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Brater WMF ProfiSelect

Cromargan®: Edelstahl Rostfrei 18/10
Steckdeckel aus hitzebestindigem Giteglas
TransTherm®-Allherdboden

Herzlichen Glickwunsch zu Ihrer Wahl. Sie haben sich fiir ein
Qualitatsprodukt von WMF entschieden. Hochwertige Materialien,
erstklassige Verarbeitung und sorgféltige Qualitatspriifungen
garantieren eine lange Lebensdauer. Das ausgereifte Design
und die durchdachte Funktionalitat gewéhrleisten hohen Ge-
brauchsnutzen. Fiir alle, die gerne auch mal groBere Portionen
zubereiten, ist ein Bréter einfach unentbehrlich. Durch seine
langliche Form und sein groBes Volumen ist er ideal fir Geflii-
gel, groBe Fleischportionen und ganze Fische.

Der Cromargan® Bréter eignet sich hervorragend zum scharf
Anbraten und Schmoren, zum Diinsten und Rauchern.

Qualitatsmerkmale

e Cromargan®: Edelstahl Rostfrei 18/10.

® Geschmacksneutral und hygienisch.

e Schiittrand fir zielsicheres und dosiertes AusgieBen.

® TransTherm®-Allherdboden, rundum mit Edelstahl verkapselt,
fiir hervorragende Koch- und Brateigenschaften. Fiir alle
Herdarten geeignet, auch fiir Induktionsherde.

® Mit passendem Deckel aus hitzebestandigem Giiteglas.

® Bei Beachtung nachfolgender Hinweise pflegeleicht und
unverwiistlich.

Lesen Sie die folgenden Bedienungs- und Pflegehinweise
vor dem ersten Gebrauch bitte vollstindig durch.

Hinweise zur Bedienung

® Vor dem ersten Gebrauch evtl. vorhandene Aufkleber ent-
fernen. Kochgeschirr mit Wasser kurz auskochen, ausspiilen
und gut abtrocknen.

® Héchste Heizstufe nur zum Anheizen verwenden, rechtzeitig
zuriickschalten und Speisen auf mittlerer Stufe gar kochen.

e Besonders beim wasserarm Garen mit kleinen Heizstufen
arbeiten.

® Pfanne und Glasdeckel sind bis max. 200°C fiir den Backofen
geeignet. Bitte benutzen Sie Topflappen, da die Griffe heiB
werden kdnnen.

Hinweise zum sicheren Gebrauch und zur Pflege

® Kochgeschirr nie ohne Inhalt erhitzen und darauf ach-
ten, dass die Fliissigkeit des Kochguts niemals vollstandig
verdampft. Bei Nichtbeachtung kann es zum Anbrennen
des Kochguts, zu Beschadigung des Kochgeschirrs oder der
Heizquelle kommen.

® Salz bitte nur in bereits kochendes Wasser geben und
umriihren, damit der Topfboden nicht durch Salz angegriffen
wird.

e Nach Gebrauch bald mit heiBem Wasser ausspiilen (siehe
auch Hinweise fiir die Reinigung in der Spiilmaschine).

® Festsitzende Speisereste aufweichen und mit Schwamm oder
Biirste schonend entfernen. (Wir empfehlen Scotch Brite-
Reinigungsschwamm »Kratzt nicht 3M«).

e Bitte keine Stahlwolle oder sandhaltigen Scheuermittel
verwenden.

® Durch kalkhaltiges Wasser und bestimmte Speisen kénnen
Kalkflecken oder blau schillernde Verfarbungen im Innern
entstehen. Bitte friihzeitig und regelméBig entfernen, indem
Sie lhr Kochgeschirr mit Essig auskochen. In hartnickigen
Fallen empfehlen wir WMF Purargan®, erhaltlich im WMF
Fachhandel.

e Bréater gut abgetrocknet aufbewahren.

Hinweise fiir die Reinigung in der Spiilmaschine

e Fiillen Sie den Vorratsbehdlter fiir Spezialsalz und Klarspiil-
mittel immer rechtzeitig auf. Beachten Sie, dass kein Salz
in den Innenraum der Spiilmaschine gelangt. Dies kann

Korrosion auslésen. Wir empfehlen deshalb, nach Auffiillen
der Behilter einen Zwischenspiilgang mit leerer Maschine
durchzufiihren.

® Inder Spiilmaschine kann durch andere Gegenstande Fremd-
rost auf das Kochgeschirr tibertragen werden. Dieser kann
Korrosionsschaden verursachen, wenn er nicht umgehend
entfernt wird.

® Spiilmaschine nach Beendigung des Spiilvorgangs baldmdg-
lichst zur Beltiftung 6ffnen.

® Kochgeschirr moglichst bald aus der Maschine nehmen
und nicht tber langere Zeit feucht stehen lassen, da sonst
Flecken entstehen kdnnen.

® Kochgeschirr gut abgetrocknet aufbewahren.

Hinweise fiir die Zubereitung

Im Bréter kdnnen Sie groBe Fleischportionen am Stiick oder
zerlegt, Rouladen, gefiilltes Gemiise oder dhnliches auf dem
Herd anbraten und im Backofen schmoren lassen.

Fettarm braten

Beim Braten mit Fett geben Sie das Fett immer in den kalten
Topf und erhitzen Sie es erst dann! Stellen Sie die Temperatur
maximal auf mittelhoch oder mittel ein. Verringern Sie die Hitze,
wenn das Fett leicht zu rauchen beginnt. Legen Sie daraufhin
die zu bratenden Lebensmittel in den Topf. Bei geschlossenem
Deckel auf beiden Seiten 8-10 Minuten braten.

Die Garzeit hangt von der GroBe und Beschaffenheit des Flei-
sches ab. Seien Sie vorsichtig mit heiBem Fett. Lassen Sie den
heiBen Topf nicht unbeaufsichtigt. Loschen Sie brennendes Fett
nicht mit Wasser. Nehmen Sie eine Decke oder einen Feuerlo-
scher. Bei dieser Art der Zubereitung mit geschlossenem Deckel
brat das Fleisch im eigenen Saft und Sie kdnnen mit Fett sehr
sparsam umgehen.

Hinweis fiir Induktionsherde
Bitte beachten Sie. Induktion ist eine sehr schnelle Warmequel-

W

le. Erhitzen Sie keine Pfannen oder Tépfe ohne

Inhalt, da Uberhitzung das Kochgeschirr beschidigen kann. Bei
hohen Kochstufen kann ein Summgerdusch entstehen. Dieses
Gerdusch ist technisch bedingt und kein Anzeichen fiir einen
Defekt an Ihrem Herd oder Kochgeschirr. Bodendurchmesser des
Topfes und KochfeldgroBe missen Ubereinstimmen, da sonst,
besonders bei kleinen Bodendurchmessern, die Mdglichkeit
besteht, dass das Kochfeld (Magnetfeld) auf den Topfboden
nicht anspricht.

Bitte beachten Sie

Durch die ovale Form ist ein vdllig ebener Topfboden aus tech-
nischen Griinden nicht méglich. Es kann daher vorkommen, dass
der Bréter nicht absolut plan auf dem Kochfeld der Herdplatte
aufliegt. Auf die Kochfunktion hat dies jedoch keinen Einfluss.



WMF ProfiSelect covered roasting pan

Cromargan®: 18/10 stainless steel
Insertable lid of heat-resistant glass
TransTherm® universal base

Congratulations on your selection. You have chosen a quality
WMF product. High quality materials, first-class finish and care-
ful quality inspections ensure a long service life. The well-en-
gineered design and sophisticated functionality ensure high
product appeal. In addition, for people cooking larger portions,
a covered roasting pan is simply indispensable. Its length and
generous volume makes it ideal for poultry, large portions of
meat and whole fish.

The Cromargan® covered roasting pan is exceptionally good for
searing, braising, stewing and smoking.

Quality features

e Cromargan®: 18/10 stainless steel.

® Neutral in taste and hygienic.

® Pouring rim for accurate, measured pouring.

e TransTherm® universal base, encapsulated in stainless steel
for excellent cooking and roasting properties. Suitable for all
types of hob including induction.

® Matching lid of heat resistant high-quality glass.

® Easy to clean and hard-wearing when following the tips
below.

Before using your cookware for the first time, please read
the following tips carefully.

Tips on use

® Remove any stickers on the cookware before using it for the
first time. Briefly boil some water in your cookware, then
rinse it out and dry it well.

® Only use the highest heat settings for bringing food to the

boil. Reduce the heat promptly and continue cooking food
on a medium heat.

® Food that does not contain a lot of water should only be
cooked on a low heat.

® The pan and the glass lid can be used in the oven up to a
maximum temperature of 200°C. Please use pan holders, as
the handles can get hot.

Tips on safe usage and care

* Never heat up cookware when it is empty and take care
never to allow the liquid content of the food to completely
evaporate. If you do not keep an eye on this, the food you
are cooking may burn and the cookware or heat source may
become damaged.

® Only add salt to the cooking water when it is already warm
and stir it so that the salt does not attack the base of the
pan.

o After using the pan, rinse it out with hot water (also refer to
the tips for cleaning in the dishwasher).

® Soak stubborn food residues and gently remove them using
a sponge or a brush. (We recommend Scotch Brite cleaning
sponge. ,Does not scratch 3M").

® Please do not use wire wool or any abrasive scouring agent.

* Hard water and certain types of food can result in limescale
deposits or blue shimmering discolouration appearing inside
the pans. Remove this promptly and regularly by boiling
up a solution of vinegar and water in your cookware. For
anything that still remains stubbornly stuck, we recommend
WMF Purargan®, available from WMF specialist retailers.

® Dry the pan well before storing.

Tips for cleaning in the dishwasher

® Always ensure you maintain the correct levels of dishwasher
salt and rinse aid in the respective compartments of your
dishwasher. Take care to ensure that no salt gets into the
inside of your dishwasher. This can lead to corrosion. We

therefore recommend you to run your dishwasher on empty
when you have refilled it with salt.

® Extraneous rust from other items in the dishwasher can be
transferred onto your cookware. This can result in corrosion
damage if it is not removed immediately.

® After the dishwasher has completed its cycle, open it as soon
as possible to let the steam escape.

® Remove the cookware from the dishwasher as soon as
possible and do not leave it in the damp environment for too
long, as this can result in the appearance of spots.

® Ensure the cookware is completely dry before storing.

Tips on preparation

You can use the covered roasting pan to brown large portions
of meat whole, or chopped, roulades, stuffed vegetables or
similar food on the hob, before braising it in the oven.

Frying with small amounts of fat

When frying with fat, always put the fat in the cold pan before
you start heating up the pan and its contents. Set the temper-
ature to high, medium or low. Reduce the heat when the fat
begins to lightly smoke. Then, place the food you wish to fry in
the pan. Put the lid on and then fry the food for 8-10 minutes
on each side. The cooking time depends on the size and quality
of the piece of meat. Take care with hot fat. Do not leave the
hot pan unattended. If the fat catches fire, do not extinguish
with water. Use a blanket or fire extinguisher.

Preparing food with the lid on ensures the meat cooks in its
own juices, allowing you to use fat sparingly.

Tips for induction hobs

Please note: induction heat sources warm up very quickly. Do
not heat up any pans when they are empty, as overheating can
damage the cookware. A buzzing noise may be heard when
cooking on a high heat. This noise is technically induced and
does not indicate any fault with your hob or cookware. The

diameter of the base of the pan and the heat

source need to be the same. Otherwise, the heat source (magnetic
field) may not respond to the base of the pan. This is particularly
the case with pan bases of a small diameter.

Please note

Its oval shape means there are technical reasons why it is not
possible for the base of the pan to be completely flat. It may
therefore be that the roasting pan does not sit absolutely flat
on the heat source [ hob. However, this has does not affect the
cooking function.



