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Woks

Herzlichen Glickwunsch zu Ihrer
Wabhl. Sie haben sich fir ein langle-
biges Qualitatsprodukt mit hohem
Gebrauchsnutzen von Silit ent-
schieden. Dafuir sorgen sowohl die
hochwertigen Materialien, die erst-
klassige Verarbeitung und sorgfaltige
Qualitatsprifungen als auch das aus-
gereifte Design und die durchdachte
Funktionalitat.

Bitte lesen Sie die folgenden
Bedienungs- und Pflegehinweise
vor dem ersten Gebrauch voll-
standig durch.

Silit
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Wok aus Edelstahl Rostfrei 18/10
- Halt hohen Belastungen wie starker
Hitze beim Anbraten und Tempe-

raturschocks beim Abléschen sehr
gut stand.
- Sehr gute Warmespeicherung
durch den Silitherm-Allherdboden.
- Spulmaschinen- und backofenfest
(Einschrankung bei Kunststoff-
griffen)

Wok aus Gusseisen

- GleichmaRige Warmeverteilung
und lange Warmespeicherung.

- Backofenfest, kratzfest und strapa-
zierfahig.

EI"E”’ 5-Year Guaramee*;

ANTIHAFT - NON-STICK

(A1 ({4 ¢ 5-Year Guarantee*

ANTIHAFT - NON-STICK

Wok mit Silitan/CeraProtect

Antihaftversiegelung

- Langlebig und widerstandféhig.

- Exzellente Antihaftwirkung.
Robuste, langlebige Oberflache.

- Kein Anhaften der Speisen.

- Perfekt fur fettarmes und
gesundes Garen.

— 5 Jahre Garantie.

Hinweise vor der Verwendung

- Vor dem ersten Gebrauch eventuell
vorhandene Aufkleber entfernen,
heif spilen und gut abtrocknen.

- Hochste Heizstufe nur zum
Anheizen verwenden, rechtzeitig
zurlickschalten und Speisen auf
mittlerer Stufe braten.

- Besonders beim wasserarmen
Caren und fettarmen Braten mit
kleinen Heizstufen arbeiten.

- Nur Woks und Deckel ohne Kunst-
stoffteile sind auch fur den
Backofen geeignet. Bitte benutzen
Sie Topflappen, da die Griffe im
Backofen heiff werden kénnen.

Hinweise zum sicheren Gebrauch

und zur Pflege

- Wok niemals langere Zeit ohne
Inhalt erhitzen und darauf achten,
dass die Flussigkeit des Kochguts
niemals vollstandig verdampft.
Bei Nichtbeachtung kann es zur
Beschadigung des Kochgeschirrs
oder der Heizquelle kommen.

- Seien Sie vorsichtig mit heifem Fett.

- Lassen Sie den heiffen Wok nicht
unbeaufsichtigt.

- Loschen Sie brennendes Fett nicht
mit Wasser. Nehmen Sie eine Decke
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oder einen Feuerldscher.

- Festsitzende Speisereste auf-
weichen und mit Schwamm oder
Blrste schonend entfernen.

- Bitte keine Stahlwolle oder sand-
haltigen Scheuermittel verwenden.

- Wenn sich der Griff Ihres Woks
gelockert hat, erst die Schraube am
Criff mit einem haushaltstblichen
Schraubendreher nachziehen.
Vorher darf der Wok nicht mehr
verwendet werden.

Hinweise, speziell fiir antihaft-

versiegelte Woks

- Uberhitzung kann die Antihaftver-
siegelung beschadigen. Den Wok
daher nie unbeaufsichtigt auf dem
Herd stehen lassen; bei Rauchent-
wicklung in der Kiiche griindlich
liften.

-
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Den Wok moglichst bald nach Ge-
brauch reinigen. Zur schonenden
Pflege empfehlen wir, den Wok mit
Klchenpapier auszureiben oder
mit einem milden Pflegemittel von
Hand zu spilen.

Die Antihaftversiegelung nach der
Reinigung leicht mit Speised| oder
Speisefett einreiben.

Bitte verwenden Sie beim Zuberei-
ten im Wok Wender und Kiichen-
helfer aus Holz oder Kunststoff.
Eventuell auftretende Schnitt- oder
Kratzspuren konnen einen Einfluss
auf die Antihafteigenschaft der
Oberflache haben. Sie bewirken
keinen Garantieanspruch.
Vermeiden Sie kréftiges Abklopfen
von harten, scharfkantigen und
metallischen Kiichenutensilien am
Schittrand. Dies kann zur Bescha-
digung fuhren.

Hinweise fiir die Spiilmaschine

Da moderne Kompaktspilmittel in
der Spilmaschine die Antihaftversie-
gelung angreifen und beschadigen
kénnen, empfiehlt Silit bei antihaft-
versiegelten Woks Handspulung.
Ausschlie@lich Woks ohne Antihaft-
versiegelung kénnen in der Spilma-
schine gereinigt werden.

Dabei gilt es Folgendes zu beachten:
- Nur Markenspulmittel verwenden.
Vorratsbehdlter fur Spezialsalz und
Klarspilmittel immer rechtzeitig
auffillen. Es darf kein Salz in den
Innenraum der Spilmaschine
gelangen. Eine Salzkonzentration
kann Korrosion auslésen. Wir
empfehlen deshalb, nach Auffillen
der Salzbehalter einen Zwischen-
spllgang mit leerer Maschine
durchzufiihren.

In der Spilmaschine kann durch
andere Gegenstande Fremdrost

¢

auf den Wok tbertragen werden.
Dieser kann Korrosionsschaden
verursachen, wenn er nicht umge-
hend entfernt wird.

- Spulmaschine nach Beendigung
des Spulvorgangs baldméglichst
zur Beltftung 6ffnen.

