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User’s Guide / Model Numbers: ZP3, ZP5, ZP6

Congratulations on Your Purchase of
The Stone Earth Pan™ by Ozeri®

Utilizing a natural stone-derived coating from Germany,
The Stone Earth Pan™ by Ozeri® is one of the world’s first
frying pans to achieve non-stick perfection while remaining
absolutely free of PFOA, cadmium, lead and other harmful
chemicals. PFOA stands for PerFluorooctanoic Acid which
is known as a pollutant to the environment and has been
under investigation by the Environmental Protection Agency
(USA). With the Stone Earth Pan’s coating, no harmful toxic

substances are ever released.

Before using your pan for the first time, remove all tags, labels
and packaging, and clean it with a soft cloth or sponge. When
cooking, itis recommended that you first season your pan with

a tiny amount of oil, based on the following recommendations:

8" Pan = 4 teaspoon
10” Pan = %2 teaspoon

12” Pan = 1 teaspoon

The goal is to create very thin film of oil. Rub the oil evenly
into the surface of the pan and use a cloth or paper towel to
wipe away excess oil, as the seasoning is only needed at the
microscopic level. Olive or vegetable oil is recommended,
but butter and other natural oils such as coconut oil can be
used. Nonstick sprays are not recommended as they may
contain additives and tend to release too much oil. Do not
forget to rub away the excess oil. Excess seasoning can
cause oil residue to build up which causes food to stick. When
cooking, use a lower heat source than what you are used to.
This is because the Stone Earth Pan is a better conductor of
heat than traditional pans, and causes food to cook faster. To
prevent food from burning, avoid excess preheating and do
not exceed a medium heat setting. Use a heat source that is
suited for the size of the pan, taking care not to allow flames
to burn along the sides of the pan. Prolonged use under high
heat conditions and the resulting carbonization of food and
oils can accelerate the gradual decline of the pan’s non-stick
properties. If food sticks during cooking, adding a small
amount of water to the affected area may reduce the sticking
as the water expands to steam. This pan is oven safe to 230°C
or 446°F. While your pan’s handle is oven-safe, always use

oven gloves.

Be careful not to use sharp utensils as these may scratch
the pan’s coating and alter cooking performance. Plastic or
wooden utensils are recommended. To prevent damages
to the pan’s surface, do not cut food directly inside the pan.
After cooking, allow the pan to cool before cleaning. A drastic
temperature change can cause thermal shock and affect the
pan’s stone-derived coating. Avoid pouring cool water into the

pan when it is very hot, as this can cause cracking over time.
Do not allow the pan to boil dry.

While dishwashers can be used, due to water hardness
in some regions and aggressive alkaline detergents, it is
recommended that you instead wash the pan using hot
soapy water and dry with a soft cloth. Specialty green
products such as biodegradable soap will prolong the life
of the pan, as common detergents can be harsh and contain
perfumes, dyes and other additives. For excessive deposits
that are difficult to clean, fill the pan with water and cook to
a boil. Then allow the water to cool. This will help loosen the

carbonized deposits for a thorough cleaning.

Please note, if over time the pan’s surface exhibits a white
film, this may be due to the buildup of food and oil residue,
or possibly minerals in the water. Rub the pan surface with
lemon juice or vinegar to remove the residue. Always rinse

thoroughly.

Note that when cooking with an induction cooker,
temperatures can rise fast. Avoid cooking with an empty pan
and be careful not to overheat, as this can cause damage to
the pan and induction cooker. Take care to avoid any shifting or
sliding of the pan when used with an induction cooker. When
storing the pan, place the included pan protector on the pan'’s
surface before stacking other pans on top of it, taking care
to ensure that no contact is made with the Stone Earth Pan'’s

coating.

Please retain this instruction guide for future use.
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Guide d'utilisation de la Stone Earth Pan™ d’Ozeri®
(Pour les modeéles n°: ZP3, ZP5, ZP6)

Nous vous félicitons d’avoir choisi la
Stone Earth Pan” d’'Ozeri’

Gréce & son revétement a base de pierre naturelle provenant
d'Allemagne, la Stone Earth Pan™ d'Ozeri® est |'une des
premiéres poéles au monde a atteindre des qualités de non-
adhérence parfaites tout en restant totalement exempte de
PFOA, de cadmium, de plomb et d'autres produits chimiques
nocifs. PFOA est I'abréviation d'acide perfluorooctanoique
qui est connu comme |'un des plus grands polluants
environnementaux et fait actuellement l'objet d’'une enquéte
de I'Agence de protection de l'environnement américaine.
Gréce au revétement sans PFOA de la Stone Earth Pan,
aucune substance toxique n'est libérée.

