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WMF ProfiSelect Kochgeschirre

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 Materi-
alien, erstklassige Verarbeitung und sorgféltige Qualitatsprii-
fungen garantieren eine lange Lebensdauer. Das ausgereifte
Design und die durchdachte Funktionalitat gewahrleisten hohen
Gebrauchsnutzen.

Qualitatsmerkmale

e Cromargan®: Edelstahl Rostfrei 18/10.

® Geschmacksneutral und hygienisch.

e Schiittrand fiir zielsicheres und dosiertes AusgieBen.

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

e Steckdeckel fiir wasserarmes Garen besonders geeignet.

e Steckdeckel aus hitzebestandigem Giiteglas zum Sichtko-
chen.

® Haushaltsgerechte GroBen.

® Bei Beachtung nachfolgender Hinweise pflegeleicht und
unverwistlich.

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

Hinweise zur Bedienung

e Vor dem ersten Gebrauch evtl. vorhandene Aufkleber entfer-
nen. Kochgeschirr mit Wasser kurz auskochen, ausspilen und
gut abtrocknen.

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

e Wasserarmes Garen auf kleiner Heizstufe.

® Topfe und Glasdeckel sind bis max. 200°C fiir den Backofen
geeignet.

e Bitte beachten Sie, dass die Griffe heiB werden kdnnen.
Verwenden Sie Topflappen.

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 Beschddigung des Kochgeschirrs oder der
Heizquelle kommen.

e 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).

® 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 regelmaBig entfernen, indem
Sie Ihr Kochgeschirr mit Essig auskochen. In hartndckigen
Féllen empfehlen wir WMF Purargan®, erhaltlich im WMF
Fachhandel.

Hinweise fiir die Reinigung in der Spiilmaschine

® 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 baldmog-
lichst zur Belliftung 6ffnen.

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

® Kochgeschirr gut abgetrocknet aufbewahren.

Hinweise fiir die Zubereitung

Wasserarm garen

Bei dieser schonenden Zubereitung werden Gemiise oder
andere Nahrungsmittel im geschlossenen Topf mit sehr wenig
Fliissigkeit gegart. Wéhrend des ganzen Garvorgangs sollte der
fest schlieBende Steckdeckel nicht abgenommen werden, damit
kein Dampf entweichen kann und der Kreislauf Wasser - Dampf
nicht unterbrochen wird.

Wasserarm garen ist ideal fir Gemdise, Fisch, Gefliigel oder
junges Fleisch. Bei dieser Garmethode bleiben Vitamine,
Mineralstoffe, Spurenelemente weitgehend erhalten, weil sie
nicht im Wasser ausgespliilt werden und alle Speisen behalten
ihren Eigengeschmack. Auf die Zugabe von Kochsalz kdnnen Sie
verzichten.

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
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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 konnen mit Fett sehr
sparsam umgehen.

Hinweis fiir Induktionsherde

Bitte beachten Sie. Induktion ist eine sehr schnelle Warmequel-
le. Erhitzen Sie keine Pfannen oder Topfe ohne Inhalt, da Uber-
hitzung das Kochgeschirr beschadigen kann. Bei hohen Koch-
stufen kann ein Summgeréusch entstehen. Dieses Gerdusch ist
technisch bedingt und kein Anzeichen fiir einen Defekt an lhrem
Herd oder Kochgeschirr. Bodendurchmesser des Topfes und
KochfeldgroBe miissen libereinstimmen, da sonst, besonders bei
kleinen Bodendurchmessern, die Maglichkeit besteht, dass das
Kochfeld (Magnetfeld) auf den Topfboden nicht anspricht.

Hinweis fiir Elektroherde

Cromargan®-Kochgeschirre von WMF gibt es in haushaltsge-
rechten GroBen. Bei Elektroherden sollte zur besseren Ausnut-
zung der Energie der Herdplatten-Durchmesser dem Topf- und
Pfannendurchmesser in etwa entsprechen:

Herdplatte Topfe Pfannen
kleing 145¢cm @ 16 cm 20 cm
mittel @ 18 cm @20 cm 024 cm
groB@22cm  924/28cm 928 cm



WMF ProfiSelect cookware

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
careful quality inspections ensure a long service life. The
well-engineered design and sophisticated functionality ensure
high product appeal.

Quality features

e Cromargan®: 18/10 stainless steel.

® Neutral in taste and hygienic.

® Pouring rim for accurate, measured pouring.

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

® Insertable lid ideal for cooking with very little liquid.

® |Insertable lid of heat-resistant glass enabling you to see
what is cooking.

e Sizes to suit every household.

e 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.

e For food with a low water content, cook on a low heat.

® Pans and the glass lid can be used in the oven up to a maxi-
mum temperature of 200°C.

® Please be careful, as the handles can get hot. Use pan
holders.

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.

e 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 reqularly 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.

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

Cooking with small quantities of liquid

This gentle form of preparation allows vegetables or other foods
to be cooked with very small quantities of liquid in the covered
pan. The insertable lid should be placed firmly on top of the
pan, where it should remain for the entire cooking process. This
ensures that no steam can escape and the water - steam cycle is
not interrupted.

Cooking with small quantities of liquid is ideal for vegetables,
fish, poultry or young meat. This cooking method ensures that
food retains its vitamins, minerals and trace elements, as these
do not become diluted by the water and all food thus retains its
proper flavour. No salt needs to be added.