- Den Wok méglichst bald aus der
Maschine nehmen und nicht Gber
langere Zeit feucht stehen lassen,
da sonst Flecken entstehen kénnen.

- Wok gut abgetrocknet aufbewah-
ren.

Braten im Wok

Beim Braten mit Fett geben Sie das
Fettimmer in den kalten Wok und
erhitzen es erst dann! Stellen Sie die
Temperatur nach dem Anheizen
maximal auf mittlere Stufe.Verringern
Sie die Hitze, wenn das Fett leicht

zu perlen beginnt. Legen Sie darauf-
hin das Bratgut in den Wok.
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Bei geschlossenem Deckel auf beiden
Seiten ein paar Minuten anbraten.
Die Garzeit hangt jeweils von GroRe
und Beschaffenheit des Fleisches ab.

Bei dieser Art der Zubereitung mit ge-
schlossenem Deckel gart das Fleisch
im eigenen Saft und Sie kénnen mit
Fett sehr sparsam umgehen.

Hitzebestindigkeit von Olen und Bratfetten

Temperatur scharf

sanft  Verwendung/

anbraten Eignung
Native/Kalt ge- - - - Verfeinern von Salaten,
presste Ol Suppen und Sofen. Zum
Braten nicht zu empfehlen
Butter/Margarine  150-170°C - X Eier-/ Mehlspeisen, Fisch,
Paniertes
Butterschmalz 190-210°C X X Besonders geeignet zum
Braten von Fleisch und zum
Frittieren
Pflanzendle 190-220°C X X Fir alle Speisen, besonders
Fleischgerichte / Frittiertes
Pflanzenhartfette 190-220°C X X Ceeignet fur Fleischgerichte

und Frittiertes

Hinweise fiir die Zubereitung

Alle Zutaten kleingeschnitten bereit-
stellen. Zum Anbraten etwas Ol erhit-
zen. Geben Sie zuerst die Zutaten mit
den ldngsten Garzeiten in das heile
Fett. Rihren Sie haufig durch bis alles
gleichmaRig angebraten ist. Fertig
gegarte Zutaten schieben Sie auf den
Rand zum Warmhalten. So kénnen
Sie in der Mitte des Woks weitere
Zutaten anbraten. Wenn alle Zutaten
gar sind, noch einmal kurz vermen-
gen und nach Geschmack wiirzen.

Hinweis fiir alle Herdarten

Woks und Wokpfannen von Silit gibt
es fur alle Herdarten und in haus-
haltsgerechten GréRen.

Hinweis fiir Elektroherde
Verwenden Sie bei einem Elektroherd
die Herdplatte, deren GroRe dem
Bodendurchmesser lhres Woks in

etwa entspricht. Sie sparen dadurch
Zeitund Energie.

Hinweise fiir Induktionsherde

Ob Ihr Wok induktionsgeeignetist, er-
kennen Sie am Herdartensymbol auf
der Verpackung oder auf dem Boden
des Woks. Bitte beachten Sie: Indukti-
onist eine sehr schnelle Warmequel-
le. Erhitzen Sie keinen Wok ohne In-
halt, da ihn Uberhitzung beschadigen
kann. Bei hohen Kochstufen kann ein
Summegerdusch entstehen. Dieses Ge-
rausch ist technisch bedingt und kein
Anzeichen fir einen Defekt an lhrem
Herd oder Wok. Bodendurchmesser
des Woks und KochfeldgroRe missen
Ubereinstimmen, da sonst, besonders
bei kleinen Bodendurchmessern, die
Méglichkeit besteht, dass das Koch-
feld (Magnetfeld) auf den Boden des
Woks nicht anspricht.
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Hinweis fiir Glaskeramik-
kochfelder

Um ein Glaskeramikkochfeld nicht
unnotig zu zerkratzen, ziehen oder
schieben Sie das Kochgeschirr nicht
Uber die Herdplatte.

Hinweis fiir Gasherde

Regeln Sie die Gasflamme so, dass sie
dem Durchmesser des Wokbodens
entspricht. Achten Sie darauf, dass
die Flammen nicht seitlich am Wok
hochschlagen.

MADE IN GERMANY
——

Temperaturvorgaben fiir die Verwendung im Backofen

Die maximale Temperaturbestandigkeit hangt von den Teilen mit der
geringsten Temperaturbestandigkeit ab (Griffe, Deckel oder Topf).
Verwenden Sie bei Glasdeckeln niemals die Grillfunktion des Backofens.

Griffe (Deckel und Kérper)
aus Kunststoff/Silikon
aus Edelstahl

Deckel

aus Glas

aus Glas mit Edelstahleinfassung
aus Edelstahl

mit Kunststoffteilen

Beschichtung
mit CeraProtect
mit Silitan

Temperaturbestédndigkeit ‘3-

70°C (zum Warmbhalten)
250°C

180°C
180°C
250°C
70°C

400°C
260°C
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Congratulations on your purchase!
You have chosen a long-lasting,
quality product with high functional
value from Silit. This is ensured by
the high-quality materials, excellent
workmanship and careful quality
testing as well as the sophisticated
design and well thought-out func-
tionality.

Please read the following use
and care instructions completely
before using this product for the
first time.

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.
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Wok made of stainless steel 18/10

- Very resistant to stresses such as
high heat when frying and thermal
shocks when deglazing.

- Very good heat retention thanks to
the Silitherm universal base.

- Dishwasher-safe and oven-proof
(restrictions apply to plastic
handles)

Wok made of cast iron

- Even heat distribution and long
heat storage.

- Oven-proof, scratch-resistant and
hard-wearing.

EI"E”’ 5-Year Guaramee*;

ANTIHAFT - NON-STICK

(A1 ({4 ¢ 5-Year Guarantee*

ANTIHAFT - NON-STICK

Wok with Silitan/CeraProtect non-

stick coating

- Durable and resistant.

