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WMF ProfiSelect
Kochgeschirre

Gusseisen, emailliert
Induktionsgeeignet

Herzlichen Gliickwunsch zu Ihrer Wahl. Sie haben
sich fiir ein Qualitatsprodukt von WMF ent-
schieden. Hochwertige Materialien, erstklassige
Verarbeitung und sorgfaltige Qualitatsprifungen
garantieren eine lange Lebensdauer. Das ausge-
reifte Design und die durchdachte Funktionalitdt
gewdhrleisten hohen Gebrauchsnutzen.
Kochgeschirre aus Gusseisen finden immer mehr
Anhénger, da sie entscheidende Vorteile haben.
Gusseisen ist ein hervorragender Warmeleiter. Das
Material verteilt die Warme vom Boden gleichma-
Big bis zum Rand und speichert sie lange. Damit
sind Kochgeschirre aus Gusseisen ideal fiir alle
Speisen, die langsam und bei gleichbleibender
Temperatur geschmort werden.

Qualitatsmerkmale
e Gusseisen, emailliert.
e GleichmaBige Warmeverteilung.
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® Lange Wiarmespeicherung.

e Fiir alle Herdarten - Elektro, Gas, Glaskeramik
geeignet, besonders geeignet fiir Induktions-
herde.

® Geeignet fiir den Backofen.

® Deckel aus Gusseisen, emailliert.

* Haushaltsgerechte GroBe.

® Bei Beachtung nachfolgender Hinweise pflege-
leicht und unverwistlich.

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

Vor dem ersten Gebrauch

Eventuell vorhandene Aufkleber entfernen.
Kochgeschirr mit Wasser kurz auskochen, aus-
spiilen und gut abtrocknen. Nach jedem Spiilen
und Abtrocknen das Kochgeschirr mit etwas

Fett ausreiben, speziell vor dem ersten Gebrauch
anschlieBend bei geringer Temperatur erhitzen, das
restliche Fett danach abwischen. Wir empfehlen
die Verwendung von temperaturbestandigem Fett.
Im Laufe der Zeit setzt Ihr Gusseisen-Kochgeschirr
durch das Fett einen gewissen Schutzfilm an, der
dafiir sorgt, dass nichts anbrennt.

Saurehaltige Lebensmittel, wie Tomaten, WeiBwein,
Zitronen usw. kdnnen die Einbrennwirkung des
Fetts beeintrachtigen. Achten Sie bei sdurehaltigen

Lebensmittel besonders darauf, dass Ihr Kochge-
schirr gut eingefettet ist.

Hinweise zur Bedienung

e Fiir eine gleichméBige Warmeverteilung grund-
satzlich nur bei mittlerer Heizstufe langsam
aufheizen. Durch die gute Warmespeicherung
koénnen Sie dann auf eine kleine Heizstufe zu-

riickschalten und die Speisen gleichmaBig garen.

e Bitte beachten Sie, dass sich die Griffe bei sehr
langen Kochzeiten erwdrmen. Wir empfehlen
den Gebrauch von Topflappen. Das gilt auch
fiir den Einsatz im Backofen. Auch hier ist ein
Handschutz zu verwenden.

® Der Deckelknopf ist bis ca. 180°C wéarmestabil.

® Um die Emaillierung nicht zu beschadigen,
verwenden Sie bitte Kiichenhelfer aus Holz,
Plastik oder hitzebestidndigem Silikon. Bitte kein
scharfkantiges Kiichenzubehdr verwenden.

® Kochgeschirr nach der Benutzung zunéchst
abkiihlen lassen. Kein kaltes Wasser in das noch
heiBe Geschirr geben, da dies die Emaillierung
beschédigen kann.

Hinweise zum sicheren Gebrauch und zur Pflege

® Kochgeschirr niemals ohne Inhalt erhitzen und
darauf achten, dass die Flissigkeit des Kochguts
niemals vollsténdig verdampft. Bei Nichtbe-
achtung kann es zum Anbrennen des Kochguts,

zu Beschédigung des Kochgeschirrs oder zu
Beschadigung der Heizquelle kommen.

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

® Im Lauf der Zeit setzt Ihr Gussgeschirr durch das
Fett einen gewissen Schutzfilm an, der dafiir
sorgt, dass nichts anbrennt.

e Sollte doch etwas ansetzen: HeiBes Wasser
und etwas Handspilmittel einfiillen und kurz
einweichen.

e Gusseisernes Kochgeschirr ist sehr strapazier-
fahig. Harte St6Be oder gar Stiirze beschidigen
jedoch die Emaillierung.

Hinweise fiir die Reinigung

® Kochgeschirr aus emailliertem Gusseisen sollte
nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden.

® Die Emaillierung sorgt fiir eine leichte Reinigung
von Hand. Bitte verwenden Sie Handspiilmittel
und einen weichen Haushaltsschwamm, jedoch
keine Stahlschwémme oder Scheuermittel, da
diese die Emaillierung beschadigen kénnen.

® Um Korrosion zu vermeiden, empfehlen wir nach
jeder Reinigung mit Spilmittel das Kochgeschirr
mit Fett auszureiben. Verwenden Sie ausschlieB-
lich temperaturbestandiges Fett, z.B. Palmin.

® Gusseisen vertragt auch die Reinigung mit
einem Haushaltsschwamm.



® Kochgeschirr immer gut abgetrocknet aufbe-
wahren. Niemals in feuchtem Zustand stehen
lassen.

® Mit der Zeit kann insbesondere am Topfrand
Flugrost entstehen. Flugrost ggf. mit einem
feuchten Tuch entfernen und die betreffende
Stelle mit einem temperaturbestandigen Fett
ausreiben.

Hinweise fiir die Zubereitung

Wir empfehlen vor dem Erhitzen immer etwas
temperaturbestandiges Fett in das Kochgeschirr
zu geben.

Dank der hervorragenden Warmeleitfahigkeit
von Gusseisen sollte immer nur bei mittlerer oder
niedriger Temperatur gekocht und gebraten wer-
den. Dann besteht auch keine Gefahr, dass etwas
anbrennt. Ein weiterer Vorteil, Sie sparen dadurch
Energie.

Bratgut immer erst wenden, wenn sich die Poren
geschlossen haben. Dann [6st es sich von selbst
und klebt nicht an.

Hinweis fiir Induktionsherde

Bitte beachten Sie!

Induktion ist eine sehr schnelle Warmequelle. Er-
hitzen Sie keine Pfannen oder Topfe ohne Inhalt, da
Uberhitzung das Kochgeschirr beschidigen kann.
Kochgeschirr aus emailliertem Gusseisen nur stu-
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fenweise auf die gewlinschte Temperatur erhitzen.
Zu schnelles Erhitzen sowie Uberhitzen kann zu
dauerhaften Schaden am Produkt fiihren.

Bei hohen Kochstufen kann ein Summgerdusch
entstehen. Dieses Gerausch ist technisch bedingt
und kein Anzeichen fiir einen Defekt an Ihrem Herd
oder Kochgeschirr.

TopfgréBe und KochfeldgréBe miissen libereinstim-
men, da sonst die Mdglichkeit besteht, dass das
Kochfeld (Magnetfeld) auf den Topfboden nicht
anspricht.

Hinweise fiir Ceran-/ Glaskeramikkochfelder
Um ein Glaskeramikkochfeld nicht unnétig zu zer-
kratzen, ziehen oder schieben Sie das Kochgeschirr
nicht Gber die Herdplatte.

Bei Glaskeramikkochfeldern mit erhobenen Deko-
ren kdnnen durch den Umgang mit Kochgeschirren
aus Gusseisen Streifen und Striche in Form von
Metallabrieb auf dem Kochfeld entstehen, die sich
mit einfachen Mitteln wieder entfernen lassen.
Spriihen Sie Ihr Kochfeld mit Backofenspray ein
und lassen Sie es ldngere Zeit einwirken. Reiben Sie
dann mit kraftigem Druck solange iber lhr Koch-
feld, bis die Streifen verschwunden sind. lhr Glas-
keramikkochfeld wird dadurch nicht beschadigt.

WMF ProfiSelect
Cookware

Cast iron, enamelled
Suitable for induction hobs

Congratulations on your choice! You have chosen a
quality product from WMF. High quality materials,
excellent workmanship and meticulous quality
controls guarantee a long service life. The sophis-
ticated design and well-thought-out functionality
ensure great versatility.

More and more people are becoming fans of cast
iron cookware because of the advantages the
material brings. Cast iron is an excellent conductor
of heat. The material distributes the heat evenly
up to the rim and stores it for a long time. This
makes cookware made from cast iron ideal for any
food that is stewed over a steady low heat for long
periods of time.

Quality features

e Cast iron, enamelled

® Even heat distribution.
® Long heat retention.

e Suitable for all kinds of hobs, whether electric,
gas or glass ceramic - particularly suitable for
induction cookers.

® Suitable for ovens.

® Lid in cast iron, enamelled

e Standard size.

e Easy to care for and hard-wearing when the
following instructions are observed.

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

Before using for the first time

Remove any labels first.

Fill the cookware with water, boil briefly, then rinse
and dry thoroughly. Rub down the cookware with
grease every time after washing and drying, espe-
cially before using for the first time, and continue
to heat on a low temperature and wipe off the
rest of the fat afterwards. We recommend using
heat-resistant grease. Over time a protective film
will start to develop on the cast iron cookware,
which ensures that nothing will get burnt.

Foods containing acids, such as tomatoes, white
wine, lemons etc can impair the effectiveness of
the grease. When cooking acidic foods take par-
ticular care that your cookware is well greased.



Operating instructions

® To ensure an even heat distribution make sure to
heat up slowly on the middle heat setting. Due
to the excellent heat retention you can turn the
heat setting down slightly and still cook your
food just the same.

Please note that the handle can become hot
over extended cooking periods. We recommend
using pan holders. This is also the case when
cooking in the oven. You can also use hand
protection in this situation.

The lid knob is heat resistant up to about 180°C.
In order not to damage the enamel, it is advised
to use kitchen gadgets made of wood, plastic or
heat-resistant silicone. Please do not use kitchen

accessories with sharp edges.

Leave cookware out to cool after use. Do not
put plates that are still warm into cold water as
this may damage the enamel.

Instructions for safe use and care

® Never heat empty cookware with no content
for extended periods of time, and ensure that
the liquid of the cooked food never completely
evaporates. Failure to do so can result in the
food being burned or damage to the cookware
or heat source.

Only add salt to water that is already boiling,
and make sure you stir it so that the salt does

not come into contact with the base of the pan.
® Over time a protective film will start to develop
on the cast iron cookware, which ensures that
nothing will get burnt.
® [f there are any deposits left behind: Fill with hot

water and some detergent and briefly leave to soak.

e Cast iron cookware is very robust. Serious
impacts or being dropped however may still
damage the enamel.

Information for cleaning

e Cookware from enamelled cast iron should not
be cleaned in the dishwasher.

® The enamel requires a light cleaning by hand.
Please use detergent and a soft sponge, but do
not use steel wool pads or scouring agents as
these can damage the enamel.

® To avoid corrosion, we recommend rubbing
the cookware with grease after cleaning with
detergent. Only use heat-resistant grease such
as copha.

e Cast iron can also be cleaned with a sponge.

® Always dry the cookware thoroughly before
storing it. Never leave it to stand while damp.

® Qver time a rust film can develop on the cooker
rim in particular. If necessary, remove the rust
film with a damp cloth and rub heat-resistant
grease into the affected area.

Information for preparation

Before heating we recommend adding some heat-
resistant fat into the cookware.

Cooking and frying should only ever be done under
a low or medium heat thanks to the excellent heat
conductivity of cast iron. This removes the danger
of things being burnt. Another advantage is that
you save energy.

Only turn the meat when the pores of the meat
have closed. In this way it will come off by itself
and does not stick to the pan.

Information for induction hobs

Please note!

Induction is a very rapid heat source. Never heat
up frying pans or pots with no content as over-
heating the cookware can damage it.

Cookware from enamelled cast iron should only
be heated in stages to the desired temperature.
Heating the product too quickly or overheating it
can cause permanent damage.

When cooking on a high heat there may be a hum-
ming noise. This noise occurs for technical reasons
and does not indicate that your hob or cookware
is faulty.

The pot size and the hob size must match, other-
wise the hob (magnetic field) will not react to the
pot base.

Information for glass ceramic hobs

Do not pull or push the cookware across the hot-
plate, as this may scratch the glass ceramic hob.
For glass ceramic hobs with raised patterns, the
use of cast iron cookware can cause streaks and
lines on the hob in the form of metal abrasions.
These can be removed easily as follows. Spray your
hob with oven cleaner and leave it for a while to
take effect. Then rub your hob using firm pressure
until the streaks have disappeared. This will not
damage your glass ceramic hob.

WMF ProfiSelect
Batteries de cuisine

Fonte émaillée
Pour tables de cuisson a induction

Nous vous félicitons pour votre choix. Vous avez
choisi un produit WMF de qualité. Il doit sa durée
de vie remarquable a des matériaux de grande
qualité, a une fabrication haut de gamme et a des
contrbles qualité rigoureux. Le design sophistiqué
et la fonctionnalité astucieuse sont les gages d'une
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ergonomie exceptionnelle.

Les batteries de cuisine en fonte émaillée sont de
plus en plus prisées, car elles présentent des avantages
de poids. La fonte émaillée conduit parfaitement

bien la chaleur. Ce matériaux répand uniformément

la chaleur du fond au bord et la garde longtemps,
ce qui fait des batteries de cuisine en fonte les us-
tensiles idéaux pour les aliments qui doivent cuire
lentement a une température constante.

Caractéristiques de qualité

® Fonte émaillée.

® Répartition uniforme de la chaleur.

® Garde longtemps la chaleur.

Convient a tous les types de cuisiniére : élec-

trique, au gaz, en vitrocéramique, et surtout aux

cuisiniéres a induction.

