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Czy do produkcji

naczyn Zepter
Masterplece mozna
wykorzystac jeszcze
Dardzie] zaawansowana
technologie, dzieki

ktorej stana sie jeszcze
bardziej zaawansowane?
Odpowiedz brami - TAK.
Firme Zepter od dawna
WYroznia innowacyjnosc
w dziedzinie technologii
produkcji oraz wzornictwa
przemystowego. Teraz oferuje
kolejna NOWOSC,

potraw.

Odkryj nowa technologie
elektropolerowania - URA.

Umozliwia ona produkcje materiatu,
zapobiegajacego przywieraniu

potraw, i jest w PELNI BEZPIECZNA

DLA TWOJEGO ZDROWIA! Dzieki

te) przelomowej technologii, Zepter
International wyposazy Twoja kuchnie w
elektromechaniczng innowacje z dziedziny
produkcji naczyn ze stali szlachetnej.

Rewolucyjny wynalazek

Dotychczas wszystkie materialy stosowane do
produkcji naczyn zapobiegajace przywieraniu
potraw zawieraty zwigzek chemiczny teflon, znany
takze jako PTFE lub politetrafluoroetylen. Zwiazek
ten stosowano do powlekania powierzchni
naczyn, aby zapobiec przywieraniu potraw.
Technologia zapobiegajaca przywieraniu

potraw zostala okrzyknieta jako rewolucja

w kuchni; wkrétce naczynia, do ktorych

nie przywieraja zadne potrawy, staly

sie nieodlacznym elementem naszej
codziennosci, Gotowanie przynosilo

wspaniate rezultaty i zapanowalo

przekonanie, ze przypalona zywnosé

oraz zniszczone garnki naleza do

przeszlosci.

Lecz za jaka cene?

Coraz czesciej nowoczesne
badania wykazuja, ze tego
typu powloki stwarzaja
ryzyko dla naszego
zdrowia nie tylko podczas
gotowania, ale takie

w trakcie spozywania
positkéow. Niektorzy
naukowcy twierdza,

ze teflon wywoluje
rozmaite problemy
zdrowotne w tym

zatrucia oraz

nowotwory!

Zepter znalazt rozwigzanie!

Po raz kolejny Zepter wyprzedzit konkurentow w zakresie badan oraz technologii | opracowal
znakomite i trwale rozwigzanie - ELEKTROPOLEROWANIE - technologie ktéra zapewnia
bezpieczenistwo, umoiliwia stworzenie powierzchni zapobiegajacej przywieraniu

Niebezpieczenstwo zwigzane ze stosowaniem teflonu
(PTFE, politetrafluoroetylenu):

- stanowi on rzeczywiste zagrozenie dla zdrowia
- powloka fatwo ulega uszkodzeniu, zwlaszcza w przypadku korzystania
z przyborow kuchennych (w szczegdlnosci, jesli zostaly wykonane ze stali
nierdzewnej)
« powloka nadaje sie jedynie do kilkakrotnego wykorzystania i po krétkim okresie
uzywania staje sie bezuzyteczna

Opracowana przez firme Zepter technologia
zapobiegajgca przywieraniu potraw Technologia URA
- elektropolerowanie ma wiele zalet:

- nie stanowi zagrozenia dla zdrowia
- w wiekszym stopniu niz dotychczas zapobiega przywieraniu potraw,
* Zapewnia naczyniom bezterminowy okres przydatnosci, nie moga one
ulec zniszczeniu
- naczynia nie sa dodatkowo powlekane
» wytrzymalosc
» bezpieczenstwo
» brak zwiazkéw chemicznych na powierzchni naczynia

- powierzchni naczynia nie mozna zarysowad (bez wzgledu
na materiat, z jakiego wykonane s3 przybory kuchenne)
« catkowita odpornosc na korozje

PRZELOM W TECHNOLOGII



Technologia URA pozwoli Ci odkryé najwieksze
zalety zdrowego gotowania, bez przywierania
potraw

Elektropolerowanie sprawia wrazenie, ze powierzchnia zostala
natluszczona.