Avant d'utiliser votre poéle pour la premiére fois, retirez-en
toutes les étiquettes, marques et emballages, et nettoyez-la
avec un chiffon doux ou une éponge. Lorsque vous cuisinez,
il est recommandé d'enduire le fond de la poéle avec un
peu d’huile, dans les proportions suivantes : poéle de (20
cm) 8 po = 4 cuillérée a café, poéle de (26 cm) 10 po = %>
cuillérée a café et poéle de (30 cm) 12 po = 1 cuillérée a
café. |l s'agit de créer un mince film d’huile. Répandez I'huile
de maniére uniforme sur la poéle et utilisez un chiffon ou un
papier absorbant pour retirer I'huile résiduelle dans la mesure
ou I'huile n'est nécessaire qu'en quantité microscopique. Il est
recommandé d'utiliser de I'huile végétale ou de I'huile d'olive,
mais le beurre ou d'autres huiles naturelles telles que I'huile
de noix de coco conviennent également. Les vaporisations
de produits antiadhésifs ne sont pas recommandées dans
la mesure ol ces produits peuvent contenir des additifs
et répandre trop d'huile. N'oubliez pas de retirer I'excés
d’huile. Un excés d'huile peut former des résidus huileux qui
provoquent 'adhérence des aliments. Lorsque vous cuisinez,
utilisez une chaleur plus faible qua votre habitude dans la
mesure ou la Stone Earth Pan est un meilleur conducteur
de chaleur que les poéles traditionnelles et cuit les aliments
plus rapidement. Pour éviter de faire briler les aliments, ne
préchauffez pas trop et ne dépassez pas une chaleur moyenne.
Utilisez une source de chaleur qui convient a la taille de
la poéle et faites attention a ce que les flammes ne brilent
pas les parois de la poéle. Une utilisation prolongée & forte
chaleur et la carbonisation des aliments et des huiles peuvent
accélérer l'usure graduelle des propriétés antiadhésives de
la poéle. Si les aliments collent pendant la cuisson, il convient
d'ajouter un peu d'eau sur la zone affectée afin de réduire
'adhérence dans la mesure ol l'eau se change en vapeur. La
poéle peut &tre passée au four & 230 °C ou 446 °F. Méme si
la poignée de la poéle résiste au four, il est impératif d'utiliser
des gants isolants.

N'utilisez pas d'ustensiles pointus ou coupants qui pourraient
rayer le revétement de la poéle et altérer ses performances en
matiére de cuisson. Il est recommandé d'utiliser des ustensiles
en plastique ou en bois. Pour éviter tout dommage 4 la surface
de la poéle, ne coupez pas d'aliments directement dans la
poéle. Aprés chaque cuisson, laissez la poéle refroidir avant
de la nettoyer. Un changement de température brusque peut
entrainer un choc thermique qui affecterait le revétement &
base de pierre naturelle de la poéle. Evitez de verser de I'eau
froide dans la poéle lorsqu'elle est trés chaude ; & terme, cela
pourrait causer des craquelures. Ne laissez pas la poéle se
dessécher par ébullition.

La poéle peut étre lavée au lave-vaisselle ; cependant, en
raison de la dureté de l'eau de certaines régions et des
détergents alcalins, il est vivement recommandé de laver
la poéle & la main avec de l'eau savonneuse chaude et de la
sécher avec un chiffon doux. Les produits écologiques, tels
que les savons biodégradables, peuvent prolonger la durée
de vie de la poéle alors que les détergents ordinaires sont
souvent agressifs et contiennent parfois des parfums, des
colorants et d'autres additifs. Pour les dépéts difficiles &
éliminer, il convient de faire bouillir de I'eau dans la poéle
puis de la laisser refroidir. Ce procédé décollera les dépbts
carbonisés qui pourront ensuite étre retirés par un lavage
soigneux. Veuillez noter que si, a terme, la surface de la
poéle se recouvre d'une pellicule blanche, cela peut étre
di i des dépéts d'aliments et de résidu d’huile, ou encore
aux minéraux présents dans l'eau. Frottez la surface de la
poéle avec du jus de citron ou du vinaigre afin d’éliminer ces
dépéots. Rincez ensuite abondamment.

Veuillez noter que lors de la cuisson sur une cuisiniére a
induction, les températures peuvent monter rapidement.
Evitez de faire chauffer une poéle vide et prenez soin de ne
pas utiliser une chaleur trop vive ; cela pourrait endommager
la poéle ainsi que la cuisiniére & induction. Faites en sorte
d'éviter que la poéle ne se déplace ou ne glisse lorsque vous
I'utilisez sur une cuisiniére & induction. Lorsque vous rangez la
poéle, placez la protection incluse sur la surface de la poéle
avant d'empiler d'autres poéles dessus et assurez-vous que
rien n'est en contact avec le revétement de la Stone Earth Pan.

Veuillez conserver ces instructions pour référence.
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Gebrauchsanweisung fiir die Earth Pan™ von Ozeri®
(Fir die Modell-Nummern: ZP3, ZP5, ZP6)

Herzlichen Gliickwunsch zum
Kauf lhrer Earth Pan"-Pfanne

Durch Verwendung einer in Deutschland durch Verarbeitung
naturlicher Steine - Beschichtung besitzt die Stone Earth
Pan™ von Ozeri® als eine der weltweit ersten Bratpfannen
eine Antihaft-Versiegelung und bleibt gleichzeitig frei
von PFOA, Kadmium, Blei und anderen gefahrlichen
Chemikalien. PFOA steht fur Perfluoroctansaure, die als
umweltbelastend gilt und Gegenstand von Untersuchungen
durch die Umweltschutzbehérde Environmental Protection
Agency (USA) ist. Durch die Earth Pan und ihre besondere
Beschichtung werden zu keinem Zeitpunkt geféhrliche, giftige
Substanzen freigesetzt.

