahumado répido se recomienda no utilizar un producto
demasiado grande para ahumar.

Al finalizar el tiempo de ahumado, apague el fuego. Deje enfriar
brevemente la sartén con su contenido y retire la tapa tras unos
5 minutos. De esta forma, el humo puede asentarse y penetrar en
el producto ahumado.



La duracién del ahumado varia dependiendo del grosor del producto a
ahumar. Por ejemplo, dos rodajas de salmén (de unos 200 g cada una)
requieren, en funcién del grado de coccién deseado, entre 12 y 20 minutos
de ahumado - rosa por dentro unos 12 minutos, bien hecho unos 20 minutos.
Para conseguir un sabor ideal, el humo necesita el tiempo suficiente para dotar
de aroma al producto ahumado.

En la sartén de ahumar apareceran después del primer uso manchas oscuras
que es posible que permanezcan incluso después de lavarla.

Estas manchas surgen tras el proceso de ahumado y otorgan al producto

su aroma caracteristico en cada aplicacién. No afectan en nada al
funcionamiento del producto.

Ya sea pescado, carne, verdura o postres, no hay limites para la variedad
de recetas ni para la fantasia cuando realice sus experimentos culinarios.

Visite nuestro sitio web y descubrird exquisitas recetas para su set de ahumar
de ZWILLING J.A. HENCKELS. www.zwilling.com

Rejilla

Plancha colectora

Accesorios:
40990-006
Virutas de ahumar
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[ !struzioni per I'vso dell’atfumicatore ZWILLING J.A. HENCKELS

Entrate nellaffascinante mondo dell'affumicatore ZWILLING J.A. HENCKELS
e scoprite come & diventato facile affumicare i vostri cibi preferiti.

Prima di utilizzare per la prima volta il set per affumicare, leggete attentamente
le istruzioni per I'uso per apprezzare appieno la comoditd del set

ZWILLING J.A. HENCKELS.
Affumicare con |’affumicatore ZWILLING Plus

1. Scaldate la padella del set per affumicare. Per accertarsi di aver
raggiunto la temperatura giusta (circa 230 °C),
ZWILLING J.A. HENCKELS consiglia il “test delle goccioline”: dopo aver
immerso in acqua i rebbi di una forchetta, lasciate cadere alcune gocce
nella padella. Se, immediatamente dopo, le gocce “saltellano” sulla
superficie prima di evaporare, la temperatura & giusta. Se invece
le gocce evaporano subito, significa che la padella non ha ancora
raggiunto la temperatura necessaria.

2. A questo punto, appoggiate al di sopra dei trucioli la piastra di raccolta,
i cui fori laterali consentono la fuoriuscita del fumo.
La superficie leggermente concava della piastra consente di raccogliere
i liquidi e il grasso dei cibi durante I'affumicatura.

3.

A questo punto, appoggiate al di sopra dei trucioli la piastra di raccolta,
i cui fori laterali consentono la fuoriuscita del fumo.

La superficie leggermente concava della piastra consente di raccogliere
i liquidi e il grasso dei cibi durante I'affumicatura.

Posizionate quindi la griglia con i cibi da af umicare al di sopra della
piastra di raccolta e chiudete il coperchio. Il tempo di affumicatura inizia
quando il coperchio incomincia a scaldarsi; a questo punto la
temperatura deve essere nuovamente ridotta del 50% circa.

Durante il processo di af umicatura, il coperchio deve rimanere chiuso

il piv possibile. In questo modo si impedisce al vapore di fuoriuscire,
garantendo i migliori risultati. Se vedete fuoriuscire del fumo dal
coperchio, significa che la temperatura & troppo elevata e deve essere
abbassata ancora. Affinché il processo di affumicatura sia pit veloce,

& consigliabile tagliare i cibi in pezzi non troppo grandi.

Una volta trascorso il tempo di af umicatura, spegnete il fornello

e attendete circa 5 minuti per fare scendere un poco la temperatura
e per consentire al fumo di stabilizzarsi e di penetrare nei cibi.

Poi rimuovete il coperchio.



I tempo di offumicotura vorio o secondo dello spessore del cibo. Ad esempio,
per 2 tranci di solmone di circa 200 g I'uno, il tempo puo voriore da 12 o 20
minuti, o secondo dello cotturo desiderato: con un tempo di 12 minuti l'interno
e oncore rosa, dopo 20 minuti le fette risultono ben cotte. Per opprezzore

ol meglio il gusto, e necessorio un tempo sufficiente offinche il fumo rilosci

il proprio oromo ol cibo.

