
Our dear customer,
We would like to thank you for preferring Görgel.
• Görgel has always taken care to reflect the global cultural changes on its 
products; with its perfect collection of the most elegant examples of creative 
design, Görgel will continue to make efforts to win your recognition. Technology, 
design and customer loyalty are among the highest values for • Görgel at all 
times. We hope you will cook healthy and delicious food with Görgel products 
which are produced in compliance with properties of elegance, originality and 
durability. • We believe that you will use your product with confidence for 
many years. Görgel is a product which has won the recognition and trust of 
the consumers both with its success in product development and the service 
quality it provides after sale. The product you purchased will provide you the 
highest efficiency. Please read these instructions carefully and consider the stated 
issues before using your  product. • Our Stainless Steel Products are made of 
stainless steel raw material which contains high quality 18/10 Cr. Ni. with capsule 
base technology, the heat produced at the base is quickly transmitted into the 
cooker. With its body which is resistant to all types of food acids, no taste change 
will occur in your meals and it will also ensure a long lasting use. • While the 
specially designed handles provide ease of use with your cooker, it will also 
appeal to the eye with its aesthetic appearance. • Aesthetic lids are designed as 
a complementary element of the cooker. With its special form, while it ensures 
the recycle of the steam produced within the cooker with sprinkler system, it also 
prevents vitamin loss; thus, it contributes to healthy cooking and delicious food. • 
All Görgel stainless steel kitchen utensils are produced to be suitable for washing 
in the dishwasher. • It can be used in gas, electric, ceramic stoves. Furthermore, 
it is also produced to be used in induction stoves which are manufactured with 
cutting-edge technology and thus will save time. • Before use, remove any labels 
on the product. • Before initial use, boil nearly 1 liter of water and 2-3 spoons of 
vinegar in your cooker for 5-10 minutes. Then, discard this water and rinse your 

cooker. Dry the cooker thoroughly with a dry cloth. • For initial heating, turn on the 
stove to the highest level. Then, set it to medium or low level to save energy. With 
thermal capsule base, your food will continue to be cooked at this level of heat. 
While cooking food that has a little gravy, use the low heat selection of your stove. 
• Cookers with steel handles are produced to be suitable for use both on the 
stove and in the oven. We strongly recommend using protective gloves to avoid 
burning of the hands by hot surfaces. However, cookers with bakelite handles 
are not suitable for use in the oven. • We suggest that you add some salt after 
the water starts to boil in order to protect your cookers from lime stains. • While 
using natural or butane gas ovens, make sure that the flame does not exceed the 
cooker base and thus, does not harm the handles. • For a long lifespan of your 
cooker, prevent the hot cookers from touching the cold surfaces. • Do not expose 
them to shock cooling. Do not pour cold water into the heated cooker, or do not 
immerse your hot cooker in a container filled with cold water. • Never leave your 
product on a heater without any liquid in it. In such a case, turn off the heater and 
leave the product to cool down. Never soak the overheated product into water to 
cool it down. Note that stainless steel kitchen products left empty and without 
water on the stove will have a shorter lifespan. • Stainless steel kitchen utensils 
maintain their temperature for some time after the end of cooking time. Therefore, 
you may turn off the heat source a few minutes before the end of cooking time. 
• After cooking, do not put the product in the refrigerator without making sure 
that the product has entirely cooled down. • Never put the products with bakelite, 
silicon and plastic parts in the oven. • The glass lid and handling parts, such as 
bakelite, of your cookers can be damaged as a result of being exposed to impact, 
dropping or excess heat. In such cases, you may obtain the components or spare 
parts, from the dealers or service points for a fee.
Caution: Stains can occur inside the stainless steel kitchen products when they 
are used with water with a high ratio of lime. You may remove these stains easily 
by scrubbing inside the cooker with lemon juice or water with vinegar.444 4 581
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Important Warnings
• Products which are burnt, broken, deformed, and whose bases have fallen off, 
and also the products which are damaged during transport are not covered by 
warranty. • When your products become defective, contact our Görgel authorized 
services or central technical service. • During cooking, the cooker body will be hot 
enough to burn your hands. Therefore, hold the product with its handles and always 
with gloves. • Use caution to keep your children in a safe place during cooking.
Cleaning and Maintenance
• Your stainless steel kitchen products should be cleaned after each use. You may 
hand-wash your stainless steel products or wash them in the dishwasher. After 
washing, dry your product thoroughly and put it on the shelf or in the cupboard. 
• For cleaning of your kitchen products, do not use hard metal brush and hard 
cleaning products; otherwise, scratches would inevitably occur on the surface. 
Against the stains which may occur on inner surfaces, the products should be 
rinsed with water and dried after each cleaning. • Discoloration may occur in inner 
surfaces of the stainless steel products. Such discoloration is not a manufacturing 
defect. Stains and discoloration, which may occur in inner surface of the stainless 
steel products, can be removed by scrubbing with lemon juice and vinegar. This type 
of stains may be removed also with special stainless steel cleaners. For a more effective 
result, you may use steel cleaners together with lemon juice and vinegar. • For products 
washed in the dishwasher, corrosion stains from other products can rarely be seen. 
In such a case, clean your product as soon as possible. • Storing the stainless steel 
cookers in a nested position may cause scratches and deformations on the surfaces 
and brims. Also, inverting the lids with a long top handle may cause the handle to 
damage the cooker. • Lime water and some of the food may cause stains inside the 
cooker. You may remove these stains within the shortest time by boiling the water with 
vinegar and/or by pouring the cleaning detergent with a moderate effect on a cloth and 
scrubbing it. • Since the lime stains are caused by water and other external effects, 
they are not related with quality of the material used; thus, this is not a reason to affect 
the warranty.
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Ürün Kullanım Kılavuzu / Garanti Belgesi
Instructions & Certificate of Warranty