- Excellent non-stick properties.
Robust, durable surface.

- No burnt-on food.

- Perfect for low-fat and healthy
cooking.

- 5-year warranty.

Information before use

- Prior to first use, remove any
existing labels, rinse with hot water
and dry well.

- Only use the highest heat setting
for heating up. Then reduce the
heat in good time so that the food
is fried over a medium heat.

- Use low heat settings for low-water
cooking and low-fat frying in
particular.

- Only woks and lids without syn-
thetic parts are also suitable for
the oven. Please use pan holders,
as the handles can become hot in
the oven.

Instructions for safe use and care

- Never heat an empty wok for
extended periods of time and
ensure that the liquid in the food
being cooked never completely
evaporates. Failure to follow these
guidelines can cause damage to the
cookware or heat source.

- Be careful with hot fat.

Do not leave a hot wok unattended.

Do not extinguish burning fat

with water. Use a blanket or fire

extinguisher.

v
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- Soak stubborn food residues and
gently remove them with a sponge
or brush.

- Please do not use steel wool or
abrasive scouring agents.

- If the handle of your wok has
become loose, tighten the screw on
the handle using a standard screw-
driver. Do not use the wok until you
have tightened the screw.

Instructions for non-stick coated
woks

- Overheating may damage the
non-stick coating. The wok should
therefore never be left unattended
on the hob. Thoroughly ventilate
the kitchen in the event of smoke.
Wash the wok as soon as possible
after use. For gentle care, we
recommend wiping the wok with
a paper towel or washing by hand
using a mild cleaning product.

v
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- After cleaning, lightly rub cooking
oil or fat onto the non-stick
coating.

Only use spatulas and kitchen
utensils made of wood or synthetic
material in the wok. Any cutting

or scratch marks can affect the
non-stick property of the surface.
No claim can be made for such
damage under the guarantee.
Avoid exerting force on the pouring
rim with hard, sharp-edged and
metal kitchen utensils, as this may
result in damage.

J/
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Dishwasher information

As modern compact dishwasher
detergents can attack and damage
non-stick coatings, Silit recommends
that you wash woks with a non-stick
coating by hand. Only woks without
a non-stick coating can be washed in
the dishwasher.

Bear the following in mind:

- Only use brand-name dishwasher
detergents. Always refill the salt
and rinse-aid dispensers promptly.
No salt should come into contact
with the inside of the dishwasher.
Concentrated salt may cause corro-
sion. After filling the salt container,
we therefore recommend that you
run an intermediate rinse cycle
while the machine is empty.

Rust may be transferred to the wok
from other objects in the dishwash-
er. This can cause corrosion damage
if itis not removed immediately.

v

- Open the dishwasher as soon as
possible after the end of the rinse
cycle to enable ventilation.

- Remove the wok from the machine
as soon as possible and do not
allow it to remain in damp condi-
tions for long periods, otherwise
marks may appear.

- Dry the wok thoroughly before
storing it.

Frying in the wok

When frying with fat, always put the
fatinto the cold wok and then heat it
up! After heating up the frying pan,
set the temperature to no higher than
amedium setting. Reduce the heat
when the fat begins to bubble slight-
ly. Only then should food be placed
into the wok. Fry for a few minutes
on each side with the lid closed. The
cooking time depends on both the
size and quality of the piece of meat.

13
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With this type of cooking with a
closed lid, meat fries in its own juice
and requires little fat.

Heat resistance of oils and frying fats

Temperature Flash Gentle

Virgin/cold- - -
pressed oil

Butter/margarine  150-170°C

Clarified butter 190-210°C X

Vegetable oils 190-220°C X

Hard vegetable 190-220°C X
fats

14

Use/

suitability

Refining salads, soups and
sauces. Not recommended
for frying

Egg/flour-based dishes,
fish, breaded food

Ideal for frying meat and
deep-frying

For all dishes, especially
meat/deep-fried dishes

Suitable for meat dishes
and deep-fried dishes

Preparation instructions
Cutallingredients into small pieces.
For stir-frying, heat a little oil. Add
the ingredients to the hot fat, starting
with those that take the longest to
cook. Stir frequently until everything
is fried evenly. Move cooked in-
gredients to the edge to keep them
warm. This enables you to fry further
ingredients in the centre of the wok.
When all the ingredients are cooked,
mix them together briefly and season
to taste.

Information for all kind of hobs
Woks from Silit are suitable for all
kinds of hob and are available in sizes
that are suitable for domestic use.

Information for electric hobs
When using these on an electric hob,
select the hotplate size that best

matches the diameter of the base of
your wok. This saves time and energy.

Information for induction hobs

If your wok is suitable for induction
hobs, there is an induction hob sym-
bol on the packaging or on the base

of the wok. Please note: induction is m

avery rapid heat source. Never heat
an empty wok, because overheating
the cookware can damage it. Cooking
at high temperatures may produce a
humming noise. This noise occurs for
technical reasons and does not indi-
cate that your hob or wok is faulty.
The diameter of the base of the wok
must match the size of the hob, as
otherwise, especially for smaller base
diameters, it is possible that the hob
(magnetic field) will not react to the
wok base.

15
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Information for glass ceramic hobs Temperature specifications when using in the oven

Do not pull or push the cookware The maximum temperature resistance depends on the parts with the lowest
across the hotplate, as this may temperature resistance (handle, lid or body).

scratch the glass ceramic hob. Never use the oven’s grill function with glass lids.

