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•	 Eventuell vorhandene Aufkleber komplett entfernen.
•	� Vor dem ersten Gebrauch einmal auskochen und danach mit heißem Wasser unter 

Zusatz eines handelsüblichen Spülmittels gründlich reinigen und abtrocknen.
•	� Beim Braten das leere Kochgeschirr anheizen (mittlere Hitze), dann Ihr Bratgut 

anbräunen und bei kleiner Heizstufe fertig garen.
•	� Zu Ölen und Fetten ist generell zu sagen: Butter und Margarine sollten Sie nur bis 

160 °C verwenden. Inhaltsstoffe wie Wasser, Salz und Milcheiweiß verbrennen 
schnell und beeinträchtigen dann auch den Geschmack Ihrer Speisen. 

�	 GSW-Empfehlung: Öle, normale Fette und Butterschmalz enthalten kein Wasser 	
	 und keine Zusatzstoffe. Sie können bis 220 °C erhitzt werden. Zum scharfen  
	 Anbraten bis 280 °C sind gehärtete Pflanzenfette geeignet.
•	� Bei angeschraubten Griffen kann sich die Griffschraube lockern, diese bei Bedarf mit 

einem handelsüblichen Schraubenzieher nachziehen.
•	 Kunststoffgriffe/-deckelknöpfe sind bis 180 °C backofengeeignet.
•	� Nach Gebrauch möglichst bald mit heißem Wasser und etwas Spülmittel reinigen und 

abtrocknen (spülmaschinengeeignet).
•	� Festsitzende Speisereste mit Spülmittellauge kurz aufkochen und mit Spülbürste 

lösen. Keine harten Gegenstände, Stahlwolle oder Scheuersand verwenden.
•	 �GSW-Empfehlung: Nicht in der Spülmaschine reinigen, denn dies kann alle 

Oberflächen beeinträchtigen.
•	� Buntschillernde Verfärbungen, die durch Spülmittel entstehen können, oder Flecken 

am Boden des Kochgeschirrs (Kalkablagerungen) mit Haushaltsessig/Zitronensäure 
und einem weichen Tuch entfernen.

•	� Bitte kontrollieren Sie vor jedem Gebrauch den Boden des Kochgeschirrs und das 
Glas-Keramik-Kochfeld auf eventuelle Rückstände. Schon leichte Verunreinigungen 
können Kratzspuren auf dem Glas-Keramik-Kochfeld hinterlassen.

•	� Fett nicht unbeaufsichtigt lassen!

Gebrauchs- und 
Pflegehinweise

AT CH



•	� Brennendes Fett nicht mit Wasser, sondern mit einer Decke oder mit einem 
geeigneten Feuerlöscher löschen!

•	� Das Kochgeschirr nicht über längere Zeit leer erhitzen.
•	� Nie Salz in kaltes Wasser geben und danach erhitzen. Dies kann am Boden zu 

Beschädigungen führen.
•	� VORSICHT! Handgriffe werden heiß. Bitte Topflappen verwenden (Ausnahme: 

Kunststoffgriffe).
•	� Heißen Deckel bitte nicht schockartig abkühlen.
•	� Lassen Sie kleine Kinder nie unbeaufsichtigt in der Nähe von heißem Kochgeschirr.
•	� Heißes Kochgeschirr auf geeignete Untersetzer stellen, um Tischdecke und Tisch zu 

schützen.
•	� Hinweis: Schäden, die durch Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Pflege-

anleitung entstehen, sind durch GSW nicht zu vertreten. Ein Regress-
anspruch ist deshalb ausgeschlossen.

BEI NUTZUNG AUF INDUKTIONSKOCHFELDERN
•	� ACHTUNG! Hohe Aufheizgeschwindigkeit, Kochgeschirr beim Vorheizen nicht 

überhitzen. Sollte es doch zu einer Überhitzung kommen, lüften Sie bitte den Raum 
ausreichend.