Convient aux fours.

Couvercle en fonte émaillée.

Tailles courantes.

En respectant les consignes suivantes, il est
facile d'entretien et indestructible.

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

Avant la premiére utilisation
Retirez les éventuels autocollants.
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Faire bouillir brievement de I'eau dans l'ustensile,
le rincer et le sécher correctement. Aprés chaque
nettoyage et séchage, frotter un peu de matiere
grasse sur la batterie, surtout avant la premiere
utilisation, puis chauffer a une température basse,
et enlever enfin le reste de matiére grasse avec un
chiffon. Nous conseillons d'utiliser de la matiére
grasse résistante aux températures élevées. Avec le
temps, votre batterie de cuisine en fonte se couvre,
grace a la matiere grasse, d'une sorte de film de
protection qui veille a ce que rien ne brale.

Les aliments acides comme les tomates, le vin
blanc, les citrons, etc. peuvent nuire a l'effet de
pénétration de la matiere grasse. Lorsque vous
utilisez de tels aliments, veillez a bien graisser votre
batterie de cuisine.

Conseils d'utilisation

® Ne chauffer qu'a un niveau de chaleur moyen
pour assurer une répartition uniforme de la
chaleur. Le maintien de la chaleur vous permet
de baisser le niveau de puissance et de cuire
uniformément les aliments.

e Attention ! Les poignées chauffent lorsque vous
cuisez pendant longtemps. Nous vous recomman-
dons d'utiliser des maniques. Ceci vaut également
pour l'utilisation au four. Utilisez également ici
des protections pour les mains.

® Le bouton pour couvercle résiste a la chaleur

jusqu'a env. 180 °C.

Afin de ne pas abimer I'émail, veuillez utiliser des
accessoires de cuisine en bois, en plastique ou
en silicone résistante a la chaleur. Veuillez ne pas
utiliser d'accessoires pointus ou tranchants.
Apreés l'utilisation, laisser d'abord refroidir
I'ustensile. Ne pas verser d'eau froide dans
I'ustensile encore chaud, sinon vous pourriez
endommager |'émail.

Conseils d'utilisation siire et d'entretien

Il faites jamais chauffer I'ustensile sans contenu
et faites en sorte que le liquide de I'aliment ne
s'évapore pas completement.. En cas de non-res-
pect, vous multipliez vos chances de braler
I'aliment, d'endommager l'ustensile de cuisson
ou la source de chaleur.

Veuillez n'ajouter et mélanger le sel que lorsque
I'eau est bouillante, afin que le sel n'attaque pas
le fond de la casserole.

Avec le temps, votre batterie de cuisine en fonte
se couvre, grace a la matiere grasse, d'une sorte
de film de protection qui veille a ce que rien ne
brale.

Si un dépot se forme malgré tout : remplir d'eau
chaude, ajouter un peu de liquide vaisselle et
laisser briévement tremper.

L'ustensile en fonte est particulierement
résistant a l'usure. Cependant, les coups ou les

chutes endommagent tout de méme I'émail.

Conseils de nettoyage
® | est recommandé de ne pas nettoyer 'ustensile
en fonte émaillée au lave-vaisselle.

L'émail permet un nettoyage facile a la main.
Veuillez utiliser du liquide vaisselle et une
éponge douce, mais pas d'éponge métallique ni
de produit abrasif, car ces derniers pourraient
abimer I'¢émail.

Afin d'éviter la corrosion, nous vous recomman-
dons de frotter avec un peu de matiére grasse
l'ustensile apres chaque nettoyage avec du pro-
duit vaisselle. Veuillez n'utiliser que de matiéres
grasses résistantes aux températures élevées,
par ex. du Palmin.

® La fonte émaillée supporte également le net-
toyage avec une éponge de cuisine.

L'ustensile doit toujours étre bien séché avant de

le ranger. Ne jamais le laisser mouillé.

De la rouille peut notamment se former sur les
bords des ustensiles avec le temps. Enlever la
rouille avec un chiffon humide et frotter les
endroits concernés avec de la matiére grasse
résistante aux températures élevées.

Conseils de préparation
Avant de chauffer I'ustensile, nous recommandons
de toujours le frotter avec un peu de matiére



grasse résistante aux températures élevées.

Grace a 'exceptionnelle transmission de la chaleur
de la fonte émaillée, il ne faut toujours cuire qu'a
une température moyenne ou basse. Ainsi, rien ne
risque de braler. Un autre avantage est I'économie
d'énergie.

Ne consommez les aliments cuits que lorsque les
pores se sont refermés. Les aliments se détachent
alors d'eux-mémes et ne collent pas.

Instructions pour les tables a induction
Attention !

L'induction est une source de chaleur trés rapide. Ne
chauffez pas de poéles ou de casserole sans conte-
nu, car la surchauffe peut endommager l'ustensile.
Ne chauffer la batterie de cuisine en fonte émaillée
que progressivement a la température souhaitée. Si
vous chauffez trop rapidement ou surchauffez le
produit, vous pourriez durablement I'endommager.
Un bourdonnement peut s'entendre en cas de degré
de cuisson élevé. Ce bruit est d'origine technique et
n'indique pas de défaut de votre table ou batterie
de cuisine.

La taille de la casserole et la celle de la plaque de
cuisson doivent étre les mémes, sinon il est pos-
sible que la plaque de cuisson (champ magnétique)
ne corresponde pas au fond de la casserole.

Conseils pour les tables en céramique/vitrocé-
ramique

Evitez de tirer ou de pousser l'ustensile de cuisson
sur la plaque chauffante pour ne pas rayer inutile-
ment la plaque de cuisson en vitrocéramique.

Pour les plaques de cuisson en vitrocéramique
avec des décorations en relief, au contact avec des
casseroles en fonte, des trainées et des traces sous
forme d'abrasion céramique peuvent se former
sur la plaque de cuisson et s'enlévent avec des dé-
tergents ordinaires. Vaporisez du spray dégraissant
four sur votre plaque de cuisson et laissez-le agir
pendant un long moment. Frottez vigoureusement
sur votre plaque de cuisson jusqu'a disparition des
traces. Ainsi, votre plaque de cuisson en vitrocéra-
mique reste intacte.

WMF ProfiSelect
Baterias de cocina

Hierro fundido, esmaltado
Apto para cocinas de induccion

Le felicitamos por su eleccion. Usted ha adquirido

un producto de calidad WMF. Nuestros materiales
de gran calidad, una fabricacion excelente y unas
pruebas cuidadosas de calidad garantizan una larga
vida atil del producto. Una funcionalidad y un dise-
fio perfeccionados garantizan una utilidad optima.
Cada vez son mas los adeptos a las baterias de
cocina de hierro fundido, gracias a sus ventajas de-
cisivas a la hora de cocinar. El hierro fundido es un
excelente conductor térmico. El material reparte
uniformemente el calor desde el fondo hacia los
bordes y lo almacena durante largo tiempo. Esto

es lo que hace que las baterias de cocina de hierro
fundido sean ideales para todo tipo de alimentos
que requieran ser cocidos a fuego lento a una
temperatura homogénea.

Caracteristicas de calidad

® Hierro fundido, esmaltado

® Reparto uniforme del calor

® largo almacenamiento del calor

® Apto para todo tipo de cocinas: eléctrica, gas,
vitroceramica y especialmente para las de
induccion

® Apto para el horno

® Tapa de hierro fundido, esmaltado.

® Tamano apropiado para el uso doméstico.

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

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

Antes del primer uso

Retire los adhesivos que hubiera.

Agregue agua a la bateria de cocina y hiérvala bre-
vemente, enjudguela con agua abundante y séquela
bien. Después de lavarla y secarla, frote la bateria
de cocina con un poco de grasa, calientela a baja
temperatura especialmente antes de utilizarla

por primera vez y a continuacion limpie la grasa
restante. Recomendamos la utilizacion de grasa
resistente a la temperatura. Con el paso del tiempo,
su bateria de hierro fundido adquiere a través de la
grasa una cierta pelicula de proteccion que impide
que la comida se queme.

Los alimentos acidos como los tomates, el vino
blanco, los limones y demas pueden contrarrestar
el efecto antiadherente de la grasa. En caso de
cocinar alimentos acidos, asegurese especialmente
de que su bateria de cocina esté bien engrasada.

Indicaciones de uso

® Para conseguir un reparto uniforme del calor,
vaya calentando solo con fuego a media po-
tencia. Asi, gracias al buen almacenamiento del
calor podra bajarlo a fuego lento y dejar que la
comida se cocine homogéneamente.



* No olvide que las asas se calientan si el tiempo
de coccion es muy largo. Le recomendamos el
uso de manoplas. Esto es valido también cuando
utilice la cacerola en el horno. En este caso, use
también una proteccion para las manos.

® El pomo de la tapa aguanta el calor hasta una
temperatura de aprox. 180°C.

® Para no estropear el esmaltado, utilice uten-
silios de cocina de madera, plastico o silicona
termorresistente. No use accesorios con bordes
afilados.

® Después de utilizar la bateria de cocina déjela
enfriar previamente. No aplique agua fria sobre
la bateria auin caliente, podria estropear el
esmaltado.

Indicaciones para una utilizacion segura y para

el cuidado.

® No caliente nunca la bateria vacia y procure
que el liquido de coccion no se evapore del todo
en ninguin caso. Si no se tiene esto en cuenta,
la comida se puede quemar y la olla se puede
estropear, e incluso la fuente térmica podria
verse afectada.

® Afada sal solo cuando el agua hierva y remueva
para que no se pegue y dafie el fondo de la olla.

® Con el paso del tiempo, la bateria de hierro
fundido adquiere una pelicula de proteccion que
impide que la comida se queme.
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® Sise ha pegado algo: Aflada agua caliente y
algo de lavavajillas y déjelo reblandecer un
brevemente.

® Las baterias de cocina de hierro fundido son
muy resistentes. Sin embargo, los golpes fuertes
o las bajadas de temperatura bruscas estropean
el esmaltado.

Indicaciones de limpieza

® La bateria de cocina de hierro fundido esmalta-
do no deberia lavarse en el lavavajillas.

® El esmaltado permite una facil limpieza a mano.
Utilice lavavajillas y una esponja blanda, nunca
estropajos ni detergentes abrasivos, ya que
estropearian el esmalte.

® Para evitar la corrosion le recomendamos que
después de lavar y aclarar, unte la bateria con
grasa. Utilice solamente grasa que resista la
temperatura, como p. €j. grasa vegetal marca
Palmin.

® El hierro fundido también puede limpiarse con
una esponja blanda.

® Guarde la bateria de cocina siempre bien seca.
No la deje nunca humeda.

® Con el tiempo, puede aparecer algo de oxido,
especialmente en los bordes. Eliminelo con un
trapo humedo y unte la zona afectada con grasa
que aguante altas temperaturas.

Indicaciones de preparacion

Le recomendamos que antes de ponerla al fuego,
unte la bateria con algo de grasa para cocinar.
Gracias a la excelente conductividad térmica del
hierro fundido siempre se utilizara el fuego a
temperatura media o baja para cocinar y asar los
alimentos. Asi, eliminara el riesgo de que se queme.
Otra ventaja adicional es el ahorro energético.
D¢ la vuelta al asado solo cuando los poros estén
cerrados. Asi se desprenderda por si mismo y no se
quedara pegado.

Indicaciones para cocinas de induccion

Por favor tenga en cuenta lo siguiente:

la induccion es una fuente térmica muy rapida. No
caliente nunca sartenes o cacerolas vacias, ya que
un sobrecalentamiento podria estropearlas.

Las baterias de cocina de hierro fundido esmaltado
deben irse calentando poco a poco hasta alcanzar
la temperatura deseada. Un calentamiento y sobre-
calentamiento demasiado rapido puede estropear
el producto para siempre.

A altas temperaturas de coccion puede oirse un
zumbido. No se preocupe, este ruido es una cues-
tion técnica y no indica defecto de su cocina o de
la bateria de cocina.

El tamafo de la zona de coccion y de la cacerola
deben coincidir, pues de lo contrario puede ocurrir
que el campo magnético de la zona de coccion no

reaccione al contacto con el fondo de la cacerola.

Indicaciones para placas de Ceran y vitroceramica
Para no arafiar innecesariamente la superficie
vitroceramica, le recomendamos que no arrastre ni
deslice por ella la bateria de cocina.

En las placas de vitroceramica con decoracion
saliente, al utilizar baterias de cocina de hierro
fundido, pueden aparecer rayas y marcas en forma
de desgaste metalico en la superficie que pueden
eliminarse facilmente. Pulverice sobre la superficie
un spray limpiador de hornos y déjelo actuar
durante un tiempo prolongado. Seguidamente
frote aplicando una fuerte presion hasta que las
rayas desaparezcan de la superficie de la cocina. La
vitroceramica no se dafara.

ProfiSelect WMF
Batterie da cucina

Ghisa smaltata
Per piani di cottura a induzione

Ci congratuliamo per la vostra scelta. Avete scelto
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un prodotto di qualita di WMF. | materiali di alta
qualita, la lavorazione eccellente e i controlli accu-
rati della qualita del prodotto sono la garanzia di
una lunga durata. Il design maturo e la funzionalita
sofisticata ne garantiscono un elevato valore d'uso.
Le batterie da cucina in ghisa grazie ai loro vantag-
gi non indifferenti trovano sempre piu sostenitori.
La ghisa € un eccezionale conduttore di calore. Il
materiale distribuisce il calore in modo uniforme
dalla base fino al bordo e lo conserva a lungo. Per
questo motivo le batterie da cucina in ghisa sono
ideali per tutti i cibi che vengono stufati lentamen-
te e a temperatura costante.

Caratteristiche qualitative

® Ghisa smaltata.

® Distribuzione omogenea del calore.

® Conservazione prolungata del calore.