Dopo il primo utilizzo, lo podello per offumicore puo ossumere uno
colorozione piu scuro, ehe in olcuni cosi permone onche dopo il lovoggio.
Queste olterozioni del colore sono conseguenzo del processo di offumicoturo
e, utilizzo dopo utilizzo, rilosciono oi cibi il corotteristico oromo. La funzionolita
del prodotto non viene olteroto.

Corne, pesce, verduro, e perfino dolci ... Non ci sono limiti ol numero di ricette
e olle vostro Fantasia nello sperimentozione di nuovi piotti.

Visitote il nostro sito Internet e scoprite idee di ricette deliziose per il vostro
offumicotore ZWILLING J.A. HENCKELS. www.zwilling.com

i
|
1

L

ERC TR T

Griglia

Piastra di raccolta

Accessori :
40990-006
Trucioli la piastra



[ Gebrviksaanwijzing voor de ZWILLING J.A. HENCKELS rookset

Maak kennis met de fascinerende rookset van ZWILLING J.A. HENCKELS en
ervaar hoe makkelijk roken is. Lees voor het eerste gebruik deze
gebruiksaanwijzing aandachtig door, zodat u de ZWILLING J.A. HENCKELS

rookset met plezier kan gebruiken.
Roken met de ZWILLING Plus rookset

1. Verwarm de pan van de rookset. Voor het bepalen van de juiste
temperatuur (ca. 230 °C), adviseert ZWILLING J.A. HENCKELS de
"druppeltest”: Laat met behulp van een vork een paar druppels water in
de pan vallen. U ziet dat de ideale temperatuur is bereikt, wanneer de
druppels al bij het raken van de pan kleine bolleties vormen, die op het
oppervlak “dansen”. Als de druppels verdampen, is de juiste temperatuur
nog niet bereikt.

2. Verlaag de intensiteit van het fornuis met ongeveer 40% en strooi
vervolgens de houtspaanders van ZWILLING J.A. HENCKELS in de pan.
Afhankelijk van de gewenste smaak kunt u aan de ook kruiden, thee of
specerijen toevoegen. Vul de pan met 2 eetlepels houtpaanders
(voor ca. 20 minuten, licht gerookt) of maximaal 3 eetlepels (langer dan
20 minuten, sterk gerookt). Door het verhitten van de spaanders in de
pan begint de rook zich te vormen.

3.

Plaats daarna de opvangplaat over de houtspaanders. Deze is aan de
zijkant voorzien van gaaties die de rook doorlaten en heeft een holle
bovenkant die vloeistof en vet uit het gerookte voedsel opvangt.

Plaats bovenop de opvangplaat het rookrooster met het te roken voedsel
en sluit af met het deksel. Als het deksel handwarm is, begint de echte
rooktijd en moet de temperatuur opnieuw worden verlaagd met ca. 50%.
Tijdens het roken moet het deksel zoveel mogelijk gesloten blijven.

Zo kan de rook niet ontsnappen en wordt er een optimaal rookresultaat
bereikt. Als er rook uit de afgesloten pan ontsnapt, is de temperatuur

te hoog en moet die opnieuw worden verlaagd. Om het rookproces

te versnellen, wordt geadviseerd om geen grote stukken voedsel te roken.

Zet na afloop van de rooktijd het fornuis of. Laat de pan en de inhoud
kort afkoelen en verwijder na 5 minuten het deksel. Zo kan de rook
inwerken en goed door het voedsel trekken.



De rooktijd is afhankelijk van de dikte van het te roken ingrediént. Voor 2
moten zalm (van elk ongeveer 200 g) bedraagt de rooktijd 12-20 minuten.
12 minuten, voor een rosé gebakken zalm, 20 minuten voor een doorbakken
zalm. Om de perfecte rooksmaak te verkrijgen, moet de rook voldoende tijd
kriigen om zijn aroma aan het voedsel of te geven.

De rookpan zal na het eerste gebruik donkere verkleuringen hebben, die soms
ook na het schoonmaken niet verdwijnen. Deze verkleuringen worden door het
rookproces veroorzaakt en geven het gerookte voedsel bij elk gebruik weer
het typische rookaroma. Dit heeft geen nadelige invloed op de functie van

het product.

Of het nu vis, vlees, groenten of desserts zijn - de variatie van de recepten
is grenzeloos.