Bevor Sie |hre Pfanne zum ersten Mal verwenden,
entfernen Sie bitte samtliche Etiketten, Preisschilder und
Verpackungsmaterialien und sadubern Sie sie mit einem
weichen Tuch oder einen Schwamm. Fur den Kochvorgang
wird empfohlen, lhre Pfanne mit einer winzigen Menge an
Speisedl gemal folgender Mischung vorzubereiten: 20 cm-
Pfanne = . Teeldffel, 25 cm-Pfanne = 2 Teeloffel und
30 cm-Pfanne = 1 Teeloffel. Dabei soll nur eine sehr diinne
Olschicht erzeugt werden. Reiben Sie das Ol gleichmaBig auf
die Oberflache der Pfanne und verwenden Sie ein Tuch oder
ein Papiertuch, um iberschiissiges Ol abzuwischen, da das
Vorbereiten nur auf mikroskopisch kleiner Ebene benétigt wird.
Es wird empfohlen, Olivendl oder Pflanzendl zu verwenden;
Butter und andere natirliche Fette wie etwa Kokosnussdl
kénnen ebenso verwendet werden. Antihaftsprays werden
nicht empfohlen, da sie bestimmte Zusatze enthalten kénnen
und durch sie zu viel Ol freigesetzt wird. Vergessen Sie nicht,
iiberschiissiges Ol abzuwischen. Uberschiissiges Ol kann die
Bildung von Olriickstanden verursachen , was die Haftung von
Speisen verstarkt. Verwenden Sie beim Kochen eine niedrigere
Temperatur, als Sie normalerweise einstellen wirden. Der
Grund dafiir ist, dass die Stone Earth-Pfanne die Hitze besser
leitet als herkdmmliche Pfannen, wodurch das Essen schneller
erhitzt wird. Um zu verhindern, dass |hr Essen anbrennt,
vermeiden Sie es, es zu stark vorzuwarmen und iberschreiten
Sie nicht die Mittelwerte fiir die Hitze-Einstellung. Verwenden
Sie eine fir die GroBe der Pfanne passende Warmequelle
und achten Sie darauf, dass die Flammen nicht am Rand der
Pfanne emporziingeln. Die Antihaft-Eigenschaften der Pfanne
kénnen durch die wiederholte Verwendung unter hoher Hitze
und dem daraus resultierenden Verkohlen von Speisen und
Speisedlen zunehmend verschlechtert werden. Sollten sich
wahrend des Kochvorgangs Speisereste festsetzen, kann eine
kleine Menge Wasser, die Sie auf die betreffende Stelle geben,
die Haftung durch die Verdampfung des Wassers vermindern.
Diese Pfanne ist ofenfest bei Temperaturen von 230° C oder
446° F. Obwohl der Griff Ihrer Pfanne ofenfest ist, sollten Sie

immer Handschuhe verwenden.

Achten Sie darauf, keine scharfen Gegenstande zu verwenden,
da diese die Beschichtung der Pfanne verkratzen und die
Kocheigenschaften verandern kénnen. Es wird empfohlen,
Kichengerate aus Plastik oder Holz zu verwenden. Um eine
Beschadigung der Oberflaiche der Pfanne zu verhindern,
zerteilen Sie die Speisen bitte nicht, solange sie sich in der
Pfannebefinden. Lassen Sie die Pfanne nach dem Kochvorgang
einige Zeit abkihlen. Eine abrupte Temperaturanderung kann
einen Temperaturschock hervorrufen und die Beschichtung
der Pfanne negativ beeinflussen. Gieen Sie bitte kein Wasser
in die Pfanne, solange diese noch sehr heiB ist, da dies nach
und nach zur Rissbildung fihren kann. Lassen Sie die Panne
bitte nicht auf der heiBen Kochplatte stehen.

Obwohl die Pfanne spllmaschinenfest ist, wird aufgrund
der Wasserharte in einigen Regionen sowie aggressiven
alkalischen Reinigungsmitteln stattdessen empfohlen, die
Pfanne in warmem Spiilwasser zu reinigen und mit einem
weichen Tuch zu trocknen. Spezielle umweltfreundliche
Produkte wie biologisch abbaubare Seife werden die
Lebensdauer der Pfanne verlangern, da Spilmittel oft scharf
und mit Duftstoffen, Farbstoffen und anderen Zusatzen
versetzt sind. Bei schwieriger zu entfernenden Speiseresten
befillen Sie die Pfanne mit Wasser und bringen Sie dieses
zum Kochen. Lassen Sie das Wasser danach abkihlen;
dadurch werden verkohlte Ablagerungen fiir eine griindliche
Reinigung geldst. Beachten Sie bitte: Sollte sich nach einiger
Zeit eine weiBe Schicht auf der Pfannenoberfliche bilden,
kann dies die Entstehung von Speisen- und Olriickstinden
oder eventuell Mineralien im Wasser als Ursache haben.
Reiben Sie die Pfannenoberfliche mit Zitronensaft oder
Essig ein, um etwaige Riickstinde zu entfernen. Spiilen Sie
immer griindlich mit klarem Wasser nach.

Beachten Sie bitte, dass die Temperaturen bei Verwendung
eines Induktionskochfeldes sehr schnell ansteigen. Vermeiden
Sie es, die leere Pfanne zu erhitzen und achten Sie darauf, nicht
zu viel Hitze zuzufithren, da dies sowohl die Pfanne als auch
das Induktionskochfeld beschadigen kann. Vermeiden Sie es,
die Pfanne bei Verwendung eines Induktionskochfeldes tber
dieses zu schieben. Beim Verstauen der Pfanne legen Sie den
mitgelieferten Pfannenschutz auf die Oberflache der Pfanne,
bevor Sie andere Pfannen darauf stapeln, und achten Sie
darauf, dass die Beschichtung der Stone Earth-Pfanne nicht
mit anderem Pfannen in Kontakt kommt.

Bitte verwahren Sie diese Gebrauchsanweisung zur
zukinftigen Verwendung auf.
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Manuale utente della Stone Earth Pan™ di Ozeri®
(Per i Modelli Numero: ZP3, ZP5, ZP6)

Complimenti per aver acquistato la
Stone Earth Pan™ di Ozeri®

Grazie all'utilizzo di un rivestimento derivato da una pietra
naturale della Germania, la Stone Earth Pan™ di Ozeri® &
una delle prime padelle al mondo ad aver raggiunto un'anti-
aderenza completa, senza la presenza di PFOA, calcio,
piombo e altri agenti chimici dannosi. PFOA significa acido
perfluoroottanoico, un agente inquinante che & stato studiato
dalla Environmental Protection Agency (USA). Grazie al
rivestimento senza PFOA della Stone Earth Pan, non verranno
mai rilasciate delle sostanze tossiche.