Rotissoire WMF ProfiSelect

Cromargan® : acier inoxydable 18/10
Couvercle emboitable en verre traité haute température
Fond tous feux TransTherm®

Nous vous félicitons pour votre choix. Vous avez choisi un
produit WMF de qualité. Il doit son excellente durée de vie a des
matériaux de grande qualité, une fabrication haut de gamme

et des controles qualités rigoureux. Le design sophistiqué et

la fonctionnalité astucieuse sont gages d'une performance
exceptionnelle. La rotissoire est indispensable pour tous ceux,
qui aiment préparer de temps en temps des plats en plus grande
quantité. Elle est, grace a sa forme allongée et sa grande conte-
nance, l'ustensile idéal pour préparer volailles, gros morceaux de
viande et poissons entiers.

La rétissoire en Cromargan® convient parfaitement pour saisir
les ingrédients a feu vif et pour les mijoter, pour les cuire a
I'é¢tuvée et pour les fumer.

Caractéristiques de qualité

e Cromargan®: acier inoxydable 18/10.

* Neutre au golt et hygiénique.

® Bord verseur pour verser de maniére précise et contrélée.

® Le fond diffuseur TransTherm®, intégralement recouvert
d'acier inoxydable, permet de cuire et de rotir a la perfec-
tion. Compatible tous feux, tables a induction comprises.

® Avec couvercle adapté en verre de qualité traité haute
température.

® Enrespectant les consignes suivantes, elle est facile a entre-
tenir et inusable.

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

Conseils d'utilisation

® Enlever, le cas échéant, tous les autocollants avant la pre-
miére utilisation. Porter de I'eau a ébullition dans 'ustensile
de cuisson, rincer et le sécher soigneusement.

e Utiliser la température maximale uniquement pour pré-
chauffer, réduire a temps et faire cuire les aliments a feu
moyen.

® La cuisson avec une faible quantité d'eau ne se fait que sur
feu doux.

® Le récipient et le couvercle en verre conviennent pour une
cuisson au four jusqu'a 200°C. Veuillez utiliser de maniques,
car les poignées peuvent devenir chaudes.

Conseils d'utilisation sire et d'entretien

® Les ustensiles de cuisson ne doivent jamais chauffer sans
contenu et il faut veiller a ce que le liquide des aliments
ne s'évapore pas complétement. En cas de non-respect, les
aliments pourraient braler, l'ustensile de cuisine ou la source
de chaleur endommagée.

* Ne verser le sel que quand I'eau bouillonne, et remuer pour
que le fond de la casserole ne soit pas agressé par le sel.

® Rincer le récipient avec de I'eau chaude apres chaque utili-
sation (cf. également les consignes pour le nettoyage dans le
lave-vaisselle).

® Faites ramollir les restes de nourriture incrustés pour pouvoir
les enlever facilement avec I'éponge ou la brosse. (Nous
préconisons |'éponge nettoyante « anti-rayures 3 M » de
Scotch Brite).

® les produits abrasifs et la laine d'acier sont a bannir.

® |'eau calcaire et certains aliments peuvent occasionner des
taches de calcaire ou des colorations bleuatres sur les parois
intérieures. Il faut les enlever immédiatement et réguliere-
ment, en faisant bouillir du vinaigre dans les ustensiles de
cuisson. En cas de taches persistantes, nous préconisons
WMF Puragan®, disponible dans les boutiques agréées WMF.

e Bien sécher la rotissoire avant de le ranger.

Consignes pour le nettoyage dans le lave-vaisselle

® Remplissez toujours a temps le réservoir pour le sel spécial
et le produit de rincage. Notez que le sel ne pénétre pas a
I'intérieur du lave-vaisselle. Il peut déclencher la corrosion.
Nous conseillons par conséquent de procéder apres le rem-
plissage des réservoirs a un cycle intérimaire a vide.

* D'autres objets peuvent transmettre de la rouille erra-
tique sur les ustensiles de cuisson. Si elle n'est pas enlevée
immédiatement, elle peut provoquer des dommages dus a la
corrosion.

® Quvrir le lave-vaisselle aprés le rincage afin d'aérer I'intérieur
de la machine.

e Sortir I'ustensile de cuisson le plus rapidement possible du
lave-vaisselle et ne pas laisser les parois trop longtemps
humides, sinon des taches pourraient se former.

® Bien sécher l'ustensile de cuisson avant de le ranger.

Conseils de préparation

La rétissoire vous permet de saisir des rotis entiers ou des plus
petits morceaux de viande, des paupiettes, des légumes farcis

ou équivalents sur la plaque de cuisson puis de les mijoter dans
le four.

Braiser avec peu de matiere grasse

Pour la cuisson avec une matiere grasse, versez toujours la
graisse dans l'ustensile de cuisson froide et faites-la réchauffer
ensuite. Réglez la température au maximum sur feu moyen-fort
ou moyen. Baissez la chaleur si la graisse commence a fumer
légerement. Mettez ensuite I'aliment a braiser dans l'ustensile
de cuisson. Cuire des deux cotés env. 8 - 10 minutes a couvercle
fermé. Le temps de cuisson dépend de la taille et la consistance
de la viande. Redoublez de prudence avec la graisse chaude.

Ne laissez pas l'ustensile de cuisson chaud sans surveillance.

Ne versez pas de I'eau sur la graisse enflammée pour essayer

de I'éteindre. Servez-vous d'une couverture ou d‘un extincteur.
Cette méthode de cuisson a couvercle fermé permet de braiser

MF

la viande dans
son propre jus et ne nécessite qu‘une faible quantité
de matiére grasse.

Instructions pour tables a induction

Attention. L'induction est une source de chaleur trés rapide.

Ne chauffez pas une poéle ou des casseroles sans contenu, car
la surchauffe peut endommager les ustensiles de cuisson. Un
bourdonnement peut survenir en cas de niveau de cuisson éleveé.
Ce bruit est d'origine technique et n'indique pas de défaut de
votre table ou batterie de cuisine. Le diametre du fond de la
casserole et la taille de la plaque de cuisson doivent étre iden-
tiques, car la plague de cuisson (champ magnétique) ne pourrait
pas réagir au fond de la casserole ayant un diamétre inférieur.

Attention !

A cause de ces contraintes techniques, le fond de la rétissoire
ne peut pas étre parfaitement plan. Il se peut donc que la rotis-
soire ne repose pas parfaitement a plat sur la table / la plaque
de cuisson. Cette particularité n'altére en rien la cuisson.



Rustidera WMF ProfiSelect

Cromargan®: acero inoxidable 18/10
Tapa encajable de cristal resistente al calor
Base TransTherm®

Le felicitamos por su eleccion. Usted ha adquirido un producto
de calidad WMF. Nuestros valiosos materiales, una fabricacion
de excelente y unas pruebas cuidadosas de calidad garantizan
una larga vida util del producto. Ademas de una funcionalidad
y un disefio bien pensados que le garantizan la mejor utilidad
de uso. Esta rustidera es sencillamente imprescindible para a
quienes les gusta preparar porciones grandes. Su forma alarga-
day gran volumen la hacen ideal para preparar aves, grandes
porciones de carne y pescados enteros.

La rustidera Cromargan® también es excelente para freir a
fuego fuerte o lento, al vapor o ahumar.

Caracteristicas de calidad

e Cromargan®: acero inoxidable 18/10.

® Neutra al sabor e higiénica.

® Borde vertidor para un seguro y preciso vertido.

e TransTherm® apto para todos los fuego, revestida de acero
inoxidable para unos excelentes resultados de fritura 'y
asado. Apta para todo tipo de cocinas, también para cocinas
de induccion

® Tapa de crist.al a juego resistente al calor.

® Facil de limpiar e indestructible, si se siguen las siguientes
indicaciones de uso.

Léase al completo las siguientes indicaciones de uso y lim-
pieza antes de utilizar por primera vez el producto.

Indicaciones de uso
® Retire todos los adhesivos antes del primer uso. Lave la
rustidera con agua hirviendo brevemente, luego aclare y

séquela bien.

e Utilice solo la temperatura maxima para calentar y sequida-
mente bajela a temperatura media para asar el alimento.

® Ase a temperatura minima los alimentos con poca agua.

e larustideray la tapa pueden introducirse en le honro hasta
maximo 200°C. Utilice manoplas, ya que las asas se calientan
mucho en el horno.

Advertencias para una utilizacion y limpieza seguras.

* No caliente nunca la rustidera y procure que el liquido de
coccién no se evapore del todo en ningun caso. Si no se
tiene esto en cuenta, el resultado seria que la comida se que-
maria y la rustidera se estropearia e incluso la fuente térmica
podria verse afectada.

® Afada sal solo cuando el agua hierva y remueva para que no
se peque al fondo de la cazuela dafidndola.

e Después de usada, lavela con agua caliente (consulte tam-
bién las indicaciones de limpieza del lavavajillas).

® Reblandezca los restos de comida adheridos y sequidamente
eliminelos con una esponja o cepillo suavemente. (Nosotros
le recomendamos la esponja Scotch-Brite “Cero Rayas” con
fibra 3M).

* No utilice espirales metalicas de acero ni detergentes abra-
Sivos arenosos.

® Elagua con cal y determinados alimentos pueden propiciar
la aparicion de manchas de cal o destefiir en azul el interior
de la rustidera. Limpielas de inmediato y regularmente,
simplemente hirviendo la rustidera con vinagre. En casos
persistentes, le recomendamos que utilice WMF Purargan®,
disponible en tiendas WMF.

® Guarde la rustidera bien seca.

Indicaciones para su limpieza en el lavavajillas

® Tenga siempre lleno a tiempo el compartimiento con sal
especial y abrillantador de lavavajillas. Procure que no entre
sal en la parte interior del lavavajillas. Podria dar lugar a

corrosion. Por eso le recomendamos que cuando llene el
compartimiento, realice un proceso de lavado intermedio
con la maquina vacia.

® La cazuela puede oxidarse a causa de otros objetos introdu-
cidos en el lavavajillas. Si no lo elimina de inmediato, esto
pude ocasionar dafios por corrosion.

® Abra el lavavajillas en cuanto termine el programa para que
entre aire.

e Extraiga la cazuela en cuanto finalice el programa de la
maquina y no la deje humedecer por largo tiempo, ya que
podria causar manchas.

® Guarde la cazuela bien seca.

Indicaciones de preparacion

En la rustidera podra preparar grandes porciones de carnes
enteras o troceadas, redondos, verduras rellenas y similares en
el fuego de la cocina y luego cocerlo a fuego lento en el horno.

Asar con poca grasa

Cuando vaya a freir con aceite, anadalo siempre antes en el
recipiente frio y caliéntelo después. Ponga la temperatura al
maximo y luego a nivel medio o bajo. Baje el fuego en cuanto
la grasa comience a humear ligeramente. Coloque dentro el
alimento que vaya a asar. Con la tapa cerrada, ase el alimento
por ambos lados durante 8-10 minutos.

El tiempo de asado dependera del tamaio y las caracteristicas
de la carne. Tenga mucha precaucion con el aceite o grasa
caliente. Vigile siempre la cazuela caliente. Si la grasa empieza
a arder nunca extinga el fuego con agua. Utilice una tapadera o
un extintor. Asar la carne con la tapa cerrada permite que esta
se haga en su propio jugo y utilizar muy poca grasa.

Indicaciones para cocinas de induccion

Por favor, tenga en cuenta: la induccion es una fuente térmica
muy rapida. No caliente nunca la sartén o cazuela vacias, ya que
un sobrecalentamiento podria estropearlas. A altas temperatu-

ras de coccion, aparece un ruido de zumbido.

No se preocupe, es algo técnico y no indica defecto de su cocina
o de la bateria de cocina. El tamafio del diametro del fuego y de la
cazuela deben coincidir, de lo contrario puede pasar que el campo
magnético del quemador no se dirija al fondo de la cazuela, si el
diametro del fondo es demasiado pequefio.

Atencion

Debido a su forma ovalada, por motivos técnicos no es posible
que tenga un fondo completamente plano. Por eso es posible
que la rustidera no repose completamente plana sobre el fuego
de la cocina. Sin embargo, esto no afecta al funcionamiento de
la coccion.