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.

Tips for electric hobs

WMF Cromargan® cookware comes in sizes to suit all house-
holds. To make best use of energy with electric hobs, the diame-
ter of the hotplate should match the diameter of pots and pans:

Hotplate Saucepans Frying pans
smallg 14.5cm @ 16 cm 020 cm
medium g 18cm ¢ 20 cm @24 cm
large @ 22 cm 0 24/28 cm 028 cm



Batteries de cuisine 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.

Caractéristiques de qualité

e Cromargan® : acier inoxydable 18/10.

* Neutre au golt et hygiénique.

® Bord verseur pour verser de maniére précise et controlée.

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

* Couvercle emboitable particuliérement adapté a une cuisson
avec peu d'eau.

e Couvercle emboitable en verre haut de gamme résistant a la
chaleur pour surveiller la cuisson.

® Tailles standard a usage domestique.

® En respectant les consignes suivantes, elles sont faciles a
entretenir et inusables.

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-
miere utilisation. Porter de I'eau a ébullition dans l'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.

e Cuisson avec une faible quantité d'eau sur feu doux.

® Les casseroles et couvercles en verre conviennent pour une
cuisson au four jusqu'a 200° C.

® Veuillez noter, que les poignées peuvent devenir chaudes.
Utilisez des maniques.

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 I'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 réguliére-
ment, en faisant bouillir du vinaigre dans les ustensiles de
cuisson. En cas de tiches persistantes, nous préconisons
WMF Puragan®, disponible dans les boutiques agréées WMF.

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 apres le rincage afin d'aérer I'intérieur
de la machine.

® 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

Cuisson avec une faible quantité d'eau

Cette cuisson douce permet de cuire les légumes ou d'autres
aliments dans la casserole fermée et avec une faible quantité
d'eau. Le couvercle emboitable a fermeture étanche ne devrait
pas étre enlevé durant la cuisson, pour que la vapeur ne puisse
pas s'échapper et que le cycle eau - vapeur ne soit pas inter-
rompu.

Cuire avec une faible quantité d'eau convient parfaitement aux
légumes, poissons, volailles et viandes fraiches. Cette méthode
de cuisson préserve les vitamines, minéraux, oligoéléments, car
ils ne sont pas dilués dans I'eau et les aliments gardent ainsi leur
godt typique. Cette cuisson ne nécessite pas d‘ajout de sel.

Braiser avec peu de matiére 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
légérement. Mettez ensuite I'aliment a braiser dans ['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.
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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
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 tres 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 élevé.
Ce bruit est d'origine technique et n'indique pas de défaut de
votre table ou batterie de cuisine. Le diamétre 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 diametre inférieur.

Consigne pour cuisiniéres électriques

Les batteries Cromargan® de WMF sont disponibles dans des
tailles standard a usage domestique. Afin d'optimiser la trans-
mission de |a chaleur, le diametre des plaques de cuisson du
four électrique devrait étre identique a celui de la casserole ou
de la poéle :

Plaque de cuisson Casseroles Poéles

petite @ 14,5 cm 0 16 cm 920 cm
moyenne ¢ 18 cm 0 20 cm 0 24 cm
grande ¢ 22 cm 028 cm 028 cm



Baterias de cocina 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.

Caracteristicas de calidad

e Cromargan®: acero inoxidable 18/10.

* Neutro al sabor e higiénico.

® Borde vertidor para un seguro y preciso vertido.

® TransTherm® apto para todos los fuego, revestida de acero
inoxidable para unos excelentes resultados de frituray
asado. Apto para todo tipo de cocinas, también para cocinas
de induccion

® Tapa encajable especialmente apta para la coccién con poca
agua.

* Tapa encajable de cristal resistente al calor transparente para
controlar la coccion.

® Tamaios apropiados para el uso doméstico.

® 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
cazuela con agua hirviendo brevemente, luego aclare y
séquela bien.

Utilice solo la temperatura maxima para calentar y sequida-
mente bajela a temperatura media para asar el alimento.
Para cocer con poca agua a fuego bajo.

La cazuela y la tapa pueden introducirse en le honro hasta
maximo 200°C.

No olvide que los mangos pueden calentarse. Utilice mano-
plas de cocina.

Advertencias para una utilizacion y limpieza seguras.

No caliente nunca la cazuela vacia y procure que el liquido
de coccion no se evapore del todo en ningtn caso. Si no se
tiene esto en cuenta, el resultado seria que la comida se que-
maria y la cazuela 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.

Después de usada, lavela con agua caliente (consulte tam-
bién las indicaciones de limpieza del lavavajillas).
Reblandezca los restos de comida adheridos y sequidamen-
te eliminelos con una esponja o cepillo suavemente. (Le
recomendamos la esponja Scotch-Brite “Cero Rayas” con
fibra 3M).

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

El agua con cal y determinados alimentos pueden propiciar la
aparicion de manchas de cal o destefir en azul el interior de
la cazuela. Limpiela de inmediato y regularmente, simple-
mente hirviendo la cazuela con vinagre. En casos persisten-
tes, le recomendamos que utilice WMF Purargan®, disponible
en tiendas WMF.