Prima di utilizzare la pentola per la prima volta, rimuovere tutti
i tag, le etichette e l'involucro, e pulirla con un panno morbido
o una spugna. Durante la cottura, si consiglia di versare, come
prima cosa, una piccola quantita di olio nella padella, sulla base
delle seguenti raccomandazioni: padella da 8” (20ecm) = V4 di
cucchiaino, padella da 10” (26cm) = Y2 cucchiaino, e padella
da 12” (30cm) = 1 cucchiaino. Lobiettivo & creare uno strato
molto sottile di olio. Strofinare l'olio uniformemente sulla
superficie della padella e utilizzare un panno o carta assorbente
per asciugare l'olio in eccesso, in quanto questo strato deve
essere presente solo ad un livello minimo. Si raccomanda
l'uso di olio d'oliva o vegetale, ma possono anche essere
utilizzati burro e altri oli naturali come l'olio di cocco. Gli spray
antiaderenti non sono consigliati in quanto possono contenere
additivi e tendono a rilasciare troppo olio. Non dimenticare
di eliminare l'olio in eccesso. Lolio in eccesso pud causare
I'accumulo di residui di olio facendo attaccare il cibo. Durante
la cottura, utilizzare una fonte di calore inferiore a quella
usata di solito. Questo perché la Stone Earth Pan & un miglior
conduttore di calore rispetto alle padelle tradizionali e cuoce il
cibo pili velocemente . Per evitare che il cibo si bruci, evitare di
pre-riscaldare troppo alungo e non superare un livello di fuoco
medio. Utilizzare una fonte di calore adatta alla dimensione
della padella, facendo attenzione a che le fiamme non brucino
lungo i lati della stessa. L'uso prolungato in condizioni di alte
temperature e la conseguente carbonizzazione di cibo e ol
pud accelerare il declino graduale delle proprieta antiaderenti
della padella. Se il cibo si attacca durante la cottura, I'aggiunta
di una piccola quantitd di acqua nella zona interessata pud
ridurre I'attaccamento, in quanto l'acqua si trasforma in vapore.
Questa padella pud tranquillamente essere usata nel forno fino
a una temperatura di 230°C o 446°F. Nonostante il manico
della pentola sia a prova di forno, utilizzare sempre dei guanti
da forno.

Fare attenzione a non usare utensili affilati che possano
graffiare il rivestimento della padella e alterare le prestazioni
di cottura. Si raccomanda I'utilizzo di utensili in plastica o legno.
Per evitare danni alla superficie della padella, non tagliare
il cibo direttamente all'interno della stessa. Dopo la cottura,
lasciar raffreddare la padella prima di pulirla. Un cambiamento
di temperatura drastico pud causare shock termici e rovinare
il rivestimento in pietra della padella. Evitare di versare acqua
fredda nella padella quando & molto calda, in quanto cid
potrebbe causarne la rottura nel tempo. Non usare la padella
sul fuoco quando & completamente vuota.

Nonostante la padella possa essere lavata in lavastoviglie,
a causa della durezza dell'acqua in alcune regioni e dei
detergenti alcalini aggressivi, si consiglia invece di lavarla con
acqua calda e sapone e di asciugarla con un panno morbido. |
prodotti ecologici, come il sapone biodegradabile, prolungano
la durata della padella nel tempo, mentre i detergenti comuni
possono essere aggressivi e contenere profumi, coloranti e
altri additivi. Per i residui eccessivi e difficili da pulire, riempire
la padella con dell'acqua e farla bollire. Poi, lasciare che I'acqua
siraffreddi. Questo aiutera a sciogliere i depositi carbonizzati e
a permettere una pulizia approfondita. Si prega di notare che,
se nel corso del tempo lasuperficie della padella presentasse
una pellicola bianca, cié pué essere dovuto all’accumulo di
cibo e olio residuo, o eventualmente ai minerali presenti
nell’acqua. Strofinare la superficie della padella con succo di
limone o aceto per rimuovere i residui. Sciacquare sempre
abbondantemente.

Sinotiche, quando si cucina con un piano di cottura ainduzione,
le temperature possono salire velocemente. Evitare la cottura
con la padella vuota e fare attenzione a non surriscaldarla,
in quanto cid pud causare danni alla padella e alla piastra a
induzione. Fare attenzione ad evitare qualsiasi spostamento o
scivolamento della padella quando utilizzata con un piano di
cottura a induzione. Quando si conserva la padella, mettere
il protettore incluso sulla superficie prima di impilare altre
padelle su di essa, assicurandosi che nulla venga a contatto
con il rivestimento della Stone Earth Pan.

Conservare queste istruzioni come referenza per il futuro.
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The Stone Earth Pan™ by Ozeri®
(BEFIVES : ZP3. ZP5. ZP6)
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O Manual de Utilizador da Stone Earth Pan™ by Ozeri®
(Para os Modelos com os Nimeros: ZP3, ZP5, ZP6)

Parabéns pela sua compra da
Stone Earth Pan™ by Ozeri’

Utilizando um revestimento natural derivado da pedra, a
Stone Earth Pan™ by Ozeri® é uma das primeiras frigideiras
do mundo a alcancar a perfeicdo antiaderente e ao mesmo
tempo a manter-se absolutamente livre de PFOA, cadmio,
chumbo e outros quimicos prejudiciais. PFOA significa Acido
Perfluorooctandico, sendo conhecido como um poluente do
ambiente e tem estado sobre investigacdo pela Agéncia de
Protecdo do Ambiente (EUA). Com o revestimento livre de
PFOA da Stone Earth Pan, nunca s&o libertadas substéncias

toxicas prejudiciais.