Rostiera WMF ProfiSelect

Cromargan®: acciaio inox 18/10
Coperchio ad incastro in vetro resistente al calore
Fondo universale TransTherm®

Ci congratuliamo per il suo acquisto. Ha scelto un prodotto di
qualita di WMF. | materiali di alta qualita, la lavorazione d'eccel-
lenza e i controlli accurati della qualita garantiscono una durata
lunghissima. Il design giunto a completa maturazione e la
funzionalita ben ponderata garantiscono grandi vantaggi d'ap-
plicazione. Per chi in qualche occasione ama preparare anche
porzioni piu grandi, una rostiera € semplicemente indispensabi-
le. Grazie alla sua forma allungata e alla sua grande capacita, ¢
I'ideale per grandi porzioni di carne e pesci interi.

La rostiera in Cromargan® puo essere utilizzata per arrostire e
cuocere a fuoco lento, stufare e affumicare.

Caratteristiche di qualita

e Cromargan®: acciaio inox 18/10.

* Neutrale ai sapori ed igienica.

* |l bordo versatore assicura un perfetto dosaggio e un elevato
grado di precisione.

® Fondo universale TransTherm®, completamente incapsulato
in acciaio inox per un‘eccellente cottura al forno. Adatta a
tutte le fonti di calore, anche ad induzione.

® Con coperchio abbinato in vetro resistente al calore.

® |Indistruttibile e di facile manutenzione, rispettando le indi-
cazioni riportate di seguito.

Leggere tutte le parti delle seguenti istruzioni per l'uso e
la manutenzione prima del primo impiego.

Consigli per l'uso
® Prima del primo impiego, rimuovere gli adesivi eventualmen-
te presenti. Far bollire dell'acqua nella pentola per un breve

periodo, lavare ed asciugare con cura.

e Utilizzare il livello di calore massimo solo per riscaldare,
impostare il livello inferiore tempestivamente ed effettuare
la cottura a livello medio.

® In particolare, lavorare ad un livello di calore ridotto per le
cotture a fuoco lento con poca acqua.

® Lapentola e il coperchio di vetro sono adatti alla cottura in
forno fino alla temperatura di 200°C. Utilizzare le presine
dato che i manici possono raggiungere temperature elevate.

Consigli per un utilizzo sicuro e per la manutenzione

® Non riscaldare mai le batterie da cucina senza alimenti.
Inoltre prestare attenzione al fatto che i liquidi di cottura
non evaporino mai in modo completo. Non osservando que-
sta indicazione si possono bruciare le pietanze e provocare
danni alla batteria da cucina o alla fonte di calore.

® Aggiungere il sale solo in acqua gia bollente e mescolare
bene, in modo che non si attacchi al fondo della pentola.

* Dopo I'impiego, lavare subito con acqua calda (vedere anche
le istruzioni per il lavaggio in lavastoviglie).

® Ammorbidire i residui delle pietanze rimasti attaccati e
rimuoverli con delicatezza con una spugna o una spazzola. Si
consiglia la spugna antigraffio Scotch Brite di 3M.

* Non utilizzare pagliette in acciaio o prodotti abrasivi
granulosi.

e l'acqua calcarea e determinate pietanze possono provocare
la formazione di depositi di calcare e colorazioni bluastre
all'interno.

Rimuovere tali depositi in fretta e regolarmente, facendo
bollire dell'aceto nella pentola.

Nei casi difficili, si consiglia di usare Purargan® di WMF,
disponibile presso i rivenditori specializzati WMF.

* Conservare la rostiera ben asciutta.

Istruzioni per il lavaggio in lavastoviglie
® Mantenere sempre i corretti livelli di sale speciale e bril-

lantante. Fare attenzione che il sale non entri in contatto
con l'interno della lavastoviglie, poiché potrebbe provocare
corrosione. Si consiglia quindi di effettuare un ciclo di
risciacquo con la macchina vuota dopo il riempimento del
serbatoio.

® Potrebbe accadere che la ruggine proveniente da altri
oggetti presenti all'interno della lavastoviglie si depositi sulla
pentola. Se non prontamente rimossa, tale ruggine potrebbe
causare danni da corrosione.

® Alla fine del ciclo di lavaggio, aprire lo sportello della
lavastoviglie prima possibile per consentire un‘adeguata
ventilazione.

e Estrarre prima possibile le pentole dalla macchina e non
lasciarle umide a lungo per evitare la formazione di macchie.

* Conservare la batteria di pentole ben asciutta.

Indicazioni per la preparazione

Con la rostiera € possibile rosolare sul fornello e cuocere al
forno grandi quantita di carne in un unico taglio o a pezzetti,
involtini, verdure ripiene e altre pietanze simili.

Cottura povera di grassi

Per la cottura con grassi, distribuire sempre il grasso nella
pentola fredda e riscaldarla solo a questo punto. Al massimo,
impostare la temperatura sul livello medio-alto o medio. Ridurre
il calore quando il grasso comincia produrre un leggero fumo.

A questo punto disporre gli alimenti da rosolare nella pentola.
Con il coperchio chiuso, rosolare per 8-10 minuti

su entrambi i lati. [l tempo di cottura dipende dalla dimensione
e dalla consistenza della carne. Prestare attenzione con il grasso
ad alte temperature. Non lasciare la pentola calda incustodita.
Non eliminare il grasso bollente con acqua. Tenere a disposizio-
ne una coperta o un estintore. Grazie a questo tipo di prepara-
zione con il coperchio chiuso, la carne rosola nei propri succhi
ed ¢ quindi possibile utilizzare il grasso con molta parsimonia.

W

Consigli in caso di uso di fornelli ad induzione

Attenzione! L'induzione ¢ una fonte di calore molto veloce.

Non riscaldare padelle e pentole senza contenuto, perché il
surriscaldamento puo danneggiarle. La preparazione a livelli di
cottura elevati potrebbe dare luogo a un ronzio. Questo rumore
¢ dovuto a motivi tecnici e non ¢ indice di guasti né del fornello
né della pentola. Il diametro del fondo della pentola e le dimen-
sioni del campo di cottura devono corrispondere, altrimenti &
possibile che il campo di cottura (campo magnetico) non venga
correttamente indirizzato alla base della pentola, specie se
questa ¢ di piccole dimensioni.

Attenzione!

A causa della forma ovale, per ragioni tecniche non ¢ possibile
ottenere un fondo della pentola completamente piatto. Puo
quindi accadere che la rostiera non si trovi in posizione comple-
tamente piana sul fornello o sulla piastra. Tale caratteristica non
influisce in alcun modo sulla cottura.



Braadpan WMF ProfiSelect

Cromargan®: roestvrij staal 18/10
Stekdeksel van hittebestendig glas
Universele TransTherm®-bodem

Van harte gefeliciteerd met uw aankoop. U hebt gekozen voor
een kwaliteitsproduct van WMF. Hoogwaardige materialen,
eersteklas afwerking en zorgvuldige kwaliteitscontrole garan-
deren een lange levensduur. Het geavanceerde ontwerp en de
doordachte functionaliteit garanderen veel gebruiksgemak.
Voor iedereen die graag grotere porties bereidt, is een braadpan
eenvoudigweg onmisbaar. Door zijn zeer lange vorm en groot
volume is deze pan ideaal voor gevogelte, grote porties vlees en
hele vissen.

De Cromargan®- braadpan is vooral geschikt voor hard aanbra-
den, smoren, stoven en roken.

Kwaliteitskenmerken

e Cromargan®: roestvrij staal 18/10.

® Smaakneutraal en hygiénisch.

e Gietrand voor gericht en gedoseerd uitgieten.

® TransTherm®-bodem, rondom afgewerkt met roestvrij staal,
voor uitstekende kook- en braadeigenschappen. Geschikt
voor alle fornuizen, ook voor inductie

® Met bijpassende deksel van hittebestendig kwaliteitsglas.

* Wanneer u de volgende aanwijzingen opvolgt zijn de bakken
gebruiksvriendelijk en onverwoestbaar.

Lees de onderstaande gebruiks- en onderhoudsaanwijzin-
gen alstublieft voor het eerste gebruik volledig door.

Aanwijzingen voor gebruik

* Verwijder voor het eerste gebruik evt. aanwezige stickers.
Kookgerei kort uitkoken met water, afspoelen en goed
afdrogen.

® De hoogste verwarmingsstand alleen gebruiken voor
voorverwarmen, op tijd terugschakelen en voedsel op de
middelste stand gaar koken.

® Vooral bij het garen zonder water met lage verwarmings-
standen werken.

e Pan en glazen deksel zijn tot max. 200°C geschikt voor de
oven. Gebruik de pannenlappen, omdat de grepen heet
kunnen worden.

Aanwijzing voor veilig gebruik en voor onderhoud

* Kookgerei nooit zonder inhoud verhitten en let erop dat de
vloeistof van het voedsel in de pan nooit volledig verdampt.
Bij het niet naleven kan dit leiden tot het aanbranden van
het voedsel in de pan, tot beschadiging van het kookgerei of
de warmtebron.

® Zout alleen toevoegen aan het al kokende water en omroe-
ren, zodat de bodem van de pan niet door het zout wordt
aangetast.

* Na gebruik direct uitspoelen met heet water (zie ook de
aanwijzing voor de reiniging in de afwasmachine).

® Vastzittende voedselresten losweken en met spons zonder
borsten zorgvuldig verwijderen. (Wij raden de Scotch Bri-
te-reinigingsspons “Krast niet 3M" aan).

® Gebruik geen staalwol of zandhoudende schuurmiddelen.

® Door kalkhoudend water en bepaalde ingrediénten kunnen
er kalkvlekken of blauwe verkleuringen in het binnenste
ontstaan. Deze kunt u vroegtijdig en regelmatig verwijderen,
indien u het kookgerei uitkookt met azijn. In hardnekkige
gevallen raden wij WMF Purargan® aan, dat verkrijgbaar is in
de WMF-vakhandel.

® De braadpan alleen goed afgedroogd bewaren.

Aanwijzing voor de reiniging in de afwasmachine

® Vul het reservoir voor speciaal zout en spoelmiddel altijd te-
gelijkertijd bij. Let erop dat er geen zout in het binnenste van
de afwasmachine terechtkomt. Dit kan corrosie veroorzaken.

Wij raden daarom aan om na het vullen van het reservoir een
tussenspoeling met lege machine uit te voeren.

® In de afwasmachine kan door vreemde voorwerpen roest op
het kookgerei worden overgedragen. Dit kan corrosieschade
veroorzaken, indien dit niet direct wordt verwijderd.

* De afwasmachine na beg€indiging van het spoelproces zo snel
mogelijke openen voor ventilatie.

* Kookgerei zo snel mogelijk uit de machine halen en niet voor
lange tijd in het vocht laten staan, omdat er anders vlekken
kunnen ontstaan.

* Kookgerei alleen goed afgedroogd bewaren.

Aanwijzing voor het bereiden

In de braadpan kunt u grote porties vlees aan €én stuk of ge-
sneden, rollades, gevulde groenten of dergelijks op het fornuis
aanbraden en in de oven laten smoren.

Vetarm braden

Bij het braden met vet doet u het vet altijd in de koude pan en
verhit u de kookset hierna pas! Zet de temperatuur maximaal op
middenhoog of midden in. Verminder de hitte als het vet licht
begint te roken. Leg dan het te braden voedsel in de pan. Met
een gesloten deksel aan beiden zijden 8-10 minuten braden.

De gaartijd hangt af van de grootte en de consistentie van het
vlees. Wees altijd voorzichtig met heet vet. Laat een hete pan
nooit onbeheerd achter. Blus brandend vet niet met water. Ge-
bruik een deken of een brandblusapparaat. Bij dit type bereiding
met gesloten deksel, braadt het vlees in eigen sap

en u kunt zeer spaarzaam met het viees omgaan.