Information for gas hobs

Adjust the gas flame so that it match- Temperature resistance

Handles (lid and body)

es the diameter of the wok base. m
Make sure that the flames do not made of synthetic material/silicone  70°C (for keeping food warm)
come up the sides of the wok. made of stainless steel 250°C

lid

made of glass 180°C

made of glass with a stainless steel 180°C

rim

made of stainless steel 250°C

with plastic parts 70°C

Coating

with CeraProtect 400°C

with Silitan 260°C
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Nous vous félicitons pour votre
choix. Vous avez choisi un produit de
qualité avec une longue durée de vie
et une utilité optimale. Et ce notam-
ment grace aux matériaux de haute
qualité, une finition de premier ordre
et des contréles de qualité rigoureux
tout comme le design bien pensé et la
fonctionnalité optimale.

Veuillez lire intégralement les
conseils d’utilisation et d’entretien
avant la premiére utilisation.

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.
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Wok en acier inoxydable 18/10

- Résiste trés bien aux sollicitations
telles que de trés hautes tempéra-
tures lorsqu’on saisit les aliments
a feu vif et en cas des chocs ther-
miques lors du déglacage.

- Excellente accumulation de la
chaleur grace au fond diffuseur
Silitherm.

- Lavable au lave-vaisselle et peut
8tre utilisée au four (restriction
pour les manches en plastique)

Wok en acier inoxydable

- Répartition uniforme et longue
conservation de la chaleur.

- Résiste au four, aux rayures et
solide.

EI"E”’ 5-Year Guaramee*;

ANTIHAFT - NON-STICK

(A1 ({4 ¢ 5-Year Guarantee*

ANTIHAFT - NON-STICK

Wok avec revétement adhésif

Silitan/CeraProtect

- Durable et résistant.

- Excellentes propriétés antiadhé-
sives. Surface robuste et durable.

- Les mets n‘attachent pas.

- Parfait pour une cuisson saine avec
peu de matieres grasses.

- 5ans de garantie.

Indications avant I'utilisation

- Avant la premiére utilisation,
retirez les éventuels autocollants,
rincez a I'eau chaude et séchez
soigneusement.

- Utilisez le feu le plus vif uniquement
pour préchauffer, réduisez a temps et
faites cuire les aliments a feu moyen.

- Travaillez avec de faibles niveaux
de puissances surtout lors des cuis-
SONs pauvres en eau et en graisse.

- Seuls les woks et les couvercles
sans piéces en plastique
conviennent aussi pour la cuisson
au four. Veuillez vous servir de ma-
niques, car les poignées sont tres
chaudes a la sortie du four.

Conseils d’utilisation et d’entretien

- Le wok ne doit jamais chauffer
sans contenu pendant longtemps
et vous devez faire en sorte que le
liquide de I'aliment ne s'évapore
pas complétement. En cas de
non-respect de ces consignes, vous
risquez d'endommager l'ustensile
de cuisson ou la source de chaleur.

- Redoublez de prudence avecla
graisse chaude.

- Ne laissez pas le wok chaud sans
surveillance.

19
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- N'utilisez jamais de I'eau pour
éteindre de la matiére grasse en
train de brdler. Servez-vous d’une
couverture ou d'un extincteur.
Faites ramollir les restes de nour-
riture incrustés puis enlevez-les
délicatement avec une éponge ou
une brosse.

Les produits abrasifs et la laine
d’acier sont a bannir.

Lorsque la poignée de votre wok
s'est desserrée, resserrez la vis de
la poignée avec un tournevis stan-
dard. N'utilisez pas votre wok tant
que vous ne 'avez pas fait.

v

v

v

Indications, en particulier pour les

woks avec revétement adhésif

- Lasurchauffe peut endommager le
revétement antiadhésif. Ne laissez
jamais la wok sur le feu sans sur-
veillance et aérez bien la cuisine en
cas de formation de fumée.

20

- Nettoyez le wok aussitot que
possible apres ['utilisation. Pour un
entretien doux, nous conseillons
d’essuyer le wok avec du papier ab-
sorbant ou de les laver a la main avec
un liquide vaisselle non agressif.

- Apres le nettoyage, graissez lége-

rement le revétement antiadhésif

avec de I'huile ou de la graisse
alimentaire.

Pour la préparation dans le wok,

utilisez des spatules ou des ac-

cessoires de cuisine en bois ou en
plastique. Les rayures ou les traces
de coupure susceptibles de se for-
mer peuvent avoir une incidence
sur les propriétés antiadhésives
de la surface. Elles ne sont pas
couvertes par la garantie.

Evitez de taper avec vigueur sur

les bords avec des ustensiles durs,

pointus et métalliques. Cela peut
provoquer des dégats.

N
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Conseils pour le lave-vaisselle
Etant donné que les détergents a vais-
selle compacts modernes peuvent
endommager le revétement antiad-
hésif au lave-vaisselle, Silit conseille
de laver a la main les woks dotés d'un
tel revétement. Seuls les woks sans
revétement antiadhésif peuvent étre
nettoyés au lave-vaisselle.

Lors du lavage a la main, veuillez res-

pecter les points suivants :

- N'utilisez que des produits de
marque. Remplissez toujours a
temps les réservoirs de sel et de
liquide de ringcage. Veillez a ce que
du sel ne s'infiltre pas a I'intérieur
de la cuve du lave-vaisselle. Une
concentration de sel peut avoir
un effet corrosif. C'est pourquoi
nous recommandons d’effectuer
un ringage intermédiaire a vide de
la machine aprés avoir rempli le
réservoir de sel.

- Dans le lave-vaisselle, d'autres ob-
jets peuvent déposer de la rouille
sur le wok. Nettoyez-la immédia-
tement pour que vos récipients de
cuisson ne soient pas endommagés
par la corrosion.
Ouvrez dés que possible le
lave-vaisselle apres un nettoyage
afin de l'aérer.
Retirez des que possible le wok du TSI
lave-vaisselle et ne le laissez pas
mouillé pendant longtemps, sinon
des taches peuvent apparaitre.
- Le wok doit étre bien séché avant
d'étre rangé.