Antes de usar a frigideira pela primeira vez, remova todos os
selos, etiquetas e embalagens e limpe-a com um pano macio ou
com uma esponja. Ao cozinhar, é recomendado que primeiro
tempere a sua frigideira com uma quantidade pequena de
6leo, baseando-se nas seguintes recomendacdes: Frigideira
de (20 cm) 8” = V4 colher de ch3, Frigideira de (26 cm) 10”
= "2 colher de cha e Frigideira de (30 cm) 12” = 1 colher de
cha. O objetivo é criar uma pelicula muito fina de éleo. Espalhe
o bleo de forma equilibrada na superficie da frigideira e use um
tecido ou papel absorvente para limpar todo o éleo em excesso,
dado que o tempero sé é necessario a um nivel microscépico.
E recomendado azeite ou Sleo vegetal e também pode ser
usada manteiga e usados outros 6leos naturais como o 6leo de
coco. Nao s3o recomendados pulverizadores antiaderentes
dado que podem conter aditivos e tém tendéncia a libertar
demasiado 6leo. Ndo se esquega de limpar o 6leo em excesso.
O tempero em excesso pode causar a formacéo de residuos de
6leo que causam a aderéncia da comida. Ao cozinhar, use uma
fonte de calor menos potente daquela que esta habituado(a)
a usar. Isto acontece porque a Stone Earth Pan conduz melhor
o calor que as frigideiras tradicionais, fazendo com que os
alimentos cozinhem mais rapidamente. Para prevenir que a
comida queime, evite o excesso de pré-aquecimento e ndo
exceda a temperatura média. Use uma fonte de calor que seja
apropriada para o tamanho da frigideira, tendo o cuidado de
ndo deixar as chamas queimarem os lados da frigideira. O
uso prolongado sob condi¢des elevadas de temperatura e a
resultante carbonizago de comida e dleos pode acelerar o
declinio gradual das propriedades antiaderentes da frigideira.
Se a comida aderir durante a confecio, a adicdo de uma
pequena quantidade de dgua na area afetada pode reduzir a
aderéncia & medida que a 4gua se torna em vapor. A frigideira
pode ir ao forno a 230° C ou 446° F. Note que, embora esta
frigideira possa ir ao forno, use sempre luvas.

Tenha o cuidado de ndo usar utensilios afiados dado que
estes podem arranhar o revestimento da frigideira e alterar
o desempenho de confecdo. Sdo recomendados utensilios
de plastico ou de madeira. Para prevenir danos na superficie
da frigideira, ndo corte os alimentos diretamente dentro da
frigideira. Depois de cozinhar, deixa a frigideira arrefecer antes
de limpa-la. Uma mudanca brusca de temperatura pode causar
um choque térmico e afetar o revestimento da frigideira. Evite
deitar 4gua fria na frigideira quando esta estad muito quente
porque isto pode causar fissuras ao longo do tempo. Nao
deixe a frigideira ferver seca.

Embora possam ser usadas méaquinas de lavar loica, devido a
durezadaaguaemalgumasregides e aos detergentes alcalinos
agressivos, é recomendado que em vez de as usar, que lave
a frigideira utilizando 4gua quente ensaboada e que a limpe
com um pano macio. Produtos verdes especializados como
o sab3o biodegradavel prolongardo a vida da frigideira dado
que os detergentes podem ser asperos e conter perfumes,
colorantes e outros aditivos. Para depdsitos em excesso que
sejam dificeis de limpar, encha a frigideira com &gua e ferva-a.
Em seguida deixe a 4gua arrefecer. Isto ajuda os depdsitos
carbonizados a soltarem-se para uma limpeza minuciosa.
Por favor, note que se ao longo do tempo a superficie da
frigideira exibir uma pelicula branca, isto pode ser devido a
acumulagdo de residuos de comida e 6leo ou possivelmente
minerais da dgua. Espalhe sumo de limdo ou vinagre na
superficie da frigideira para remover os residuos. Lave
sempre abundantemente.

Note que, ao cozinhar com uma fonte de indugdo, as
temperaturas podem subir rapidamente. Evite cozinhar com
uma frigideira vazia e tenha o cuidado de néo sobreaquecer,
dado que isto pode causar danos na frigideira e na fonte
de indugdo. Ao guardar a frigideira, coloque o protetor de
frigideira incluido na superficie da frigideira antes de empilhar
outras frigideiras por cima, tendo o cuidado de garantir que
nenhum contacto é feito com o revestimento da Stone Earth
Pan.

Por favor, guarde este manual de instrugdes para uso futuro.
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Guia de Usuario de la Stone Earth Pan™ de Ozeri®
(Para los Nimeros de Modelo: ZP3, ZP5, ZP6)

Enhorabuena por su compra de la Stone Earth Pan™
(«La Sartén de Piedra Natural») Ozeri’.

Al utilizar un recubrimiento derivado de una piedra natural de
Alemania, la Stone Earth Pan™ de Ozeri® es una de las primeras
sartenes del mundo en conseguir la perfeccién antiadherente
al mismo tiempo que permanece absolutamente libre de PFOA,
cadmio, plomo y otros productos quimicos dafiinos. PFOA son
las siglas del acido perfluooroctanico, que es un contaminante
delmedioambienteidentificadoy ha estadosiendoinvestigado
por la Agencia de Proteccién Medioambiental estadounidense.
Con el recubrimiento sin PFOA de la Stone Earth Pan, no se

libera ninguna sustancia dafina téxica nunca.

