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[Nepen ncnonb3oBaHMeM yaanuTb BCe ynakoBOYHbIE
maTepuanbl, HaKNenKku 1 STUKETKU.

lMepen nepBbIM NCMONb30BaHMEM TLLATENBHO
BbIMbITb BHYTPEHHIO YaCTb NOCYAbl XUAKAM MOIOLLM
CcpeacTsoMm.

3anpeLLeHo MbiTb B NoCya0MOEYHON MaLLnHe.



Gipfel International bietet Ihrer Aufmerksamkeit das Geschirr
aus Carbonstahl an. In letzter Zeit auf dem Weltmarkt des
Geschirrs macht das vorliegende Material sich volksttimlich mit
vollen Segeln, dank der Lebenserwartung in der Nutzung
und des Mangels an Gesundheitseinflu des Menschen.

Der Carbonstahl ist eine Abart des Stahls mit dem hohen Inhalt
des Kohlenstoffes, dass bestimmt die mechanischen
Eigenschaften des Stahls hauptséchlich. In Carbonstahls
befindet sich Mangan 1,65 %, Silikon 0,6 % oder Kupfer 0,6 %,
dadurch kann sie in die feinen Blatter bearbeitet sein, die hohe
Haltbarkeit und die Thermostabilitdt aufsparend, was mit
diesem Material bei den hohen Temperaturen und mit der
schnellen Erwdrmung arbeiten ldsst.

DIE VORTEILE DES CARBONSTAHLS IM VERGLEICH
ZU ANDEREN METALLEN UND LEGIERUNGEN:

Schnelles Aufwérmen, was fiir die Einsparung der Zeit und der
Energie besonders wichtig ist.

Lebenserwartung. Das Geschirr aus Carbonstahl ist den

mechanischen Einwirkungen, Kratzern und Beschadigungen
weniger anfallig.



Nutzung auf den Induktionsplatten, dank den magnetischen
Eigenschaften des Carbonstahls.

Bestleistung bei der Speisebereitung. Im Laufe der Erwarmung
erreicht der Carbonstahl die Temperatur 180° viel schneller, als
andere Werkstoffe, was den Lebensmitteln die Vitamine und
andere niitzliche Stoffe halten lasst.

Dichte. Der Carbonstahl ist 3-fach dichter als das Aluminium,
dass ihre Lebenserwartung und das niedrigere Wert bedingt,
die standardmédBige Dicke des Geschirrgehduses ist
1,5-2,0mm.

Gewicht. Der Carbonstahl ist mindestens zweimal leichter als
das Gusseisen, dabei die besten Charakteristiken habend,
unter denen sind die Sicherheit, Antihaftbeschichtung-
Eigenschaften, Thermostabilitét, Gleichverteilung der Warme
auf der ganzen Flache der Pfanne.

Fiir eine mehr langwierige Nutzung der Pfanne aus
Carbonstahl ohne Antihaftbeschichtung fiir die Verbesserung
der Antihafteigenschaften wird das Folgende empfohlen:

Waschen Sie das Geschirr von Hand im Heisswasser mit den
Waschmitteln unter Ausnutzung des Schwammes aus.



Gieken Sie auf die Pfanne kleine Menge Ol fiir die
Vorbereitung der Kiiche.

Stellen Sie den Heiztemperaturwéchter des Kochfeldes auf das
Mittelniveau fest.

Verteilen Sie das Ol nach der ganzen Oberfliche des
Kochfeldes.

Lassen Sie die Pfanne abzukiihlen, wonach spiilen Sie es mit
Wasser und trocknen Sie es aus.

Wegen der hochen Thermoleitung des Geschirrs, kochen Sie
die Speisen auf dem niedrigen/Mittelfeuer, die Uberhitzung
kann zu den Beschddigungen des Geschirrs und der
Verbrennung der Lebensmittel fiihren.

Das Erscheinen des Rauchs — das Merkmal der Uberhitzung,
schalten Sie den Regler der Flamme/Temperatur auf das
niedrige Niveau um.

Lassen Sie die Pfanne wéhrend der Vorbereitung der Speisen
ohne Aufsicht nicht.

Verwenden Sie nur Kunststoff, Gummi oder Holz Zubehdr fiir
die Kiiche in der Kiiche.



 Bewahren Sie das Geschirr im Trockenzustand.

Die Antihafteigenschaften der Pfanne werden sich mit jeder
Nutzung, unter richtigen  Betriebsbedingungen  und
Aufbewahrung, verbessern. Die Pfanne wird sich noch mehr
nachdunkeln, auf ihrer Oberfléche bildet sich der molekulare
Fettfilm, der die Antihaftfunktion erfiillt.