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
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compartimiento, realice un proceso de lavado intermedio permite que esta se haga en su propio jugo y utilizar muy poca
con la maquina vacia. grasa.
® la cazuela puede oxidarse a causa de otros objetos introdu-
cidos en el lavavajillas. Si no lo elimina de inmediato, esto Indicaciones para cocinas de induccion
pude ocasionar dafios por corrosion. Por favor, tenga en cuenta: la induccion es una fuente térmica
e Abra el lavavajillas en cuanto termine el programa para que muy rapida. No caliente nunca la sartén o cazuela vacias, ya que
entre aire. un sobrecalentamiento podria estropearlas. A altas temperatu-
® Extraiga la cazuela en cuanto finalice el programa de la ras de coccion, aparece un ruido de zumbido. No se preocupe, es
maquina y no la deje humedecer por largo tiempo, ya que algo técnico y no indica defecto de su cocina o de la bateria de
podria causar manchas. cocina. El tamafio del diametro del fuego y de la cazuela deben
® Guarde la cazuela bien seca. coincidir, de lo contrario puede pasar que el campo magnético
del quemador no se dirija al fondo de la cazuela, si el didametro
Indicaciones de preparacion del fondo es demasiado pequefio.
Cocer con poca agua
Las verduras y otros alimentos pueden cocerse con la tapa ce- Advertencias para cocinas eléctricas
rrada y muy poco liquido. No retire la tapa encajable firmemen- Las baterias de cocina de Cromargan® de WMF estan disponibles
te cerrada durante el tiempo de coccion para que no se escape en tamafios adecuados para el uso doméstico. Para un mejor
el vapor y no se interrumpa el ciclo de agua-vapor. aprovechamiento de la energia, los didmetros de los fuegos
La coccion con poca agua es ideal para verduras, carnes, aves y los de las cazuelas y sartenes en cocinas eléctricas deberan
o carnes tiernas. Con este método de coccion se conservan corresponderse con los siguientes:

todas las vitaminas, los minerales y oligoelementos, ya que no se
extrae el agua y todos los alimentos conservan su sabor carac-

teristico. Con este método, tampoco necesita afiadir sal. Fuego de cocina Cazuelas Sartenes
pequefio ¢ 14,5 cm 0 16 cm 920 cm

Asar con poca grasa mediano @ 18 cm 9 20 cm 9 24 cm

Cuando vaya a freir con aceite, afadalo siempre antes en el grande 922 cm 028 cm 028 cm

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 tamafio 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



Batterie da cucina ProfiSelect WMF

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'eccellenza 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'applicazione.

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. Adatto a
tutte le fonti di calore, anche ad induzione.

® Coperchio ad incastro ideale per la cottura in poca acqua.

e Coperchio ad incastro in vetro resistente al calore per una
cottura visibile.

® Disponibile in diverse misure.

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

Leggere tutte le parti delle seguenti istruzioni per I'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.

e Cottura in poca acqua a livelli bassi di calore.

® Le pentole e i coperchi di vetro sono adatti alla cottura in
forno fino alla temperatura di 200°C.

e Attenzione! | manici possono raggiungere temperature
elevate. Utilizzare le presine.

Consigli per un utilizzo sicuro e per la manutenzione

* Non riscaldare mai le batterie da cucina senza alimenti. In-
oltre prestare attenzione al fatto che i liquidi di cottura non
evaporino mai in modo completo. Non osservando questa
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.

® 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.

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

Cottura in poca acqua

In questo metodo di preparazione delicato, le verdure e altri
alimenti vengono cotti in una pentola chiusa con poco liquido.
Durante tutto il processo di cottura, il coperchio ad incastro
non deve essere rimosso, in modo che il vapore non possa fuori-
uscire e il ciclo acqua - vapore non venga interrotto.

La cottura con poca acqua ¢ ideale per la preparazione di ver-
dure, pesce, pollame e carne di animali giovani. Questo metodo
di cottura preserva le vitamine, i minerali e gli oligoelementi
pressoché intatti, perché non vengono risciacquati in acqua e
tutto il cibo mantiene il proprio sapore. Si puo inoltre evitare di
aggiungere sale.

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. Il 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
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eliminare il grasso bollente con acqua. Tenere a disposizione una
coperta o un estintore. Grazie a questo tipo di preparazione con
il coperchio chiuso, la carne rosola nei propri succhi ed € quindi
possibile utilizzare il grasso con molta parsimonia.

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.

Consigli in caso di uso di fornelli elettrici

Le batterie da cucina in Cromargan ® di WMF sono disponibili in
varie dimensioni. Per un migliore sfruttamento dell'energia nelle
cucine elettriche, il diametro della piastra deve grossomodo
corrispondere al diametro delle pentole e delle padelle:

Piastra Pentole Padelle
piccola @ 14,5 cm 9 16 cm 020 cm
media 9 18 cm 920 cm 0 24 cm

grande @ 22 cm 0 24/28cm 928 cm



WMF ProfiSelect kookgerei

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.

Kwaliteitskenmerken

e Cromargan®: roestvrij staal 18/10.

® Smaakneutraal en hygiénisch.

® 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

e Steekdeksel bijzonder geschikt voor waterarm garen.

® Steekdeksel van hittebestendig glas voor zicht tijdens het
koken.

® Praktische mater.

* 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.

Waterarm garen op een lage verwarmingsstand.

Pannen en glazen deksel zijn tot max. 200°C geschikt voor
de oven.

Houdt u er rekening mee dat de handgrepen heet kunnen
worden. Gebruik pannenlappen.