J/
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Rotir au wok

Pour la cuisson avec matiere grasse,
versez toujours la graisse dans le wok
froid et faites-le réchauffer ensuite !
Réglez latempérature au maximum a
un feu moyen apres le chauffage. Dimi-
nuez la température lorsque la matiéere

21
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grasse commence a faire quelques
bulles. Mettez ensuite I'aliment a cuire
dans le wok. Faites cuire des deux cotés
pendant quelques minutes a couvercle
fermé. Le temps de cuisson dépend de

la taille et du type de viande. Avec cette
méthode de préparation a couvercle
fermé, la viande cuit dans son propre
jus et vous pouvez utiliser tres peu de
matiére grasse.

Résistance a la chaleur des huiles et graisses de cuisson

Température Elevée Basse

Utilisation/

Cuisson & feu vif Adéquation

Huile pressée - -
natives/a froid

Beurre/margarine  150-170°C —

Beurre clarifié 190-210°C X

Huiles végétales 190-220°C X

Graisse dure 190-220°C X

végétale

22

- Pour affiner les salades, les
soupes et les sauces. Dé-
conseillées pour la cuisson

X Plats a base d'ceufs/de
farine, poisson, aliments
panés

X Convient parfaitementala
cuisson de laviandeetala
friture

X Pour tous les plats, en par-
ticulier les plates de viande
et la friture

X Convient aux plats de
viande et a la friture

Conseils de préparation

Coupez tous les ingrédients en petits
morceaux. Chauffez un peu d’huile
pour la cuisson. Mettez d'abord dans
I'huile les aliments dont la cuisson
dure le plus longtemps. Mélangez
régulierement afin d’'obtenir une
cuisson uniforme. Déplacez les ali-
ments dont la cuisson est terminée
sur I'extérieur afin de les maintenir au
chaud. Vous pouvez ainsi continuer
a cuire d'autres aliments au centre du
wok. Lorsque tous les aliments sont
cuits, mélangez-les encore une fois
brievement et assaisonnez selon vos
godts.

Conseil pour tous les types de
cuisiniére

Il existe des woks qui conviennent a
tous les types de cuisiniéres.

Instructions pour les cuisiniéres
électriques

Avec une cuisiniére électrique, utili-
sez toujours la plaque dont la taille
correspond a peu pres au diametre
du fond de votre wok. Vous gagne-
rez du temps et économiserez de
I"énergie.

Instructions pour les tables a
induction

Consultez le symbole du type de cuisi-
niere sur I'emballage ou surle fond du
wok pour voir si votre wok convient
aux tables de cuisson a induction.
Attention : I'induction est une source
de chaleur tres rapide. Ne chauffez
pas de wok sans contenu, car la sur-
chauffe peutendommager I'ustensile.
Sile feu est tres fort, un bourdonne-
ment peut se faire entendre. Ce bruit
estd’origine technique et n'indique en
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aucun cas un défaut de votre table de
cuisson ou de votre wok. Le diamétre
duwoket la taille de la plaque de
cuisson doivent étre les mémes, sinon
il est possible que la plaque de cuisson
(champ magnétique) ne corresponde
pas au wok, surtout si le diametre du
fond est petit.

Indication pour les plaques de
cuisson en vitrocéramique

Evitez de tirer ou de pousser l'usten-
sile de cuisson sur la plaque chauf-
fante pour ne pas rayer inutilement la
plaque de cuisson en vitrocéramique.

Instructions pour les cuisiniéres
agaz

Réglez la flamme de gaz de maniére
acequ'elle corresponde au diametre
du fond du wok. Veillez a ce que les
flammes ne remontent pas sur le coté
du wok.

2%

MADE IN GERMANY
——

Prescriptions de température pour I'utilisation au four

La résistance maximale a la température dépend des pieces présentant la ré-
sistance thermique la plus basse (poignées, couvercle ou récipient).
N’utilisez jamais de couvercles en verre avec la fonction grill du four.

Poignées (couvercle et corps)
en plastique/silicone
en acier inoxydable

Couvercle

enverre

en verre avec bord en acier
inoxydable

en acier inoxydable

avec pieces en plastique

Revétement
avec CeraProtect
avec Silitan

Résistance thermique

70 °C (maintien au chaud)
250°C

180°C
180°C

250°C
70°C

400°C
260°C
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Le felicitamos por su eleccién. Ha
adquirido un producto de calidad de
Silit muy duradero y de gran utilidad
Esto esta garantizado tanto por sus
materiales de alta calidad como por
una fabricacién de primer orden,

las minuciosas pruebas de calidad
alas que se somete, al igual que su
disefio perfeccionado y su estudiada
funcionalidad.

Lea por completo las siguientes
indicaciones de manejo y cuidado
antes de utilizar el producto por
primeravez.

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.
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Wok de acero inoxidable 18/10

- Soporta muy bien condiciones de
uso extremas, tales como altas tem-
peraturas al frefr y cambios bruscos
de temperatura al rebajar.

- Excelente almacenamiento del
calor gracias al fondo Silitherm.

- Apto para el lavavajillas y el horno
(con limitaciones en el caso de
mangos de plastico)

Wok de hierro fundido

- Distribucién homogénea del calor
y almacenamiento del mismo
durante largo tiempo

- Apto para el horno, resistente a los
arafiazos y robusto.

EI"E”’ 5-Year Guaramee*;

ANTIHAFT - NON-STICK

(A1 ({4 ¢ 5-Year Guarantee*

ANTIHAFT - NON-STICK

Wok con revestimiento antiadhe-

rente Silitan/CeraProtect

- Duradero y resistente.

- Excelente efecto antiadherente.
Superficie resistente y de larga
vida util.

- Los alimentos no se pegan.

- Perfecto para una cocina saludable
y con poca grasa.

- 5afios de garantia.