Aanwijzing voor inductiefornuizen

Let op: Inductie is een zeer snelle warmtebron. Verwarm geen
lege pannen, oververhitting kan beschadigingen veroorzaken.
Bij hoge verwarmingsstanden kan er een zoemend geluid
ontstaan. Dit geluid is technisch correct en geen teken voor een
defect van u fornuis of kookgerei. De bodemdiameter van de

pan en de grootte van het kookveld moeten

overeenstemmen, omdat er anders, bij kleine bodemdiameters,
de mogelijkheid bestaat dat het kookveld (magneetveld) de bodem
van de pan niet verwarmd.

Let op:

Door de ovale vorm is een volledig effen bodem niet mogelijk
vanwege technische redenen. Het kan daarom voorkomen dat
de braadpan niet geheel op de kookplaat / het kookveld staat.
Dit heeft echter geen invloed op de kookfunctie.
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Peka¢ WMF ProfiSelect

Cromargan®: Nerjavno legirano jeklo 18/10
Pokrovka iz stekla, odpornega na vro¢ino
Dno TransTherm®, primerno za vse vrste kuhalis¢

Cestitamo vam ob nakupu tega izdelka. Odlocili ste se za
kakovosten izdelek podjetja WMF. Visokokakovostni materiali,
prvovrstna obdelava in natan¢en nadzor kakovosti zagotavlja-
jo zelo dolgo Zivljenjsko dobo. Dovrsen dizajn in premisljena
funkcionalnost zagotavljata visoko stopnjo uporabnosti. Za vse,
ki ob&asno pripravljajo vedje koli¢ine hrane, je pekac preprosto
nepogresljiv. Zaradi podolgovate oblike in velike prostornine je
idealna izbira za pripravo perutnine, ve¢jih koli¢in mesa in celih
rib.

Peka¢ Cromargan® je primeren predvsem za pecenje, dudenje,
kuhanje na pari in prekajevanje.

Lastnosti, ki zagotavljajo kakovost

e Cromargan®: Nerjavno legirano jeklo 18/10.

* Ne vpliva na okus hrane in zagotavlja higieno.

® Rob, oblikovan za lazje in natanénejse odlivanje tekocine.

® Dno TransTherm® za vse vrste kuhalis¢, obdano z nerjavnim
legiranim steklom za izjemne rezultate pri kuhanju in pece-
nju. Za vse vrste Stedilnikov, tudi za indukcijske plos¢ce.

® S prilozeno pokrovko iz stekla, odpornega na vro€ino.

® Ob upostevanju spodnjih navodil je nega preprosta, posoda
pa neunicljiva.

Pred prvo uporabo natanéno in v celoti preberite spodnja
navodila za uporabo in nego.

Navodila za uporabo

® Pred prvo uporabo odstranite morebitne nalepke. V posodi
zavrite vodo, jo odlijte in posodo dobro obrisite.

* Najvisjo stopnjo temperature uporabite samo za segrevanje

na za€etku, nato jo pravocasno znizajte in jedi kuhajte na
srednji stopnji.

® Predvsem pri duSenju z malo vode uporabljajte nizke tem-
perature.

® Posoda in steklena pokrovka sta primerni za uporabo v pecici
do temperature 200 °C. Uporabite prijemalke za lonec, saj se
lahko rocaji mo¢no segrejejo.

Navodila za varno uporabo in nego

® Kuhinjske posode nikoli ne segrevajte brez vsebine in pazite,
da tekoc¢ina nikoli popolnoma ne izpari. Ce tega ne uposte-
vate, se jed lahko zazge, posoda za kuhanje ali vir segrevanja
pa se lahko poSkodujeta.

® Sol dodajajte le v vodo, ki se Ze greje, in premesajte, da sol
ne bo poskodovala dna posode.

e Po uporabi ¢im prej sperite z vro¢o vodo (glejte tudi navodila
za &is¢enje v pomivalnem stroju).

® Trdovratne ostanke jedi namocite in jih nezno odstranite z
gobico ali s krtaco. (Priporo¢amo ¢istilno gobico Scotch Brite
»Kratzt nicht 3M« (brez prask)).

* Ne uporabljajte jeklene volne ali sredstev za drgnjenje s
peskom.

e Zaradi trde vode in dolocenih jedi lahko na notranji strani
posode nastanejo madezi vodnega kamna ali modri svetleci
madezi. Pravocasno in redno jih odstranite tako, da v posodi
prekuhate kis. Ce so madezi trdovratni, priporo¢amo &istilo
WMEF Purargan®, ki je na voljo v specializiranih trgovinah.

® Peka¢ mora biti pred shranjevanjem povsem suh.

Navodila za ¢iS¢enje v pomivalnem stroju

® Pravocasno napolnite predala za sol in detergent. Pazite,
da sol ne pride v notranjost pomivalnega stroja, saj lahko
povzro€i korozijo. Zato priporo¢amo, da takoj, ko napolnite
predala, zazenete vmesni program pomivanja s praznim
pomivalnim strojem.

® V pomivalnem stroju se lahko na posodo za kuhanje z drugih

predmetov prenese rja, ki lahko povzrodi korozijo, ¢e je ne
odstranimo takoj.

® Po koncu programa pomivanja ¢im prej odprite pomivalni
stroj, da se prezraci.

o Posodo za kuhanje &im prej zlozite iz pomivalnega stroja. Ce
ostane vlazna dalj ¢asa, lahko nastanejo madezi.

® Posoda za kuhanje mora biti pred shranjevanjem povsem
suha.

Nasveti za pripravo jedi

V pekacu lahko tako na Stedilniku kot v pecici pripravite ve¢je
koli¢ine mesa (v enem ali ve¢ kosih), rulade, polnjeno zelenjavo
ipd.

Pecenje z malo mascobe

Kadar pecete na mascobi, jo vedno dodajte v hladno posodo in
jo Sele nato segrejte! Temperaturo nastavite najve¢ na srednje
visoko stopnjo ali srednjo stopnjo. Ce se iz ma3éobe zaéne rahlo
kaditi, zmanjSajte temperaturo. Nato v posodo dodajte Zivila, ki
jih zelite speci. Ce posodo pokrijete s pokrovko, pecite na obeh
straneh 8-10 minut. Cas kuhanja oz. pe¢enja je odvisen od ve-
likosti in vrste mesa. Pri delu z vro¢o mas¢obo bodite previdni.
Vroce posode ne pustite nenadzorovane. Gorece mascobe ne
gasite z vodo, ampak uporabite odejo iz blaga ali gasilni aparat.
Pri takSnem nacinu priprave s pokrito pokrovko se meso pece v
lastnem soku, zato lahko uporabite manj mascobe.

Navodila za indukcijska kuhalis¢a

Upostevajte navodila. Indukcija je vir toplote, ki se segreje zelo
hitro. Ponev ali loncev nikoli ne segrevajte brez

vsebine, saj lahko pregrevanje poskoduje posodo za kuhanje.
Pri visjih stopnjah se lahko pojavi brnenje, ki nastane zaradi
nacina delovanja indukcije in ne pomeni, da je kaj narobe s Ste-
dilnikom ali posodo za kuhanje. Premer dna posode in kuhalna
povrsina se morata ujemati, sicer se lahko zgodi, da se kuhalna
povrsina (kjer je magnet) ne bo vklopila, predvsem pri posodah
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z manjsim dnom.

Upostevajte

Zaradi ovalne oblike dno posode iz tehni¢nih razlogov ne more
biti popolnoma ravno. Zato se lahko zgodi, da peka¢ na kuhalni
povrsini ali kuhalni ploS¢i ne bo stal povsem ravno, vendar to ne
vpliva na kuhanje.



WMF ProfiSelect siitéedény

Cromargan®: Rozsdamentes nemesacél 18/10
HG4llo edzett Giveg fedél.
TransTherm® univerzalis talpazat

Gratulalunk valasztasahoz! On egy minéségi WMF terméket
valasztott. A kivaléo minéségl alapanyagok, elsé osztalyu
kidolgozas és a gondos mindségellendrzés kiemelkedéen

hosszu ¢élettartamot biztosit. A kiforrott design és az atgondolt
funkcionalitds magas hasznalati értéket biztosit. Mindenkinek,
aki néha nagyobb adagokat is készit, egy siitéedény elengedhe-
tetlen. A hosszanti formajanak és a nagy méretének kdszénhe-
téen szarnyasokhoz, nagy hus adagokhoz és egész halakhoz is
alkalmas.

A Cromargan® siitéedény kivaldan alkalmas a gyors eléslitéshez
¢és parolashoz, dinszteléshez és flistoléshez.

Mindségi jellemzok

e Cromargan®: Rozsdamentes nemesacél 18/10.

e izmentes és higiénikus.

e Kionté perem a pontos és adagolt kidntéshez.

e Minden tlzhelyhez alkalmas TransTherm® talp, korben nemes
acél burkolattal, a kivalo f6zési és slitési tulajdonsagokhoz.
Minden tiizhelytipushoz alkalmas, az indukcios fé6zélapokhoz
is.

® Hozziillg, h6allo edzett tGvegfedéllel.

® Az alabbi utasitasok betartasaval az dpolds kénnyd, az edény
pedig elnylzhatatlan lesz.

Az elsé hasznalat el6tt, kérjiik, olvassa végig az alabbi
hasznalati és apolasi utmutatét.

Hasznalati utasitasok
® Az elsd hasznalat el6tt tavolitsa el az esetleges matricakat. A

féz6edényben f6zzon fel vizet, oblitse ki és jol szaritsa meg.
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* Alegmagasabb h6fokozatot csak hevitéshez hasznalja,
idében kapcsolja vissza és az ételeket kdzepes fokozaton
fézze készre.

® Kiiléndsen vizszegény parolasnal dolgozzon alacsony héfo-
kozaton.

® Az iivegfedeles edény max. 200°C-ig alkalmas stit6kemen-
cében hasznalatra. Kérjiik, hasznaljon edényfogot, mivel a
filek felforrésodhatnak.

Tudnivaldk a biztonsagos hasznalathoz és az apolashoz

* Aféz6edényeket Uresen soha ne hevitse, és ligyeljen ra, hogy
az edényben folyadék soha ne parologjon el teljesen. Ha
felligyelet nélkiil hagyja a f6z6edényt, az étel odaéghet, ami
az edényben vagy a héforrasban kart tehet.

® Asot csak felfétt vizbe tegyen és keverje meg, hogy az edény
aljat a s6 ne tamadja meg.

® A hasznalat utan gyorsan dblitse ki forrd vizzel (Iasd a moso-
gatogépben tisztitasrol irt megjegyzéseinket).

® A makacs szennyezédéseket aztassa fel, majd szivaccsal
vagy kefével tavolitsa el. (Mi a karcmentes ,3M Scotch Brite"
mosogatoszivacsot ajanljuk.)

® Kérjiik, ne hasznaljon fém dorzsszivacsot vagy homoktartal-
mu suroloszert.

® A magas kalcium tartalmu viz és bizonyos ételek vizkéfolto-
kat vagy kéken csillog6 elszinezédést hagyhatnak az edény
belsejében. Kérjlik, tavolitsa el idében és rendszeresen,
ecettel fézze ki a f6z6edényt. A makacs foltokat a WMF Pu-
rargan® tisztitoszerrel tavolithatja el, amelyet minden WMF
szakkereskedésben megtalal.

® Asiitéedényt jol megszaritva tarolja.

Javaslatok a mosogatégépben tisztitashoz

® A mosogatogép sot és a tisztitoszert mindig idében tegye
be a mosogatogépbe. Ugyeljen arra, hogy ne keriiljon s6 a
mosogatdgépbe. Ez korroziohoz vezethet. Ezért azt ajanljuk,
hogy a szerek adagolasa utan végezzen kdztes mosogatast

lires mosoégéppel.

* A mosogatogépbe mas targyakon keresztiil idegen eredeti
rozsda keriilhet a f6z6edényekre. Ez korroziét okozhat, ha
azonnal nem tavolitja el.

* A mosogatogépet a mosogatas utan lehetéleg azonnal
szelléztesse ki.