•	� Unter bestimmten Umständen kann ein Geräusch auftreten, das auf die elektro-
magnetische Eigenschaft der Heizquelle und des Kochgeschirrs zurückzuführen ist. 
Dies ist völlig normal und nicht auf einen Defekt Ihres Induktionsfeldes oder des 
Kochgeschirrs zurückzuführen.

•	 Das Kochgeschirr ist mittig auf dem Induktionsfeld anzuordnen.
•	� Nach dem Kochen nicht sofort auf die Glaskeramikfläche fassen, da die Kochzone 

durch Rückwärme des Kochgeschirrbodens heiß wird. Halten Sie Kinder grundsätzlich 
fern.

•	� Kochgeschirrdurchmesser:	 Induktionswirksamer Bodendurchmesser:
	 Kochtopf	 ca. 16,0 cm	 ca. 13,5 cm 
	 Kochtopf	 ca. 20,0 cm	 ca. 17,5 cm 
	 Kochtopf	 ca. 24,0 cm	 ca. 21,5 cm
	 Brat-/Servierpfanne 	ca. 24,0 cm	 ca. 21,5 cm
	 Bratpfanne	 ca. 24,0 cm	 ca. 18,5 cm
	 Stielkasserolle	 ca. 16,0 cm	 ca. 13,5 cm

Vielen Dank, dass Sie sich für ein Qualitäts-Kochgeschirr aus 

dem Hause GSW entschieden haben. Damit Sie lange „Spass“ 

am Kochen haben, lesen Sie bitte die Gebrauchs- und Pflege-

hinweise aufmerksam durch.



•	 Completely remove any stickers.
•	� Before using any cookware with a non-stick coating for the first time, first boil water 

in the cookware once, clean it using a standard washing-up liquid and dry.
•	� When frying, first allow the empty cookware to heat up (moderate heat), then add 

the food and brown it, and then cook through at a low heat setting.
•	� The following points apply to oils and fats: Butter and margarine should not be 

heated above 160 °C. Ingredients such as water, salt and milk protein burn quickly 
and when they burn they detract from the taste of your dishes. 

	 GSW recommendation: Oils, regular fats and clarified butter do not contain any 	
	 water or additives. They can be heated up to 220 °C. Hydrogenated vegetable fats 	
	 are suitable for frying at high temperatures up to 280 °C.
•	� When the handle is screwed to the cookware, the handle screw may become 

loosened. If necessary, tighten using a standard screwdriver.
•	 Plastic handles/lid knobs are suitable for use in the oven up to 180°C.
•	� After use, clean as soon as possible using hot water and a little washing-up liquid, 

and then dry (dishwasher safe).
•	� To remove dried-on food, boil water containing washing-up liquid in the cookware 

briefly and then loosen the residue using a washing-up brush. Do not use any hard 
objects, or any steel wool or scouring powder

•	� GSW recommendation: Do not clean in the dishwasher, as this could potentially 
damage all of the surfaces.

•	� Remove iridescent discolourations, which can be caused by washing-up liquid, and 
stains on the base of the cookware (limescale) using household vinegar/citric acid 
and a soft cloth.

•	� Prior to every usage, please check the base of the cookware and the glass-ceramic 
hob for any residue. Even small impurities may leave scratch marks on the glass-
ceramic hob.

Care and maintenance 
instructions



•	 Do not leave heated fat unsupervised.
•	� Do not use water to extinguish burning fat; instead use a blanket or a suitable fire 

extinguisher.
•	 Do not heat the cookware for extended periods when it is empty.
•	 Never add salt to cold water before heating. This may cause damage to the base.
•	� CAUTION! Handles will become hot. Please use oven gloves (not required for plastic 

handles).
•	 Please ensure hot lids are not cooled down suddenly from hot to cold.
•	 Never allow small children to play near hot cookware unsupervised.
•	 Place cookware on suitable protective mats, to protect table covers and tables.
•	 �Please note: GSW is not responsible for damage that occurs as a result of 

not observing the care and maintenance instructions. A right of recourse 
is therefore excluded.