Indicaciones para el uso

- Antes del primer uso, elimine los
posibles adhesivos que hubiera,
lave el wok con agua caliente y
séquelo bien.

- Utilice la temperatura maxima
solo para calentar, y seguidamente

béjela a temperatura media para
asar el alimento.

- Esimportante utilizar temperaturas
bajas especialmente al cocer con
poca aguay freir con poca grasa.

- Solo los woks y tapas sin piezas de
pldstico son aptos también para el
horno. Utilice siempre manoplas,
ya que las asas se calientan mucho
en el horno.

Indicaciones para una utilizacion J Es |

segura y para el cuidado

- No caliente nunca el wok vacio y
procure que el liquido de coccién
nunca se evapore del todo. Si no
se tiene esto en cuenta, se podria
dafiar |a baterfa de cocina o incluso
la fuente térmica.

- Tenga mucha precaucién con el
aceite o la grasa calientes.

- Vigile siempre el wok, cuando esté
caliente.
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- Sila grasa empieza a arder, nunca
extinga el fuego con agua. Utilice
una manta o un extintor.

- Reblandezca los restos de comida
adheridos y eliminelos suavemente
con una esponja o un cepillo.

- No utilice lana de acero ni deter-
gentes abrasivos arenosos.

- Sise ha aflojado el asa de su wok,
apriete el tornillo del asa con un
destornillador doméstico comun.
No utilice el wok antes de hacerlo.

Indicaciones especiales para woks

con revestimiento antiadherente

- Un sobrecalentamiento podria da-
far el revestimiento antiadherente.
Por eso, no deje nunca el wok sin
vigilar en el fuego; si se produce
humo, airee bien la cocina.

- Limpie el wok inmediatamente
después de usarlo. Para el cuidado
le recomendamos frotar el wok con
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papel de cocina o lavarlo a mano
con un lavavajillas suave.
Después de la limpieza, frote
ligeramente el revestimiento
antiadherente con aceite o grasa
para cocinar.

Para preparar alimentos en el
wok utilice paletas y utensilios de
cocina de madera o pldstico. Los
posibles cortes o arafiazos pueden
influir sobre la propiedad antiad-
herente de la superficie. Dichos
dafios no estdn cubiertos por la
garantia.

Evite golpear el borde con uten-
silios de cocina duros, afilados y
metdlicos, ya que podria dafiarse.

Indicaciones para la limpiezaen el
lavavajillas

Dado que los detergentes compactos
modernos empleados en los lavava-
jillas pueden dafiar el revestimiento
antiadherente, Silit recomienda lavar
amano los woks con revestimiento
antiadherente. Lave en el lavavajillas
solamente woks sin revestimiento
antiadherente.

Al hacerlo, tenga en cuenta lo siguiente:

- Utilice solo detergentes de marca.
Rellene oportunamente los depdsi-
tos de sal especial y abrillantador.
No debe entrar sal en el interior
del lavavajillas. Una concentraciéon
de sal puede provocar corrosion.
Recomendamos realizar un
programa de lavado intermedio
con el lavavajillas vacio después de
rellenar el depésito de sal.

- En el lavavajillas, el 6xido de otros
objetos puede traspasarse al wok.
Ese 6xido puede producir dafios
por corrosion, si no se elimina de
inmediato.

- Abra el lavavajillas lo antes posible
para que se ventile después de que
termine el programa de lavado.

- Saque el wok del lavavaijillas a la
mayor brevedad posible y no deje
que permanezca humedo durante
mucho tiempo, pues, de lo contra- ‘m
rio, pueden formarse manchas.

- Guarde el wok siempre bien seco.

Freir en el wok

Cuando vaya a freir con grasa, afia-
dala siempre antes en el wok frio

y caliéntela después. Después de
la fase de calentamiento, ponga la
temperatura como maximo a nivel
medio. Baje el fuego en cuanto la
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grasa comience a burbujear ligera-
mente. Seguidamente, introduzca el
alimento en el wok. Fria unos minutos
por ambos lados con la tapa cerrada.
El tiempo de coccién depende del ta-

mafioy las caracteristicas de la carne.
En este tipo de preparacién con la
tapa cerrada, la carne se cuece ensu
propio liquido y solo se necesita muy
poca grasa.

Resistencia al calor de aceites y grasas para cocinar

Temperatura mucho
Freir Adecuacion

poco  Uso/

rdpidamente

Aceite nativo/pren- - -
sado en frio
Mantequilla/mar- 150-170°C =
garina
Mantequilla con- 190-210°C X
centrada

Aceites vegetales 190-220°C X

Grasas vegetales 190-220°C X

sélidas
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- Saborizar ensaladas, sopas
y salsas. No recomendado

para freir

X Platos con huevos/harina,
pescado, alimentos empa-
nados

X Especialmente adecuada para

freir carney para frituras

X Para todos los alimentos, es-
pecialmente carnes/frituras

X Adecuadas para carnesy
frituras

Indicaciones de preparacion

Corte todos los ingredientes finamente.
Caliente un poco de aceite para
frefrlos ligeramente. Coloque primero
los alimentos con el mayor tiempo de
coccién en la grasa caliente. Remueva
frecuentemente hasta que todo se
fria homogéneamente. Empuje los
ingredientes que ya estan listos hacia
el borde para mantenerlos calientes.
Asi podra frefr otros ingredientes en
el centro del wok. Cuando todos los
ingredientes estén listos, mézclelos
entre si'y sazénelos al gusto.

Indicacion para todos los tipos de
cocinas

Los woks y las sartenes wok de Silit
estan disponibles para todos los tipos
de cocinasy en tamafios adecuados
para el hogar.

Indicaciones para cocinas
eléctricas

En el caso de las cocinas eléctricas,
utilice una placa cuyo tamafio se
corresponda aproximadamente con
el didmetro de la base de su wok. As{
ahorrard tiempoy energia.