* Afézéedényeket lehetéleg azonnal vegye ki a gépbdl, és
ne tarolja hosszabb id6n keresztiil nedvesen, mivel foltok
keletkezhetnek rajta.

* Af6z6edényeket jol megszaritva tarolja.

Fozési javaslatok

Nagy husadagokat egy darabban vagy feldarabolva, ruladokat,
toltott zoldségeket vagy hasonlokat siithet ki a tlizhelyen vagy
parolhat a siitében.

Zsirmentes siités

Zsirral siitésnél a zsirt mindig hideg edénybe tegye, csak azutan
kezdje el heviteni. A hdmérsékletet legfeljebb kdzepesen magas
vagy kozepes értékre allitsa. Csokkentse a hot, ha a zsir enyhén
flistdlni kezd. Ennek alapjan a siitnivalo ételt helyezze az edény-
be. Fedje le és mindkét oldalan siisse 8-10 percig. A parolasi idé
a hus méretétdl és minéségétdl fiigg. A forrd zsiradékkal legyen
ovatos. Ne hagyja a forro edényt felligyelet nélkiil. Az égé
zsiradékot ne dblitse ki vizzel. Tegyen ra fed6t vagy hasznaljon
tlizoltd késziiléket. Fedéllel f6zésnél a hus a sajat levében siil és
igy zsirszegényen dolgozhat.

Megjegyzések indukcids fézélapokhoz

Kérjiik, figyeljen az alabbiakra! Az indukcios fé6z6lapok nagyon
gyors héforrasok. Ne hevitsen lires serpenydket

vagy fazekakat, mivel a felmelegitéssel a féz6edény megsériil-
het. Magas fézési fokozaton sistergést hallhat. Ez a sistergés
természetes és nem jelenti azt, hogy a tlizhelye vagy a f6zéedé-
nye megsériilt. A fazék aljanak atmérdje egyezzen meg a f6z6lap
méretével, kiilonben ha az edény aljanak atmérdje kisebb, akkor
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fennall a lehetdség, hogy a fézdlap (magneses
mez6) nem kezd el miikddni a f6zéedény aljaval.

Kérjiik, figyeljen az alabbiakra!

Ovalis formaju edényeknél miszakilag lehetetlen teljesen sima
edényaljat létrehozni. Ez azért van, mert a siitéedény nem
teljesen siman fekszik fel a féz6lapra/tiizhelylapra. Ez nem
befolyasolja a fézési funkciot.
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XXaposHua WMF ProfiSelect

Cromargan®: BbicOKOKaueCcTBEHHan Hepxaselowaa crans 18/10
BcraBHas Kpbllka U3 XaponpoyHOro cTekna
YuusepcanbHoe aHo TransTherm®

CepaeuyHo no3apasnAemM B CBA3M €O caenaHHbIM Bbibopom! Bbl
BbIbpanu kauectBeHHoe uzaenue ot komnanun WMF. Beicokokaue-
CTBEHHbIE MaTepuanskl, NePBOKNACCHbIE TEXHONOTUN W TLIaTe/bHaA
npoBepKka KayecTsa rapaHTUPYIOT NPOAOIKUTENbHbINA CPOK CYXObI
n3zaenus. MpodeccroHanbHbIN AU3aliH 1 NPoAyMaHHasA (hyHKUMO-
HanbHOCTb ABNAIOTCA 3a/10TOM €0 YCreWHOro ucnonb3osaxua. [ina
BCEX, KTO BPEMA OT BPEMEHM rOTOBUT HOMbLUME NOPLIMY, XapPOBHA
npocTo He3ameHuMa. bnaropapa ceoei npogonrosaton opme n
6onbliomy ob6bemy OHa MaeansHO NOAXOANT ANIA NPUTOTOBNEHUA
nTULbl, 60NLLWINX NOPLUNIA PbibbI, @ TAKXE LENbIX PbIOUH.

XaposHa Cromargan® npekpacHo noaxonut ana buicTpoi obxap-
K1 Mfica W TYLIEHUA, BapKN Ha Napy 1 KOMUYeHNs.

MpusHakn kayecTBa

* Cromargan®: BbICOKOKAQU€CTBEHHAA HEPXABEIOLLAA CTalb
18/10.

® He umelowan BKyca n rurueHnyHas.

® CneunanbHbii Kpal ANA TOUHOTO W LO3MPOBAHHOTO CNUBA
KUAKOCTH.

e [lgoitHoe aHo TransTherm® 13 HepxaBelowwen cTanu Ana Bcex
TMNOB MANUT C BENIMKONEMHBLIMU CBONCTBAMU, HE3aMEHNMbIMY
Ans Bapku 1 xapku. MoaxoauT 4nA Beex TUMOB NANT, B TOM
uuene AnA NHAYKLUMOHHBIX.

e C noaxoAsLLeii KpbILWKOI XaponpouHOro cTekna.

® [lpn cobnioaeHnn HUXeNpuBeAEHHbIX yKazaHuin usaenne
byner npocTbiM B yxoae U HeobblUYanHO NMPOYHBIM.

I'Iepcn nepebiM NPUMEHEHUEM NONTHOCTbIO npoumal?ne BCE
U3JI0XKEHHbIE flafiee yKasaHnAa no UCnonb30BaHUIO U yxoay.
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YKa3aHua no ncnonb3oBaHuio

® [lepen nepsbiM NPUMEHEHWEM yaAanuTe BCe NMeloLLnecs
Haknenku. [pokunatute B nocyae Bofy, CNOAOCHUTE U
XOPOLLO BbITpUTE.

® BknioyaiTte NAUTY Ha MakCUManbHYI0 MOLWHOCTb TONbKO
ANA pa3orpesa nocyabl, BOBPEMA YMEHbLIANTE MOWHOCTb;
NPOLOMXKATb FOTOBUTb MOXHO TOSTbKO NP BKAKOYEHUU NANTHI
Ha CPeAHIOI0 MOLWHOCTb.

® Ecnu Bbl Tywute npoayKTbl ¢ HEOONbWUM KONUYECTBOM XMUA-
KOCTU, TO BK/IIOYANTE NAUTY HA Manylo MOLWHOCTb.

e Kactpiona u cTeknAHHaA KpbllKa NOAXOAAT ANA UCMOMb30-
BaHWA B lyxoBke npu Temnepatype no 200 °C. MNoxanyiicta,
MCNonb3yiiTe MPUXBATKM, Tak Kak PyUYKu MOTYT HarpeTbes A0
BbICOKOII TeMNepaTypbl.

YKa3aHua no Haanexauemy Ucnosib30BaHNIo U yxoapy

® Hukoraa He Harpesalite nycTyto nocyay, cneaute, utobbl
XMAKOCTb, B KOTOPOIA TywaTes NPoayKTbl, HUKOTAA He 1cna-
panack nonHocTbio. HecobnioaeHue 310ro ykasaHma MoXeTt
NPUBECTU K BO3TOPAHNIO NPOAYKTOB, NOBPEXAEHUIO NOCYAbI
UK NAUTHI.

® [lobasnaiite conb TONbKO B KUMALLYIO BOLY U NMepeMeLn-
BaliTe, uTobbl N36€XaTh paspylleHna aHa KacTplonu noa
BO3AENCTBMEM COMN.

® [locne ncnonb3oBaHNA cpasy Xe BBIMOWTE ropAYei BOAOI
(cM. yka3aHna No 0YMCTKE B NOCYAOMOEUYHO MaWnHe).

® [lpucraBlimne ocTaTku NULLN 3aMOYNTE, 3aTeM akKKypaTHO
ynanute rybkoin unu wetkoit. (Mbl pekomeHayem rybku ot
komnanum Scotch Brite, Tun «Heuapanatowaa 3Mn).

® Hukorga He ucnonb3yiite metannuueckme rybku unu abpa-
3MBHblE YMCTALIME CPEACTBA.

® Ha BHyTpeHHeil NOBEPXHOCTM 13-33 HEKOTOPBIX MPOAYKTOB
MU XECTKOI BOAbl MOTYT MOABUTLCA N3BECTKOBbIE NATHA UK
cnHeBaTble pa3Bofbl. 3apaHee perynapHo yaanaunte ux, npo-
KWMATMB B NOCYAE BOAY C YKYCOM. B cnoxHbix cnyuasx mol
pekomeHayem WMF Purargan®, koTopbii MOXHO npuobpectu

B Creumann3npoBaHHbix marasuiax WMF.
e TwarenbHo NpocyLwWwmnBaiTe XapoBHIO Nepes XpaHeHNeM.

YKka3aHua no ouncrke B NOCYAOMOEYHON MawmnHe

® Bcerna cBOEBPEMEHHO HAMOMNHANTE pe3epByap CreLmnanbHom
conblo 1 ononackuarenem. Cneaute 3a Tem, uto6bl COMb He NO-
nafiana BHyTpb NOCYAOMOEUHOI MALLMHbL. ITO MOXET NMPUBECTH
k 06pa3oBaHuio Koppo3uu. Mo3ToMy Mbl pekoMeHLyem nocne
HaMoMHEeHNA pe3epByapoB 3anyckatb LMK MPOMEXYTOUHOTO
nonockaHuaA AN NycToi MalnHbI.

® B nocyaoMoeuHoii MaLlnHe OT KOHTaKTa ¢ APYrMMU npea-
METaMu Ha NMOCYAEe MOXET NOABNATLCA pxaBuuHa. Ecnn ee

HEMEO/IEHHO HE YyAaNINTb, OHA MOXET CTaTb I'IpI/lLII/IHOﬁ Koppo3sun.

® [lo 3aBepLieHMM NpoLiecca MONKU Kak MOXHO cKopee 0TKpoiTe
NOCYOMOGUHYIO MALIMHY AN1A NPOBETPUBAHNA.

® lI3Bnekalite nocyay 13 nocyaoMOEYHON MalUMHbI Kak MOXHO
bbicTpee 1 He ocTaBnAlTe €e Ha JONTOe BPEMs BAXHOM, Tak Kak
B MPOTUBHOM Clyyae MOryT NOABUTCA NATHA.

® TwatenbHO NpocyLKBaiiTe Nocyay nepen XxpaHeHem.

Yka3aHua no npuroToBiIEHUIO NULLK

C nomoLbio XapoBHU MOXHO 06XapuBaTh Ha NAUTE U TYLWINTL B
nyxoBke 6osblune nopunn maca (kak LenbHbIM KyCKOM, TaK 1 B
Hape3aHHOM BuAE), haplUpoBaHHbIE OBOWM U Npoune brioaa.

Xapka ¢ HebonblwuUM KONMUECTBOM XUpa

Ecnu Bbl cobupaerteck xaputb Ha Xupe, T0 BCEraa Knagute ero B
XOMOLIHYIO KAacCTpPIONio U NULLbL 3aTeM pa3orpeBaiTe ee

BMecTe ¢ xupom! YeraHaBnuBalite cpeHNi ypoBeHb Temneparypbl
Harpesa, MakCcUMyM — BEpXHUI Npeaen cpeaHero yposHa. Ecnu
XNP HAaUMHAET cnerka AblMUTLCA, CPasy Xe CHU3bTE TeMneparypy.
lMocne 310r0 NONOXMNTE B KACTPIONIO NPOAYKTHI, NMPEAHA3HAUEHHbIE
nnaxapku. Obxapusarite 8-10 MUHYT ¢ 0b€KX CTOPOH NPU 3aKpPbi-
TON KpbiLKe. Bpema tepmuueckoit 06paboTkn 3aBUCHUT OT BENMUNHBI
Kycka 1 Buaa maca. byabre 0CTOpOXHbI ¢ pa3orpeTbiM XMpom.
Hukorna He octaBnaiite ropavyto kactpionio 6e3 npucmorpa. 3aro-
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peBLIMiicA Xup He Tywute Bofon. Micnone3yiite ana

9T0r0 MOKPLIBANO UK OTHETyWMTeNb. [pn NpurotoBneHnm nop
3aKPHITON KPBILIKOW MACO XapuTca B COOCTBEHHOM COKY U MOXHO
9KOHOMMUTb XMP.