Bezoek onze website en ontdek heerlijke receptsuggesties voor uw ZWILLING
J.A. HENCKELS rookset. www.zwilling.com
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[I Brugsanvisning til ZWILLING rogesat

Se det fascinerende ZWILLING ragesat, og opdag, hvor let det er at rege.
Lees brugsanvisningen omhyggeligt igennem, fer du bruger dit ZWILLING
regesaet ferste gang, for at f& sterst mulig glaede of det.

Rogning med ZWILLING Plus rogesat:

1. Opvarm regeseettets pande. For at opné& den rigtige temperatur
(ca. 230 °C) anbefaler ZWILLING “dré&betesten”: Dryp et par draber
vand p& panden med en gaffel. Den ideelle temperatur er opné&et, nér
dr&berne danner smé kugler, der “danser” ud over overfladen, s& snart
de rammer panden. Hvis vandet fordamper, har panden endnu ikke den
rigtige temperatur.

2. Skru ned for varmen med ca. 40 %, og kom ZWILLING ragsmuld p&
panden. Afhaengigt af den enskede smag kan du ogsé tilseette urter,
te eller krydderier til spénerne. Kom 2 spiseskefulde regspéner (i ca.
20 minutter, let reget) eller op til 3 spiseskefulde (mere end 20 minutter,
intensivt raget) p& panden. Spé&nerne opvarmes pé panden, og
regdannelsen begynder.

Seet derefter opsamlingspladen pé panden over spénerne. Den har huller
i siderne, som fillader regen at passere, og en lille fordybning il
opsamling af veeske og fedt fra regvarerne.

Anbring nu gitterristen med regvarerne over opsamlingspladen, og luk
laget. Nér l&get er handvarmt, starter selve regningstiden, og
temperaturen ber igen reduceres med ca. 50 %. Laget skal s& vidt muligt
forblive lukket under regningen. Dampen kan ikke slippe ud, og det giver
et optimalt regeresultat. Hvis der kommer reg ud aof laget,

er temperaturen for hgj, og den skal reduceres igen. Det anbefales,

at man ikke vaelger for store regvarer til en hurtig regning.

Sluk for komfuret, nér regetiden er g&et. Lad panden og indholdet kele
kortvarigt af, og fiern laget efter ca. 5 minutter. P& den méde kan regen
saette sig og traekke ind i regvarerne.



Regetiden varierer alt efter tykkelsen pd regvarerne. For eksempel kraever

2 skiver laks (hver ca. 200 g) alt efter det enskede regningstrin 12-20 minutter
regetid - indvendigt rosa ca. 12 minutter, gennemraget ca. 20 minutter.

Den ideelle smagsoplevelse forudsaetter, at regen har tid il at afgive sin aroma
il regvarerne.

Regepanden bliver mark efter farste anvendelse, og selv efter rengeringen
kan den forblive merk. Disse misfarvninger skyldes ragningen og giver
regvarerne den karakteristiske regaroma fra gang til gang ved brug.
Produktets funktion pévirkes ikke.

Uanset om det drejer sig om fisk, ked, grentsager eller desserter, findes
der utallige opskrifter, og kun fantasien saetter graenser for de kulinariske
eksperimenter

Besag vores website, og se de laekre opskrifter fil dit ZWILLING regesaet.
www.zwilling.com
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[ Wucrpykums no npumenennto Habopa ans konuenns ZWILLING.

Orkpolite ans cebs 3ameuyatenbHbiit HABOP ANg KONYEHUS OT KOMNAHUM
ZWILLING, ¢ koTopbim konTuTb nerko 1 npustho. Ytobbi kak moxHo bonee
3dhhekTMBHO Mcnonb3osatb HAbop, nepes nepebiM NpumeHeHem Habopa ans
konuerns ZWILLING BHUMaTENbHO NpouTUTE AAHHYIO MHCTPYKLMIO.

Konuenue ¢ nomowbio Habopa ZWILLING Plus

1. Harpeiite ckosopoay 13 Habopa ans konuetus. [lns goctuxerms
npasunbHoit Temnepatypel (okono 230 °C) ZWILLING pekomenayet
NPOBECTHU TECT C KAMSMU: BUIKOM HOKANANATE HO CKOBOPOAY HECKOMBbKO
Kanenb BoAbl. MiaeansHoit TeMnepaTypoit SBSIETCs Ta, NpU KOTOPO
KarKM, NONAAAs Ha CKOBOPOAY, 0bPASYIOT WAPMKK, <TAHLYyIOWME» NO
noeepxHocTu. Ecnm kannu ucnapunmcs, To HyxHas TemnepaTypa euye
He JOCTUrHYTa.