Technologia URA stwarza gladka, jakby nattuszczong powierzchnie,

do ktorej nie przywieraja potrawy. Skutecznie chroni naczynia przed
przywieraniem potraw, dzieki czemu gotowanie jest bardziej efektywne,
a naczynia nie ulegaja uszkodzeniu,

Nowe ksztalty i wzory

Dzigki na nowo opracowanym ksztattom i wzorom nasze patelnie 54 jeszcze
bardziej wydajne - pozwalaja na grillowanie bez thuszczu i smazenie bez
oleju. Ich zwigkszona pojemnoé¢ umozliwia przyrzadzanie wiekszej ilosci
Zywnosci - zawsze zdrowej, nieprzywierajacej do naczyr, i to wszystko przy
rownoczesnym zachowaniu najwyzszej jakosd produktéw Zepter,

Ciesz sig mozliwoscia zdrowego gotowania!

Wyprobuj nasz nowy, rewolucyjny wynalazek i ciesz sie mozliwoscia
gotowania w wykonanych ze stali nierdzewnej naczyniach Zeptera,
bez obawy o to, ze zywnos¢ zacznie przywieraé. Po prostu wyprébuj je
| przyjrzyj sig wspaniatym rezultatom. Zobacz, jak swietnie smakuja tak
przygotowane potrawy i jak latwe jest utrzymanie naczyfi w c zystoscil

<APOBIEGAJACEJ PRZYWIERANIU POTRAW

Przelomowa, zaawansowana technologia URA
Jak to dziala?

Technologia URA to proces chemiczny powodujacy wzmozenie koncentracji chromu (Cr) na powierzchni dna naczynia.
Jak wiemy, stal nierdzewna AISI 304 wykonuje sie ze stali oraz duzych iloéci chromu (Cr) i niklu (Ni).
Dokladniej méwiac, zawiera ona 18% chromu i 10% niklu (jest to definicja stali nierdzewnej 18/10). Przy zastosowaniu

technologii URA  zawartod¢ chromu w pierwszym 0,5-1 mikronie powierzchni jest prawie dwukrotnie wieksza, co
zapewnia efekt nieprzywierania.

Jak to dziata? Technologia URA zmienia strukture powierzchni

na poziomie atomowym

Zgodnie z norma miedzynarodowa DIN 8590, technologia URA jest procesem wykoniczenia powierzchni, powodujacym
usunigcie materialu za pomocq pradu elektrycznego. Krétko méwiac, mozna ja uznac za przeciwienstwo galwanizacji.
Element poddawany temu procesowi zostaje zanurzony w roztworze elektrolitu jak anoda, a prad powoduje usuniecie
czgsci wierzchniej (zazwyczaj okolo 0,5- 1 mikrona), co daje zmniejszenie chropowatosci oraz gtadsza | bardziej blyszczaca
powierzchnig materiatu; zapewnia to zwiekszong odpornos¢ na korozje i lekka, zapobiegajaca przywieraniu powloke.
Nastepuje wyrdwnanie wystajacych elementéw bez efektu écierania badz powodowania mechanicznych, chemicznych
lub termicznych uszkodzer na powierzchni materialu. Atomy zelaza i niklu Zostaja usuniete z siatki krystalicznej latwiej
niz atomy chromu, wiec otrzymujemy odporna na korozje powloke tlenku chromu. W ten sposob technologia URA
powoduje catkowita pasywnos¢ powierzchni.

Technologie URA charakteryzuja nastepujace cechy:
» brak mikro-inkluzji

* Pasywnosc

» brak mikro-pokrycia (wierzchniej powloki nie mozna odseparowac)
« fatwosE czyszczenia

- mate tarcie

- estetyczna, odblaskowa powierzchnia
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