Değerli müşterimiz;
Tercihinizi Görgel’den yana kullandığınız için teşekkür ederiz. Dünyadaki 
kültürel değişimleri ürünlerine yansıtmaya her zaman özen gösteren 
Görgel, tasarımın en güzel örneklerini oluşturan mükemmel koleksiyonu 
ile sizlerin beğenisini kazanmak için çaba göstermeyi sürdürecektir… 
Teknoloji, tasarım ve müşteri sadakati Görgel için her zaman en yüksek 
değerler arasındadır. Güzel, orijinal ve sağlam niteliklere uygun olarak 
üretilen Görgel ürünleri ile sağlıklı ve lezzetli yemekler yapmanızı temenni 
ederiz. Ürününüzü uzun yıllar güvenle kullanacağınıza inanıyoruz. Görgel, 
ürün geliştirmedeki başarısının yanı sıra, satış sonrası sunduğu hizmet 
kalitesiyle de tüketicilerin beğenisini ve güvenini kazanmış bir markadır. 
Satın aldığınız ürünün size en iyi verimi sunabilmesi için Görgel ürününüzü 
kullanmadan önce bu kılavuzu dikkatle okumanızı ve belirtilen hususlara 
dikkat etmenizi rica ederiz. Paslanmaz Çelik ürünlerimiz yüksek kaliteli 
18/10 Cr. Ni. içeren paslanmaz çelik hammaddeden üretilmiştir. Kapsül 
taban teknoloji sayesinde tabanda oluşan ısı kısa sürede tencere içerisine 
aktarılırken, her türlü yemek asidine dayanıklı gövdesi sayesinde hem 
yemeklerinizde tat değişimi olmayacak hem de uzun ömürlü kullanıma 
imkan sağlayacaktır. Özel olarak tasarlanan saplar, tencerenizde kullanım 
kolaylığı getirirken aynı zamanda estetik bir görünüm ile gözlere de hitap 
edecektir. Estetik kapaklar tencerenin tamamlayıcı bir unsuru olarak 
tasarlanmıştır. Özel şekli ile tencere içerisinde oluşan buharın yağmurlama 
sistemi ile geri dönüşümünü sağlarken vitamin kayıplarını da önlemekte ve 
böylece sağlıklı ve lezzetli yemeklerin yapımında katkı sağlamaktadır.
Tüm Görgel paslanmaz çelik mutfak gereçleri bulaşık makinesinde 