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.

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 be€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

Waterarm garen

Bij deze fijne bereiding worden groenten en andere ingrediénten
in een gesloten pan met zeer weinig vloeistof gegaard. Tijdens
het hele garingsproces mag de vastsluitende steekdeksel niet
worden verwijderd, zodat er geen stoom kan ontsnappen en de
cirkel water - damp niet worden onderbroken.

Waterarm garen is ideaal voor groenten, vis, gevogelte of jong
vlees. Bij deze garingsmethodeblijven vitaminen, mineralen,
spoorelementen goed behouden, omdat deze niet in het water
worden weggespoeld en alle ingrediénten behouden hun eigen
smaak. Het toevoegen van zout kunt u vergeten.

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
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lege pannen, oververhitting kan beschadigingen veroorzaken.
Bij hoge verwarmingsstanden kan er een zoemend geluid
ontstaan. Dit geluid is technisch correct en geen teken voor ee
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.

Aanwijzing voor elektrische fornuizen
Cromargan®-kookgerei van WMF is er in praktische maten. Bij
de elektrische fornuizen moeten de diameter van de kookplaat
en de diameter van de deksel en pan goed overeenkomen voor
een beter gebruik van de energie:

Plaat Deksel Pan

klein ¢ 14,5 cm ¢ 16 cm @20 cm
medium @ 18 cm 020 cm © 24 cm
groot @ 22 cm 0 24/28cm 928 cm

n
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Posoda za kuhanje 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 zagotavljajo
zelo dolgo Zivljenjsko dobo. Dovrsen dizajn in premisljena funk-
cionalnost zagotavljata visoko stopnjo uporabnosti.

Lastnosti, ki zagotavljajo kakovost

e Cromargan®: Nerjavno legirano jeklo 18/10.

* Ne vpliva na okus hrane in zagotavlja higieno.

* Rob, oblikovan za laZje in natan¢nejse 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 plosce.

® Pokrovka, primerna predvsem za dusenje z malo vode.

® Pokrovka iz stekla, odpornega na vro¢ino, za nadzor med
kuhanjem.

® Velikosti, primerne za gospodinjstvo.

® 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 zacetku, nato jo pravocasno znizajte in jedi kuhajte na
srednji stopnji.

® Pri duSenju z malo vode uporabljajte nizke temperature.

® Posode in steklene pokrovke so primerne za uporabo v peéici
do temperature 200 °C.

® Upostevajte, da se lahko rocaji moc¢no segrejejo, zato upora-
bite prijemalke.

Navodila za varno uporabo in nego

® Kuhinjske posode nikoli ne segrevajte brez vsebine in pazite,
da tekocina 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 vroco vodo (glejte tudi navodila
za CisCenje 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
WMF Purargan®, ki je na voljo v specializiranih trgovinah.

Navodila za ¢iSéenje v pomivalnem stroju

® Pravocasno napolnite predala za sol in detergent. Pazite,
da sol ne pride v notranjost pomivalnega stroja, saj lahko
povzroéi 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 povzro¢i korozijo, ¢e je ne
odstranimo takoj.

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

® 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

Dusenje z malo vode

Pri tak$nem nacinu priprave se zelenjava ali druge jedi skuhajo v
zaprtem loncu z zelo malo teko¢ine. Med kuhanjem je priporo-
¢ljivo, da ne odpirate tesno zaprte pokrovke, saj lahko sicer para
uide iz posode, prekine pa se tudi nastajanje pare.

Dusenje z malo vode je idealno za pripravo zelenjave, rib,
perutnine in mladega mesa. Pri tak$nem duSenju se vitamini,
mineralne snovi in elementi v sledovih ohranijo v ve¢ji meri,

saj se ne izlodijo v vodo, vse jedi pa ohranijo svoj okus. Ni vam
treba dodajati soli.

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 ma3¢obe zaéne rahlo
kaditi, zmanjSajte temperaturo. Nato v posodo dodajte zivila, ki
jih zelite speéi. 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-
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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
z manjsim dnom.

Navodila za indukcijska kuhali$éa

Kuhinjske posode WMF Cromargan® so na voljo v velikostih, pri-
mernih za gospodinjstva. Za ¢im boljSo izrabo energije mora biti
premer posode glede na velikost kuhalne ploS¢e enak priblizno:

Kuhalna plosca Lonci Ponve

majhna @ 14,5 cm 9 16 cm 9 20 cm
srednja @ 18 cm 9 20 cm 9 24 cm
velika @ 22 cm 028 cm 028 cm



WMF ProfiSelect fézé6edények

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 funkci-
onalitds magas hasznalati értéket biztosit.

Minéségi jellemzok

e Cromargan®: Rozsdamentes nemesacél 18/10.

e izmentes és higiénikus.

e Kidnté perem a pontos és adagolt kiontéshez.

® Minden tlzhelyhez alkalmas TransTherm® talp, kdrben nemes
acél burkolattal, a kivald f6zési és siitési tulajdonsagokhoz.
Minden tiizhelytipushoz alkalmas, az indukcios f6zélapokhoz
is.

® Afedéllel kiildndsen alkalmas kevés vizzel parolashoz.

® Tiizallé rozsdamentes acél fedélen keresztiil 1athato az étel.

® Haztartasba ill6 méretek.

® Az alabbi utasitasok betartasaval az apolas kénnyd, az edény
pedig elnytzhatatlan lesz.