Antes de usar su sartén por primera vez, retire todas las
etiquetas, pegatinas y empaquetado y limpiela con un trapo
o esponja suaves. Al cocinar, se recomienda que utilice
una minuscula cantidad de aceite, segin las siguientes
recomendaciones: Sartén de 8” 0 20 cm = 4 cucharilla, sartén
de 10” 0 25 cm = % cucharilla y sartén de 12" 0 30 cm = 1
cucharilla. El objetivo es crear una pelicula muy fina de aceite.
Extienda el aceite regularmente en la superficie de la sartén y
use un trapo o papel de cocina para limpiar el exceso de aceite,
ya que la pelicula solo es necesaria a nivel microscépico. Se
recomienda utilizar aceite de oliva o vegetal, pero se puede
utilizar mantequilla y otros aceites naturales como el de coco.
Los espréis antiadherentes no se recomiendan porque pueden
contener aditivos y tienden a soltar demasiado aceite. No
olvide limpiar el exceso de aceite. El exceso de aceite puede
causar una acumulacién de residuo que hace que la comida se
pegue. Al cocinar, use una fuente de calor menor de lo que
suele hacer. Este se debe a que la Stone Earth Pan conduce
el calor mejor que las sartenes tradicionales y hace que la
comida se cocine mas rapido. Para evitar que la comida se
queme, evite precalentar en exceso y no exceda un ajuste de
fuego medio. Use una fuente de calor que se ajuste al tamafio
de la sartén, teniendo cuidado de no dejar que las llamas
alcancen los laterales de la sartén. Un uso prolongado bajo
condiciones de calor elevado y la carbonizacién resultante de
la comida y los aceites puede acelerar la reduccién gradual de
las propiedades antiadherentes de la sartén. Si la comida se
pega al cocinar, afiadir una pequefia cantidad de agua al érea
afectada puede reducir la adhesién porque el agua se expande
al evaporarse. Esta sartén se puede utilizar en el horno hasta
230° C 0 446°F.Sibien el asa de la sartén se puede utilizar en
el horno, recuerde utilizar guantes siempre.

Tenga cuidado para no usar utensilios puntiagudos porque

pueden rayar el recubrimiento de la sartén y alterar el
rendimiento al cocinar. Se recomienda utilizar utensilios de
plastico o madera. Para evitar dafios en la superficie de la
sartén, no corte comida directamente sobre la sartén. Tras
cocinar, permita que la sartén se enfrie antes de limpiarla.
Un cambio dréastico de temperatura puede causar un shock
térmico y afectar al recubrimiento derivado de piedra de la
sartén. Evite rociar la sartén con agua fria cuando estd muy
caliente, porque esto puede crear grietas con el tiempo. No
deje que la sartén alcance altas temperaturas en seco.

Si bien se pueden utilizar lavavajillas, debido a la dureza
del agua en algunas regiones y a los detergentes alcalinos
agresivos, se recomienda mejor que lave la sartén usando
agua caliente con jabdn y que la seque con un trapo suave.
Los productos verdes especializados como los jabones
biodegradables prolongaran la vida de la sartén, ya que
los detergentes comunes pueden ser abrasivos y contener
perfumes, tintes y otros aditivos. Para los depdsitos excesivos
que son dificiles de limpiar, llene la sartén de agua y llévela a
ebullicién. Después, deje que el agua se enfrie. Esto ayudard a
debilitar los depésitos carbonizados para una limpieza a fondo.
Por favor, tenga en cuenta que si con el paso del tiempo la
superficie de la sartén muestra una pelicula blanca, esto
puede deberse a la acumulacién de comida y residuos de
aceite o, posiblemente, a los minerales del agua. Frote la
superficie de la sartén con zumo de limén o vinagre para
eliminar el residuo. Enjuague siempre a fondo.

Tenga en cuenta que al cocinar con una placa de induccién, las
temperaturas pueden elevarse rdpidamente. Evite cocinar con
una sartén vacia y tenga cuidado de no sobrecalentar, porque
esto puede causar dafio en la sartén y a la placa de induccién.
Tenga cuidado para evitar cualquier desplazamiento o
deslizamiento de la sartén al usarla en una placa de induccién.
Al guardar la sartén, coloque el protector de la sartén incluido
sobre la superficie de la sartén antes de apilar otras sartenes
sobre ella, teniendo cuidado para asegurarse de que no ocurre
ningun contacto con el recubrimiento de la Stone Earth Pan.

Por favor, guarde esta guia de instrucciones para su uso futuro.
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Limited Lifetime Warranty

Your Ozeri pan is warranted to the original
owner from the date of purchase against
defects in material and workmanship under
normal use and service for the lifetime of
the product. This limited lifetime warranty
does not apply to damages from accidents,
abuse or misuse, improper cleaning, neglect,
and damages caused by overheating. This
warranty does not apply to scratches, stains,
discoloration or other damage which does
not impair the functionality of the pan. Should
your Ozeri pan prove defective, first contact
Ozeri via email to obtain your nearest return
address. Then return the product freight
prepaid with your receipt and an explanation
of the claim. Please pack your pan carefully to
avoid damages in transit. Under this warranty,
Ozeri will repair or replace any product found
to be defective in workmanship when put to
normal household use and cared for according
to the instructions. This warranty extends only
to personal use and does not extend to any
product that has been used for commercial use,
rental use, or use which is not intended. There
are no warranties other than that expressly set
forth herein. This warranty is not transferable.
Ozeriis not responsible in any way for damages,
losses or inconveniences caused by equipment
failure caused by user negligence, abuse, or
use not in accordance with the “User Guide” or
any additional safety, use, or warningsincluded
in the product materials. Further, Ozeri is not
liable for incidental or consequential damages
of any nature resulting from the use of this
product and any liability shall not exceed the
purchase price of the product.

This Warranty gives you specific legal rights.
You may also have other rights which vary from
state to state.

This Warranty Does Not Apply To The
Following

- Damage due to accident, misuse, abuse,
alterations or vandalism.