Die korrosionsbesténdige Eigenschaften: der schwarze
Kohlenstoffstahl hat die feine Schicht des oxydierten Eisens,
das im Laufe der Produktion unter der Einwirkung der hohen
Temperaturen entsteht. Solcher Schutziiberzug vom Eisenoxid
stellt die Barriere vom Kontakt des Sauerstoffs mit dem Eisen
dar und verhindert von der Korrosion. Doch, muss man die
Pfanne trocken aufbewahren und es wird davon abgeraten, in
der Geschirrspiilmaschine zu waschen.

« Das Schnellhitzung!
« Enthélt Perfluoroctanséure und Polytetrafluorethylen nicht!

« Die sténdige Verbesserung der Antihafteigenschaften.
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Gipfel International offers to your attention carbon steel dishes.
Currently, in the global kitchenware market, this material is
taking up its position rapidly due to its performance life and
good health effect.

Carbon steel is a kind of steel with high carbon content mainly
determining mechanical characteristics of the steel. Carbon
steel contains 1,65% of manganese, 0,6% of silicone or 0,6% of
copper, thereby, it can be processed in thin sheets while
keeping high strength and heat-resistance and be used at high
temperatures with quick heating.

ADVANTAGES OF CARBON STEEL AS COMPARED TO
OTHER METALS AND ALLOYS:

Fast heating, which is especially important for time and energy
saving.

Long operational life. Carbon steel dishes became less
affected by mechanical actions, scratches and damages.

« Health safety. Carbon steel contains iron, which is not harmful
for health.
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Use on induction cookers due to magnetic properties of carbon
steel.

Best cooking results. While being heated, carbon steel reaches
a temperature of 180° much faster than other materials and the
products retain vitamins and other good substances.

Density. Carbon steel is harder than aluminium three-fold,
which determines its long performance and lower cost,
standard thickness of dish body is 1,5-2,0mm.

Weight. Carbon steel is at least two times lighter than cast iron
and, at that, has the best properties including safety,
antiadhesiveness, heat-resistance and equal heat distribution
along the whole surface of the frying pan.

For longer user of the carbon steel frying pan without non-stick
coating and for improving its antiadhesivity, the following
measures are recommended:

Wash the dish manually in hot water with detergents
and sponge.

Pour onto the frying pan a small amount of oil to cook food.
Set the stove heating temperature controller at medium.
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Spread the oil around the whole surface of the frying pan.
Turn the stove off when the oil starts emitting slight smoke.

Leave the frying pan to get cold, then wash it with some water
and dry it.

Due to high termoconductive properties of the dishes, cook
at low/moderate heat as overheating may lead to damages
of the dishes and burning of the products.

While cooking, do not leave the frying pan unattended.

Use only plastic, rubber or wooden kitchen accessories
in cooking.

Keep the dishes dry.

The antiadhesivity of the frying pan will improve with each use
if it is used and stored properly. The frying pan will get a darker
colour and its surface will get covered with a fatty molecular
coating, which will perform the non-stick function.

Anticorrosion properties: black carbon steel has a thin layer of
oxidized iron, which is created in the process of manufacturing
under high temperatures. Such protective iron oxide coating
serves as a barrier preventing the contact of oxygen with iron
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and eliminates corrosion. Nevertheless, the frying pan should
be stored in a dry place and not washed in a dishwasher.

« Fast heating!
* Free of perfluorooctanoic acid and polytetrafluorethylene!

« Constant improving of antiadhesiveness!



Gipfel International npeanaraet Baluemy BHUMaHMiO nocyay 13
YrNepoancToi cranu. B nocnesHee Bpems Ha MUPOBOM PbIHKE
NOCyAibl AaHHbIV MaTepuan CTPEMUTENBHO 38BOEBLIBAET CBOM
nosuuun, Gnarofaps [AOATOBEYHOCTU B MCMONMb30BaHUN
11 OTCYTCTBMIO BIMSIHUS HA 3OPOBbE YENI0BEKa.

Yrnepoanctas Cranb - 370 PasHOBMAHOCTb CTaNM C BbICOKMM
coAepXaHneM yrnepopa, Yto onpeAenseT raBHbIM 06pasom
MexaHuyeckne CcBOiACTBa CTanu. B yrnepopuctoilt cranu
copepxutcs 1,65% mapratua, 0,6% cunvkora unn 0,6% Meau,
6narogaps 4eMy OHa MOXeT ObiTb 06paboTaHa B TOHKME
JIACTbI, COXPAHAA BLICOKYKD MPOYHOCTb M TEPMOCTOMKOCTD,
4T0 N03BONAET PaboTaTh C 3TUM MaTEPUanoM NpU BbICOKMX
TeMnepaTypax ¢ GbICTPbIM Pa30rPeBOM.