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

Hasznalati utasitasok

® Azels6 hasznalat el6tt tavolitsa el az esetleges matricakat.
A féz6edényben f6zzon fel vizet, 6blitse ki és jol szaritsa
meg.

* Alegmagasabb héfokozatot csak hevitéshez hasznalja,
idében kapcsolja vissza és az ételeket kdzepes fokozaton
fézze készre.
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® Alacsony héfokon kevés vizzel parolhat.

® Aziivegfedeles edények max. 200°C-ig alkalmas stitékemen-
cében hasznalatra.

® Kérjiik, vegye figyelembe, hogy a fiilek felforrésodhatnak.
Hasznéljon edényfogot.

Tudnivaldk a biztonsagos hasznalathoz és az apolashoz

* Aféz6edényeket liresen 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.

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

e A hasznalat utan gyorsan oblitse ki forro vizzel (lasd a moso-
gatogépben tisztitasrol irt megjegyzéseinket).

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

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

* A magas kalcium tartalmu viz és bizonyos ételek vizk6folto-
kat vagy kéken csillogo elszinezédést hagyhatnak az edény
belsejében. Kérjlik, tavolitsa el idében és rendszeresen,
ecettel f6zze ki a f6z6edényt. A makacs foltokat a WMF Pu-
rargan® tisztitoszerrel tavolithatja el, amelyet minden WMF
szakkereskedésben megtalal.

Javaslatok a mosogatégépben tisztitashoz

® A mosogatogép sot és a tisztitoszert mindig idében tegye
be a mosogatogépbe. Ugyeljen arra, hogy ne keriiljon so a
mosogatogépbe. Ez korréziohoz vezethet. Ezért azt ajanljuk,
hogy a szerek adagoldsa utan végezzen kdztes mosogatast
lires mosogéppel.

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

* A mosogatdgépet a mosogatas utan lehetéleg azonnal
szell6ztesse ki.

* Af6z6edényeket lehetdleg azonnal vegye ki a gépbdl, és
ne tarolja hosszabb id6n keresztiil nedvesen, mivel foltok
keletkezhetnek rajta.

® Af6zéedényeket jol megszaritva tarolja.

Fozési javaslatok

Parolas kevés vizzel

Ennél a kiméletes f6zésnél a zoldség vagy mas éleImiszerek fedél
alatt nagyon kevés vizzel parolhatok. Az egész parolas alatt ne
vegye le a pontosan zard fedelet, hogy a g6z ne szalljon el, és
ezzel a viz - g6z kdrforgas ne szakadjon meg.

Zo6ldségek, hal, szarnyasok és fiatal hisok elkészitésénél idealis
a kevés vizzel parolas. Ezzel a parolasi folyamattal a vitaminok,
asvanyi anyagok, nyomelemek nagy mértékben megmaradnak,
mert nem parolognak el a vizzel, és az dsszes étel megérzi a
sajat izét. Még sozni sem kell.

Zsirmentes siités

Zsirral stitésnél a zsirt mindig hideg edénybe tegye, csak azutan
kezdje el heviteni. A hdmérsékletet legfeljebb kdzepesen magas
vagy kozepes értékre allitsa. Csdkkentse a hét, 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 id6
a hus méretétdl és mindségetdl fligg. A forrd zsiradékkal legyen
ovatos. Ne hagyja a forro edényt felligyelet nélkiil. Az ég6
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 indukcios féz6lapokhoz

Keérjiik, 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
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természetes és nem jelenti azt, hogy a tlizhelye vagy a fé6z6edé-
nye megsériilt. A fazék aljanak atmérdje egyezzen meg a fé6z6lap
méretével, kiilonben ha az edény aljanak atmérdje kisebb, akkor
fennall a lehetdség, hogy a féz6lap (magneses mezd) nem kezd
el mikodni a féz6edény aljaval.

Elektromos tiizhelyekre vonatkozé megjegyzések

A WMF Cromargan®-féz6edényei haztartasba ill6 méretekben
kaphato. Az elektromos tlizhelyeknél az energia jobb kihasz-
nalasa érdekében a fézblap és az edények, valamint serpenydk
atmérdje korilbeliil legyen azonos.

Tlzhely Edények Serpenydk
kicsi @ 14,5 cm 216 cm %20 cm
kozepes ¢ 18 cm 020 cm 0 24 cm
nagy @ 22 cm ? 24/28 cm 028 cm
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Mocyna 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 MaTepUansbl, NEPBOKIACCHbIE TEXHONOMMM U TIaTenbHas
NpoBepKa KauecTBa rapaHTUPyIOT NPOAOMKUTENbHBIN CPOK CIYXObI
n3zaenus. MpodeccroHanbHbIN AU3aliH 1 NPoAyMaHHasA (hyHKUMO-
HaNbHOCTb ABNAIOTCA 3a/10TOM €r0 YCMeWHOro NCnosb30BaHNA.

Mpu3Hakn kauectBa

e Cromargan®: BbicOKOKaueCTBeHHan Hepxaselowas crans 18/10.

® He umerowan Bkyca U rurneHnYHas.