IN THE CASE OF USE ON INDUCTION HOBS
•	� PLEASE NOTE! High heating-up rate – do not overheat cookware when preheating. 

If overheating does occur, please ventilate the room sufficiently.
•	� Under certain conditions, a sound may be emitted due to the electromagnetic 

properties of the heat source and the cookware. This is completely normal and is not 
the result of any defect in your induction hob or the cookware.

•	 The cookware should be placed in the centre of the induction hob ring.
•	� Do not touch the glass-ceramic surface immediately after cooking because the hob 

will be hot from the residual heat from the base of the cookware. Always keep 
children at a distance.

•	� Cookware diameter:	 Diameter of heat-inductive base:
	 Cooking pot 	 approx. 16.0 cm 	 approx. 13.5 cm
	 Cooking pot 	 approx. 20.0 cm 	 approx. 17.5 cm
	 Cooking pot 	 approx. 24.0 cm 	 approx. 21.5 cm
	 Fry and serving pan	approx. 24.0 cm 	 approx. 21.5 cm
	 Fry pan	 approx. 24.0 cm	 approx. 18.5 cm
	 Sauce pan	 approx. 16.0 cm 	 approx. 13.5 cm

Thank you very much for choosing quality cookware 

from GSW. To ensure that cooking with your new product 

remains an enjoyable experience, please read the care and 

maintenance instructions carefully.



•	 Retirer entièrement les éventuels autocollants.
•	 Avant la première utilisation, faire bouillir suffisamment d‘eau, puis nettoyer  
	 minutieusement à l’eau chaude en ajoutant un liquide vaisselle du commerce et bien 	
	 sécher. 
•	 Pour la cuisson, porter l‘ustensile de cuisson vide à température moyenne, puis faire  
	 dorer l’aliment et le laisser mijoter à faible température.
•	 En ce qui concerne les huiles et les matières grasses, vous ne devriez pas dépasser,  
	 d‘une manière générale, une température maximale de 160°C, comme par exemple, 	
	 pour le beurre et la margarine. L’eau, le sel et les protéines de lait brûlent rapidement 	
	 et nuisent alors à la saveur de vos plats. Recommandation de GSW : Les huiles,  
	 les matières grasses normales et le beurre clarifié ne contiennent ni eau ni additifs. Ils 	
	 peuvent être portés à une température maximale de 220°C. Les graisses végétales 	
	 solides conviennent à la saisie rapide jusqu’à 280°C.
•	 Lorsque les poignées sont vissées, il se peut que la vis de la poignée se desserre. Si  
	 nécessaire, resserrer celle-ci avec un tournevis.
•	 Les boutons de couvercle et les poignées en ABS passent au four jusqu’à 180°C.
•	 Après utilisation, nettoyer rapidement l‘ustensile à l‘eau chaude avec un peu de  
	 liquide vaisselle, puis sécher (adapté au lave-vaisselle). 
•	 Réchauffer brièvement les restes d’aliments incrustés et les détacher à la brosse à  
	 vaisselle. Ne pas utiliser d’objets durs, de tampon d’acier ou de poudre à récurer.
•	 Recommandation de GSW : Ne pas mettre au lave-vaisselle car cela risque de  
	 détériorer toutes les surfaces. 
•	 Pour enlever les décolorations multicolores pouvant se produire suite à l’utilisation  
	 de liquide vaisselle ou bien pour faire disparaître des taches au fond de l‘ustensile de  
	 cuisson (tartre), vous pouvez utiliser du vinaigre/de l’acide citrique et un chiffon doux.

•	 Avant chaque utilisation, veuillez contrôler le fond de l’ustensile de cuisson et la  
	 plaque vitrocéramique à la recherche d’éventuels résidus. Même de légères impuretés  
	 peuvent rayer la plaque vitrocéramique.