NPEUMYLLECTBA Y IEPOANCTOW CTANW MO
CPABHEHU/IO C APYTUMU METANIIAMU U CMJTABAMMU:

BricTpoe pa3orpeBanme, 4To 0CO6EHHO BaXHO ANA 3KOHOMUN
BPEMEeHM U 3Hepruu.
[lonroseyHoctb. lMocyaa 13 yrnepoancToil CTann MeHblue

NOABEPXEHa MeXaHU4eckuM BO3AECTBUAM, LiapanuHam
W NOBPEXAEHUAM.



BesonacHocTb Ans 340pOBbSA. YrNepoancTas cranb COAePXUT
Xeneso, KOTopoe He HAHOCUT Bpef 3A0POBbLIO YeloBeka

Vicnonb3oBaHMe Ha  MHAOYKUMOHHBIX NauTax, Gnaropaps
MarHeTU4eckum CBOMCTBAM YrIIEpPOANCTON CTanu.

Jlyqwmii pesynbTat npu npurotoBneHnn Gniof. B npouecce
pa3orpeBa yrnepoaucTas ctanb focTuraeT remneparypsl 180°
ropasfo GbiCTpee, YeM fpyrue Matepuantl, YTo Mo3BONsSeT
NPOAYKTaM  COXPaHATb BUTaMUHbl W [pyre nonesHble
BeLLecTBa.

noTHocTb.  Yrnepogucras Cranb  NNOTHeE  amoMUHUs
B 3 pasa, 4To 006YCnaBnMBaET ee [ONrOBEYHOCTb U Gonee
HW3KYIO CTOMMOCTb, CTaHAaPTHasH TONLLUMHA KOpnyca NoCyAb!
1,5-2,0Mm.

Bec. Yrnepoaucras cranb kak MAHUMYM B ABa pasa nerye
uyryHa, o6nafas npy 3TOM HaunyyLWMMU XapaKTepUCTUKaMM,
Cpean KOTOpbIX GE30MacHOCTb, aHTUMPUrapHble CBOICTBA,
TEPMOCTOMKOCTb, PaBHOMEPHOE pacnpeaeneHue Tenna no
BCEVi NNOLLAAN CKOBOPOABI.

[ns Gonee [ANUTENbHOrO  MCMOMb30BaHUS  CKOBOPOAbI
W3 YrnepomucTon Ctanu Ge3 aHTUMPUrapHOro MOKPbITUS



ANS YNyYlleHUs ee aHTUNPUIrapHbIX CBONCTB PEKOMEHAYeTCS
Cnepywoulee:

[pomoitte mocyay pydyHbIM CMOCOGOM B ropsadueii Boge
C MOIOLLMMM CPEACTBAMM C MCMONb30BAHMEM MYOKK.

Haneiite Ha ckoBopogy HeGo/blIOe KONMYECTBO Macna
ANS NPUroToBNEHMA B1of.

YCTaHoBUTE  perynstop  Temnepatypbl Harpesa  nuTbl
Ha CpeaHWA YPOBEHb.

PacnpenenuTe Macno no Beeii NOBEPXHOCTI CKOBOPOAbI.

Bcneactaue BbICOKOM TEPMOMPOBOAHOCTM MOCYAbI FOTOBbTE
6niofia Ha HU3KOM/CPEAHEM OTHE; NeperpeB MOXET NpuBesT
K NOBPEXAEHNSM NOCY/bl 1 CroPaHUIo MPOAYKTOB.

Beikniounte nauty, Korpa OT Macna HayHyTcs NosBATbCS
NpU3HaKM AbIMa.

OcraBbTe CKOBOPOAY OCTbIBaTb, MOCME YEro npoMoiite
€e BO/OM ¥ BbiCylLUTE.

He ocraBnsiite ckoBopoay BO BPeMS NPUroTOBNEHMs 6ion
6e3 npucMoTpa.



« Mcnonb3yiite TONbKO NNacTMKOBbIE, PE3NHOBbIE MM Aepe-
BAHHbIE KYXOHHbIE aKceccyapbl Npu NpUrotosnexun 6nioa.

XpaHuTe nocyay B CyXoM COCTOSHIM.

AHTUNpUrapHble CBOWCTBA CKOBOPOAbI BYAYT YMyullaTbCs
C Kax[bIM UCIONb30BAHMEM, NPU YCNOBUN €€ NPaBUIbHOM
JKennyataumu 1 xpaHenns. CkoBopoaa npuobpeter ele
Gonee TeMHbli LBET, Ha ee MOBEPXHOCTU 06pa3yeTcs
XMpOBasi MONekynapHas NneHka, KoTtopas BbINONHAET
AHTUNPUrapHYIo yHKLMIO.