® CneunanbHbIli Kpai ANA TOYHOTO W LO3UPOBAHHOTO CVBA
KUAKOCTU.

e [lBoiiHoe fHo TransTherm® u3 HepxaBseloLLeit cTanm insa Beex
TMMNOB N/IUT C BENNKONEMHBLIMW CBOWCTBAMM, HE3aMEHUMBbIMI
AnA Bapku 1 xapku. [logxoaut ana Bcex TMNOB NAUT, B TOM
yuene Ana NHAYKUMOHHbIX.

® BcrasHas KpblllKa NPEKPacHO NOAXOANT ANA NPUTOTOBNEHMA C
HEBOMBLLIMM KONNUYECTBOM XNAKOCTH.

® BcraBHas KpbllKa U3 XapocToNKoro crekna, obecneunsarouian
BU3YyanbHbIA KOHTPOSb BO BPEMSA FOTOBKN.

® Pasmepbl nogonayT AnA Nobown cembu.

* [lpn cobniogeHnn HUXeNpuBeLeHHbIX yKkasaHuii nzgenve byner
NPOCTbIM B YXO[€ 1 HEODbIYANHO NPOYHBIM.

I'Iepen nepebiM NPUMEHEHUEM NONTHOCTbIO npoumaﬁTe BCE
U310XXEHHbIE flafee yKasaHna no ucnonb30BaHUIo U yxoay.

YKa3aHusa no mcnonb30BaHMIo
d ﬂepeu NnepBbLIM NPUMEHEHNEM yAannTe BCE MMEOLIMECa

Haknerikun. lpokunatute B nocyae Boay, CNofoCHUTE 1
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XOpOLLO BbITPUTE.

® Bknioyvaiite NAUTy Ha MakCMManbHYyl0 MOLWHOCTb TONbKO
AnA pa3orpesa Nocyabl, BOBPEMA YMEHbLIANTE MOLLHOCTb;
NPOLOMXKATb FOTOBUTb MOXHO TOSTbKO MPY BKAKOYEHUU NANTHI
Ha CPeAHIO MOLLHOCTb.

® [lpurotoBneHune ¢ HeOONbWIUM KONMYECTBOM XMAKOCTW Ha
Manon MOWHOCTH.

® Kactpionu v cTeKNAHHbIE KPbILWKKM NOAXOAAT ANA
1cnonb3oBaHNA B AyXoBke npu temnepatype no 200 °C.

® [loxanyicra, NpMHUManTe BO BHUMaHUE, UTO PYUKHn
MOTyT HarpeTbCA 10 BbICOKOW Temnepartypsl. Micnonb3yiite
NpUXBaTKU.

YKa3aHna No HaanexaiweMy Mcrnosib30BaHNI0 U YXO[y

® Hukorpa He HarpeBaiiTe nycTylo nocyny, cneauTe, 4tobsl
XMAKOCTb, B KOTOPOW TyLIaTCA NPOAYKTHI, HUKOTAA HE 1cnapanach
nonHoctblo. HecobniofeHne 310ro ykasaHus MOXeT NPUBECTM K
BO3rOPaHMio NPO/YKTOB, MOBPEXAEHUIO NOCYAbl UMK NAUTHI.

® [lobaBnAaiiTe comb TOMbKO B KMMALLYIO BOLY U NepemeLunBante,
yT06bI M36€XKaTH Pa3pyLLIEHNA AHA KACTPIONVN NOf BO3AEACTBUEM
conu.

® [locne Nenomb30BaHMA cpasy Xe BbIMOITE ropadeli Bofoii (cm.
YKa3aHWA N0 0UNCTKE B NOCYLOMOCUHON MaLLMHE).

® [lpucTaBlume ocTaTku NULLM 3aMOYMTE, 3aTEM aKKypaTHO yaanute
rybKkoi unu wetkon (Mbl pekomeHayem rybku ot KomnaHmum
Scotch Brite, un «Heuapanaiowas 3Mb).

® Hukoraa He ncnonb3yiite Metanauyeckne rybku nnn abpasmeHbie
YucTALLME CpeacTBa.

® Ha BHYTpPEHHel NOBEePXHOCTU N3-32 HEKOTOPbIX NPOAYKTOB
UM XECTKOI BOAb MOTYT MOABUTLCA N3BECTKOBLIE NATHA
UMK CMHEBaTbIe pa3Bofbl. 3apaHee perynapHo yaanaiTe nx,
NPOKWMATMB B MOCYAE BOAY C YKyCOM. B CoXHbIX ciyyanx Ml
pekomenayem WMF Purargan®, koTopbiit MOXHO npuobpectn B
cneunann3npoBaHHbix marasuHax WMFE

YKka3aHua no ouncrke B NOCYAOMOEYHON MawmnHe

® Bcerna cBOEBPEMEHHO HAMOMNHANTE pe3epByap CreLmnanbHomn
conblo 1 ononackusarenem. Cneaute 3a Tem, utobbl conb
He nonagana BHYTPb NOCYAOMOEUYHON MaLUMHBI. ITO
MOXET MpUBECTU K 0bpa3oBaHuio koppo3uu. [o3Tomy Mbl
peKkoMeHayem Nnocne HanoaHeHuA pesepsyapos 3anyckarb
LMK/ NPOMEXYTOUHOTO MOMOCKaHUA ANA NYCTOM MALLUHBI.

® B nocyaoMO€UHOII MallMHE OT KOHTAKTa ¢ ApYruMu NnpeaMeTamu
Ha Nocyae MOXET NoABNATLCA pXaBunHa. Ecnu ee HemeaneHHo
HE YAanuTh, OHa MOXET CTaTb MPUYMHON KOPPO3UU.