® Adatte per tutti i tipi di fornelli, a gas, elettrici
e in vetroceramica. Particolarmente adatte per i
fornelli a induzione.

® Adatte per il forno.

e Coperchio in ghisa smaltata.

® Dimensioni adatte all'uso domestico.

® Rispettando le indicazioni riportate di sequito
avrete un prodotto indistruttibile e di facile
manutenzione.

Prima del primo utilizzo si prega di leggere
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attentamente le seguenti istruzioni per I'uso e
la manutenzione in tutte le sue parti.

Prima del primo utilizzo

Rimuovere eventuali adesivi esistenti.

Far bollire dell'acqua nella pentola per un breve
periodo, lavare e asciugare con cura. Dopo ogni
lavaggio e asciugatura sfregare la batteria da cu-
cina con un po' di grasso. Riscaldare a temperatura
ridotta soprattutto prima del primo utilizzo e poi
rimuovere il grasso restante. Si consiglia I'utilizzo
di grasso termostabile. Con il passare del tempo la
batteria da cucina in ghisa forma con il grasso un
certo strato protettore che fa in modo che non si
bruci nulla.

Gli alimenti contenenti acidi come i pomodori, il
vino bianco, i limoni, ecc. possono ridurre I'effetto
del grasso. Nel caso di generi alimentari che con-
tengono acidi assicurarsi che la batteria da cucina
sia ben ingrassata.

Note per l'uso

® Per una distribuzione omogenea del calore di
norma riscaldare lentamente solo al livello di
calore intermedio. Grazie alla buona conserva-
zione del calore si pu0 ridurre il livello di calore
e cuocere i cibi in modo uniforme.

® Attenzione! | manici possono scaldarsi nel caso
di tempi di cottura lunghi. Consigliamo l'uso di

presine. Cio vale anche per la cottura in forno.
Anche in questo caso ¢ opportuno proteggersi
le mani.

® |l pomolo per coperchio & termostabile fino a
ca. 180°C.

® Per evitare di danneggiare lo smalto, utilizzare
utensili da cucina in legno, plastica o in silicone
resistente al calore. Si prega di non utilizzare
utensili da cucina a spigoli vivi.

® Dopo l'uso lasciar raffreddare la batteria da
cucina. Non versare acqua fredda nelle pentole
ancora calde in quanto cio potrebbe danneggia-
re lo smalto.

Consigli per un uso sicuro e per la manuten-

zione

Non riscaldare mai la batteria da cucina senza ali-

menti e fare attenzione che i liquidi di cottura non

evaporino mai completamente. Non osservando
questa indicazione si rischia di bruciare le pietanze

e di provocare danni alle pentole 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.

e Con il passare del tempo la batteria da cucina in
ghisa forma con il grasso un certo strato protet-
tore che fa in modo che non si bruci nulla.

® Se si dovesse attaccare qualcosa: Versare acqua

calda con un po' di detersivo per il lavaggio a
mano per ammorbidire.

® La batteria da cucina in ghisa ¢ molto resistente.
| forti urti e le cadute danneggiano lo smalto.

Istruzioni per il lavaggio

® La batteria da cucina in ghisa smaltata non deve
essere lavata in lavastoviglie.

® |0 smalto consente una facile pulizia manuale.
Si prega di utilizzare un detersivo per il lavaggio
a mani e una spugna, ma non spugne di acciaio
o prodotti abrasivi che possono danneggiare lo
smalto.

® Per evitare la corrosione consigliamo di sfregare
la batteria da cucina con grasso dopo ogni la-
vaggio con detersivo. Utilizzare esclusivamente
grasso termostabile, ad es. palmina.

® La ghisa sopporta anche la pulizia con una
spugna.

® Si consiglia di riporre le batterie da cucina dopo
averle asciugate sempre accuratamente. Non
lasciarle mai umide.

e Con il tempo potrebbe formarsi della ruggine
soprattutto sul bordo della pentola. Rimuovere
I'eventuale ruggine con un panno e sfregare il
punto in questione con grasso termostabile.

Istruzioni per la preparazione
Consigliamo di applicare sempre un po' di grasso



termostabile prima di riscaldare le pentole.

Grazie all'eccezionale conducibilita termica della
ghisa bisogna cucinare sempre a bassa 0 media
temperatura. In questo modo non si corre il rischio
di bruciare le pietanze. Un ulteriore vantaggio ¢
rappresentato dal risparmio energetico. Girare il
cibo da cuocere solo quando si sono chiusi i pori. In
questo modo si stacca da solo e non si attacca.

Indicazioni per il fornello a induzione
Attenzione!

L'induzione € una fonte di calore molto rapida.
Non riscaldare padelle e pentole vuote, poiché il
surriscaldamento le puo danneggiare.

Riscaldare le pentole in ghisa smaltata portando-
le gradualmente alla temperatura desiderata. Il
riscaldamento troppo rapido e il surriscaldamento
possono provocare danni permanenti al prodotto.
Cucinando a fuoco alto, potrebbe generarsi un ronzio.
Si tratta di un rumore tecnico e non di un difetto
del piano di cottura o delle pentole.

Il diametro del fondo della pentola e le dimensioni
del fornello devono coincidere, altrimenti sussiste la
possibilita che il campo di cottura (campo magne-
tico) non generi contatto sul fondo della pentola.

Indicazioni per i piani di cottura Ceran/piani di
cottura in vetroceramica
Per non graffiare inutilmente il piano di cottura in
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vetroceramica, non tirare o far scorrere la batteria
da cucina sulle piastre.

Nel caso dei piani di cottura in vetroceramica con
raffinate decorazioni, I'impiego con batterie da
cucina in ghisa puo formare righe e strisce sotto
forma di abrasioni metalliche sul piano di cottura
che si possono rimuovere con semplici strumenti.
Distribuire sul piano di cottura lo spray da forno

e lasciarlo agire per un tempo prolungato. Quindi
strofinare energicamente fino a quando le strisce
non scompaiono dal piano di cottura. Con questo
sistema non si provocano danni al piano di cottura.

WMF ProfiSelect
Kookgerei

Gietijzer, ge€mailleerd
Geschikt voor inductie

Van harte gefeliciteerd met uw aankoop. U hebt
gekozen voor een kwaliteitsproduct van WMF.
Hoogwaardige materialen, eersteklas afwerking
en zorgvuldige kwaliteitscontrole garanderen een
zeer lange levensduur. Het geavanceerde ontwerp

en de doordachte functionaliteit garanderen veel
gebruiksgemak.

Kookgerei van gietijzer krijgen worden steeds vaker
gekocht, omdat het belangrijke voordelen biedt.
Gietijzer is een uitstekende warmtegeleider. Het
materiaal verdeelt de warmte gelijkmatig van de
bodem tot aan de rand en kan deze lang behou-
den. Bovendien is kookgerei van gietijzer ideaal
voor alle gerechten die langzaam en op een gelijk-
blijvende temperatuur gestoofd moeten worden.

Kwaliteitskenmerken

® Gietijzer, ge€mailleerd.

® Gelijkmatige warmteverdeling.

® Optimaal behoud van warmte.

® Voor alle fornuizen - elektro, gas, glaskera-
miek - geschikt, bij uitstek geschikt voor het
inductie-kookplaten.

e Geschikt voor de oven.

® Deksel van gietijzer, geémailleerd.

® Groottes geschikt voor huishoudelijk gebruik.

* Wanneer de volgende aanwijzingen worden
opgevolgd, is het kookgerei gemakkelijk te
onderhouden en onverwoestbaar.

Wij adviseren u de onderstaande gebruiks- en
onderhoudsaanwijzingen voor het eerste ge-
bruik volledig door te lezen.

Voor het eerste gebruik

Verwijder eventuele stickers.

Kookgerei met water vullen en kort laten koken,
afspoelen en goed afdrogen. Het kookgerei elke
keer na het afwassen met een geringe hoeveelheid
vet inwrijven en vervolgens kort verwarmen. Daar-
na het resterende vet afvegen. Wij adviseren het
gebruik van temperatuurbestendig vet. Na verloop
van tijd krijgt uw gietijzeren kookgerei door het vet
een zekere beschermingslaag die ervoor zorgt dat
niets aanbrandt.

Zuurhoudende voedingsmiddelen zoals tomaten,
witte wijn, citroenen, enz. kunnen het inbranden
van het vet beinvloeden. Let bij zuurhoudende
voedingsmiddelen vooral op het goed ingevet zijn
van uw kookgerei.

Aanwijzingen voor gebruik

® Voor een gelijkmatige verdeling van de warmte
moet in het algemeen alleen op basis van mid-
delmatige warmte geleidelijk worden verwarmd.
Door het goede behoud van de warmte kunt
u daarom naar een lagere verwarmingsstand
teruggaan om het gerecht te garen.

® Let op dat de handgrepen bij zeer lange kook-
tijden warm kunnen worden. Wij adviseren het
gebruik van pannenlappen. Dat geldt ook bij
gebruik in de oven. Ook dan moet u handbe-
scherming gebruiken.



® De knop op het deksel is tot ca. 180 °C hittebe-
stendig.

® Om het emaille niet te beschadigen, adviseren
wij u om keukenhulpen van hout, plastic of
hittebestendig silicone te gebruiken. Geen keu-
kenhulpen met scherpe randen gebruiken.

* Kookgerei na het gebruik eerst laten afkoelen.
Geen koud water in nog hete pannen gieten,
omdat hierdoor het emaille kan beschadigen.

Aanwijzing voor veilig gebruik en voor onderhoud

* Kookgerei nooit langere tijd zonder inhoud
verhitten en let erop dat de vloeistof van het
voedsel in de pan nooit volledig verdampt. Als
de aanwijzingen niet worden opgevolgd, kan dit
leiden tot het aanbranden van het voedsel in de
pan, tot beschadiging van het kookgerei of de
warmtebron.

® Zout alleen aan reeds kokend water toevoegen
en omroeren, zodat de bodem van de pan niet
door zout wordt aangetast.

* Na verloop van tijd krijgt uw gietijzeren kookge-
rei door het vet een zekere beschermingslaag die
ervoor zorgt dat niets aanbrandt.

® Als restanten zich toch aan de pan vasthechten:
Heet water en een beetje afwasmiddel in de pan
gieten en kort inweken.

® Gietijzeren kookgerei is uiterst robuust. Het hard
stoten of vallen zal het emaille echter beschadigen.

Aanwijzing voor de reiniging

Kookgerei van geémailleerd gietijzer mogen niet
in de vaatwasmachine worden gereinigd.

Het emaille zorgt voor gemakkelijke reiniging
met de hand. Gebruik van een afwasmiddel voor

het handmatig afwassen en een zachte huis-
houdspons, echter geen staalwol, schuurspons
of schuurmiddel, omdat deze het emaille kunnen
beschadigen.

® Om corrosie te voorkomen, adviseren wij om na
elke reiniging met een afwasmiddel, de pan met
vet in te wrijven. Gebruik uitsluitend tempera-
tuurbestendig vet, bijv. Palmin.

® Gietijzer mag ook gereinigd worden met een

vaatdoek of huishoudspons.

Berg het kookgerei steeds goed afgedroogd op.

Laat het nooit onafgedroogd staan.

Na verloop van tijd kan in het bijzonder aan de

bovenste rand vliegroest ontstaan. Verwijder

het vliegroest indien nodig met een vochtige

doek en wrijf de betreffende plaats in met een

temperatuurbestendig vet.

Aanwijzing voor het bereiden

Wij adviseren om voor het opwarmen het kookge-
rei steeds met wat temperatuurbestendig vet in te
wrijven.

Dankzij de uitstekende warmtegeleiding van
gietijzer zal er steeds slechts op een matige of lage

temperatuur gekookt en gebraden kunnen worden.
Zo bestaat er ook geen risico dat een gerecht zal
aanbranden. Een bijkomend voordeel is dat u
hierdoor energie bespaart.

Draai het te braden vlees pas om wanneer de pori-
en dichtgeschroeid zijn. Zo komt het vlees vanzelf
los en kleeft het niet vast.

Aanwijzing voor inductiefornuizen

Let op het volgende!

Inductie is een zeer snelle warmtebron. Verwarm
geen lege pannen, oververhitting kan beschadigin-
gen veroorzaken.

Verwarm kookgerei van geémailleerd gietijzer uit-
sluitend stapsgewijs tot de gewenste temperatuur.
Te snelle verhitting, zoals oververhitting, kan tot
blijvende schade aan het product leiden.

Bij hogere kookstanden kan een zoemend geluid
ontstaan. Dit geluid behoort tot de technische
voorwaarden en wijst niet op een defect van uw
fornuis of kookgerei.

De grootte van de pan dient overeen te komen
met de grootte van de kookplaat, omdat anders
de mogelijkheid bestaat dat de kookplaat (het
magneetveld) niet start en derhalve de bodem van
de pan niet wordt verwarmd.

Aanwijzing voor ceran- en glaskeramische
kookplaten

Om een glaskeramische kookplaat niet onnodig
te krassen, nooit het kookgerei over de kookplaat
trekken of schuiven.

Bij glaskeramische kookplaten met verhoogde
decoraties kunnen door het (ver)plaatsen van
gietijzeren pannen, strepen of lijnen op de kook-
plaat ontstaan, die met eenvoudige middelen weer
kunnen worden verwijderd. Sproei uw kookplaat
in met bakovenspray en laat dit voor langere tijd
inwerken. Wrijf dan met kracht net zo lang over
de kookplaat tot de strepen zijn verdwenen. Uw
glaskeramische kookplaat raakt daardoor nier
beschadigd.

WMF ProfiSelect
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WMF ProfiSelect
Posoda za kuhanje

Emajlirano lito Zelezo
Primerna za indukcijo

Cestitamo vam ob nakupu tega izdelka. Odlodili ste
se za kakovosten izdelek podjetja WMF. Visokoka-
kovostni materiali, prvovrstna obdelava in natanc¢ni
nadzori kakovosti zagotavljajo dolgo Zivljenjsko
dobo. Dovrsen dizajn in premisljena funkcionalnost
pa zagotavljata visoko stopnjo uporabnosti.