Consignes d’utilisation 
et d’entretien  

CH



•	 Ne pas laisser les cuissons avec de la matière grasse sans surveillance !
•	 Ne pas éteindre la matière grasse en feu avec de l’eau, mais avec un tissu mouillé et  
	 essoré ou un extincteur approprié !
•	 Ne pas chauffer longtemps l’ustensile de cuisson lorsqu’il est vide.
•	 Ne jamais ajouter de sel à l‘eau froide et ensuite faire chauffer. Ceci risque 		
	 d’endommager le fond.
•	 ATTENTION ! Les poignées deviennent brûlantes. Veuillez utiliser des maniques 		
	 (exception : poignées en ABS).
•	 Ne pas refroidir brutalement le couvercle brûlant. 
•	 Ne pas laisser les enfants sans surveillance à proximité d’un ustensile de cuisson 		
	 brûlant.
•	 Poser l’ustensile de cuisson chaud sur un dessous-de-plat approprié afin de protéger 	
	 la nappe et la table.
•	 �Remarque : GSW décline toute responsabilité pour les dommages 

résultant du non-respect de la notice d’utilisation et d’entretien. Par 
conséquent, tout droit de recours est exclu.

EN CAS D’UTILISATION SUR PLAQUES INDUCTION 
•	 ATTENTION ! Ne pas surchauffer l’ustensile de cuisson pendant le préchauffage. Si  
	 malgré cela il y avait surchauffe, veuillez aérer suffisamment la pièce.
•	 Dans certains cas, un bruit imputable à la propriété électromagnétique de la source  
	 de chaleur et de l’ustensile de cuisson peut être perçu. Ceci est tout à fait normal et  
	 n’est pas dû à un défaut de votre plaque induction ou de votre ustensile de cuisson.
•	 L’ustensile de cuisson doit être placé au centre de la plaque induction.
•	 Ne pas toucher immédiatement la surface vitrocéramique après la cuisson car celle-ci  
	 sera brûlante en raison de la chaleur résiduelle du fond de l’ustensile de cuisson. Il  
	 faut absolument tenir les enfants à distance.
•	 Diamètre de l’ustensile de cuisson :	 Diamètre du fond à effet d’induction :
	 Marmite	 env. 16,0 cm	 env. 13,5 cm
	 Marmite 	 env. 20,0 cm	 env. 17,5 cm
	 Marmite	 env. 24,0 cm	 env. 21,5 cm
	 Mijoteuse pour cuire et servir env. 24,0 cm 	 env. 21,5 cm
	 Poêle 	 env. 24,0 cm	 env. 18,5 cm
	 Casserole	 env. 16,0 cm	 env. 13,5 cm 

Nous vous remercions d’avoir choisi un ustensile de 

cuisson de qualité de la maison GSW. Pour que cuisiner 

reste longtemps un plaisir, veuillez lire attentivement les 

consignes d’utilisation et d’entretien.	
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	 Kookpan	 16,0 cm	 env. 13,5 cm
	 Kookpan 	 20,0 cm	 env. 17,5 cm
	 Kookpan	 24,0 cm	 env. 21,5 cm
	 Koekenpan/serveerpan	 24,0 cm	 env. 21,5 cm
	 Koekenpan 	 24,0 cm	 env. 18,5 cm
	 Steelpan	 16,0 cm	 env. 13,5 cm 





	 Kookpan	 16,0 cm	 env. 13,5 cm
	 Kookpan 	 20,0 cm	 env. 17,5 cm
	 Kookpan	 24,0 cm	 env. 21,5 cm
	 Koekenpan/serveerpan	 24,0 cm	 env. 21,5 cm
	 Koekenpan 	 24,0 cm	 env. 18,5 cm
	 Steelpan	 16,0 cm	 env. 13,5 cm 



ES



	 Olla	 16,0 cm	 aprox. 13,5 cm
	 Olla	 20,0 cm	 aprox. 17,5 cm
	 Olla	 24,0 cm	 aprox. 21,5 cm
	 Sartén para freír y servir	 24,0 cm	 aprox. 21,5 cm
	 Sartén para freír	 24,0 cm	 aprox. 18,5 cm
	 Cacerola	 16,0 cm	 aprox. 13,5 cm 