YKasaHua anAa MHAYKUMOHHBIX NAUT

BHumaHue. ViHayKkunoHHas nnuta ABNAGTCA OUeHb BbICTPLIM
MCTOYHNKOM Harpesa. [lo3ToMy He pa3orpeBaiiTe nycTbie
CKOBOPO/bI MNK KAcTPIONK, U3-3a Neperpesa OH1 MOryT bbiTh
nospexaeHsl. [pu BKAIOYEHUN NANTE Ha OONBLIOK MOLWHOCTH
MOXET NOABUTLCA TyAeHNe. ITOT WyM ABMACTCA TEXHNUECKU
06yCnoBNEHHbIM U HE CBUAETENLCTBYET O HeMonaakax nanTel
unn npobnemax ¢ KyxoHHol nocynoi. [lnametp gHa kactponu un
pa3mep BapoUYHON KOHPOPKN AOMKHbLI COBMAAATh, B NPOTUBHOM
cnyyae, Npexae BCEro Npu ManeHbkoMm AnaMeTpe AHa CKOBOPOAS,
BapoyHas KOH(OpKa (MarHNTHOE Nose) MOXET He BKIIOUNTLCA.

BHumanue

Benay oBanbHOM hopMbl COBEPLIEHHO POBHOE HO KacTpLonn
HEBO3MOXHO obecneunts No TeXHUYeckum npuunHam. Moatomy
BO3MOXHO, UTO XapoBHA He byaer abcontoTHO poBHO Npunerats
K BapouHOIi naHenw [ kKoHdopke. TeM He MeHee, 3T0 HUKaK He
BAMACT HA NPOLIECC NPUTOTOBMEHNA.
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Brytfanna WMF ProfiSelect

Cromargan®: Stal szlachetna nierdzewna 18/10
Zatrzaskowa pokrywa ze szkta odpornego na wysokie tempera-
tury. Uniwersalna podstawa TransTherm®

Serdecznie gratulujemy doskonatego wyboru. Zdecydowali

si¢ Panstwo na produkt wysokiej jakosci firmy WMF. Wysokiej
jakosci materiaty, jako$¢ wykonania pierwszej klasy i doktadne
kontrole jakosci gwarantuja dtugg trwatos¢. Dopracowane
wzornictwo i przemyslana funkcjonalnos¢ zapewniaja wysoka
wartos¢ uzytkowa. Dla wszystkich, ktorzy z checig przygoto-
wujg wigksze porcje brytfanna jest po po prostu niezastgpiona.
Dzigki podtuznemu ksztattowi i duzej pojemnosci idealnie
nadaje si¢ do drobiu, duzych porcji migsa i catych ryb.
Brytfanna Cromargan® doskonale nadaje si¢ do mocnego pod-
piekania, duszenia i wedzenia.

Cechy jakosciowe

e Cromargan®: Stal szlachetna nierdzewna 18/10

® Bez smaku i higieniczna.

e Zaokraglona krawedz zapewniajaca doktadne i dozowane
wylewanie.

® Uniwersalna podstawa TransTherm®, otoczona dookota
stalg szlachetng zapewnia idealne wtasciwosci gotowania
i pieczenia. Nadaje si¢ do wszystkich rodzajow kuchenek,
takze indukcyjnych.

® 7 dopasowang pokrywa ze szkta odpornego na temperatury.

* W przypadku przestrzegania nastepujacych instrukcji -
fatwa do konserwacji i niezniszczalna.

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadanie zapoznaé¢ si¢ z
instrukcja obstugi i konserwacji.

Instrukcja obstugi
® Przed pierwszym zastosowaniem usuna¢ ewentualne naklejki.
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Krotko wygotowa¢ garnek z woda, wyptukaé i dobrze wysuszyé.

* Do podgrzewania stosowac¢ najwyzsze stopnie podgrzewania,
przetaczy¢ na inny stopien w odpowiednim czasie i dogotowac
potrawy na $rednim stopniu.

® Szczegolnie przy gotowaniu z matg iloscig wody nalezy stoso-
wac niskie poziomy podgrzewania.

® Garnek i pokrywa szklana nadajg si¢ do piekarnikéw do temp.
max. 200°C. Stosowa¢ rekawice kuchenne, poniewaz uchwyty
mogg by¢ gorace.

Wskazowki dotyczace bezpiecznego uzywania i konserwacji

* Nigdy nie podgrzewa¢ pustego naczynia do gotowania i uwazaé
na to, aby ptyn produktow przeznaczonych do gotowania nigdy
catkowicie nie wyparowat. W przypadku nieprzestrzegania tej
wskazowki moze dojs¢ do podpalenia produktéw przeznaczo-
nych do gotowania, do uszkodzenia naczynia do gotowania lub
zrodta ciepfa.

® S6l nalezy dodawac do juz gotujgcej sie wody i wymiesza¢, aby
nie miata wptywu na dno naczynia.

e Wkrétce po zastosowaniu wyptuka¢ gorgcg wodg (patrz row-
niez wskazowki dotyczgce czyszezenia w zmywarce do naczyn).

® Przylegajace resztki pokarmu nalezy namoczy¢ i delikatnie
usung¢ gabka lub szczotka. (Zalecamy gabke do czyszczenia
Scotch Brite »Magiczna 3M).

® Nie stosowa¢ druciakéw ani srodkow do szorowania zawieraja-
cych piasek.

® Twarda woda i niektore potrawy moga spowodowac¢ powstanie
osadow wapiennych lub potyskujgcych na niebiesko przebar-
wierh we wnetrzu naczynia. Nalezy usuwac je regularnie i weze-
snie, wygotowujac naczynie do gotowania z octem. W trudnych
przypadkach zalecamy zastosowanie srodka Purargan® WMF,
dostepnego w handlu specjalistycznym WMF.

® Dobrze osuszy¢ brytfanne i przechowaé.

Wskazowki dotyczace czyszezenia w zmywarce do naczyn
® Zawsze w odpowiednim czasie napetnia¢ zasobnik na sél

specjalng i nabtyszczacz. Zwréci¢ uwage na to, aby sél nie
dostata sie do wnetrza zmywarki. Moze to spowodowa¢é
korozje. Dlatego po napetnieniu zbiornika zalecamy przepro-
wadzenie posredniego ptukania z pusta maszyna.

* W zmywarce na naczynie moze przenies¢ sie rdza za posred-
nictwem innych obiektow. Jesli nie zostanie bezzwtocznie
usunieta, moze spowodowac¢ uszkodzenia korozyjne.

® Po zakonczeniu procesu ptukania jak najszybciej otworzy¢
zmywarke w celu wentylacji.

® Jak najszybciej wyjg¢ naczynia do gotowania z maszyny i
nie pozostawia¢ ich w stanie wilgotnym przez dtugi czas,
poniewaz moze to spowodowaé powstanie plam.

* Dobrze osuszy¢ naczynie do gotowania i przechowac.

Wskazowki dotyczace przygotowania

W brytfannie mozna podpieka¢ na kuchence duze porcje miesa
w jednym kawatku lub rozkrojone, rolady, faszerowane warzywa
i temu podobne potrawy. Mozna takze dusi¢ je w piekarniku.

Smazenie z niska zawartoscig ttuszczu

W przypadku smazenia na ttuszczu nalezy zawsze umiescic¢
ttuszez w zimnym garnku i dopiero potem podgrzaé. Ustawi¢
temperature maksymalnie na srednio wysokg lub srednig.
Zmniejszy¢ ciepto, gdy ttuszez zacznie lekko dymié.

Potozy¢ na ttuszcz produkt przeznaczony do pieczenia. Smazy¢
przy zamknigtej pokrywie po obydwoch stronach przez 8-10
minut. Czas gotowania zalezy od wielkosci i wiasciwosci migsa.
Nalezy obchodzi¢ si¢ ostroznie z gorgcym ttuszczem. Nie
pozostawiaé¢ gorgcego garnka bez nadzoru. Nie gasi¢ ptonacego
ttuszczu woda. Nalezy zastosowac koc lub gasnice. W przypadku
takiego sposobu przygotowania z zamknigtg pokrywa migso
smazy si¢ we wtasnym sosie i mozna stosowac¢ niewielkg ilo$¢
ttuszezu.

Wskazowka dotyczaca kuchenek indukeyjnych
Uwaga. Indukcja jest bardzo szybkim zrodtem ciepta. Nie pod-
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grzewac pustych patelni lub garnkéw, poniewaz

przegrzanie moze uszkodzi¢ naczynia do gotowania. Przy
wysokich stopniach gotowania moze powsta¢ odgtos szmeru.
Ten szmer spowodowany jest wtasciwosciami technicznymi i nie
jest oznakg wady kuchenki lub naczyn do gotowania. Srednica
dna garnka i rozmiar ptyty kuchennej musza by¢ dopasowane,
poniewaz w przeciwnym razie, szczegolnie w przypadku matych
$rednic dna, istnieje mozliwos¢, ze ptyta kuchenna (ptyta ma-
gnetyczna) nie bedzie reagowac na dno garnka.

Uwaga

Owalny ksztatt powoduje, ze z powodow technicznych osiggnig-
cie catkowicie ptaskiego dna garnka nie jest mozliwe. Dlatego
moze sie zdarzy¢, ze brytfanna nie bedzie leze¢ idealnie ptasko
na ptycie kuchennej [ ptycie grzewczej. Nie ma to jednak zadne-
go wptywu na funkcje gotowania.
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Peka¢ WMFProfiSelect

Cromargan®: nehrdzavejuca uslachtila ocel 18/10
Pokrievka z kvalitného ziaruvzdorného skla
Dno TransTherm®

Srde¢ne vam gratulujeme k vadmu vyberu. Rozhodli ste sa pre
kvalitny produkt od spolo¢nosti WMF. Vysokokvalitné materialy,
prvotriedne spracovanie a dokladné kontroly kvality si zarukou
dlhej Zivotnosti. Vdaka vyspelému dizajnu a premyslenej funké-
nosti ma produkt Siroké moznosti vyuzitia. Pekac je jednoducho
nenahraditelny pre vietkych, ktori niekedy radi pripravuju aj
vadsie porcie. Vdaka svojmu podlhovastému tvaru a vacsiemu
objemu je idealny na pripravu hydiny, va¢sich porcii mésa a ryb
v celku.

Pekace Cromargan® sa vynikajuco hodia na prudké opekanie,
prazenie, dusenie a Udenie.

Znamky kvality

e Cromargan®: nehrdzavejica ulachtila ocel 18/10.

e Chutovo neutralny a hygienicky.

e \lylievaci okraj na isté vylievanie v presnych davkach.

® Dno TransTherm® vhodné pre vietky sporaky ma obvodové
zapuzdrenie z uslachtilej ocele a zaistuje vynikajuce vlast-
nosti pri vareni a peceni. Vhodné pre vietky druhy sporakov
vratane indukénych.

e Svhodnou pokrievkou z kvalitného Ziaruvzdorného skla.

® [ahké Cistenie a dlha Zivotnost pri dodrziavani nasledujucich
pokynov.

Pred prvym pouzitim vas prosime, aby ste si dokladne
preditali vSetky nasledujiice pokyny na pouzZivanie a sta-

rostlivost.

Pokyny na pouzivanie
® Pred prvym pouzitim odstrante pripadné nalepky. Kuchynsky
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riad kratko vyvarte vodou, oplachnite a dokladne vysuste.

® Najvyssi teplotny stupen pouzivajte len na zahriatie, teplotu
vCas znizte a pokrmy varte na strednom stupni.

® Pouzivajte nizke teplotné stupne najma pri duseni s malym
mnozstvom vody.

® Hrniec a sklenena pokrievka si vhodné na pouzitie v rure
pri maximalnej teplote 200 °C. Pouzivajte chiiapky, pretoze
drzadla mozu byt horuce.