Posoda za kuhanje iz litega Zeleza je vse bolj
priljubljena, saj ima veliko prednosti. Lito zelezo

je odlicen prevodnik toplote. Ta material toploto

enakomerno porazdeli od dna do zgornjega roba

in jo hrani dlje ¢asa. Zato je posoda za kuhanje iz

litega Zeleza idealna za jedi, ki se dusijo pocasi ter

na enakomerni temperaturi.

Lastnosti, ki zagotavljajo kakovost

® Emajlirano lito zelezo.

® Enakomerna porazdelitev toplote.

* Dolgo shranjevanje toplote.

® Primerna je za vse vrste Stedilnikov, npr. elek-
triéne, plinske, steklokerami¢ne, predvsem pa za
indukcijske Stedilnike.

® Primerna je za uporabo v pecici.

® Pokrov je iz emajliranega litega Zeleza.

® Velikost, primerna za gospodinjstva.

® Ob upostevanju napotkov v nadaljevanju je nega
preprosta, posoda pa neunicljiva.

Pred prvo uporabo preberite vsa navodila za
uporabo in nego v nadaljevanju.

Pred prvo uporabo

Odstranite morebitne nalepke.

Posodo za kuhanje na kratko prekuhajte z vodo, jo
sperite in dobro obridite. Po vsakem pomivanju in
brisanju posodo za kuhanje otrite z nekaj masScobe,
predvsem pred prvo uporabo jo nato $e segrejte pri
nizki temperaturi, preostalo mascobo pa obrisite.
Priporo¢amo uporabo temperaturno obstojne

mascobe. S€asoma se bo na vasi posodi za kuhanje
iz litega zeleza zaradi mascobe naredila zas¢itna
plast, ki bo poskrbela, da se ni¢ ne bo prismodilo.
Kisla zivila, kot so paradizniki, belo vino, limone
itd., lahko vplivajo na u€inek zapecene mascobe.
Pri zelo kislih Zivilih pazite, da bo vasa posoda za
kuhanje dobro namas¢ena.

Navodila za uporabo

® Za enakomerno porazdelitev toplote jo nace-
loma pocasi segrevajte samo pri srednji stopnji
temperature. Zaradi dobrega shranjevanja
toplote lahko nato prestavite na nizko stopnjo
temperature in jedi kuhate enakomerno.

® UpoStevajte, da se rocaji pri zelo dolgem kuha-
nju segrejejo. Priporo¢amo uporabo prijemalk
za lonce. Enako velja za uporabo v pecici. Tudi v
tem primeru je treba uporabljati zas¢ito za roke.

® Gumb pokrova je toplotno stabilen do pribl. 180 °C.

® Da ne bi poskodovali emajla, uporabljajte
kuhinjske pripomocke iz lesa, plastike ali na
vro¢ino odpornega silikona. Ne uporabljajte
kuhinjskega pribora z ostrimi robovi.

® Pustite, da se posoda za kuhanje po uporabi
najprej ohladi. V Se vro€o posodo ne dajajte
mrzle vode, saj lahko ta poSkoduje emajl.

Navodila za varno uporabo in nego
* Nikoli ne segrevajte prazne posode za kuhanje in
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pazite, da teko€ina Zivil ne bo do konca izparela.
Ce tega ne upostevate, se hrana lahko zazge, lahko
se poSkodujeta posoda za kuhanje ali pa vir toplote.
Sol dajajte samo v vrelo vodo in jo vedno pre-
mesajte, da sol ne bo nacela dna posode.
S¢asoma se bo na vasi posodi za kuhanje zaradi
mascobe naredila zas¢itna plast, ki bo poskrbela,
da se ni¢ ne bo prismodilo.
Cese kljub temu kaj prismodi: v posodo za
kuhanje vlijte vroc¢o vodo in dodajte sredstvo
za ro¢no pomivanje posode ter jo za kratek ¢as
namakajte.
® Posoda za kuhanje iz litega Zeleza je zelo
odporna. Trdi udarci ali celo padci pa kljub temu
poskodujejo emajl.

Navodila za ¢iSéenje
® Posoda za kuhanje iz emajliranega litega Zeleza
ni primerna za pranje v pomivalnem stroju.

Emajl zagotavlja preprosto ro¢no ¢is¢enje. Upo-
rabljajte sredstvo za roéno pomivanje posode

in mehko gobico za pomivanje posode, nikakor
pa ne zi¢ne gobice ali sredstev za ¢is¢enje in
poliranje, saj lahko ta poskodujejo emajl.

® Za preprecitev korozije priporo¢amo, da posodo
za kuhanje po vsakem pomivanju s sredstvom za
pomivanje posode otrete z mas¢obo. Uporabljajte
izkljuéno temperaturno obstojno mas¢obo, npr.
Palmin.
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® Lito Zelezo prenese tudi ¢iS¢enje z gobico za
pomivanje posode.

® Posodo za kuhanje vedno shranjujte dobro
posusdeno. Nikoli je ne pustite stati vlazne.

e Scasoma se lahko zlasti na robu lonca naredi
plast rje. Rjasto plast po potrebi odstranite z
vlazno krpo in prizadeto mesto otrite s tempera-
turno obstojno mascobo.

Navodila za pripravo

Pred segrevanjem priporo¢amo, da v posodo za
kuhanje vedno daste nekaj temperaturno obstojne
mascobe.

Zahvaljujo¢ odli¢ni toplotni prevodnosti litega
Zeleza je treba vedno kuhati in pe¢i samo na
srednji ali nizki temperaturi. Potem tudi ne obstaja
nevarnost, da bi se kaj zazgalo. Nadaljnja prednost
je, da s tem prihranite elektri¢no energijo.

Hrano, ki jo pecete, vedno obrnite 3ele, ko so pore
zaprte. Potem bo odstopila sama od sebe in se ne
bo prilepila.

Navodila za indukcijske Stedilnike

Prosimo, upostevajte!

Indukcija je zelo hitri vir toplote. Ne segrevajte
praznih ponev ali loncev, saj bi pregretje lahko
poskodovalo posodo za kuhanje.

Kuhinjsko posodo iz emajliranega litega Zeleza se-
grevajte samo postopoma do zelene temperature.

Prehitro segrevanje ter pregretje lahko povzrocita
trajne poSkodbe izdelka.

Pri visokih stopnjah kuhanja lahko zasliSite brenca-
nje. Ta zvok je tehni¢no pogojen in ne predstavlja
napake v delovanju vasega Stedilnika ali posode za
kuhanje.

Velikost posode in velikost kuhalne plosce se
morata ujemati, saj v nasprotnem primeru obstaja
moznost, da se kuhalna plos¢a (magnetno polje) ne
bo odzvalo na dno posode.

Navodila za ceran in steklokerami¢ne kuhalne
plosce

Da se kerami¢ne kuhalne plos¢e ne bi po nepotreb-
nem opraskale, ne vlecite in ne potiskajte posode
za kuhanje ¢ez ploSco.

Pri dvignjenih steklokerami¢nih kuhalnih plos¢ah
se lahko na kuhalni plo3¢i tudi pri uporabi posode
za kuhanje iz litega zeleza pojavijo ¢rte in sledi v
obliki drgnjenja kovine, ki jih je mogoce preprosto
odstraniti. Na kuhalno plo3¢o razprsite razprsilo
za CiS¢enje pecice in pustite, da nekaj ¢asa deluje.
Nato mo¢no drgnite kuhalno plos¢o, dokler ¢rte ne
izginejo. Vasa steklokeramiéna kuhalna plos¢a se
ob tem ne bo poskodovala.

WMF ProfiSelect
F6z6edények

Zomancozott ontottvas
Indukcios melegitésre alkalmas

Gratulalunk a valasztasdhoz. A WMF mindségi
termékét valasztotta. Kivalo anyagok, elsé osztalyu
megmunkalas és gondos minéségellendrzések
garantaljak a hosszu élettartamot. Az érett és

jol atgondolt miikddés kivald hasznalhatosagot
szavatol.

Az dntottvasbol késziilt foz6edények mindig
szamos dontd elénydkkel jaro tulajdonsagokkal
rendelkeznek. Az Ontottvas kivaloan vezeti a hét.
Az anyag egyenletesen osztja el a h6t az alapjatol
a peremig, és ezt hosszu ideig tarolja. Ezaltal az
ontottvas féz6edények idedlisan hasznalhatok
minden olyan ételhez, amelyet lassan és allando
hémérsékleten kell parolni.

Mindségi jellemzok

® Zomancozott dntdttvas.
® Egyenletes hdelosztas.
® Hosszu idejl hotarolas.

27



® Hasznalhaté mindenféle - elektromos, gaz,
livegkeramia - tlizhelyen, kiilondsen alkalmas
indukcios tlzhelyekhez.

® Hasznalhato sutékben.

® Zomancozott dntdttvas fedele van.

® Haztartasokban hasznalhaté méretekben all
rendelkezésre.

® Az alabbi utmutatasok betartasaval az apolas
konnyd, az edény pedig torhetetlen.

Az els6 hasznalat el6tt olvassa végig az alabbi
hasznalati és apolasi utmutatot.

Elsé hasznalat el6tt

Az esetleg rajta Iévé felragasztott cimkét vegye le.
A f6zéedényt vizzel rovid ideig fézze ki, dblitse at
¢és jol szaritsa meg. A f6z6edényt minden 6blités és
szaritas utan egy kevés zsirral dorzsolje at, killono-
sen az els@ hasznalat el6tt; ezt kovetéen alacsony
hémérsékletre melegitse fel és torolje le a maradék
zsirt. Javasoljuk, hogy h6allé zsirt hasznaljon. Az
id6k soran a zsir egy védéréteget képez, amely
megakadalyozza az ételek le¢gését.

Az olyan savas élelmiszerek, mint a paradicsom,
fehér bor, citrom stb. hatranyosan befolyasolhatjak
a zsir leégést gatld hatasat. Savas élelmiszerek f6-
zésekor kiilondsen tigyeljen arra, hogy a fézéedény
legyen jol be legyen zsirozva.
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Utmutatasok a hasznalathoz

® Az egyenletes h6elosztas érdekében altaldban
csak kdzepes fokozaton, lassan melegitse fel
az ételt. A jo héelosztas kovetkeztében ezutan
visszakapcsolhat alacsonyabb fokozatra, és az
ételt egyenletesen parolhatja.

szU f6zési idék soran felmelegednek. Erdemes
edényfogo kenddéket hasznalni. Ez érvényes
akkor is, ha az edényt siitében hasznalja. Itt is
védje a kezét.

® Ha fabol, miianyagbol, vagy héallé szilikonbdl
késziilt konyhai segédeszkdzt hasznal, nem
sériil meg a zomanc. Ne hasznaljon éles konyhai
segédeszkozoket.

A féz6edényt hasznalat utan hagyja lehdlni. Ne
t6ltsdn hideg vizet a még forré edénybe, mert
ez karosithatja a zomancot.

Tudnivaldk a biztonsagos hasznalathoz és az

apolashoz

® A féz6edényt liresen soha ne hevitse, és ligyel-
jen ra, hogy az edényben lévé folyadék soha
ne parologjon el teljesen. Ha felligyelet nélkdil
hagyja a fé6z6edényt, az étel odaéghet, ami az
edényben vagy a tlizhelyben kart tehet.

® Csak a mar forrasban 1évé vizbe tegyen sét és
keverje is meg, hogy az edény aljat ne tamadja

Figyeljen arra, hogy a fogantyuk a nagyon hosz-

A fedél fogantyuja 180 °C hémeérsékletig héallo.

meg a so.

Az id6ék soran a zsir az edényen véddréteget
képez, amely megakadalyozza az ételek leégését.
Ha mégis fel kell tenni valamit: Toltson az
edénybe forro vizet és egy kevés kézmososzert,
és rovid ideig melegitse.

Az dntottvas féz6edény nagyon strapabiro. Az
erds litések vagy leesések karositjak a zomancot.

Tisztitassal kapcsolatos utmutatasok

A zomancozott dntottvasbol késziilt fézéedé-
nyek nem tisztithatok mosogatogépben.

A zomanc finom kézi tisztitast igényel. Hasznal-
jon kézi mosogatdszert és puha mosogatoszi-
vacsot, de ne alkalmazzon acél mosogaté- vagy
suroloeszkdzt, mivel ez karosithatja a zomancot.
A féz6edényt minden mosogatoszeres tisztitas
utén érdemes zsirral beddrzsdlni, hogy ne rozs-
dasodjon be. Kizarolag h6allo zsirt hasznaljon,
pl. Palmin tipusut.

Az dntottvas tisztithatd mosogatoszivaccsal is.
A fézéedényt mindig jol kiszaritva tarolja. Soha
ne hagyja nedvesen allni.

Id6vel, kiilondsen az edény peremén repiilérozs-
da képzédhet. A repiildrozsdat sziikség esetén
egy nedves torlékenddvel tavolitsa el és az adott
helyet h6allo zsirral dérzsélje be.

Fozési javaslatok

Javasoljuk, hogy melegités el6tt mindig tegyen az
edénybe egy kevés h6allo zsirt.

Az dntottvas kivalo hévezetd képességének
kdszonhetéen mindig csak kdzepes vagy alacsony
hémérsékleten f6zzon vagy stisson. Ekkor nem fog
odaégetni semmit. Tovabbi elény, hogy energiat
takarit meg.

Assiilé ételt mindig csak akkor forditsa meg, ha a
porusok bezarultak. Ekkor az magatdl leoldodik és
nem tapad.

Utmutatas az indukcios tiizhelyekhez

Figyeljen az alabbiakra!

Az indukcios hé egy nagyon gyors héforras. A
serpenyéket vagy fazekakat ne melegitse tresen, a
tulhevités ugyanis karosithatja a f6z6edényt.