Indicaciones para cocinas de
induccion

Puede reconocer si su wok es ade-
cuado para cocinas de induccién me—‘m
diante el simbolo de tipos de cocina
que se encuentra en el embalajeoen
el fondo del wok. Tenga en cuenta lo
siguiente: lainduccién es una fuente
térmica muy rdpida. No caliente
nunca un wok vacio, ya que un sobre-
calentamiento podria estropearlo. A
altas temperaturas de coccién, puede
oirse un zumbido. Este ruido es una
cuestion técnicay no indica defectos
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de su cocina o su wok. El tamafio de la
zona de coccién y del fondo del wok
deben coincidir, pues de lo contrario
puede ocurrir, especialmente en
didmetros de fondos pequefios, que
el campo magnético de la zona de
coccion no reaccione al contacto con
el fondo del wok.

Indicaciones para zonas de coccién
de vitroceramica

Para no arafiar innecesariamente la
superficie vitrocerdmica, le recomen-
damos que no arrastre ni deslice por
ella la baterfa de cocina.

Indicaciones para cocinas a gas
Regule |a llama de gas de manera que
coincida con el fondo del wok. Ase-
gurese de que las Ilamas no lleguen
hasta los lados del wok.
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Indicaciones de temperatura para la utilizacion en el horno
La resistencia maxima a la temperatura depende de las piezas con la menor

resistencia (asas, tapa u olla).

No utilice la funcién de parrilla del horno cuando use tapas de vidrio.

Asas (tapay cuerpo)
de plastico/silicona
de acero inoxidable

Tapa
de cristal

de cristal con reborde de acero
inoxidable

de acero inoxidable
con piezas de plastico

Revestimiento
con CeraProtect
con Silitan

Resistencia a la temperatura

70 °C (para conservar el calor)
250°C

180°C
180°C

250°C
70°C

400°C
260°C
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Congratulazioni peril suo acquisto.
Ha scelto un prodotto duraturo e di
qualita di Silit dall'elevato valore d'u-
so. Cio & garantito sia dai materiali di
alta qualita, dalla lavorazione eccel-
lente e dall’accurato controllo della
qualita, sia dal design collaudato e
dalla funzionalita sofisticata.

Prima del primo utilizzo leggere
attentamente le seguenti istruzio-
ni per la manutenzione e lacurain
tutte le sue parti.

Silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.
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Wok in acciaio inox 18/10

- Resiste alle elevate temperature
durante la cottura e allo shock di
temperatura allo spegnimento.

- Ottima conservazione del calore
grazie al fondo universale Silitherm.

- Lavabile in lavastoviglie e adatto
per cotture al forno (restrizione in
caso di impugnature in plastica)

Wok in ghisa

- Distribuzione uniforme del calore e
lunga conservazione del calore.

- Puo essere utilizzato in forno,
robusto e resistente ai graffi.

EI"E”’ 5-Year Guaramee*;

ANTIHAFT - NON-STICK

(A1 ({4 ¢ 5-Year Guarantee*

ANTIHAFT - NON-STICK

Wok con rivestimento antiaderente

in Silitan/CeraProtect

- Di lunga durata e resistente.

- Eccellente effetto antiaderente.
Superficie robusta e di lunga durata.

- | cibi non si attaccano.

- Perfetto per cucinare cibi sanie
con pochi grassi.

— Garanziadi 5 anni.

Indicazioni prima dell’utilizzo

- Prima del primo impiego, rimuo-
vere gli adesivi eventualmente
presenti, lavare ad alte temperature
ed asciugare con cura.

- Utilizzare il livello di calore massimo
solo per riscaldare, impostare il
livello inferiore tempestivamente ed

effettuare la cottura a livello medio.

- Lavorare a livelli di calore ridotti, in
particolare per le cotture a fuoco
lento con poca acqua e rosolature
con pochi grassi.

- Solo i wok e i coperchi senza parti
in plastica sono adatti anche per il
forno. Utilizzare le presine, poiché
in forno i manici possono raggiun-
gere temperature elevate.

Istruzioni per un uso sicuro e per
lacura

- Non riscaldare mai il wok per un
tempo prolungato senza alimenti.
Inoltre, evitare che i liquidi di
cottura evaporino completamente.
Non osservando questa indicazio-
ne si rischia di provocare danni
alla batteria da cucina o alla fonte
di calore.

Fare attenzione al grasso molto
caldo.

v
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Non lasciare incustodito il wok caldo.
Qualora il grasso surriscaldato
dovesse inflammarsi, non spegnere
il fuoco con acqua. Usare una
coperta o un estintore.
Ammorbidire i residui delle pie-
tanze rimasti attaccati e rimuoverli
con delicatezza con una spugna o
una spazzola.

Non utilizzare pagliette in acciaio o
prodotti abrasivi granulosi.

Se il manico del vostro wok si &
allentato, serrare innanzitutto la
vite sul manico con un cacciavite
per uso domestico. Solo dopo
questo intervento & possibile usare
ancora il wok.

Indicazioni speciali per i wok
antiaderenti

-

36

il surriscaldamento pud danneg-
giare il rivestimento antiaderente.
Per questo motivo non lasciare mai

N

N

¢
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il wok sul fuoco senza controllarlo.
Se in cucina si sviluppa del fumo,
assicurare una buona ventilazione.
Dopo l'uso pulire il wok il prima
possibile. Per garantire una manu-
tenzione ottimale, si consiglia di
strofinare il wok con carta assor-
bente da cucina o di lavarlo a mano
con un detersivo delicato.

Dopo il lavaggio strofinare legger-
mente il rivestimento antiaderente
conolio o grasso alimentare.