® [lo 3aBepLuieHMM NpoLiecca MoNKK Kak MOXHO CKopee OTKpoiTe
NOCY0OMOGUHYIO MALIMHY AN1A NPOBETPUBAHNA.

® |13Bnekaitte nocyay 13 NOCYAOMOEUYHON MalMHbI KaK MOXHO
bbicTpee 1 He oCTaBNANTE ee Ha A0NT0e BPeMA BNaXHOM, TaK Kak
B MPOTUBHOM Cly4ae MOryT NOABUTCA NATHA.

® TwatenbHo NpocyLMBaiiTe Nocyay nepen XxpaHeHem.

YKa3aHna No NpUroToBNIEHMIO NULLN

MpurotoBneHune ¢ He6ONbWNM KONMYECTBOM XKMAKOCTH

Mpwu Takoi wapawen obpaboTke oBOWM NN APYyT1e NPOAYKTHI
rOTOBATCA B 3aKPLITON KacTpione ¢ HeboNbWIUM KONMYecTBoM
Xnakoctn. B npouecce npurotoBneHMa NNoTHO 3aKpbITYI0 BCTaB-
HYIO KPbILIKY HENb3A OTKPbIBATh, UTOObI HE BLIXOAMA Nap U He
Hapywarnca kpyroobopot Boaa - nap. [purotosnerue ¢ Hebonb-
WM KOMMYECTBOM XMUAKOCTN N€aNbHO NOAXOAUT ANA OBOLLEN,
pbIbbI, NTULEI AN MONOAOTO MACA. 3TOT METOA NPUrOTOBNEHUA
MO3BOMIACT B 3HAUNTENIbHO MEPE COXPAaHUTb BUTAMUHbI, MUHE-
panbHble BEWECTBA, MUKPO3MIEMEHTbI, BE[lb OHU HE BbIMbIBAOTCA
B BoAE M Bce bnioaa coxpaHAIOT CBOW XxapakTepHblli Bkyc. OT
nobaBneHna NOBapeHHOI COMM MOXHO 0TKa3aTbCA.

Xapka ¢ HebonbWMM KONUYECTBOM XUpa

Ecnun Bbl cobupaetecs xaputb Ha Xupe, To BCeraa knaaure ero B
XOMOAHYI0 KacTpIoNio W NNLLbL 3aTeM pa3orpesaiite ee

BMeCTe ¢ X1pom! YetaHaBnuBainTe cpefiHuin ypoBeHb Temneparypbl
Harpesa, MakCUMyM — BEPXHUI Npeaen cpeaHero yposHa. Ecnn
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KUP HaUMHAET crerka AbIMUTLCA, CPa3y Xe CHU3bTE TeMnepaTypy.
Mocne 310ro NoNOXuTE B KAaCTPIONIO NPOAYKTHI, NPeAHa3HaAUEHHbIE
ans xapku. Obxapusaiite 8-10 MUHYT ¢ 06enx CTOPOH NPy 3aKpbi-
TOI KpblLwKe. Bpema repmuueckori 06paboTku 3aBUCKT OT BRINUMHDI
Kycka n Buza maca. bynsre ocTopoxHel ¢ pazorpersim xnpom. Hu-
KOrfia He ocTaBAAiATe ropauylo kacTpionio 6e3 npucmotpa. 3aropes-
Lniica Xup He Tywute Bofon. Micnons3yitte ans 31oro NokpeIBano
Unmn orHetywurenb. [pn NPUroToBNEHNM NOL 3aKPBLITON KPLILLKOI
MACO XapuTcA B COBCTBEHHOM COKY 1 MOXHO 3KOHOMMUTb XMP.

YKka3aHua ana MHAYKUMOHHBIX NAUT

BHumanue. MiHayKkUMOHHaA nnuta ABNAGTCA OY€Hb ObICTPLIM
MCTOYHMKOM Harpesa. [103ToMy He pa3orpesaiite nycrole
CKOBOPOMb! UMK KACTPIONN, U3-33 NEPerpesa OHU MOryT bbiTh
nospexaeHsl. [pn BKNIOUEHNUN NANTL Ha HONbILION MOLLHOCTY
MOXET NOABUTLCA ryfeHNe. ITOT LWyM ABAAETCA TEXHUUECKM
00yCNOBNEHHBIM 1 HE CBUAETENLCTBYET O HEMONAAKaX NANTbI
unu npobnemax ¢ KyxoHHoit nocynon. [lnamerp aHa kactpionu n
pa3mep BapouHON KOH(OPKN OMKHbI COBMAAaTb, B NPOTUBHOM
cnyyvae, Npex/ae BCero Npu ManeHbkoM AMamMeTpe fiHa CKOBOPOAI,
BapouHan KOHHOpKa (MarHTHOE None) MOXET HE BKIIOUMTHCA.

Ykasauua ana snektponnut

Mocyna Cromargan® umeet ctaHaapTHbie pasmepsl. [Ina
ONTUMAaNbHOTO MCNOMb30BAHNA SNEKTPOIHEPTUN NPK Xapke Ha
9NeKTPONNNTaX iUaMeTPbl KOHHOPOK W [IHA CKOBOPOAbI AOMKHbI
COOTHOCUTBbCA cneaytoLnM obpasom:

KOH(opka KacTptonu CKOBOPOAbI
mManeHbkad, @ 145¢cm @ 16 cm 020 cm
cpeaHas, 0 18 cm © 20 cm 9 24 cm
6onbluas, 0 22 cm 0 24/28 cm 0 28 cm
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Naczynia do gotowania 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.