A zomancozott dntdttvasbol késziilt fézéedényeket
csak fokozatosan melegitse a kivant hémérséklet-
re. A tul gyors melegités, valamint a tulhevités a
terméken maradando karokat okozhat.

Magas f6zési fokozatokon zugo6 hang keletkezhet.
Ez a zaj technikai adottsag, és nem tlzhely vagy a
féz6edény a meghibasodasanak a jele.

Az edény és a fézofellilet mérete illeszkedjen
egymashoz, kiilonben a fézéfeltlet (magneses tér)
nem megfeleld az edény aljahoz.
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Utmutatas Ceran [ iivegkeramia fézélapokhoz
Ne huzza vagy tolja az edényt a tlizhelylapon,
hogy foléslegesen ne karcolja meg az tivegkeramia
fozblapot.

Dombord mintazatu livegkeramia fé6z6lapokon

az dntdttvas edények hasznalata fémkopasbol
szarmazo csikokat és karcoldsokat okozhat, melyek
kozonséges tisztitoszerekkel eltavolithatok. A f6-
z6lapot fujja be tlizhelytisztito spray-vel, és hagyja
hosszabb ideig hatni. Erésen nyomva dérzsélje a
f6zblapot, amig a csikok el nem tlinnek. Emiatt az
livegkeramia f6z6lap nem karosul.

WMF ProfiSelect
KyxoHHaa nocyna

YyryH, amanupoBaHHblit
Moaxoaut AnA MHAYKUMOHHBIX MAMT

CepneyHo no3apasnaem ¢ Bawnm Bbib6opom. Bbl
BbiOpanu kauectBeHHoe usgenue komnasun WMF.
BbicokokauecTBeHHble MaTepuansl, NepBOKNacCHbIe
TEeXHOMOMMN 1 TLiaTeNbHas NpoBepKa KayecTsa ra-
PaHTUPYIOT NPOAOIKUTENbHBINA CPOK CYXObl N3ae-
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nusa. MpodeccnonanbHbI AW3aiiH M NpoayMaHHasA
(PYHKLMOHANBbHOCTb ABNAIOTCA 3a/10TOM YCMELWHOr0
1CMONb30BaHUA.

Y UyryHHOI KyXOHHOI1 MOCYAbl CTAaHOBUTCA BCE
6onblue NoKNOHHUKOB, MOTOMY UTO OHa obnapaer
ABHBLIMW NpenmyLiecTBamMu. YyryH — npeBoCcxoaHs.iii
nposoaHuK. Matepuan paBHOMepHO pacnpeaenser
TENNO0 OT AAHA MOCYAbl 10 CAMbIX KPAeB U ANIUTENbHO
ero coxpaHser. Takum 06pa3om, UyryHHas KyXoH-
HaA NoCyaa uaeanbHo MOAXOAUT ANA NPUTOTOB-
nexus nobbix 6o, KOTOpbie NpUroTaBnMBaloTCA
nyTemM MeANEHHOTO TYLEHWA NPU NOCTOAHHON
TeMnepatype.

MpusHakn kauecTBa

® UyryH, sMannpoBaHHeIil.

® PaBHOMepHOE pacnpeneneHne Tenna.

® [InnTenbHOe cCOXpaHeHue Tenna.

® [lopxoauT ANnA BCe BUAOB MANUT: 3NEKTPUUECKUX,
ra3oBblX, CTEK/I0KEpaMuyecknx; 0cobeHHo
XOPOLO MOAXOAUT ANA UHAYKLUMOHHbBIX NANT.

® [logxoauT AnA AyXoBbiX WKahoB.

® Kpbiwka 13 3ManMpoBaHHOro YyryHa.

® Pasmep noaxoaut ana 6bITOBbIX KYXOHb.

® [lpn cobnioaeHN NpeacTaBNeHHbIX HUXE YKa-
3aHNIA NErku B UCNONb30BAHNK 1 NPaKTUYECKU
BEUHbIE.

I'Iepep, nepsbIM UCNOJNIb30BaHUEM, no»(anyﬁcw,

npoyTMTE NONHOCTLIO Ceaylowmne yKasaHua no
MCnonbL30BaHUIO N yxony.

Mepen nepebiM ucnonb3oBaHneM

CHUMUTE HaKNeIiKkN, eCnn TaKoBbIE UMEIoTCA.
Bekunatute B KyXOHHOW Nocyae BOAY, BbinenTe

ee 1 xopolwo BeITpuTe nocyay. Mocne kaxanon
NPOMBIBKM 1 CYLLIKW CMa3blBaliTe KYXOHHYIO nocyay
HeboNbLWIMM KONMYECTBOM Xnpa, 0cobeHHo nepen
nepBbIM UCMONb30BAaHUEM, 3aTEM HarpeTb [0
HEBbICOKOW TeMNepaTypsl U CTEPETb N3MNLLKM XUPA.
Mbl pekomeHayem Ncnonb30BaTh TEPMOCTONKMNIA
xup. Co BpEMEHEM Ha UyryHHON KYXOHHOI nocyae
chopmupyeTes cBOEro poAa 3alnTHaA NeHKa,
3alnLwaloLlan nocyay or nporopaxua.
Kucnotoconepxalune npoaykTel, Takne kak TomMathl,
6enoe BUHO, IMMOHbI W T. Ai., MOTYT HapyWNTh
3alUNTHbIE CBOICTBA XUPOBOMN NneHku. Mpn
1CMONb30BaHUM KNCMIOTOCOAGPXKALUMX NPOAYKTOB
TWATeNbHO CNEANTE 33 XOPOLLE CMa3Koi NoCyAabl.

YKa3aHua no ucnonb30BaHNIo

® Yrobbl fOCTUYL PABHOMEPHOTO pacrpeaenexns
Tenna, HarpesaiTe Nocyay MeaNneHHo Ha yme-
peHHoW cTynenn Harpesa. bnaronapsa xopowemy
HaKOMMEHWIO TeNna BNOCNeACcTBUN MOXHO
NepeknioUNTLCA Ha HU3KYIO CTYNeHb Harpesa u
n080oANTb 6710713 10 TOTOBHOCTH.

® [lpumuTe BO BHUMAHNE, YTO NPU ANUTENb-

HOM BPEMEHU NPUTOTOBAEHUA PYUKW nocyasl
Harpesaiotca. Mbl pekoMeHAyem 1Cnonb30BaTh
NpuUXBaTku. ITOT COBET TakxXe pacnpocTpaHaeTca
Ha UCNONb30BaHME NOCyAbl B lyXOBOM Wkagy. B
9TOM c/lyyae Takxe HeobXxoauMo ncnonb3oBath
3aWuTy AnA pyk.

® PykoATka Kpbilky 06nanaer TennocTonkoCTbio
no 180 °C.

® UYrobbl HE NOBPeAUTb IMANNPOBAHHOE MOKPBITUE,
MCMONb3yiiTe KYXOHHYIO YTBapb U3 fepesa,
nnacTMacchl WA TEPMOCTOIRKOTO CUANKOHA.

He ncnone3yiite KyXoHHbIE MPUHAANEXHOCTM C
OCTPLIMU KPAAMU.

e [locne KaxAaoro MCNoNb30BaHUA KYXOHHaA
nocyna AoMXHa XopoLo ocTeiBaTb. He neire
XONOLHYIO BOAY B €L rOpAYYI0 NOCYAY, Tak Kak
MOXHO NOBPEANTb IMANNPOBAHHOE MOKPbITHE.

YKa3aHua no Haanexaiemy Mcnonb3oBaHuio

n yxony

® 3anpellaetca HarpeBaTh KyXOHHylo nocyay 6e3
COLLePXMMOTO, a Takxe HeobxoaMMo cnefuTb 3a
T€M, uToObl N3 MPUroTaBINBAEMOI MULLM NOMHO-
CTblo He ucnapanack Bnara. Ecnu He cobnionats
9T0 NPaBUI0, MOXET NPUTOPeTb NPUTOTaBNBae-
Maf NnLLa, BO3MOXHO NOBPEXAEHNE KYXOHHOI
noCyAbl AN UCTOYHMKA Tenna.

® [lobaBnaiite conb TONLKO B KNMNALLYIO BOAY W XO-
polo nepemewnsante, 4tobel conb He oceaana
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Ha [iHe KacTplonu.

o Co BpeMEHEM Ha UyryHHol nocyae chopmnpy-
€TCA CBOETO POAA 3alNTHAA NeHKA, 3aluLialo-
was nocyay OT NPOropaHua.

e Ecnu Bce xe nuuia npuropena: Hanuts ropavyio
BOAY, A06ABUTb HEMHOTO CPEACTBA ANA MbITbA
nocyabl N He HAAONTO 3aMOUNT.

® UYyryHHana KyXOHHas nocyaa oueHb U3HOCO-
cToitkas. OAHAKO CUNMbHbIE yAapbl MW NaAeHuA
NPUBOAAT K MOBPEXACHUIO IMANMPOBAHHOTO
NOKPbLITUA.

Yka3aHua no ouncrke

e [locyny 13 3ManuMpoBaHHOrO YyryHa Henb3A
MbiTb B MOCYAOMOEUHOII MaLLIUHE.

® OManupoBaHHOE NOKpbITUE TpebyeT nerkomn pyu-
Holi ouncTku. Micnonb3yiite cpeacTBo AnA MbiTbA
nocyabl N MATKYIo rybKy, HO HU B KO€M cnyyae
He XenesHylo weTky unn abpasusHoe unuctaliee
CpeacTBO, TaK Kak OHWU MOTYT MOBPEAUTL IMANN-
poBaHHOE MOKPbITHE.

Yro6bl 306€XaTh KOPPO3NU, Mbl PEKOMEHYEM
nocse MbiTbA NOCYAbl CMa3aTb NOCYAY XUPOM.
Mcnonb3yiTe ToNbKo TEPMOCTONKNIA XUP, HAanpu-
mep, paMHUPOBAHHOE KOKOCOBOE MAcCo.

YyryH nepeHocutb ouncTky ObITOBOM rybKoit.

XpaHuTb KyXOHHYI0 nocyay Heobxoanmo Tonbko
B CYyXOM cocTOAHNUU. He ocTaBnaiiTe ee MOKpoMn.
e Co BpemeHeM Ha nocyae, 0cobeHHO no Kpaam,
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MoxeT 06pa30BaTbCA HaNeT pxaBumnHbl. Yoanute
HaneT pxaBunHbl BNaXHOW candeTkon u cMaxbre
COOTBETCTBYIOLLEE MECTO TEPMOCTONKNM XUPOM.

YKa3aHnA No NpuUroToBAEHNIO NUILK

Ml pekomeHayem nepea HarpeBaHuem Beera fo-
6aBnATL B KYXOHHYIO NOCYY TEPMOCTOIKOE Macno.
Bnaropapa BenukonenHoii TeN10NPOBOAHOCTY Uy-
ryHa roToBUTb NULLY CneayeT TONbKO Npu yMepeH-
HOW MK HU3KOW Temnepatype. B aTom cnyuae Her
onacHocTu npuropatua. Kpome 1oro, 370 nomoraet
C3KOHOMMUTb IHEPTUIO.

Ecnu Bbl Xapute npoaykThl, NepesopaunBanTe nx
TONbKO MOCe 3aKpbITUA Nop. B aTom cnyyae npo-
AYKTbl HE MPUAMNAIOT K MOBEPXHOCTU MOCY/bI.

YKa3sauua Ana MHAYKUNOHHbLIX NANT
Heobxoanmo yuects!

MHaykuma — oueHb ObICTPbI UCTOUHKK Tenna. He
Harpesate CKoBOPOAbI 1 KacTpionu bes copepxm-
MOro, Tak Kak B MPOTUBHOM Cflyyae nocyay MOXHO
noBpeanTb.

HarpeBarite KyxoHHyI0 NoCyay U3 SMannpoBaH-
HOTO UyryHa A0 HYXHOW TeMnepaTyphl N03TanHo.
Cnunwkom bbicTpOE HarpeBaHne Unu neperpes
MOXET MPUBECTN K 3HAUUTENIbHOMY NOBPEXAEHWNIO
n3nenus.

IMpw BKNOUEHUM NANTBI HA HONBLLIOI MOLLHOCTM
MOXET NOABUTLCA TyfeHNe. ITOT WyMm ABNAETCA

TEXHUYECKM 0DYCNOBNEHHBIM U HE CBUETENLCTBYET
0 Hemonaakax NAnTH unn npobnemax ¢ KyXOHHOM
nocynomn.

Pasmep KacTpionu A0NXeH COOTBETCTBOBATL pa3me-
py BapOYHOW NOBEPXHOCTH, B NPOTMBHOM Cllyyae,
BapOYHan NOBEPXHOCTb (MarHUTHOE nose) Moxer
He coBMafaTh C Pa3MePOM [AHa NoCy/bl.

YKa3aHna ana cTeKnokepaMmuyeckux naHenei
Yrobbl n3bexatb NoABNEHUA LAPANUH Ha NOBEPX-
HOCTN CTEKNOKEPaMUYECKON NaHenu, He nepeasn-
raiTe no Heit nocyay.

Ha creknokepamuyeckux naHenax ¢ BbinykbMu
AEKOPaTUBHLIMYM 3NEMEHTAMM YYTYHHAA nocyaa
MOXET OCTaBMATL HA BAPOUHbIX MOBEPXHOCTAX MO-
nochl U LapanuHbl B hopme NpoayKToB MCTUPAHNA
MeTanna, KoTopble MOXHO yAanuTb 06bIUHbEIMM
cpeacTBamn. PacnbinuTe Ha BapouHyio naHenb
cneunanbHblii cnpei AnA AyXoBOK W 0CTaBbTe Ha
HekoTopoe Bpema. 3aTeM NpoTUpaiite BapouHyio
naHenb ¢ onNpeaeneHHbIM yeunmem, noka nonockl
He NCUe3HYT. 3T0 He NpuBeaeT K NOBPEXAEHMIO
Balleil BAPOUHOII NaHenu.