2. YmenbLute Harpes npubanamntensto Ha 40% W nonoxute Nanoukm
ZWILLING B ckoBopoay. B 3aBucmocTi ot xenaemoro Bkyca MOXHO
Taroke AobasuTL Tpasbl, ualt un creunn. Monoxure B ckosopoay 2
CTONOBbIX NOXKK nanouek (Mpubnusutensto Ha 20 MuHYT Ang nerkoro
konuenus) unm fo 3 ctonosbix noxek (6onee 20 muHyT ans
MHTEHCMBHOTO Konuerus). Mocne Toro kak nanouku B ckoBopoae
HArPEIoTCs, NOSIBUTCS AbIM.

cTaBbTe TapenKy B ckoBopoay Haa nanodkamu. Cboky Ha Helt ectb
AbIPOUKHM, Uepes KOTopbIe NPOXOANT AbiM, U HebonbLuoe yrnybnerune
ANs KUAKOCTEN W XMPa, CTekarowmx ¢ baoaa.

Bcrasbre pelwetky ¢ npogykTamu noBepx TApPeskK U 3aKpoiTe
ckoBopoAy Kpbilwkoit. Koraa Kpbiluka CTAHET Tennok Ha oLy,
HAUHeTCs KONueHuWe, 1 TOrAa TeMneparypy Heobxoanmo cHosa
ymeHbLunTb Ha 50%. Bo Bpems konuenus kpbiwka gonxHa Buitb no
BO3MOXHOCTH 3aKpbiTolt. Bnaropaps stomy us ckosopoab! He byaet
BLIXOANT AbIM, M pe3ynbTaT konuexus Byaet ontumansHbim. Ecan gsim
BbIXOAMT WU3-MOA 3AKPbITOM KPbILLKK, TO TEMNEPATYPA C/IULLKOM BbICOKAS,
1 ee Hy>XHO yMeHbLKTb. YTobbl BbicTpee 3akonTuTs NpoaykT, ero
pasmep AomkeH bbiTb HebonbLKM.

Bbikntounte nanty no UcteueHnn BpemeHm KonueHms.
HeMmHoro nopo-xanTe, noka ckoBOPOAA € €€ COAEPXKUMbIM OCTbIHET,
1 uepes 5 MUHYT cHummTe KpbilwKy. [lbiM ocsaeT u nponuTaet batogo.



Bpems konuerusi 3aBUCHT OT ToMLMHBI MpoaykTa. Hanpumep, Ans konueHus

2 kyckoB nococs (Becom okono 200 r) Heobxoanmo 12-20 munyT B
30BUCMMOCTH OT KENAEMO CTENEHU KOMUEHHUS: [/l KOMUEHUS KYCKA MO KPASIM
HY>XHO 12 MUHYT, O i1 KOMUYEHHs Kycka NonHocTbio - 20 MuHyT.

[ns poCTKEHNS: MAEANBHOTO BKYCA AbIM AOMKEH NponuTaTh Baloao B TeueHne
onpeaeneHHOro BpeMeHHM.

Pewerka

Mocne nepBoro Ucnonb3oBaHUS HA CKOBOPOAE 1Sl KOMUYEHMUS NOSBUTCS
TEMHBII HANET, KOTOPbIA MOXET OCTATLCS U MOCIE MbiTbs. DTOT HANET
obpasyetcs Bo Bpems KonueHus 1 pas 3a pasom byaet HaaensTb Bawm
Bniona xapakTepHbiM KonueHbiM apomatom. OH HUKAK He BAMSeT Ha
YHKLMOHANBHOCTL U3AENMS. Topenka
C [aHHBIM HABOPOM ANS KOMUEHHS MOXHO SKCMEPUMEHTMPOBATL BesrpaHnuHo
- Mcnonb3yiiTe ero ans pbibbl, MAca, OBOLLEN U AecepTos, Bonnowwas nobbie
BALUM KYSIMHOPHbIE 3Q4YMKH.

Ha Hawem caitte MOXHO HAUTH BKYCHbI€ peLenTbl C NPUMEHEHUEM HGGOPG

o Axceccyap:
ang konuenns ZWILLING. www.zwilling.com
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ZWILLING titsileme seti icin kullanim kilavuzu

Biyileyici ZWILLING tiitsilleme seti ile tanisin ve tiitsilemenin kolayligini
kesfedin. ZWILLING titsileme setinden daha fazla keyif almaniz icin, litfen ilk
kullanimdan énce kullanim talimatlarini dikkatlice okuyun.