Per la preparazione dei cibi nel wok
si prega di utilizzare palette e uten-
silida cucinain legno o in plastica.
Eventuali segni di incisioni o graffi
possono compromettere le pro-
prieta antiaderenti della superficie.
Non sono coperti da garanzia.
Evitare di battere con forza sul
bordo cromato con utensilida
cucina duri, appuntiti e metallici.
Cio potrebbe danneggiarlo.

Istruzioni per la lavastoviglie

Dato che i detergenti compatti mo-
derni per la lavastoviglie possono
aggredire e danneggiare il rivestimen-
to antiaderente, Silit raccomanda di
lavare a mano i wok con rivestimento
antiaderente. Possono essere lavati

in lavastoviglie soltanto i wok senza
rivestimento antiaderente.

Prestare attenzione a quanto segue:

- Adoperare esclusivamente

detergenti di qualita. Riempire
sempre tempestivamente anche i
contenitori del sale e del brillan-
tante. ed accertarsi che il sale non
cada all'interno della macchina.

Il sale pud provocare corrosioni.

Si consiglia, dopo aver riempito il
contenitore del sale, di effettuare
un risciacquo a lavastoviglie vuota.

- All'interno della lavastoviglie, la

ruggine proveniente da altri oggetti
puo depositarsi sul wok. Se non

prontamente eliminate, le macchie
potrebbero provocare corrosioni.

- Alla fine del ciclo di lavaggio, aprire

lo sportello della lavastoviglie il
prima possibile per consentire
un'adeguata ventilazione.

- Estrarre tempestivamente il wok

dalla lavastoviglie ed asciugarlo su-
bito al fine di evitare la formazione
di macchie.

- Conservare il wok ben asciutto.

Arrostire nel wok

Quando si cuociono i cibi utilizzando
i grassi, aggiungerli sempre nel wok
freddo, prima di riscaldarlo! Dopo il
riscaldamento alzare la temperatura
al massimo fino ad un livello medio.
Abbassare |a temperatura quando il
grasso inizia a soffriggere leggermen-
te. e soloin seguito introdurre il cibo
da cuocere nel wok. Lasciare cuocere
da entrambe le parti con il coperchio
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per un paio di minuti. Il tempo di
cottura dipende dalla dimensione e
dalla consistenza della carne. Grazie
a questo tipo di cottura a coperchio

Resistenza al calore di oli e grassi

chiuso, la carne rosola nei propri
succhi permettendovi di usare po-
chissimi grassi.

Temperatura Rosola- vivace Utilizzo/
turaa idoneita
fuoco
dolce
Olio extravergine/ - - - Perinsaporire insalate, mine-
spremuto a freddo stre e salse. Non consigliato
per cuocere
Burro/margarina 150-170°C = X Pietanze a base di uova/
farina, pesce, alimenti im-
panati
Burro fuso 190-210°C X X Particolarmente idoneo per
cuocere lacarne e per friggere
Olivegetali 190-220°C X X Per tuttii cibi, in particolare fritti

Grassi vegetali 190-220°C X
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/ pietanze a base di carne

X Idonei per fritti e pietanze a
base dicarne

Istruzioni per la preparazione
Preparare tutti gli ingredienti tagliati
finemente. Scaldare un po'd'olio per
rosolare. Aggiungere all'olio caldo
prima gliingredienti con i tempi di
cottura pill lunghi. Mescolare spesso
in modo da ottenere una rosolatura
uniforme. Spostare gli ingredienti
cotti sui bordi per tenerli in caldo. In
questo modo si possono aggiungere
altriingredienti al centro del wok

da farrosolare. Una volta cotti tutti
gli ingredienti, rimescolare il tutto e
speziare a piacere.

Nota per tutti i tipi di fornelli

I wok Silit sono disponibili per tutti

i tipi di piano di cottura e in tutte le
dimensioni adatte all'uso domestico.

Indicazioni per il piano di cottura
elettrico

Con il piano di cottura elettrico
utilizzare la piastra della dimensione
approssimativamente corrispondente
al diametro del fondo del wok. Que-
sto permette di risparmiare tempo

ed energia.

Indicazioni per il piano di cotturaa
induzione

Potrete sapere se il vostro wok e adat-
to per piani di cottura ad induzione
dal simbolo della tipologia di piano di
cottura sulla confezione o sul fondo
del wok. Attenzione: I'induzione &
una fonte di calore molto rapida.

Non riscaldare il wok vuoto poiché il
surriscaldamento pud danneggiarlo.
Cucinando a fuoco alto, potrebbe
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generarsi un ronzio. Si tratta di un
rumore dovuto a ragioni tecniche e
non e un difetto del piano di cottura
o del wok. Il diametro del fondo del
wok deve corrispondere alle dimen-
sioni del piano di cottura, altrimenti
il relativo campo magnetico pud non
essere correttamente indirizzato sul
fondo del wok, specie se questo pos-
siede un diametro ridotto.

Indicazioni per i piani di cotturain
vetroceramica

Per non graffiare inutilmente il piano
di cottura in vetroceramica, non tirare
o far scorrere la batteria da cucina
sulle piastre.

Indicazioni per i piani di cotturaa gas
Regolare la fiamma in modo che
corrisponda al diametro del fondo
del wok. Accertarsi che la fiamma non
salga attorno al wok.
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Indicazioni relative alla temperatura per I'impiego in forno
La resistenza massima alla temperatura dipende dai componenti con resisten-
za alle temperature pili bassa (manici, coperchio o pentola).

Con coperchi di vetro non utilizzare mai la funzione grill del forno.

Manici (coperchio e corpo)
in plastica/silicone
in acciaio inox

Coperchio
in vetro

in vetro con bordo in acciaio
inossidabile

in acciaio inox
con partiin plastica

Rivestimento
con CeraProtect
con Silitan

Resistenza alle temperature

70°C (per mantenere in caldo)
250°C

180°C
180°C

250°C
70°C

400°C
260°C
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