WMF ProfiSelect
Naczynia kuchenne

Zeliwo pokryte emalig
Przystosowane do uzytkowania na kuchenkach
indukeyjnych

Gratulujemy wyboru wysokogatunkowego produktu
firmy WMF! Najwyzszej jakosci materiaty, znakomita
jakos¢ wykonania oraz wnikliwe kontrole produktu
gwarantujg dtugi okres uzytkowania. Dopracowane
wzornictwo i przemyslana funkcjonalnos¢ stanowig
o wysokich walorach uzytkowych.

Ze wzgledu na swoje wyjatkowe zalety naczynia
kuchenne wykonane z zeliwa zyskujg coraz wigcej
zwolennikow. Zeliwo jest doskonatym przewod-
nikiem ciepta. Materiat ten propaguje ciepto w spo-
sob rownomierny od dna az po brzeg i akumuluje
je przez dtugi czas. Dzieki temu zeliwne naczynia
kuchenne idealnie nadaja si¢ do przygotowywania
potraw, ktére wymagajg powolnego duszenia w
statej temperaturze.

Walory jakosciowe
o Zeliwo pokryte emalia.
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® Rownomierna propagacja ciepta.
Dtugie akumulowanie ciepta.

Przystosowane do uzytkowania na wszystkich
kuchenkach: elektrycznych, gazowych, cera-
micznych, a w szczegolnosci indukeyjnych.
Przystosowane do uzywania w piekarnikach.

® Emaliowana pokrywa z zeliwa.
Wielko$¢ dostosowana od uzywania w gospo-
darstwach domowych.

tatwe w pielegnacji i niezniszczalne pod warun-
kiem przestrzegania ponizszych instrukcji.

Przed przystapieniem do uzytkowania nalezy si¢
szczegotowo zapozna¢ z ponizszymi instrukcjami
dotyczacymi obstugi i pielegnacji.

Przed pierwszym uzyciem

Usun wszelkie naklejki.

Zagotuj wod¢ w naczyniu, przeptucz je i doktadnie
wysusz. Kazdorazowo po ptukaniu i wysuszeniu
naczynia nasmaruj je niewielka iloscia ttuszczu,
nastepnie — zwtaszcza przed pierwszym uzyciem
— podgrzej naczynie do nieco wyzszej temperatury
i wytrzyj pozostatosci ttuszczu. Zaleca sie stoso-
wanie ttuszczu odpornego na dziatanie wysokiej
temperatury. Po pewnym czasie na powierzchni
zeliwnych naczyn tworzy si¢ ochronna warstwa z
ttuszczu zapobiegajaca przypalaniu potraw.
Artykuty spozywcze zawierajgce kwasy, np.
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pomidory, biate wino, cytryny itp., mogg obnizy¢
wiasciwosci ochronne ttuszezu. W przypadku tego
rodzaju artykutéw nalezy szczegdlnie zwrocié¢
uwage, aby naczynia byty dobrze nattuszczone.

Instrukcje dotyczace uzytkowania

® Aby uzyska¢ rownomierng propagacje ciepta,
naczynie nalezy nagrzewac¢ powoli, przy usta-
wieniu temperatury na $rednim poziomie. Dzigki
jego zdolnosci do akumulowania ciepta mozna
nastepnie obnizy¢ temperature nagrzewania i
réwnomiernie dusi¢ potrawg.

* Nalezy pamigtac¢, ze podczas dtugiego gotowa-
nia uchwyty sie nagrzewaja. Zaleca sie uzywanie
tapki do garnkéw. Dotyczy to takze korzystania
z piekarnika. Réwniez w tym przypadku nalezy
odpowiednio chroni¢ dfonie.

® Uchwyt w pokrywie jest odporny na dziatanie
temperatury do ok. 180°C.

Aby zapobiec uszkodzeniu warstwy emalii, nalezy
uzywa¢ akcesoriow kuchennych z drewna, plastiku
lub odpornego na wysoka temperatureg silikonu.
Nie wolno uzywac akcesoriow o ostrych kra-
wedziach.

® Po zakoniczeniu uzywania naczynie nalezy po-
zostawi¢ do ostygniecia. Ze wzgledu na ryzyko
uszkodzenia emalii nie nalezy wlewa¢ zimnej
wody do rozgrzanego naczynia.

Instrukcje dotyczace bezpiecznego uzytkowania

i pielegnacji

* Nie wolno podgrzewa¢ naczynia bez zawarto-
sci i dopuszczaé do catkowitego odparowania
ptynnych sktadnikéw gotowanej potrawy. W
przeciwnym razie moze dojs¢ do przypalenia
gotowanej potrawy, uszkodzenia naczynia lub
ptyty grzejne;.

® Aby zapobiec uszkodzeniu dna garnka przez sol,
nalezy ja dodawac do gotujacej si¢ wody i
zamieszac.

® Po pewnym czasie na powierzchni zeliwnych
naczyn tworzy si¢ warstwa ochronna z ttuszczu
zapobiegajgca przypalaniu potraw.

® Jezeli mimo to dojdzie do przypalenia, nalezy:
Wila¢ do naczynia goraca wodg, doda¢ nieco
ptynu do recznego mycia naczyn i namoczy¢.

e Zeliwne naczynia kuchenne s bardzo odporne.
Na skutek ich uderzenia czy nawet upadku moze
jednak dojs¢ do uszkodzenia powtoki emalii.

Instrukcje dotyczace pielegnacji

® Emaliowanych naczyn z zeliwa nie nalezy my¢ w
zmywarkach do naczyn.

® Powtoka emalii umozliwia tatwe czyszczenie
reczne. Nalezy uzywac ptynow do recznego
mycia naczyn i miekkich gabek. Ze wzgledu na
ryzyko uszkodzenia emalii nie wolno stosowa¢
gabek drucianych i srodkdw szorujacych.

® Aby zapobiec korozji, zaleca si¢ smarowanie na-
czyn ttuszezem kazdorazowo po ich czyszezeniu
ptynem do mycia. Nalezy uzywa¢ wytacznie
ttuszczu odpornego na dziatanie wysokiej tem-
peratury, np. oleju kokosowego Palmin.

e 7eliwo mozna réwniez czysci¢ gabka.

® Przechowywane naczynia powinny by¢ zawsze
dobrze wysuszone. Nie wolno ich sktadowa¢ gdy
sg wilgotne.

® Po pewnym czasie zwtaszcza na brzegu garnka
moze si¢ utworzy¢ nalot rdzy. Mozna go usung¢
za pomocg wilgotnej $cierki, a nastepnie miejsca
te nasmarowac ttuszczem odpornym na dziata-
nie wysokiej temperatury.

Instrukcje dotyczace przygotowywania potraw
Kazdorazowo przed rozpoczeciem podgrzewania
zaleca sie dodanie do naczynia niewielkiej ilosci
ttuszczu odpornego na dziatanie wysokiej tempe-
ratury.

Dzigki doskonatej przewodnosci cieplnej zeliwa
gotowanie oraz pieczenie winno si¢ odbywac¢ w
Sredniej lub niskiej temperaturze. Pozwala to na
wyeliminowanie ryzyka przypalenia potraw. Dodat-
kowa korzys¢ to zmniejszone zuzycie energii.
Pieczong potrawe nalezy obroci¢ dopiero po
zamknieciu poréw. Dzieki temu nie bedzie ona
przywiera¢ do Scianek naczynia.
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Zalecenia dotyczace piecow indukeyjnych
Wazne!

Indukcja jest bardzo szybkim sposobem wytwarza-
nia ciepta. Nie wolno podgrzewa¢ pustych patelni
i garnkow, poniewaz moga ulec uszkodzeniu na
skutek przegrzania.

Emaliowane naczynia z zeliwa nalezy stopniowo
podgrzewaé¢ do wymaganej temperatury. Zbyt
szybkie podgrzewanie moze doprowadzi¢ do prze-
grzania i trwatego uszkodzenia produktu.
Podgrzewanie przy nastawieniu wysokiej tempe-
ratury moze powodowac brzeczenie. Odgtos ten
powstaje z przyczyn technicznych i nie $wiadczy o
wadzie pieca lub naczynia.

Wielkos$¢ naczynia i pola grzejnego muszg by¢ do
siebie odpowiednio dopasowane. W przeciwnym
wypadku pole grzejne (indukcyjne) moze nie
zadziata¢.

Zalecenia dotyczace piecow z ptyta ceramiczng
| szklano-ceramiczng

Aby unikng¢ zarysowan ptyty szklano-ceramicznej,
naczyn nie nalezy ciggna¢ lub przesuwac po ptycie
pieca.

Na skutek Scierania metalu naczynia zeliwne mogg
pozostawia¢ smugi i $lady na ptytach szklano-
ceramicznych w kuchenkach uzytkowanych z
podniesionymi ozdobnymi zabezpieczeniami.
Pozostatosci te mozna tatwo usung¢. Nanies$ srodek
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do czyszczenia piekarnikow na ptyte kuchenng i
odczekaj dtuzszg chwilg. Silnie naciskajac, wycieraj
ptyte az do catkowitego usuniecia smug. Sposob
ten nie powoduje uszkodzenia kuchenki z ptyta
szklano-ceramiczng.

WMF ProfiSelect
Kuchynsky riad

Liatina, smaltovana
Vhodny pre indukéné sporaky

Srdeéne vam gratulujeme k vaSmu vyberu. Rozhod-
li ste sa pre kvalitny produkt od spolo¢nosti WMF.
Vysokokvalitné materialy, prvotriedne spracova-
nie a dokladné kontroly kvality su zarukou dlhej
Zivotnosti. Vdaka vyspelému dizajnu a premyslenej
funkénosti ma produkt Siroké moznosti vyuzitia.
Kuchynsky riad z liatiny si nachadza stale viac pri-
vrzencov, pretoze ma rozhodujlce vyhody. Liatina
je vynikajuci vodi¢ tepla. Material rozdeluje teplo
rovnomerne az k okraju a dlho ho akumuluje. Tym
je kuchynsky riad z liatiny idedlny pre vietky jedl|a,
ktoré sa dusia pomaly a pri konstantnej teplote.

Znamky kvality

® Liatina, smaltovana.

® Rovnomerné rozdelovanie tepla.

® DIhé akumulovanie tepla.

® Vhodny pre v3etky druhy sporakov - elektricky,
plynovy, sklokeramicky - zvlast vhodny pre
indukéné sporaky.

® Vhodny pre ruru na pecenie.

Kryt z liatiny, smaltovany.

Velkost vhodna pre domacnost.

Lahké Cistenie a dlha Zivotnost pri dodrZiavani

nasledovnych pokynov.

Pred prvym pouzitim vas prosime, aby ste si
dokladne preditali vSetky nasledujuce pokyny
na pouzivanie a starostlivost.

Pred prvym pouzitim

Odstrante pripadne existujuce nalepky.

Kuchynsky riad kratko vyvarte vodou, vyplachnite
a dobre vysuste. Po kazdom oplachnuti a vysuseni
kuchynského riadu ho vytrite trochou tuku, Spe-
cidlne pri prvom pouziti, hned potom ho zohrejte
pri nizkej teplote, zvy$ny tuk potom zotrite. Odpo-
ra¢ame pouZitie tuku odolného vodi teplotam. V
priebehu ¢asu sa na vaSom kuchynskom riade usadi
urcity ochranny film spdsobeny tukom, ktory sa
stard o to, aby sa ni¢ nepripalilo.

Potraviny s obsahom kyseliny ako paradajky, biele

vino, citrony atd. mézu ovplyvnit vypalovaci
ucinok tuku. Pri potravinach s obsahom kyseliny
davajte zvlast pozor na to, aby sa vas kuchynsky
riad dobre namastil.

Pokyny na pouzivanie

® Pre rovnomerné rozdelovanie tepla zohrievajte
zasadne pomaly iba pri strednom stupni tepla.
Vdaka dobrému akumulovaniu tepla mozete
potom prepnut spat na mensi stupen ohrevu a
dusit jedla rovnomerne.

Zohladnite, prosim, Ze sa Uchytky pri velmi
dlhych ¢asoch varenia zohrievaju. Odporu¢ame
pouzivanie kuchynskych chnapiek. To plati aj
pre pouzivanie v rurach na pecenie. Aj tu treba
pouzivat rukavicu.

Gombik pokrievky je tepelne stabilny az do 180 °C.
Aby nebolo mozné poskodit smaltovanie,
pouZivajte kuchynské pomécky z dreva, plastu
alebo teplovzdorného silikonu. NepouZivajte
kuchynskeé prislusenstvo s ostrymi hranami.
Kuchynsky riad nechajte po pouziti najprv
vychladnut. Do eSte horticeho riadu nedavajte
studenu vodu, pretoze to moze viest k poSkode-
niu smaltu.

Pokyny na bezpeéné pouzivanie a starostlivost
® Kuchynsky riad nikdy nezohrievajte bez obsahu
a dajte pozor, aby sa z vareného pokrmu nikdy
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Uplne neodparila tekutina. Pri nedodrzani tychto
pokynov moze dojst k pripaleniu vareného
pokrmu, poskodeniu kuchynského riadu alebo
tepelného zdroja.

Sol' davajte iba uz do vriacej vody a premiesajte,

aby sa dno hrnca neporusilo solou.

V priebehu ¢asu sa na vaSom kuchynskom riade
usadi urcity ochranny film sp6sobeny tukom,
ktory sa stara o to, aby sa ni¢ nepripalilo.

® Ak by sa predsa nieco usadilo: Naplrite hortcu
vodu a trochu prostriedku na umyvanie riadu a
kratko namocte.

Liatinovy kuchynsky riad je velmi odolny.
Tvrdé narazy alebo dokonca pady avSak smalt
poskodzuju.