ZWILLING Plus titsileme seti ile titsileme

1. Titsileme sefinin tavasini isiiniz. Dogru sicakhigi (yakl. 230 °C)
yakalamak icin ZWILLING “su damlatma testi”ni énermektedir. Tavaya
catal yardimiyla bir kac damla su damlatin. Damlalar tavayla bulusur
bulusmaz yuvarlak toplar halinde tavanin yiizeyinde “dans” ediyorsa,
ideal sicakliga ulasildigr anlamina gelir. Damlalar buharlasiyorsa arzu
edilen sicakliga heniiz ulasiimamis demektir.

2. Isiy1 %40 oraninda azaltin ve ardindan ZWILLING titsilleme talasini
tavaya ekleyin. Arzu ederseniz talasa zevkinize gére bitki, cay ya da
baharat ekleyebilirsiniz. 2 yemek kasigi (yakl. 20 dakika, hafif
titsilenmis) ya da 3 yemek kasigina kadar (20 dakikadan fazla, cok
titsilenmis) titsileme talasini tavaya ekleyin. Tavadaki talas 1sinir isinmaz
duman yiikselmeye baslayacakir.

Son olarak toplama tablasini tavadaki talaslarin Gzerine yerlestirin.
Toplama tablasinin yanlarda bulunan delikler, dumanin cikmasini
saglarken, hafif derinligi de, tiitsilenen malzemeden sizan sivi ve yagin
muhafaza edilmesini saglar.

Simdi titsilenmis malzemeyi yerlestirdiginiz 1zgarayi toplama tablasinin
izerine koyun ve kapagr kapatin. Kapak ilik olduysa, tiitsiileme siiresi
baslamistir ve sicaklik yeniden %50 oraninda azaltimalidir. Titsileme
sirasinda kapak mimkiin oldugunca kapali tutulmalidir. Béylece buhar
muhafaza edilecek ve ideal bir titsileme sonucu elde edilecektir. Duman
kapaktan disariya sizarsa, bu isinin cok yiiksek oldugu anlamina gelir

ve tekrar disirilmesi gerekir. Daha hizli bir tiitsileme islemi icin,
titsilenecek malzemenin biyik boyutlarda olmamasi &nerilmektedir.

Titsileme siresi tamamlandiktan sonra ocagi kapatin. Tavanin icindekiler
ile birlikte kisa bir sire sogumasini bekleyin ve yaklasik 5 dakika sonra
kapagr kaldirin. Béylece duman yahsir ve tiitsilenmis malzeme demlenir.



Titsileme siiresi titsilenecek malzemenin kalinligina gére degisiklik gdsterir.
Ornegin (her biri yakl. 200 g olan) 2 dilim somon icin istenilen pisme
seviyesine bagli olarak 12-20 dakika tiitsileme siresi gerekir. Orta pismis

12 dakika, iyi pismis yaklasik 20 dakika. ideal bir lezzet deneyimi icin duman
aromasinin tiitsilenmis malzemeye gecmesi adina yeteri kadar beklenmelidir.

ilk kullanimdan sonra tiitsilleme tavasinin renginde koyu renk degisimi
gérilebilir, hatta bu durum tavay: temizledikten sonra da kalici olabilir.

Bu renk degisimi tiitsilleme sirasinda olusur ve tiitsilenen malzemeye
kullanimdan kullanima karakteristik bir aroma katar. Uriinin ézelligi bundan
herhangi bir sekilde etkilenmeyecekir.

Balik, et, sebze ya da tatli - bu lezzetleri denerken tariflerin cesitliligi ve hayal
giiciiniize hicbir sinir cizilmemistir.

internet sayfamizi ziyaret edin ve ZWILLING fiitsileme sefiniz icin lezzetli
tarifleri kesfedin. www.zwilling.com
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BRICBRNERFETEZYITAUDYT AE—H—tY FTRED
BATLEAVNET,

VIA)DT AE—H—EY REHBERL KV EESEHIC,
FUHTHBREVICEDIEICEARABTEIEL THBTALSLEEL,

VIAVVITSARAE—N—tY hTERZFAE

1. RE—H—tYy hOBERLET, BEEERE (#230°C )
EREIDLEOIC TKBTAN ZRETD_EZHHOHL
Y, JA—VEME>T, KeHE, B/ICEELET,
BRNZBRETE, BICKENBEEDELLESICRET "H
21 LSBNEBBRICEYNET, BEFrERIZBER.
BYIZEEICELTVEE A,

2. BEL40 %EIRL, VIV TERFY T EBICANET,
BEFHICEDET, FYTICN—T . FE. ANMAEMZ
BEETEEY, EBRFYTERAT =22 (#2050 M,
BOHICERTZEE ) TEEARAT—23% ( 2000 L, &Y
ICERITZEE ) #BICANE T, BOFYTHAMNES,
BARELET,

3.