Pokyny na bezpecné pouzivanie a starostlivost

® Kuchynsky riad nikdy nezohrievajte prazdny a dajte pozor,
aby sa z vareného pokrmu nikdy uplne neodparila tekutina.
Pri nedodrzani tychto pokynov méze dojst k pripaleniu
vareného pokrmu a poskodeniu kuchynského riadu alebo
tepelného zdroja.

® Sol vsypajte len do uZ vriacej vody a zamieSajte, aby sol
neporusila dno hrnca.

® Po pouziti ¢o najskor oplachnite horticou vodou (pozrite si
tiez pokyny na Cistenie v umyvacke riadu).

® Pripecené zvySky pokrmov navlhéite a odstrante hubkou
alebo kefkou. (Odporuc¢ame pouzit pouzit Cistiacu hubku
Scotch Brite 3M).

* Nepouzivajte ocelovu vinu alebo pieskové Cistiace prostried-
ky.

® Vipenata voda a niektoré pokrmy moézu sposobit vznik va-
pennych Skvin a menavé modré sfarbenia vo vnutornej ¢asti
kuchynského riadu. Tieto necistoty ¢o najskor a pravidelne
odstranujte vyvarenim kuchynského riadu octom. V pripade
odolnych nedistot odporuc¢ame pouzit istiaci prostriedok
WMF Purargan®, ktory je k dispozicii v Specializovanej pre-
dajni produktov WMF.

® Pred uschovanim peka¢ dokladne osuste.

Pokyny na ¢istenie v umyvacke riadu
® Do zasobnikov vzdy véas doplite Specialnu sol a oplacho-
vaci prostriedok. Davajte pozor, aby sa sol nedostala do

vnutorného priestoru umyvacky riadu. Mohlo by to spdsobit
koréziu. Z tohto dovodu odporiucame po naplneni zasobnika
spustit jeden cyklus Cistenia s prazdnou umyvackou riadu.

® Vumyvacke riadu sa moze na kuchynsky riad preniest hrdza
z inych predmetov. Ak ju okamzite neodstranite, méze dojst
k poskodeniu v dosledku korozie.

® Po ukonceni ¢istiaceho cyklu umyvacku riadu ¢o najskor
otvorte, aby sa vyvetrala.

® Kuchynsky riad ¢o najskor vyberte z umyvacky riadu a nene-
chavajte ho dIhsi ¢as stat vlhky, v opa¢nom pripade na niom
mozu vzniknut flaky.

® Pred uschovanim kuchynsky riad dokladne osuste.

Pokyny na pripravu pokrmov

V pekaci mozete piect na sporaku alebo v rure velké porcie kra-
janého mésa alebo misa v celku, rolady, plnenu zeleninu alebo
podobné pokrmy.

Pecenie s malym mnoZstvom tuku

Pri peceni s pouzitim tuku vZdy dajte tuk do studeného hrnca a
zohrejte ho az potom! Teplotu nastavte maximalne na stredne
vysoky alebo stredny stupen. Znizte teplotu, ked zaéne tuk
mierne dymit. Potom do hrnca vloZte potraviny, ktoré chcete
piect. Pecte so zavretou pokrievkou 8 - 10 minut z oboch stran.
Cas dusenia zavisi od velkosti a vlastnosti masa. S horiicim
tukom manipulujte opatrne. Nenechavajte horuci hrniec bez
dozoru. Horiaci tuk nehaste vodou. Pouzite pokryvku alebo ha-
siaci pristroj. Pri tomto spdsobe pripravy so zavretou pokrievkou
sa maso pecie vo vlastnej Stave a stadi pri nej pouzit len velmi
malé mnozstvo tuku.

Pokyny pre indukéné sporaky

Venujte pozornost tymto pokynom. Indukcia predstavuje velmi
rychly tepelny zdroj. Nezohrievajte Ziadne prazdne panvice ani
hrnce, pretoze prehriatim sa kuchynsky riad méze poskodit.
Pri vysokych varnych stuprfioch méze byt pocut bzucanie. Toto

bzuéanie je technicky podmienené a nejde o

chybu spordka alebo kuchynského riadu. Priemer dna hrnca
sa musi zhodovat s velkostou varného pola, inak méze najma
pri malych priemeroch dna dochéadzat k tomu, ze varné pole
(magnetické pole) nebude mat dosah na dno hrnca.

Upozornenie

Z dévodu ovalneho tvaru nemozno z technickych dévodov
dosiahnut uplne ploché dno hrnca. Preto sa mdZe stat, Ze pekac
nebude doliehat Gplne rovno na varné pole alebo sporakovu
platiiu. Nema to vSak ziadny vplyv na funkciu varenia.
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Prajitor WMF ProfiSelect

Cromargan®: Otel inoxidabil 18/10

Capac, ce poate fi conecat, din sticld de calitate rezistentd la
temperaturi inalte

Fund pentru toate plitele TransTherm®

Felicitari pentru alegerea dumneavoastra. V-ati decis in favoa-
rea unui produs de calitate de la WMF. Materialele de inalta
calitate, prelucrarea de prima calitate si verificarile detaliate ale
calitatii produsului asigura o duratd de exploatare indelungata.
Design-ul avansat si functionalitatea bine gandita asigura un
grad Tnalt de utilitate. Pentru toti cei, cdrora le face placere sd
mai prepare si portii mari din cand in cand, un prajitor este pur
si simplu indispensabil. Prin forma sa alungitd si volumul mare,
este ideal pentru carnea de pasare, portiile de carne si pestii
intregi.

Prajitorul Cromargan® se preteaza in mod deosebit pentru
prajirea puternica, prdjirea in profunzime, pentru prepararea la
abur si afumare.

Caracteristicile de calitate

e Cromargan®: Otel inoxidabil 18/10.

® Neutru la arome si igienic.

® Margine de scurgere pentru o scurgere precisd si dozata.

® Fundurile TransTherm® pentru toate tipurile de plite,
capsulate in jurul otelului inoxidabil, pentru caracteristici
de preparare si prajire exceptionale. Adecvat pentru toate
tipurile de plite, si pentru cele cu inductie.

e Cu capac potrivit din sticla de calitate rezistenta la tempe-
raturi fnalte.

e in caz de respectare a urmitoarelor indicatii, usor de ingrijit
si durabil.

Cititi in toate continuare indicatiile de utilizare si ingrijire,
nainte de prima utilizare.
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Indicatii de utilizare

o inainte de prima utilizare, indepdrtati etichetele autocolante
eventual existente. Fierbeti scurt vesela cu apa, spdlati-o si
uuscati-o bine.

e Utilizati treapta maxima de temperatura numai pentru a
incinge vasul si comutati la timp intr-o treaptd inferioara,
pentru a praji alimentele la treapta medie de temperatura.

o nspecial la prepararea cu putine lichide, este necesar s3
lucrati cu treptele inferioare de incdlzire.

® Qala si capacul se preteaza pentru utilizarea la cuptor pana
la max. 200°C. Va rugdm sd utilizati lavete de bucatdrie
pentru ca manerele se pot incinge.

Indicatii pentru utilizarea in conditii de siguranta si pentru

ingrijire

® Nu incdlziti vasele de bucdtarie niciodata fard continut, si
aveti grija ca lichidele alimentelor preparate sa nu se evapore
niciodat3 in totalitate. in caz de nerespectare, este posibil ca
alimentele sa se prindd, sa se deterioreze vasul de bucatarie
sau sd se deterioreze sursa de caldura.

® Addugati sarea numai in apa ce fierbe deja si amestecati,
pentru ca fundul oalei sa nu fie atacat de sare.

e Spilati cu apd fierbinte imediat dupa utilizare (consultati si
indicatiile pentru spalarea la masina de spalat vase).

o Inmuiati resturile solide de alimente si indepartati-le usor cu
un burete sau o perie. (Noi vd recomandam buretele de vase
Scotch Brite ,Nu zgérie 3M").

® Va rugdm sd nu folositi bureti de sdrma sau alti agenti de
curdtare abrazivi.

® Apa cu continut de calcar ridicat si anumite alimente pot
ldsa pete de calcar sau pot cauza decolorari de nuanta
albastrd pe interior. Va rugdm sa le indepartati din timp, la
intervale regulate, fierband vesela cu otet. in cazurile foarte
dure, vd recomandam WMF Purargan®, disponibil in magazi-
nele de specialitate WMF

® Depozitati prdjitorul bine uscat.

Indicati pentru curdtarea in masina de spalat vase

® Umpleti rezervorul pentru sare speciala si aditiv de luciu
intotdeauna la timp. Aveti grijd sa nu ajungad niciun fel de
sare in spatiul interior al masinii de spalat. Aceasta poate
cauza coroziune. De aceea vd recomanddm, dupd umplerea
recipientului, efectuarea unui circuit de spalare intermediara
cu masina goala.

o in masina de spilat vase se poate transfera rugini de pe alte
obiecte pe veseld. Aceasta poate cauza daune de coroziune,
dacd nu este indepartatd imediat.

® Deschideti masina de spdlat vase dupa incheierea procesului
de spalare, pentru a o ventila.

® Extrageti vesela cat mai curand din masina si nu o pastrati
umeda o perioadd mai lungd, deoarece pot aparea pete.

® Depozitati vesela bine uscata.

Indicatii pentru preparare

In prajitor puteti gati portii de carne mari, intr-o bucati sau
feliate, rulade, legume umplute sau alte alimente asemandtoare,
fie prin prdjirea pe plita, fie prin prepararea in cuptor.

Prdjirea cu putina grasime

in cazul prajirii cu grisime, introduceti grasimea intotdeauna
n vasul de gadtit rece si incalziti-l mai apoi! Setati temperatura
maxim pe treapta medie sau medie-inaltd. Reduceti treapta de
ncadlzire, dacd unsoarea incepe sa scoatd un fum usor. Aplicati
atunci alimentele ce trebuie prajite in oald. Prajiti pe ambele
laturi, cu capacul inchis, timp de 8-10 minute. Perioada de pre-
parare depinde de dimensiunea si de structura cdrnii. Aveti grija
la manipularea unsorii fierbinti. Nu lasati oala fierbinte nesupra-
vegheatd. Nu stingeti unsoarea, ce a luat foc, cu apa. Utilizati
intotdeauna o paturi sau extinctorul. In cazul acestui tip de
preparare cu capacul inchis, carnea se prepara in suc propriu si
puteti reduce cantitatea de grdsime utilizata.

Instructiuni pentru plitele cu inductie

Va rugdm sa aveti in vedere. Inductia reprezintd o sursd foarte
rapida de caldura. Nu incalziti tigdile sau oalele fara continut,
deoarece supraincilzirea poate deteriora vesela. in cazul trepte-
lor inalte de preparare, este posibila aparitie unui zumzet. Acest
zgomot are cauze tehnice si nu este un semn de defectiune al
plitei sau veselei. Diametrul fundului oalei si cel al cAmpului
plitei trebuie sa corespundd, deoarece in caz contrar, in special
la diametrele mici ale oalelor, este posibil, ca plita (cAmpul
magnetic) s3 nu reactioneze la fundul oalei.

Va rugam sa aveti in vedere

Datorita formei ovale, realizarea unui fund de oald complet
neted nu este posibild, din motive tehnice. Este posibil, ca prdji-
torul sd nu se aseze perfect plan pe cdmpul de preparare/ plita.
Aceasta caracteristicd nu are nicio influenta asupra functiei de
preparare.
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WMF ProfiSelect cepeskrasns katls

Cromargan®: Neriis€joss térauds 18/10
Karstumizturiga stikla vaks
TransTherm® visa veida plTitim

Apsveicam ar Jusu izvéli. Jus esat iegadajies kvalitativo WMF
izstradajumu. Augstvértigie materiali, augstakas kvalitates
apstrade un rpigas parbaudes garanté ilgu kalpo3anas laiku.
Masdientgais dizains un pardomata funkcionalitate garanté
augstu izmanto3anas efektivitati.

Kvalitates pazimes

e Cromargan®: NerGs€joss térauds 18/10.