Pokyny pre Cistenie
® Kuchynsky riad zo smaltovanej liatiny by sa
nemal umyvat v umyvacke riadu.

Smalt sa postara o fahké ru¢né umyvanie.
PouZivajte prostriedky na ru¢né umyvanie riadu
a makku Spongiu pre domacnost, aviak ziadne
drotenky alebo drhnuce prostriedky, pretoze
tieto mozu poskodit smalt.

Aby sa zabranilo kordzii, odpori¢ame po kazdom

umyvani s prostriedkom na umyvanie riadu vytriet
kuchynsky riad tukom. Pouzivajte vyluéne teplo-

vzdorny tuk, napr. Palmin.

Liatina zna3a aj Cistenie so Spongiou pre domacnost.
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® Kuchynsky riad uschovajte vidy dobre vysuseny.
Nikdy ho nenechajte stat vo vlhkom stave.

e S ¢asom moze zvlast na okraji hrnca vzniknut
jemna hrdza. Jemnu hrdzu odstrante pripadne
vlihkou handrou a prislusné miesto vytrite teplo-
vzdornym tukom.

Pokyny na pripravu pokrmov

Pred zohrievanim odportc¢ame pridat vzdy do
kuchynského riadu trochu teplovzdorného tuku.
Vdaka vynikajucej tepelnej vodivosti liatiny by sa
malo vzdy varit a vyprazat iba pri strednej alebo
nizkej teplote. Tym nevznika nebezpecenstvo, Ze sa
nie¢o pripali. Dal3ou vyhodou je, Ze tym usetrite
energiu.

Peceny pokrm obratte vzdy az vtedy, ked sa
uzatvoria pory. Potom sa samostatne uvolni a
neprilepi sa.

Pokyny pre indukéné sporaky

Zohladnite, prosim!

Indukcia je velmi rychly zdroj tepla. Nezohrievajte
panvice ani hrnce bez obsahu, pretoze prehriatim
sa kuchynsky riad moze poskodit.

Kuchynsky riad zo smaltovanej liatiny sa zohrieva
na Zelanu teplotu iba postupne. Prili$ rychle ohrie-
vanie, ako aj prehrievanie moze viest k trvalym
Skodam na produkte.

Pri vysokych varnych stuprfioch moze byt pocut

bzucanie. Toto bzucanie je technicky podmienené a
nejde o chybu spordaka alebo kuchynského riadu.
Velkost hrnca a velkost varného pola sa musia
zhodovat, pretoze inak moze existovat moznost, ze
varné pole (magnetické pole) nezareaguje na dno
panvice.

Upozornenia pre varné polia Ceran/sklokeramic-
né varné polia

Netahajte ani neposuvajte kuchynsky riad po varnej
doske, aby nedoslo k jej zbytoénému poskriabaniu.
Pri pouziti kuchynského riadu z liatiny na skloke-
ramickych varnych poliach s vyvySenymi dekérami
moZzu na varnom poli vznikat pruhy a pasy vo forme
kovového oderu, ktoré mozno znova odstranit
jednoduchymi prostriedkami. Nastriekajte na varnu
dosku sprej na Cistenie rar a nechajte ho dlhsi ¢as
posobit. Varnu dosku potom vydrhnite, az kym
pruhy nezmiznu. Sklokeramicka varna doska sa
tymto spésobom neposkodi.

WMF ProfiSelect
Vase pentru gatit

Fonta, emailate
Adecvate pentru inductie

Felicitari pentru alegerea dumneavoastra. V-ati
decis in favoarea unui produs de calitate de la
WMF. Materialele de calitate ridicatd, procesarea
de primd clasa si verificdrile minutioase ale calitatii
garanteaza o duratd lungd de viata. Design-ul
avansat si functionalitatea avansatd asigurd un
grad inalt de utilitate.

Vasele pentru gatit din fonta isi gdsesc din ce in ce
mai multi adepti, datorita avantajelor determinan-
te pe care le oferd. Fonta este un conductor termic
excelent. Materialul distribuie uniform caldura de
la baza pana inspre margini, pastrand-o timp inde-
lungat. Prin urmare, vasele pentru gatit din fontd
sunt ideale pentru toate mancarurile care urmeaza
sa fie inabusite lent si la temperaturd constanta.

Caracteristicile de calitate
e Fonta, emailata.
® Distributie uniformad a caldurii.

39



e Pastrarea indelungata a caldurii.

® Adecvate pentru toate tipurile de masini de gatit
- electrice, cu gaz, cu plitd ceramica.

® Adecvate pentru cuptoare.

e Capac din fontd, emailat.

® Dimensiuni potrivite pentru gospodarie.

® Dacd se respecta urmdtoarele instructiuni, sunt
usor de intretinut si pot fi folosite indelungat.

Va rugam sa cititi complet urmatoarele indicatii
de folosire si ingrijire inainte de prima utilizare.

inainte de prima utilizare

Eventual, indepdrtati etichetele adezive existente.
Dati un clocot de apd in vasul pentru gatit, clatiti-I
si uscati-| bine. Dupa fiecare spalare si uscare a
vasului pentru gdtit, ungeti-I cu putind grdsime,
mai ales inainte de prima utilizare, apoi incalziti-I
la temperatura redusad si stergeti grasimea ramasa.
Recomandadm utilizarea grasimii rezistente la tem-
peraturd. Cu trecerea timpului, vasul dumneavoas-
trd pentru gatit din fontd isi formeaza o anumita
pelicula de protectie din grasime, prin care este
asigurat impotriva arderii.

Alimentele cu continut de acizi, cum sunt rosiile,
vinul alb, [amaile etc. pot contribui la arderea
grasimii. in cazul alimentelor acide, va rugim s3
aveti grijd in mod deosebit ca vasul pentru gatit sa
fie bine uns cu grasime.
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Indicatii de utilizare

e in principiu, pentru o distributie uniforms a
caldurii, incalziti lent, numai la treapta medie
de incalzire. Dupd aceea, datoritd acumularii
termice bune, puteti regla pe treapta micd de
ncdlzire si prepara mancdrurile uniform.

® Vdrugdm sd aveti in vedere faptul ca in timpul

perioadelor de gdtit foarte lungi, manerul se

incinge. Recomandam utilizarea lavetelor pentru

vase. Acest lucru este valabil si in cazul utilizdrii

cuptorului. Siin acest caz trebuie utilizata o

protectie pentru maini.

Elementul de pe capac este stabil termic pana la

cca. 180 °C.

® Pentru a nu deteriora stratul de email, va rugam
sd utilizati ustensile de bucatarie din lemn,
material plastic sau silicon rezistent la caldura.
Vd rugdm sd nu utilizati ustensile de bucatarie
cu muchii ascutite.

Imediat dupd utilizare, lasati vasul pentru gatit
sa se raceasca. Nu turnati apa rece in vasul
fierbinte, deoarece acest lucru poate determina
deteriorarea stratului de email.

Indicatii pentru utilizarea in conditii de sigu-
ranta si pentru ingrijire
* Nu infierbantati niciodatd vasul pentru gatit
n timp ce este gol si aveti grija ca lichidul din
mancarea pe care o gatiti sa nu se evapore nici-

odata complet. Nerespectarea acestei indicatii
poate conduce la arderea mancarii pe care o
gdtiti, la deteriorarea vasului pentru gatit sau la
deteriorarea sursei de caldura.

® V& rugam sd adaugati sarea numai in apa care
deja clocoteste si sa amestecati, pentru ca
aceasta sd nu atace fundul vasului.

® Cu trecerea timpului, vasul dumneavoastra
pentru gatit din fontd isi formeazad o anumita
pelicula de protectie din grasime, prin care este
asigurat impotriva arderii.

® Dacd a ramas totusi ceva prins: umpleti cu apd
fierbinte si putin detergent pentru vase si lasati
sd se inmoaie putin.

® Vasul pentru gatit din fonta este foarte rezistent
la uzura. Totusi, impactul puternic poate provoca
deteriorarea sau chiar caderea stratului de email.

Indicatii pentru curatare

® Vasul pentru gatit din fontd emailatd nu trebuie
spdlat in masina de spalat vase.

e Stratul de email asigurd o curdtare manuald
facila. Va rugam sa utilizati detergent pentru
spdlare manuald si un burete moale de uz casnic;
nu utilizati niciun fel de bureti din otel sau
agenti abrazivi, deoarece acestia pot deteriora
stratul de email.

e Pentru a evita corodarea, va recomandam ca
dupa fiecare curdtare cu detergent sd ungeti

cu grasime vasul pentru gatit. Utilizati in mod
exclusiv grasime rezistentd la caldurd, de ex.,
Palmin [grasime din nuca de cocos].

® Fontele suportd si curatarea cu un burete de uz
cashic.

® Depozitati intotdeauna vasul pentru gatit bine
uscat. Nu il lasati niciodata sa stea umed.

® De-a lungul timpului, se pot forma pete de rugina,
in special pe marginea vasului. indepirtati eventu-
alele pete de rugind cu un servet umed si ungeti
locul respectiv cu grasime rezistenta la caldura.

Indicatii pentru gatit

Vd recomanddm ca inainte de incdlzire sa adaugati
n vasul pentru gdtit putind grasime rezistenta la
temperatura.

Datorita conductivitdtii termice excelente a fontei,
ar trebui sa fierbeti si sa prajiti numai la tempe-
raturd medie sau redusa. in acest fel se exclude si
pericolul de a se arde ceva. Un alt avantaj: in acest
fel economisiti energie.

intoarcet,i alimentele ce trebuie prdjite numai dupa
ce porii s-au inchis corespunzator. Atunci acestea
se desprind de la sine si nu raman lipite.

Indicatii pentru maginile de gatit industriale
Aveti in vedere urmatoarele aspecte!

Inductia este o sursa termica foarte rapidd. Nu
infierbantati nicio tigaie sau niciun vas fara conti-
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nut, deoarece supraincalzirea poate deteriora vasul
pentru gatit.

Tncalziti vasul pentru gitit din fonts emailat3
numai treptat la caldurd doritd. Atat incdlzirea
prea rapida, cat si supraincalzirea, pot conduce la
deteriorari permanente ale produsului.

La treptele de incdlzire inalte poate sd se auda un
zumzait. Acest zgomot este de naturd tehnicd si nu
indica nicio defectiune a cuptorului sau a masinii
dumneavoastrd de gatit.

Dimensiunile vaselor si cele ale ochiului de gatit
trebuie potrivite intre ele, deoarece exista posibili-
tatea ca ochiul de gatit (ochiul plitei magnetice) si
nu fie adecvat bazei vasului.

Indicatii pentru plitele de gatit Ceran/ceramice
Pentru a nu zgaria o plitd ceramica in mod inutil,
nu trageti sau impingeti vasele de bucatdrie pe
plita.

in cazul plitelor pentru gitit din sticld ceramici cu
decoruri in relief, in urma utilizarii vaselor pentru
gatit din fonta pot sa apard urme sub forma de
dungi sau linii din cauza frecdrii metalului pe
ochiul de gatit, acestea putand fi insa indepartate
prin procedee simple. Pulverizati spray pentru
curatarea cuptoarelor si ldsati-1 mai mult timp sa
isi faca efectul. Frecati apoi cu putere, pe plita
dvs., pana ce liniile au dispdrut. Plita dvs. ceramica
nu este deteriorata in acest mod.
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WMF ProfiSelect
Ediena gatavo3anas trauki

No ¢uguna, emaljéti
Pieméroti indukcijas plitim

Apsveicam ar Jasu izvéli. JUs esat iegadajies kvali-
tativo WMF izstradajumu. Augstvértigie materiali,
augstakas kvalitates apstrade un rapigas kvalitates
parbaudes garanté ilgu kalpo3anas laiku. Masdient-
gais dizains un pardomata funkcionalitate garanté
augstu izmantoSanas efektivitati.

Ediena gatavosanas trauki no ¢uguna gtst arvien
vairak piekritéju, jo tiem ir Joti nozimigas priekSro-
cibas. Cuguns ir izcils siltuma vaditajs. Sis materials
vienmérigi sadala siltumu no trauka pamatnes

ITdz malam, ka arT ilgi to saglaba. Lidz ar to &diena
gatavosanas trauki no ¢uguna ir ideali pieméroti
&dieniem, kuri tiek Iénam sautéti pie nemainigas
temperataras.

Kvalitates pazimes
e Cuguna, emaljéti.
® Vienmériga siltuma sadali$anas.
® |gi uztur siltumu.

® Pieméroti visu veidu plitim - elektriskajam,
gazes, stikla keramikas, ka arT Tpasi pieméroti
indukcijas plTtim.

® Pieméroti cepeskrasnij.

® Vaks no ¢uguna, emaljéts.

® Trauku izméri ir pieméroti izmanto$anai majas
apstak]os.

® Neplistosi un viegli kopjami, ievérojot turpmakos
noradijumus.

Pirms pirmreiz€jas lietoSanas reizes izlasiet visu
lietosanas instrukciju un kopsanas noradijumus.

Pirms pirmreizéjas lietoSanas

Nonemiet uzlimes, ja tadas ir.

lelejiet @diena gatavoSanas trauka ddeni un laujiet
Tsu bridi varTties, péc tam noskalojiet un kartigi no-
susiniet. P&c katras trauka noskalo$anas un nosusi-
nasanas reizes nedaudz ierivgjiet to ar taukiem, ka
arf pirms pirmreizgjas lieto3anas reizes uzkarsgjiet
zema temperatdira un noslaukiet atlikuos taukus.
Més iesakam izmantot augstu temperataru izturi-
gus taukus. Laika gaita tauki uz ¢uguna traukiem
izveidos nelielu aizsargajoso slani, kas pasargas
&dienu no piedeg3anas.