AHTMKOPPO3WiiHbIE CBOWCTBA: YepHas YrnepoaHasi CTanb
MMeeT TOHKMA CNOi OKCWMAMPOBAHHOTO Xenesa, KOTopbii
cO3AaeTcs B MpoLecce Npou3BOACTBA NOA BO3AeEACTBUEM
BbICOKMX Temnepatyp. Takoe 3alMTHOe NOKPbITUE OKCUAOM
Xenesa npefcTaenseT co6oit 6apbep 0T KOHTaKTa KUCI0poaa
C XenesoM W NpefoTBPALLAeT OT KOPPO3uK. Tem He MeHee,
CKOBOPOAY HEOOXOAMMO XPaHWTb B CyXOM MecTe U He
PEKOMEHAYEeTCS MbiTb B NOCYAOMOEYHOM MaLLMHe.



« bbictpoe HarpesaHue!

* He copepxut nepthTOpoKTaHOBOI KUCNOTI
1 nonuteTpatTopaTUneHal

* MOCTOSIHHOE YryulLIeHIe aHTUMPUrapHbIX CBOACTB.



Gipfel International le ofrece trastos de cocina fabricados
de acero al carbono. Recientemente en el mercado mundial
de utensilios de cocina este material ha ganado mucha
confianza de los usuarios gracias a su vida Util duradera
y la ausencia de impacto alguno a la salud humana.

El acero al carbono es un tipo de acero con un alto contenido
de carbono, lo que determina principalmente las propiedades
mecdnicas del acero. El acero al carbono contiene el 1,65%
de manganeso, el 0,6% de silicona o el 0,6% de cobre, asf que
puede ser laminado en hojas muy delgadas sin perder
su solidez y resistencia a las altas temperaturas, lo que permite
usarlo para utensilios que se pueden calentar muy rapido.

LAS VENTAJAS DEL ACERO AL CARBONO EN
COMPARACION CON OTROS METALES Y ALEACIONES:
Posibilidad de un calentamiento muy rapido, lo que permite
ahorrar tiempo y energia.

Vida util duradera. Los trastos de acero al carbono tienen una
mejor resistencia a los dafios mecdnicos, raspaduras, golpes.

Seguridad para la salud humana. El acero al carbono contiene
hierro que no afecta la salud del consumidor.



Uso en las cocinas de induccién, gracias a las propiedades
magnéticas del acero al carbono.

Un resultado mejor en la preparacion de los platos. Durante el
proceso de calentamiento el acero al carbono alcanza
la temperatura de 180° C mucho mas rapido que otros
materiales, lo que permite conservar las vitaminas y otras
sustancias Utiles de los alimentos.

Solidez. El acero al carbono es tres veces mas compacto que
el aluminio, lo que determina su costo mas bajo y una vida Uil
més duradera. Un espesor regular de las paredes de utensilios
fabricados de este tipo de acero es de 1.5-2.0 mm.

Peso. El acero al carbono es como minimo dos veces més
ligero que la fundicion de hierro y posee unas mejores
caracteristicas como la seguridad, capacidades antiadher-
entes, resistencia a las altas temperaturas, una distribucion
uniforme de calor por toda la superficie de la sartén.

Para prolongar la vida dtil de una sartén de acero al carbono
que no tiene acabados de otros materiales y para mejorar sus
propiedades antiadherentes se recomienda lo siguiente:



Lave a mano el utensilio en agua caliente con un detergente

lavavajillas y una esponja.
Para la preparacion de alimentos siempre ponga en la sartén
una cantidad pequefia de aceite;

Deje el regulador de calentamiento del horno en el nivel
mediano;

Distribuya el aceite sobre toda la superficie de la sartén;
Apague el fuego cuando vea que el aceite empieza a humear;

Después del uso deje la sartén enfriarse, luego limpiela con
aguay séquela.

Por una alta conductividad térmica de la sartén es necesario
cocinar a fuego medio/bajo. Un sobrecalentamiento puede
causar dafios a la sartén y provocar que se quemen los
alimentos.

No deje desatendida la sartén durante la preparacion
de alimentos.

Utilice sdlo plastico, caucho o accesorios de cocina de madera
enla cocina.



« Cuando no esté en uso, mantenga la sartén seca.

La propiedad antiadherente de la sartén va a mejorarse con
cada uso posterior, a condicion de respetar las instrucciones
de su uso y conservacion. La sartén va a adquirir un color més
oscuro, en su superficie va a formarse una capa molecular de
grasas que va a fungir como acabado antiadherente.

La propiedad anticorrosion: acero negro al carbono tiene una
capa delgada de hierro oxidado que se forma durante el
proceso de fabricacion a las temperaturas elevadas. Este
acabado formado con el éxido de hierro crea una barrera
impidiendo el contacto del oxigeno con el acero, previniendo
asf el proceso de corrosion. Sin embargo, es recomendable
mantener la sartén en un lugar seco y evitar lavarla en
lavavajillas.

Calentamiento rapido

iNo contiene &cido perfluorooctanoico y politetrafluoroetileno!

Una mejora continua de la propiedad antiadherente del
utensilio
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