BOFYTOLIIVY RFYTRITL—NEBEET,
BIEICERTSNERDSEABMELET. 7L—NEREAHD
HIBETHD D, BHHNSHBI KD XHENIBEESETEA,

Y RFYTRATIL—RNOLEIL, SYTERMEBE.
BERMHET, BENMERECBRE~LRRIN S, ZBROE
HEEAREY £, BEEMN50%HHL £7,

BRHEG, BEZTERLEHRATEVWTILEEZY, BRIER
Th, BENGERREOTLEAVICEYET., EFELNSKEN
258, BEENfETERZNT, AHTREZTH I HEN
HET, EFBTERIZBEE. REITEIRMEED
BLLSICLTLSEZL,

BREEIETLES, DVOZBELTIKEEY, BERM
ZHUREL, N5PB>THASEEALET, PLEEES
KCETENZEERE, BROG LAY LIBYET,



BRFEGEERTIEMICE>TERYET, X FENYY
B2 (ZhTN{N200g ) 2FABTHHEE. CHFLEOMBRESIC
BUT, EHEBE12 ~ 200128 FET, A IOREICH
FF2BEEN129. LoAYWRHRERTAEBTIBEEEHN200HE
LTLKEEY, BENBZEAKESDLEHICE. EMICENOEY %
BESHEILOICT ORI YETT,

FUHTHEALLEEG, BRBICBNAINTELET. BEICE2T

&, BRFREBIBERVIENHBUET, ROBCKERFE

RICRETZENOTHY, BEEATH LT ICEMICHHN T ERR
DEVERITET, ARROBRICIHEEIHUEEA,

A A BX TY-haE BEIEEHNLSEELIEZHA
LL<EZWL,

VIA T AE-—N—EY NOBTITHLIEOETF I,
BT 7Y A MBS EE L www.zwilling.com
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] ZWILLINGE B f i B3 4

THZWILLINGEEN R 24 , AIHBRSINER, HREME,

BHARRERRAD , UERR D RIEF mayThaes k.

EAZWILLING PlusEEE#HIEY

1.

MABENEREE, NEERGEXREETERE (8230°C),
ZWILLINGE WU A KM% - AR FELEKEIERESE L,
AESMEAEEEEZ LREBR —RR /K,
HEAMRIKRAERFEXIEREE., MRKHREN
RETREERE.

TR HBIELN40% , REFZWILLINGHERHINAREZ H,
RELAZHNOK , ETEEENTMATR, KHRFEERR,
EBEERMAER (D205 , BERS ) REB3HR (
2008 AL SRER] ) WEHRL
HEEATHRERENARERTERES.

REFREERERER LS, BEAMNEALNL , WSTLE
o, SERRME , TRERYE TR,

NEFBRGENRYNEEMNERERESE L  REHLES
Fo HHEFHEN , EENEHEETHR , AtRENBRE
RA50%, BHEREHNREBES FREFXA,
BRERTERHMAIRENEHNRR. NRBESMEFH
B, WRTBESS , NBREK, HXIMPREEH
BYUTEEARZHED.

BHERE  FF XA, LEEARAARYEL S
NSDHEMTEF. XEATEESIE , ERYARK,



EfRARNEEME. Bl | 28REEd ((FIRLI2005T ) |
MTENREER , Bl EE12-200% , BHINBEHREEE
12058 - ABSRN2096H. NREBFNHE  BEHEBHE
AR AFEHRYP.

BRAERE EEFTEREE BEEFEGHLEEER.
e 2 BB ARSI #T%ﬁ%ﬂ%*!ﬂ%ﬁ%?ﬂﬁ&ﬁ)@%ﬁ
R, FRODETLZERN, .

TLRER, BE, BRIRKR - ARHBEWEIEN , RiEHFE
HMEIBBTLZRIRE,

BEREMNONYE , THRZWILLINGEEW X R 8 &,
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