Tauku slana efektivitati var samazinat skabi satu-
roSi partikas produkti, pieméram, tomati, baltvins,
citroni utt. Gatavojot skabi saturo3us produktus,
pievérsiet Tpasu uzmanibu tam, lai &diena gatavo-

$anas trauks batu ieziests ar taukiem.

LietoSanas noradijumi

® Lai nodro3inatu vienmérigu siltuma sadali$anos,
uzsildidanu vienmér veiciet IEnam un izmantojot
tikai vid&jo siltuma pakapi. Pateicoties lielis-
kajam siltuma saglabasanas Tpasibam, varésiet
parslégties uz mazaku siltuma pakapi un turpi-
nat édienu vienmérigi sautét.

* Nemiet véra, ka rokturi |oti ilgas diena gatavo-

$anas reizé uzsilst. Més iesakam rokturu satver-

$anai izmantot virtuves cimdus. Tas attiecas art

uz trauku izmantoSanu cepeskrasni. Ari 3aja

gadijuma ir jarGpgjas par roku aizsardzibu.

Vaka rokturis ir karstumizturigs I1dz apméram

180 °C.

Lai nesabojatu emalju, izmantojiet virtuves pie-

derumus no koka, plastmasas vai karstumizturi-

ga silikona. Neizmantojiet virtuves piederumus

ar asam malam.

P&c lietoSanas |aujiet €diena gatavosanas trau-
kam atdzist. Nelejiet aukstu Gdeni karsta trauka,
jo adi var tikt sabojata emalja.

Noradijumi drosai lietoSanai un kopsanai

® Nekad nekarsgjiet €diena gatavoSanas trauku,
ja taja nav ievietoti partikas produkti un
raugiet, lai pilnba neiztvaikotu gatavota &diena
Skidrums. Neievérojot Sos noradijumus, varat
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piededzinat &dienu, sabojat édiena gatavo3anas
trauku vai karstuma avotu.

Pievienojiet sali tikai varo$a adent un samaisiet,

lai sals nesabojatu trauka pamatni.

Laika gaita tauki uz €uguna trauka izveidos

nelielu aizsargajoso slani, kas pasargas &dienu

no piedegsanas.

® Ja nu tomé&r kaut kas piedeg: ielejiet karstu
adeni, pievienojiet nedaudz trauku mazgasanas
ITdzekla un |aujiet Tsu bridi iedarboties.

o Cuguna édiena gatavosanas trauki ir loti izturgi.

Tomér stipri triecieni vai nokrisana zemé var

sabojat emalju.

Noradijumi tiriSanai

® Emaljétu &diena gatavosanas trauku no ¢uguna
nedrikst mazgat trauku mazgajama masina.
Emalja |auj trauku viegli tirit ar rokam. Izman-
tojiet trauku mazgasanas lidzekli un mikstu maj-

saimniecibas siikli, tacu neizmantojiet térauda
stk|us vai abrazivus mazgasanas Itdzek]us, jo tie
var sabojat emalju.

Lai izvairTtos no korozijas, més iesakam péc

katras mazgasanas reizes iesmérét virsmu ar
taukiem. Izmantojiet tikai temperatdru izturigos
taukus, pieméram, kokosriekstu ellu.
o Cugunu var tirit arf ar majsaimniecibas sikli.
Ediena gatavo3anas trauku vienmér uzglabajiet
pilnTba nosusinatu. Nekad neatstajiet mitru.
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® laika gaita, it pasi ap trauka malu var izveido-
ties rasas kartina. Ja nepiecieSams, nonemiet
rasas kartinu ar mitru dranu un iesmérégjiet at-
tiecigo vietu ar temperatdru izturigiem taukiem.

NoradTjumi &dienu gatavosanai

Pirms trauka uzkarsé3anas més iesakam vienmér
pievienot temperatdru izturigos taukus.
Pateicoties ¢uguna lieliskajai siltuma vadiSanas
spéjai, édiens vienmér jagatavo un jasauté tikai pie
vid&jas vai zemas temperataras. Tad&jadi arT tiek
novérsts piedeg3anas risks. V&l viena priekSrociba -
energijas ietaupijumi.

Apgrieziet cepamos galas produktus tikai tad, kad
poras ir aizvérudas. Tad&jadi tos bis viegli apgriezt
un tie nepielips pie trauka pamatnes.

Noradijums gatavosanai uz indukceijas plits
virsmam

Ladzu, ievérojiet!

Indukcija ir Joti atrs karstuma avots. Nekarsgjiet
tuk3as pannas vai katlus, jo parkarSana var sabojat
&diena gatavosanas traukus.

Emaljétus &diena gatavosanas traukus no ¢uguna
uzkarsgjiet pakapeniski [1dz vélamajai temperata-
rai. Parak atra uzkarséSana, ka art parkarSana var
izraisit neatgriezeniskus produkta bojajumus.

Pie augstas gatavoSanas temperatiras var rasties
sicoss troksnis. So troksni nosaka tehniski iemesli

un tas nenorada uz plits vai &diena gatavoSanas
trauka defektu.

Katla un sildvirsmas izmé&riem ir jasakrit, pretéja
gadijuma pastav iespéja, ka sildvirsma (magnétis-
kais lauks) neiedarbosies uz kastrola pamatni.

Noradijumi gatavosanai uz Ceran [ stikla kera-
mikas sildvirsmam

Lai stikla keramikas sildvirsmu nevajadzigi
nesaskrapétu, nekad nevelciet vai nebidiet édienu
gatavosSanas traukus pa sildvirsmu.

Lietojot ¢uguna traukus uz stikla keramikas sild-
virsmam ar reljefveida dekoriem, uz sildvirsmas var
rasties Svikas un svitras no metala skrap&umiem,
kuras iesp&jams nonemt, izmantojot vienkarsus ti-
risanas Iidzek|us. Izsmidziniet cepeSkrasns tiriSanas
aerosolu uz sildvirsmas un |aujiet tam iedarboties
ilgaku laiku. P&c tam, stingri uzspiezot, berziet
sildvirsmu, I7dz svitras izzaid. Sadi stikla keramikas
sildvirsma netiks bojata.

WMF ProfiSelect
Posude za kuhanje

0d lijevanog Zeljeza, emajlirano
Pogodno za indukciju

Cestitamo Vam na izboru. Odluéili ste se za kvali-
tetan proizvod tvrtke WMF. Materijali visoke kva-
litete, prvorazredna obrada i detaljna ispitivanja
kvalitete jamce dug vijek trajanja. Usavrseni dizajn
i promisljena funkcionalnost jamdce visok stupanj
upotrebne korisnosti.

Posude za kuhanje od lijevanog zeljeza ima sve
vide pristalica, jer ono ima presudne prednosti.
Lijevano zeljezo izvanredno vodi toplinu. Materijal
ravnomjerno raspodjeljuje toplinu od dna do ruba i
dugo je ¢uva. Stoga je posude za kuhanje od lijeva-
nog Zeljeza idealno za sva jela, koja se prze polako i
pri konstantnoj temperaturi.

Znacajke kvalitete

® Lijevano zeljezo, emajlirano.

® Ravomjerna raspodjela topline.

® Dugo akumuliranje topline.

® Prikladno za sve vrste $tednjaka - elektri¢nih,
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plinskih, staklokeramickih - posebno za indukcij-

ske Stednjake.

Prikladno za pe¢nicu.

Poklopac od lijevanog Zeljeza, emajliran.
Veli¢ina pogodna za kuéanstvo.

® Ako se pridrzavate sljedec¢ih uputa, posude je

lako za odrzavanje i neunistivo.

Prije prve uporabe, u cijelosti proéitajte sljede-
¢e upute za rukovanje i odrzavanje.

Prije prve uporabe

Uklonite eventualne postojece naljepnice.
Kratko kuhajte malo vode u posudu, isperite ga i
dobro osusite. Nakon svakog ispiranja i susenja

podmazite posude za kuhanje s malo masti, posebno

prije prve uporabe, a potom ga zagrijte pri niskoj
temperaturi, nakon toga obrisite preostalu mast.
Preporuc¢amo koriStenje masti otporne na visoke
temperature. Tijekom vremena, na vaSem posudu
za kuhanje od lijevanog Zeljeza stvara se izvjestan
zastitni sloj, koji ¢e osigurati da niSta ne izgori.
Namirnice koje sadrze kiseline, poput rajcica, bije-
loga vina, limuna, itd. mogu narusiti u¢inak masti
u pogledu izgaranja. Kod namirnica koje sadrze
kiseline, posebno vodite racuna da vaSe posude za
kuhanje bude dobro podmazano.
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Upute za uporabu

Radi postizanja ravnomjerne raspodjele topline,
u principu zagrijavati polako, na srednjem stup-
nju grijanja. Zahvaljuju¢i dobrom akumuliranju
topline, moZete prebaciti na niZi stupanj grijanja
i ravnomjerno kuhati jela.

Imajte u vidu da se drzak zagrijava pri dugom
kuhanju. Preporu¢amo uporabu krpa za lonac.
Isto vrijedi i za primjenu u peénici. Ovdje se
takoder mora koristiti zastita za ruke.

Gumb na poklopcu je otporan na toplinu do
pribl. 180°C.

Kako se emajl ne bi oStetio, koristite kuhinski
pribor od drveta, plastike ili silikona otpornog
na toplinu. Ne koristite kuhinjski pribor s o3trim
rubovima.

Posude za kuhanje nakon uporabe prvo ostavite
da se hladi. Nemojte sipati hladnu vodu u zagri-
jano posude, jer se tako moZe oStetiti emajl.

Sigurnosne upute i upute za odrzavanje

Nikada nemojte zagrijavati posude za kuhanje
bez sadrzaja i vodite racuna da tekucina kuhanih
namirnica ne ispari u cijelosti. Ako se ne pridr-
Zavate toga, kuhane namirnice mogu zagorjeti,
te moze doci do oStecenja posuda za kuhanje ili
oStecenja izvora topline.

Sipajte sol samo u veé kipuéu vodu i mijesajte,
kako sol ne bi napala dno lonca.

Tijekom vremena se na vaSem posudu od lijeva-
nog Zeljeza uslijed masti stvori izvjestan zaStitni
sloj, koji osigurava da nista ne izgori.

Ukoliko ipak nesto zagori: Ulijte vru¢u vodu i
nesto sredstva za pranje suda te pustite da se
kratko namodi.

Posude za kuhanje od lijevanog Zeljeza je vrlo
otporno. Medutim, jaki udarci ili ¢ak padovi,
ostecuju emajl.

Upute za ¢iS¢enje

Posude za kuhanje od emajliranog lijevanog
Zzeljeza ne bi se trebalo prati u stroju za pranje
posuda.

Emajl omogucuje lako ¢is¢enje rukom. Koristite
sredstvo za rucno pranje i meku spuzvu za kucu,
ali ne i ¢eliéne spuzve niti abrazivna sredstva, jer
ona mogu oStetiti emajl.

Da bi se sprijecila korozija, preporu¢amo da se
nakon svakog ¢id¢enja sa sredstvom za ispiranje
posude za kuhanje istrlja masc¢u. Koristite isklju-
¢ivo mast za visoke temperature, npr. palmin.
Lijevano Zeljezo podnosi i ¢is¢enje spuzvom za
kuéu.

Uvijek ¢uvajte posude za kuhanje dobro osuse-
no. Nikada ga nemojte pustiti da stoji u vlaznom
stanju.

Vremenom se moze stvoriti pocetna hrda,
pogotovo na rubu lonca. Pocetnu hrdu prema

potrebi uklonite vlaznom krpom i odgovarajuce
mjesto podmazite mas¢u otpornom na visoke
temperature.

Napomene za pripremu

Prije zagrijavanja uvijek preporu¢amo da u posude
za kuhanje sipate malo masti otporne na visoke
temperature.

Zahvaljujudi izvanrednoj toplinskoj provodljivo-
sti lijevanog Zeljeza, uvijek se moze pe¢i i prziti

na srednjoj ili niskoj temperaturi. Onda nema ni
opasnosti da nesto izgori. Jos jedna prednost je to
Sto tako Stedite energiju.

Namirnice koje przite, okrenite tek kada se pore
zatvore. Tada ¢e namirnice same odvajati i nece
se lijepiti.

Uputa za indukcijske Stednjake

Obratite pozornost!

Indukcija je vrlo brz toplinski izvor. Ne zagrijavajte
prazne tave ili lonce jer pregrijavanje moze ostetiti
posude za kuhanje.

Posude za kuhanje od emajliranog lijevanog Zeljeza
samo postupno zagrijavajte do Zeljene temperatu-
re. Prebrzo zagrijavanje, kao i pregrijavanje, moze
dovesti do trajnih oStecenja na proizvodu.

Na visokim stupnjevima kuhanja moze se cuti
zvuk zujanja. Ovaj zvuk je tehnicki uvjetovan i ne
ukazuje na oStecenja vaseg Stednjaka ili posuda za
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kuhanje.

Veli¢ina lonca i polja za kuhanje moraju biti jedna-
ke, jer u protivnom postoji moguénost da polje za
kuhanje (magnetno polje) ne reagira na dno lonca.

Upute koje se odnose na polja za kuhanje od
cerana/staklokeramike

Kako ne biste nepotrebno ogrebali polje za kuhanje
od staklokeramike, nemojte vu¢i niti pomicati
posude za kuhanje po plo¢i Stednjaka.

Kod polja za kuhanje od staklokeramike s podi-
gnutim dekorima, tijekom rukovanja posudem od
lijevanog zeljeza na polju za kuhanje mogu nastati
pruge i crte u vidu abrazije metala, koje se mogu
ukloniti jednostavnim sredstvima. Poprskajte vase
polje za kuhanje sprejem za pe¢nice i pustite ga da
djeluje duze vrijeme. Potom uz snazan pritisak tr-
ljajte povrsinu vaseg polja za kuhanje, dok se pruge
ne izgube. To nece oStetiti vase polje za kuhanje od
staklokeramike.
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