« Improper or inadequate maintenance

+ Unauthorized modification or commercial use
» Damage in return transit

« Unsupervised use by children under 18 years
of age

Customer Service
Email: support@ozeri.com

Tel: 1-877-299-1296 (USA)
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Garantie limitée a vie

Votre produit Ozeri s'accompagne d'une
garantie au profit du propriétaire d'origine a
compter de la date d'achat contre les défauts
de matériaux et de fabrication dans des
conditions normales d'utilisation et de service
pour la durée de vie du produit. Cette garantie
a vie limitée ne s'applique pas aux dommages
résultant d’accidents, d'une utilisation abusive
ou d'une mauvaise utilisation, d'un nettoyage
inapproprié, d'une négligence ainsi qu'aux
dommages causés par une surchauffe. Cette
garantie ne sapplique pas aux éraflures,
taches, décolorations ou & d'autres dommages
qui ne portent pas atteinte & la fonctionnalité
du produit. Si votre produit Ozeri savére
défectueux, commencez par contacter Ozeri
par e-mail pour connaitre |'adresse la plus
proche ou le renvoyer. Renvoyez ensuite le
produit en port prépayé en 'accompagnant de
votre regu et d'une explication au sujet de la
réclamation. Veuillez emballer soigneusement
votre produit pour éviter de l'endommager
durant le transport. En vertu de cette garantie,
Ozeri sengage 4 réparer ou & remplacer tout
produit jugé défectueux au niveau de la
fabrication lorsqu'il est utilisé dans le cadre
d'un usage domestique normal et soigneux,
conforme aux instructions. Cette garantie
ne s'applique qu'a une utilisation domestique
et non & des utilisations commerciales, de
location ou non prévues. Il nexiste aucune
autre garantie que celle expressément
énoncée dans le présent document. Cette
garantie n'est pas transférable. Ozerine seraen
aucun cas tenue pour responsable, de quelque
facon que ce soit, pour des dommages, pertes
ou inconvénients suite & une défaillance du
produit provoquée par l'utilisateur en raison
d'une négligence, d'une utilisation abusive ou
non conforme au guide d'utilisation ou & toute
autre instruction de sécurité, d'utilisation ou
& tout autre avertissement inclus dans les
documents accompagnant le produit. En outre,
Ozeri ne sera pas tenu pour responsable des
dommages directs ou indirects de toute nature
résultant de l'utilisation de ce produit et aucun
recours en responsabilité ne peut dépasser le
prix d'achat du produit.

Service clientéle d’Ozeri:
Email : support@ozeri.com

Tél.: 1-877-299-1296 (Etats-Unis)
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Begrenzte lebenslange Garantie

Ihr Ozeri-Produkt hat fir die Lebensdauer des
Produkts ab dem Kaufdatum eine Garantie
gegen Material- und Verarbeitungsfehler
bei normaler Nutzung und Pflege. Diese
eingeschrankte lebenslange Garantie gilt nicht
fur Schaden durch Unfalle, Missbrauch oder
nicht vorgesehenen Gebrauch, unsachgemaBe
Reinigung, fahrlassige Handhabung oder
Schaden durch Uberhitzung. Diese Garantie
gilt ebenfalls nicht fir Kratzer, Flecken,
Verfarbungen oder sonstige Schaden, die
nicht die Funktionalitat des Produkts
beeintrachtigen. Sollte lhr Ozeri-Produkt
sich als fehlerhaft erweisen, kontaktieren
Sie Ogzeri bitte zunachst per E-Mail, um die
Rucksendeadresse in lhrer Nahe zu erhalten.
Dann senden Sie das Produkt frankiert
und mit der Quittung und einer Erklarung
lhrer Ricksendegrinde versehen, zurick.
Bitte verpacken Sie lhr Produkt gut, um
Transportschaden zu vermeiden. Im Rahmen
dieser Garantie wird Ozeri jedes Produkt
beim Vorliegen von Verarbeitungsfehlern oder
Mangeln, die unter normalem Hausgebrauch
und Pflege nach Anleitung entstanden sind,
reparieren oder ersetzen. Diese Garantie
erstreckt sich nur auf den persdnlichen
Gebrauch und gilt nicht fur Produkte, die
gewerblich genutzt, vermietet oder nicht
bestimmungsgemaB verwendet werden. Es
gibt keine anderen als die ausdricklich hierin
festgelegte Garantien. Diese Garantie ist
nicht Ubertragbar. Ozeri ist in keiner Weise
verantwortlich fir Schaden, Verluste oder
Unannehmlichkeiten, die durch Ausfall des
Gerats, fahrlassige Verwendung, Missbrauch
oder eine nicht mit der Gebrauchsanweisung
oder  zusdtzlichen im  Begleitmaterial
enthaltenen Sicherheitsvorschriften,
Verwendungs- oder Warnhinweisen konforme
Verwendung entstanden sind. Weiterhin haftet
Ozeri nicht fur Schaden oder Folgeschaden
jeglicher Art, die aus der Verwendung dieses
Produkts entstehen. Auf jeden Fall geht die
maximale Haftbarkeit nicht Gber den Kaufpreis
der Ware hinaus.

Ozeri-Kundendienst:
Email: support@ozeri.com

Tel: 001-877-299-1296 (USA)

Garanzia a Vita Limitata

Il tuo prodotto Ozeri & garantito al proprietario
originale dalla data d'acquisto per difetti del
materiale e della manifattura in condizioni di
normale utilizzo e funzionamento per la vita
del prodotto. Questa garanzia a vita limitata
non si applica a danni dovuti a incidenti, abuso
o cattivo utilizzo, pulizia scorretta, negligenza
e danni causati dal surriscaldamento. Questa

garanzia non si applica a graffimacchie,

scoloramenti o altri danni che non sminuiscono
la funzionalitad del prodotto. Qualora il vostro
prodotto Ozeri si
contattare per prima cosa Ozeri via e-mail per
ottenere il punto di restituzione pil vicino a
te. Quindi riporta il prodotto con spedizione
prepagata con la ricevuta e la motivazione del
reclamo. Imballa il prodotto attentamente per

evitare danni nel transito. Con questa garanzia,

Ogzeri riparera o sostituirad qualsiasi prodotto
che sia trovato difettoso nella manifattura
quando posto in un normale uso domestico e
curato secondo le istruzioni. Questa garanzia
si estende solo alluso personale e non si
estende a qualsiasi prodotto che sia stato
usato per uso commerciale, noleggio o un uso
per cui non & concepito. Non ci sono garanzie

oltre a quella qui espressamente dichiarata.