yıkamaya uygun olarak üretilmiştir. Gazlı, elektrikli, seramik ocaklarda 
rahatlıkla kullanılabilir. Ayrıca son teknoloji olarak imal edilen ve 
zamandan tasarruf sağlayan indüksiyon ocaklarda da kullanılmak üzere 
üretilmiştir. 
Kullanım ve Bakım Önerileri
• Ürün üzerindeki her türlü etiketi kullanmadan önce çıkartın. • İlk 
kullanımdan önce 2-3 kaşık sirke ve 1 litre kadar suyu tencereniz 
içerisinde 5-10 dakika kaynatın. Daha sonra bu suyu dökerek 
tencerenizi çalkalayın. Kuru bez ile iyice kurulayın. • İlk ısıtmada 
ocağınızı tamamen açın, daha sonra enerji tasarrufu için orta veya 
düşük seviyeye getirin. Termik kapsül taban sayesinde bu seviyedeki ısı 
ile yemeğiniz pişmeye devam edecektir. • Az sulu yemekleri pişirirken 
ocağınızın kısık ateşli gözünü kullanın. • Çelik saplı tencereler hem 
ocak üstünde hem de fırın kullanımına uygun olarak üretilmiştir. Sıcak 
yüzeylerin el yakmasını önlemek için tutacak kullanılmasını önemle 
tavsiye ederiz. Ancak bakalit ve silikon saplı tencereler fırın kullanımına 
uygun değildir. • Tencerelerinizi korumak ve kireç lekelerini önlemek 
için suyunuz kaynamaya başladıktan sonra bir miktar tuz ilave edin. 
• Doğal veya bütan gazlı ocakları kullanırken alevin tencere tabanını 
geçmediğinden ve dolayısı ile saplara zarar vermediğinden emin olun. 
• Tencerenizin uzun ömürlü kullanımı için sıcak tencerelerin soğuk 
yüzeylerle temasından kaçının. Şok soğutmalara maruz bırakmayın. 
Isıtılmış tencere içerisine soğuk su koymayın ya da tencerenizi 
sıcakken soğuk su dolu bir kabın içerisine bırakmayın. • Ürününüzü 
asla içinde sıvı olmadan ısıtıcı üzerinde bırakmayın. Böyle bir durumda 

ısıtıcıyı söndürüp, ürünü soğumaya bırakın. Asla aşırı ısınan ürünü 
soğuması için suya sokmayın. Ocak üzerinde susuz ve boş olarak 
bırakılan paslanmaz çelik mutfak ürünlerinin daha kısa ömürlü olacağını 
unutmayın. • Paslanmaz çelik mutfak gereçleri, pişirme süresinin 
bitiminden sonra bir süre daha sıcaklıklarını muhafaza etmektedirler. 
Bu nedenle pişirme süresi bitmeden birkaç dakika önce ocağın altını 
kapatabilirsiniz. • Pişirme sonrasında ürünün tamamen soğuduğundan 
emin olmadan ürünü buzdolabına koymayın. • Üzerinde bakalit, 
silikon ve plastik aksam bulunan ürünleri kesinlikle fırına koymayın. • 
Tencerelerinizin cam kapağı ve bakalit vs. tutma parçaları çarpma, düşme 
veya fazla ısıya maruz kalma sonucu hasar görebilir. Böyle durumlarda, 
yedeği olan parçaları bayi veya servis noktalarından ücret karşılığı temin 
edebilirsiniz.
Dikkat: Çelik mutfak ürünleri, kireç oranı yüksek su ile kullanıldıklarında iç 
yüzeylerinde lekelenmeler oluşabilir. Bu tip lekeleri, tencerenizin içini limon 
suyu veya sirkeli su ile ovarak kolayca yok edebilirsiniz.
Önemli Uyarılar
• Kullanım hatası sonucunda yanan, kararan, renk değiştiren, kırılan, 
deforme olan, tabanı düşen ürünlerle, taşınma sırasında zarar gören 
ürünler garanti kapsamı dışındadır. • Ürünleriniz üzerinde herhangi 
bir arıza oluştuğunda Görgel yetkili servislerine veya merkez teknik 
servisimize başvurun. • Pişirme süresince tencerenin gövdesi elinizi 
yakacak kadar sıcak olacaktır. Bu nedenle ürünü saplarından ve mutlaka 
eldivenle tutun. • Çocuklarınızın pişirme süresince güvenli bir yerde 
bulunmasına özen gösterin. 