CZ



	 Hrnec se skleněnou poklicí	 16,0 cm		  cca 13,5 cm
	 Hrnec se skleněnou poklicí	 20,0 cm		  cca 17,5 cm
	 Hrnec se skleněnou poklicí	 24,0 cm		  cca 21,5 cm
	 Pečicí a servírovací pánev	 24,0 cm		  cca 21,5 cm
	 Pečicí pánev	 24,0 cm		  cca 18,5 cm
	 Rendlík	 16,0 cm		  cca 13,5 cm 



PL



	 Garnek do gotowania ze szklaną pokrywką	 16,0 cm	 ok. 13,5 cm
	 Garnek do gotowania ze szklaną pokrywką	 20,0 cm	 ok. 17,5 cm
	 Garnek do gotowania ze szklaną pokrywką	 24,0 cm	 ok. 21,5 cm
	 Patelnia do smażenia i podawania potraw	 24,0 cm	 ok. 21,5 cm
	 Patelnia				    24,0 cm	 ok. 18,5 cm
	 Rondel				    16,0 cm	 ok. 13,5 cm 



SK



	 Hrniec na varenie				    16,0 cm	 cca 13,5 cm
	 Hrniec na varenie				    20,0 cm	 cca 17,5 cm
	 Hrniec na varenie				    24,0 cm	 cca 21,5 cm
	 Panvica na pečenie a servírovacia panvica	 24,0 cm	 cca 21,5 cm
	 Panvica na pečenie				    24,0 cm	 cca 18,5 cm
	 Kastról s rúčkou				    16,0 cm	 cca 13,5 cm 



HR



	 Posuda za kuhanje		 16,0 cm	 oko 13,5 cm
	 Posuda za kuhanje		 20,0 cm	 oko 17,5 cm
	 Posuda za kuhanje		 24,0 cm	 oko 21,5 cm
	 Tava za prženje i posluživanje	 24,0 cm	 oko 21,5 cm
	 Tava za prženje		 24,0 cm	 oko 18,5 cm
	 Posuda za pirjanje		 16,0 cm	 oko 13,5 cm 



HU



	 Főzőedény	 16,0 cm		  kb. 13,5 cm
	 Főzőedény	 20,0 cm		  kb. 17,5 cm
	 Főzőedény	 24,0 cm		  kb. 21,5 cm
	 Főzőedény	 24,0 cm		  kb. 21,5 cm
	 Serpenyő	 24,0 cm		  kb. 18,5 cm
	 Nyeles lábas	 16,0 cm		  kb. 13,5 cm 



 

 

Főzőedénykészlet 
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Naudojimo ir priežiūros 

instrukcijos

•	 Visiškai nuimkite visus esamus lipdukus.
•	� Prieš naudodami pirmą kartą, vieną kartą pavirinkite, tada kruopščiai nuplaukite 

karštu vandeniu su įprastu indų plovikliu ir nusausinkite.
•	� Kepdami (ant vidutinės ugnies) įkaitinkite tuščią indą, tada apkepkite maistą, kepti 

baikite ant silpnos ugnies.
•	� Apie aliejus ir riebalus, galima pasakyti: sviestą ir margariną reikėtų naudoti tik iki 

160 °C temperatūros. Tokie ingredientai kaip vanduo, druska ir pieno baltymai greitai 
dega ir pablogina maisto skonį. 