Questa garanzia non ¢& trasferibile. Ozeri

non & responsabile in alcun modo di danni,

perdite o inconvenienti causati dal guasto

dell'attrezzatura per negligenza dell'utente,

I'abuso, o l'utilizzo non conforme alla “ Guida

dell’'Utente” o a qualsiasi ulteriore sicurezza,

utilizzo o avvertimento incluso nei materiali
del prodotto. Inoltre, Ozeri non & responsabile
di danni accidentali o conseguenti di qualsiasi
natura dovuti all'utilizzo del prodotto e
qualsiasi responsabilitad non superera il prezzo
d’acquisto del prodotto.

Servizio Clienti di Ozeri:
Email: support@ozeri.com

Tel: 1-877-299-1296 (USA)
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Garantia Vitalicia Limitada

O seu produto Ozeri é garantido ao
proprietario original, a partir da data da compra,
contra defeitos no material e na manufatura,
sob condi¢des normais de utilizagdo e servico
durante toda a vida do produto. Esta garantia
vitalicia limitada ndo se aplica a danos causados
por acidentes, abuso ou mal utilizagéo, limpeza
inadequada, negligéncia e danos causados por
superaquecimento. Esta garantia néo se aplica
a riscos, manchas, descoloragdo nem outro
dano que ndo comprometa a funcionalidade do
produto. Caso o seu produto Ozeri demonstre-
se defeituoso, primeiro entre em contato com
a Ozeri por e-mail para obter o endereco de
devolugdo mais préximo. Depois, devolva o
produto com o frete pré-pago, com o seu
recibo e uma explicagdo da reclamagéo. Por
favor, embale cuidadosamente o seu produto
para evitar danos durante o transporte. Sob
efeito desta garantia, a Ozeri consertarad ou
substituird qualquer produto que se apresente
defeituoso em relagdo & manufatura, quando
utilizado normalmente em ambiente doméstico
emanuseado de acordo comasinstrucdes. Esta
garantia se estende apenas a utilizagio pessoal
e ndo se estende a nenhum produto que tenha
sido usado para fins comerciais, de locagao
ou para fins para os quais o produto n3o seja
pretendido. Ndo h&d nenhuma garantia além das
definidas expressamente neste documento.
Esta garantia ndo ¢ transferivel. A Ozeri ndo
é responsavel, de maneira alguma, por danos,
perdas ou inconveniéncias causadas por falhas
em equipamentos causadas por negligéncia,
abuso ou utilizagdo por parte do usuério que
n3o esteja de acordo com o “Guia do Usuario”,
ou quaisquer outros avisos adicionais de
seguranca, utilizacdo ou alertas incluidos com
os materiais do produto. Além disso, a Ozeri
ndo se responsabiliza por danos incidentais
ou consequentes, de qualquer natureza,
resultantes da utilizagdo deste produto, e
nenhuma responsabilidade excederd o valor
do prego de compra do produto.

Atendimento ao Cliente Ozeri:
Email: support@ozeri.com

Tel: 1-877-299-1296 (EUA)

Garantia limitada de por vida

Su producto Ozeri estd garantizado a partir
de la fecha de compra por los defectos de
material y de fabricacién. Esta garantia limitada
de por vida no aplica a los dafios provocados
por accidentes, abuso o mal uso; limpieza
inadecuada, negligencia o recalentamiento del
producto. Esta garantiano aplicaalosrasgufos,
manchas, descoloracién u otros dafios que no
afecten la funcionalidad del producto. Si su
producto Ozeri tiene un defecto, contéactese
en primer lugar con Ozeri mediante correo
electrénico para punto de
devolucién més cercano. Luego, devuelva
el producto con un transporte prepago, e
incluya el recibo y una explicacién del reclamo.
Empaque el producto con cuidado para evitar
dafios durante el traslado del mismo. En
conformidad con esta misma garantia, Ozeri
reparara o reemplazara el producto, siempre y
cuando se determine la existencia de una falla
de fabricacién al someterlo a uso doméstico
y siguiendo las instrucciones. Esta garantia
comprende exclusivamente el uso personal del
producto,ynose extiende aaquellos productos
que se hayan empleado con uso comercial, de
renta u otro uso para el que no hayan sido
construidos. No existen otras garantias mas alla
de la que se extiende por medio de la presente.
Esta garantia no es transferible. Ozeri no
es responsable, de ninguna manera, por los
dafios, pérdidas o inconvenientes originados
por la falla de los equipos como resultado de la
negligencia del usuario, o del abuso, mal uso o
uso inadecuado del producto con respecto ala

localizar el

“Guia del Usuario” o de cualquier otra medida

de seguridad, uso o advertencia adicionales
incluidos en los materiales del producto. Por
otra parte, Ozeri no serd responsable por
los dafos, de ninguna naturaleza, ya sean
incidentales o que surgieran como resultado
del uso del producto, y toda responsabilidad
no excedera el precio de compra del producto.

Servicio al cliente de Ozeri:
Correo electrénico: support@ozeri.com

Tel: 1-877-299-1296 (EE. UU.)
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