® Neietekmé garsu un higiénisks.

* Ipa3a mala dro3ai un dozétai lie3anai.

e TransTherm® visam plits virsmam, neriséjo3a térauda ietvars
izcilas variSanas un cepSanas nodroSinasanai. Piemérots visa
veida plTtim, arT indukcijas plTtim.

® Ar pieguloSu karstumizturiga stikla vaku.

® Viegli kopjams un izturigs, ievérojot turpmakos noradijumus.

Pirms sakotngjas lietoSanas izlasiet visu lietoSanas instruk-
ciju un kopsanas noradijumus.

LietoSanas noradijumi

® Pirms pirmreizgjas lietoSanas nonemiet uzlimes. Uzvariet
trauka adeni, izskalojiet un rapigi nozavgjiet.

® PIits maksimalo karsé$anas pakapi izmantojiet tikai uzkar-
sé3anai, péc tam savlaicigi parslédziet zemaku pakapi un
pagatavojiet &dienus ar ieslégtu vid&jo karséSanas pakapi.

e Ipasi izmantojot termisko apstradi neliela idens daudzuma,
édienu gatavoSanai izmantojiet zemu karsé3anas pakapi.

e Katls un stikla vaks paredzéti izmantoSanai krasni Iidz 200°C.
Izmantojiet virtuves cimdus, jo rokturi cepeskrasni var
sakarst.
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Noradijumi drosai lietoSanai un kopsanai

* Nekad nekarsgjiet &diena gatavoSanas trauku bez produk-
tiem un raugieties, lai neiztvaikotu viss gatavota &diena
Skidrums. Neievérojot Sos noteikumus, var piededzinat édie-
nu, sabojat édiena gatavosanas trauku vai karstuma avotu.

e Sali pieberiet tikai varosam tdeni un apmaisiet to, lai sals
nepiedegtu katla dibenam.

e Pgc lietosanas nekavéjoties izskalojiet ar karstu Gdeni (skatit
noradijumus par mazgasanu trauku mazgajama masina).

® Piekaltusam &diena atliekam |aujiet atmirkt, un tad tas sau-
dzigi notiriet ar sakli vai suku. (leteicams izmantot ,Scotch
Brite" 3M neskrapéjoso tirisanas sukli.)

* Nelietojiet térauda vilnu vai smilti saturo3us tiriSanas
ITdzek]us.

® Kalkains Gidens un dazas gar3vielas var izraisit kalka planku-
mus vai krasas izmainas uz iek3gjas katla virsmas. Laicigi un
regulari likvidgjiet tos, uzvarot trauka etiki. Grati likvidéjamu
plankumu gadTjuma ieteicams izmantot WMF Purargan®, ko
var iegadaties pie WMF specializéta tirdzniectbas parstavja.

® Uzglabajiet cepeskrasns katlu p&c raipigas noslaucisanas.

Noradijumi par mazgasanu trauku mazgajama masina

® Laicigi uzpildiet speciala sals un skalo3anas Iidzek|a tvertni.
Raugieties, lai trauku mazgajamas masinas iekSpusé neno-
klGtu sals. Tas var izraisit koroziju. Tapéc ieteicams péc tvert-
nes uzpildes veikt starpskaloSanas ciklu ar tukSu masinu.

® Trauku mazgajama masina risu uz traukiem var parnest citi
priekSmeti. Laicigi to nenovérsot, var rasties rsas bojajumi.

® Pé&c skaloSanas cikla pabeigSanas péc iesp&jas drizak atveriet
trauku mazgajamo masinu, lai to izvédinatu.

® Pé&ciespéjas drizak iznemiet trauku no trauku mazgaja-
mas masinas un neturiet to parak ilgi slapju, jo var rasties
plankumi.

® Uzglabajiet &dienu gatavoSanas trauku péc ripigas noslau-
cisanas.

Noradijumi &dienu gatavosanai

Cepeskrasns katla var uz plits apcept un pé&c tam cepeskrasni
sautét lielas galas porcijas (veseld veida vai sadalitas), pilditus
darzenus vai tamlidzigus produktus.

Gatavosana ar nelielu taukvielu daudzumu

Ja cepat, pievienojot taukvielas, ielieciet taukus auksta &dienu
gatavo3anas trauka un tikai péc tam to uzkarsgjiet! Noregulgjiet
maksimums vid&ji augstu vai vidéju temperatdras pakapi. Sa-
maziniet karstumu, kad tauki sak nedaudz diimot. Tad ielieciet
katla cepSanai paredzétos partikas produktus. Uzlieciet vaku un
apcepiet katru pusi 8-10 minates. Termiskas apstrades laiks ir
atkarigs no gala gabala lieluma un Tpasibam. Esiet piesardzigi
darba ar karstiem taukiem. Nekad neatstajiet karstu katlu bez
uzraudzibas. Nekad nedzésiet degoSus taukus ar tdeni. DzéSanai
izmantojiet sequ vai ugunsdzéSamo aparatu. Izmantojot So
gatavoSanas metodi ar noslégtu vaku, gala tiek gatavota sava
sula un var iztikt ar nelielu taukvielu daudzumu.

Noradijums cep$anai indukcijas plttt

Nemiet véra. Indukcija ir atras iedarbibas karstuma avots.
Nekarsgjiet pannas vai katlus bez produktiem, jo parkarsésana
var sabojat &dienu gatavo3anas trauku. Augsta temperatdra var
rasties sano3a skana. So skanu rada tehniskas fpasibas, un ta
neliecina par kadu plits vai &dienu gatavoSanas trauka defektu.
Katla pamatnes diametram un &diena gatavoSanas virsmas
lielumam jasakrit, jo citadi, Tpasdi ja pamatnei ir mazs diametrs,
pastav iespéja, ka gatavosanas virsma neiedarbosies uz katla
pamatni.

Nemiet véra

Ta ka traukam ir ovala forma, pilnigi plakana katla pamatne nav
iesp&jama tehnisku iemeslu dé|. Tapéc iesp&jams, ka cepes-
krasns katls pilniba nepieguls gatavoSanas vai plits virsmai.
Tomér tam nav nekadas ietekmes uz gatavos$anas funkciju.

=<
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Peka¢ WMF ProfiSelect

Cromargan®: Plemeniti ¢elik nehrdajuci 18/10
Poklopac od stakla otpornog na vru¢inu
TransTherm®-dno za sve vrste Stednjaka

Cestitamo na Vasem odabiru. Odlugili ste se za kvalitetan

WMF proizvod. Visokokvalitetni materijali, prvoklasna obrada

i provjere kvalitete jam¢e dugi vijek trajanja. Razvijeni dizajn i
promisljena funkcionalnost omogucuju visoko koriStenje. Za sve
koji prave malo vece porcije pekac je prava odluka. Svojim du-
guljastim oblikom i ve¢im volumenom postaje idealan za perad,
velike mesne porcije i cijele ribe.

Cromargan® peka¢ je prikladan za pecenje, dinstanje, kuhanje i
dimljenje.

Oznake kvalitete

e Cromargan®: Plemeniti Celik nehrdajuci 18/10.

® Neutralnog okusa i higijenski.

® Poseban rub za ciljano i jednostavno istakanje.

® TransTherm®-dno za sve vrste Stednjaka sa svih strana
plemeniti ¢elik za odli¢no kuhanje i przenje. Prikladno za sve
vrste Stednjaka, ¢ak i za indukcijske Stednjake.

® S odgovaraju¢im poklopcem otpornim na vruéinu.

® Ukoliko postujete sljede¢e upute jednostavan za odrzavanje.

Procitajte sljedece upute za uporabu i njegu prije prve
uporabe.

Upute za uporabu

® Prije prve uporabe uklonite naljepnice. Posude za kuhanje
prokuhajte, isperite i osusite.

® Najvisi stupanj grijanja koristite samo kod zagrijavanja,
pravovremeno smanjite stupanj i kuhajte hranu na srednjem
stupnju.

® Posebno kod kuhanja s malo vode radite s niskim stupnjevima.
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® Lonacipoklopac su do maks. 200°C prikladni i za uporabu
u pecnici. Molimo koristite rukavice za lonce jer ru¢ke mogu
postati jako vruce.

Upute za sigurnu uporabu i njegu

® Posude za kuhanje nikada ne zagrijavajte bez sadrZaja u
njemu, tekucina nikada ne bi trebala potpuno nestati. Ne
postujuéi navedeno moze do¢i do zapaljenja hrane, ostecenja
posuda ili izvora zapaljenja.

® Sol dodajte u ve¢ prokuhanu vodu i promjesajte kako dno
lonca ne bi bilo nagrizeno.

* Nakon uporabe operite vru¢om vodom (vidi upute za ¢isce-
nje u perilici za posude).

® Ostatke hrane namocite i lagano uklonite spuzvom ili
cetkom. (mi preporu¢amo Scotch Brite - spuzvu za ¢is¢enje
.ne grebe 3M").

® Molimo ne koristite ¢eli¢nu vunu ili pjeskasta sredstva.

® Zbog kamenca u vodi i odredena jela se mogu pojaviti fleke
ili plava obojenja u unutrasnjosti lonca. Molimo na vrijeme
uklonite navedeno tako $to ¢ete posude iskuhati s octom. U
slu¢aju tvrdokornih oneci¢enja preporu¢éamo WMF Purar-
gan® u WMF trgovinama.

® Pekace spremite dobro osusene.

Upute za ¢iséenje u perilici posuda

* Na vrijeme napunite sol i sredstvo za pranje. Vodite racuna
da sol ne ude u unutraSnjost perilice. To moZe izazvati
koroziju. Mi preporu¢amo nakon punjenja spremnika provesti
prazan hod ispiranja.

e U perilici moZe do¢i do prijelaza hrde s drugih predmeta na
posude. To moze dovesti do korozijskih oStec¢enja ukoliko ju
odmah ne uklonite.

e Otvorite perilicu odmah nakon dovrSetka pranja.

o Sto je prije moguce izvadite posude za kuhanje iz perilice
kako stajanjem ne bi nastale fleke.

® Posude za kuhanje spremite dobro osuseno.

Upute za pripremu

U pekac¢ima mozete pripremati velike koli¢ine mesa u komadu ili
razrezano, rolade, punjeno povrée ili slicno na Stednjaku prepZiti
i kuhati u pe¢nici.

Przenje bez masti

Kod przenja prvo u hladnu posudu stavite masnocu i tek ju onda
zagrijavajte! Temperaturu postavite maksimalno na srednje vi-
soku ili srednju. Smanjite toplinu kada se masnoc¢a poéne lagano
pusiti. Potom umetnite namirnice. Poklopljeno sa svake strane
przite 8-10 minuta. Vrijeme kuhanja ovisi o sastavu i veli¢ini
mesa. Budite oprezni s vru¢om masno¢om. Vruéi lonac ne ostav-
ljajte bez nadzora. Goru¢u masnocu ne gasite vodom. Uzmite
deku ili aparat za gasenje pozara. Kod ove vrste pripreme sa
zatvorenim poklopcem meso se pece u svom soku, pa masnocu
mozZete Stedjeti.

Upute za indukcijske Stednjake

Molimo vodite rac¢una o Indukcija je jako brzi izvor topline. Ne
zagrijavajte lonce ili tave bez sadrzaja jer preveliko zagrijavanje
moze ostetiti posude. Kod visokih stupnjeva kuhanja moze se
¢uti zujanje. Ovaj zvuk je tehnicka karakteristika, a ne znak
neispravnosti Vaseg Stednjaka ili posuda. Promjer dna lonca i
povrsina za kuhanje se moraju preklapati jer u suprotnom, kod
malih promjera dna, postoji moguénost da se polje na kojem se
kuha, ne upali.

Molimo vodite racuna

Zbog okruglog oblika tehni¢ki nije moguca izvedba potpuno
ravnog dna. Zbog toga je moguce da peka¢ ne leZi potpuno
ravno na Stednjaku. To ne utjece na kuhanje.
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