Temizlik ve Bakım

• Paslanmaz çelik mutfak ürünleriniz her kullanımdan sonra 
temizlenmelidir. Paslanmaz çelik ürünlerinizi bulaşık makinesinde veya 
elde yıkayabilirsiniz. Yıkama sonrası ürününüzü tamamen kurulayarak 
rafa veya dolaba kaldırınız. • Mutfak ürünlerinizin temizliğinde sert 
metal fırça ve sert temizlik ürünleri kullanmayın aksi takdirde yüzeyde 
çizilmelerin meydana gelmesi kaçınılmazdır. İç yüzeylerde olabilecek 
lekelenmelere karşı her temizlik sonrası ürünler su ile çalkalanıp 
kurulanmalıdır. • Paslanmaz çelik ürünlerin iç yüzeylerinde renklenmeler 
olabilir. Bu tip renklenmeler üretim hatası değildir. Paslanmaz çelik 
ürünlerin iç yüzeyinde oluşabilecek lekeler ve renklenmeler, limon suyu 
ve sirkeyle ovularak giderilebilir. Özel paslanmaz çelik temizleyicilerle 
de bu tip lekeler yok edilebilir. Daha etkili sonuç için çelik temizleyicileri 
limon suyu ve sirkeyle birlikte kullanabilirsiniz. • Bulaşık makinesinde 
yıkanan ürünlerde ender olarak başka ürünlerden geçen paslanma 
lekeleri görülebilir. Bu durumda en kısa sürede ürününüzü temizleyin. • 
Paslanmaz çelik tencerelerin iç içe konarak saklanması yüzeylerde ve ağız 
kenarlarında çizilmeler ve deformasyonlara sebep olabilir. Aynı zamanda 
tepe kulbu uzun olan kapakların da ters konulması kulbun tencere 
yüzeyine zarar vermesine neden olabilir. • Kireçli sular ve bazı yiyecekler 
tencere içerisinde lekeler oluşturabilir. Bu lekeleri en kısa zamanda sirkeli 
su kaynatarak ve/veya orta kuvvetli bir temizleme deterjanını bir beze 
dökerek ovalama sureti ile temizleyebilirsiniz. • Kireç lekeleri, su ve diğer 
dış etkenlerden kaynaklandığından kullanılan malzemenin kalitesi ile ilgili 
olmayıp garantiyi etkileyecek bir sebep değildir.

Satın alma tarihinin tespitinde olabilecek ihtilaflar nedeniyle fatura aslının veya 
fotokopisinin saklanması tüketici lehinedir.
Lütfen garanti belgesinin satın aldığınız ürüne ait olduğundan emin olun!
Due to the possible conflicts in detection of the purchase date, keeping the original 
invoice or photocopy of the invoice is in favor of the consumer.
Please make sure that the warranty period belongs to the product you have purchased!

Garanti Süresi:
Warranty Period:
2 (iki/two) yıl/years

Azami Tamir Süresi:
Maximum Repair Period:
20 (yirmi/twenty) iş günü/workday

İmalatçı Firma - Manufacturing Company:
Görgel Metal San. ve Tic. Ltd. Şti. 
Organize San. Böl. 3. Cd. No:13/1 K.Maraş/Türkiye  Tel:+90.344.257 90 90 (pbx)
www.gorgelmetal.com.tr • info@gorgelmetal.com.tr