�	 „GSW“ rekomenduoja: Aliejuose, įprastuose riebaluose ir lydytame 		
	 svieste nėra vandens ir priedų. Juos galima kaitinti iki 220 °C. Hidrinti 		
	 augaliniai riebalai tinka kepti aukštoje temperatūroje iki 280 °C.
•	� Jei rankenos prisuktos, jų varžtas gali atsilaisvinti; prireikus, priveržkite jį įprastu 

atsuktuvu.
•	 Plastikinės rankenos / dangtelio rankenėlės tinkamos naudoti orkaitėje iki 180 °C.
•	 Po naudojimo kuo greičiau nuplaukite karštu vandeniu su trupučiu indų ploviklio ir 	
	 nusausinkite (galima plauti indaplovėje).
•	� Prilipusius maisto likučius trumpai pavirkite indų ploviklio tirpale ir nuvalykite indų 

šepetėliu. Nenaudokite kietų daiktų, plieno vatos ar šveičiamojo smėlio.
•	 �„GSW“ rekomenduoja: Neplaukite indaplovėje, nes tai gali pažeisti visus 

paviršius. 
•	� Vaivorykštiniai spalvos pakitimai, galintys atsirasti dėl indų ploviklio arba dėmės ant 

indų dugno (kalkių nuosėdos), pašalinami minkšta šluoste, naudojaant buitinį actą ir 
(arba) citrinų rūgštį.

•	� Kiekvieną kartą prieš naudodami, patikrinkite indų dugną ir stiklo keramikos 
kaitlentę, ar nėra likučių. Net ir nedideli nešvarumai gali subraižyti stiklo keramikos 
kaitlentę. 

•	 Niekada nepalikite riebalų be priežiūros! 



Dėkojame, kad pasirinkote kokybiškus „GSW“ virtuvės 
reikmenis. Atidžiai perskaitykite naudojimo ir priežiūros 
instrukcijas, kad ilgą laiką galėtumėte mėgautis maisto 
gaminimu.

•	� Degančių riebalų negesinkite vandeniu, o antklode arba tinkamu gesintuvu! 
•	� Nekaitinkite tuščių indų ilgą laiką. 
•	� Niekada nešildykite vandens, įbėrę druskos į šaltą vandenį. Taip galima pažeisti indų 

dugną. 
•	� ATSARGIAI! Rankenos įkaista. Prašome naudoti puodkėles (išskyrus plastikinėms 

rankenoms).
•	� Neatvėsinkite karšto dangčio staigiai.
•	� Niekada nepalikite mažų vaikų be priežiūros šalia karštų virtuvės indų.
•	� Karštus indus dėkite ant tinkamų padėklų, taip apsaugosite staltiesę ir stalą.
•	� Pastaba: „GSW“ neatsako už žalą, atsiradusią, nesilaikant naudojimo ir 

priežiūros instrukcijų. Todėl reikalavimai atlyginti nuostolius negalimi.

NAUDOJANT ANT INDUKCINIŲ VIRYKLIŲ
•	� DĖMESIO! Didelis kaitinimo greitis, neperkaitinkite indų iš anksto šildydami. Jei vis 

tik jie perkaistų, gerai išvėdinkite patalpą.
•	� Tam tikromis aplinkybėmis gali atsirasti triukšmas dėl šilumos šaltinio ir indų 

elektromagnetinių savybių. Tai visiškai normalu ir nėra jūsų indukcinės kaitlentės ar 
virtuvės indų defekto pasekmė.

•	 Indai turi būti dedami indukcinės kaitlentės centre.
•	� Nelieskite stiklo keramikos paviršiaus iš karto po gaminimo, nes gaminimo zona 

įkaista dėl likusio ir sklindančio iš indų dugno karščio. Visada laikykite vaikus atokiai.
•	� Virtuvės indo skersmuo:	 Indukcijos požiūriu efektyvus 

 	 dugno skersmuo:
	 Virimo puodas		  maždaug 16,0 cm	 maždaug 13,5 cm
	 Virimo puodas		  maždaug 20,0 cm	 maždaug 17,5 cm
	 Virimo puodas		  maždaug 24,0 cm	 maždaug 21,5 cm
	 Kepimo ir serviravimo keptuvė 	 maždaug 24,0 cm	 maždaug 21,5 cm
	 Keptuvė		  maždaug 24,0 cm	 maždaug 18,5 cm
	 Puodas su rankena		  maždaug 16,0 cm	 maždaug 13,5 cm
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