Cechy jakosciowe

e Cromargan®: Stal szlachetna nierdzewna 18/10

® Bez smaku i higieniczne.

e Zaokraglona krawedz zapewniajaca doktadne i dozowane
wylewanie.

® Uniwersalna podstawa TransTherm®, otoczona dookota
stalg szlachetng zapewnia idealne wtasciwos$ci gotowania
i pieczenia. Nadaje si¢ do wszystkich rodzajow kuchenek,
takze indukeyjnych.

e Zatrzaskowa pokrywa nadaje si¢ szczegolnie do gotowania z
matg iloscig wody.

e Zatrzaskowa pokrywa z przejrzystego szkta odpornego na
wysokie temperatury.

® Rozmiary nadajace si¢ dla gospodarstw domowych.

® W przypadku przestrzegania nast¢pujacych instrukcji -
tatwa do konserwacji i niezniszczalna.

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

Instrukcja obstugi
® Przed pierwszym zastosowaniem usuna¢ ewentualne naklejki.

Krotko wygotowac garnek z woda, wyptukac i dobrze wysuszyé.
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* Do podgrzewania stosowa¢ najwyzsze stopnie podgrzewania,
przetaczy¢ na inny stopien w odpowiednim czasie i dogotowac
potrawy na srednim stopniu.

* Gotowanie z matg iloscig wody na niskich stopniach podgrze-
wania.

® Garnki i pokrywy szklane nadaja si¢ do piekarnikow do temp.
max. 200°C.

® Zwroci¢ uwage na to, ze uchwyty moga by¢ gorace. Stosowaé
rekawice kuchenne.

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 Wkrotce 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 w occie. W trudnych przypadkach
zalecamy zastosowanie srodka Purargan® WMF, dostepnego w
handlu specjalistycznym WMF.

Wskazowki dotyczace czyszezenia w zmywarce do naczyn
e Zawsze w odpowiednim czasie napetnia¢ zasobnik na sl
specjalng i nabtyszczacz. Zwréci¢ uwage na to, aby sol nie

dostata sie do wnetrza zmywarki. Moze to spowodowa¢
korozje. Dlatego po napetnieniu zbiornika zalecamy przepro-
wadzenie posredniego ptukania z pustg maszyna.

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

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

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

® Dobrze osuszy¢ naczynie do gotowania i przechowac.

Wskazowki dotyczace przygotowania

Gotowanie z matg ilosciag wody

W przypadku tego delikatnego przyrzadzania warzywa lub
inne artykuty spozywcze gotowane sa w zamknietym garnku z
bardzo matg iloscig ptyndw. Podczas catego procesu gotowania
nie nalezy zdejmowa¢ mocno zamknietej zatrzaskowej pokrywy,
aby para nie wydostata si¢ i aby obieg woda-para nie zostat
przerwany.

Gotowanie z matg iloscig wody idealnie nadaje si¢ do warzyw,
ryby, drobiu lub mtodego migsa. W przypadku tej metody
gotowania witaminy, mineraty i mikroelementy sa w znacznym
stopniu zachowane, poniewaz nie s3 wyptukiwane w wodzie i
wszystkie potrawy zachowujg swoj wtasny smak. Mozna zrezy-
gnowac z dodatku soli kuchennej.

Smazenie z niska zawartoscig ttuszczu

W przypadku smazenia na ttuszczu nalezy zawsze umiescic¢
ttuszez w zimnym garnku i dopiero potem podgrza¢. Ustawi¢
temperature maksymalnie na $rednio wysoka lub $rednia.
Zmniejszy¢ ciepto, gdy ttuszcz zacznie lekko dymié.

Potozy¢ na ttuszcz produkt przeznaczony do pieczenia. Smazy¢
przy zamknigtej pokrywie po obydwdch stronach przez 8-10
minut. Czas gotowania zalezy od wielkosci i wiasciwosci migsa.
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Nalezy obchodzi¢ si¢ ostroznie z goragcym ttuszezem.

Nie pozostawia¢ goracego garnka bez nadzoru. Nie gasi¢
ptonacego ttuszczu wodg. Nalezy zastosowac¢ koc lub gasnice.
W przypadku takiego sposobu przygotowania z zamknieta
pokrywa mieso smazy sie we wtasnym sosie i mozna stosowa¢
niewielkg ilo$¢ ttuszczu.

Wskazoéwka dotyczaca kuchenek indukeyjnych

Uwaga. Indukcja jest bardzo szybkim zrddtem ciepta. Nie
podgrzewac pustych patelni lub garnkéw, poniewaz przegrzanie
moze uszkodzi¢ naczynia do gotowania. Przy wysokich stop-
niach gotowania moze powsta¢ odgtos szmeru. Ten szmer spo-
wodowany jest wtasciwosciami technicznymi i nie jest oznaka
wady kuchenki lub naczyn do gotowania. Srednica dna garnka

i rozmiar ptyty kuchennej musza by¢ dopasowane, poniewaz w
przeciwnym razie, szczegolnie w przypadku matych $Srednic dna,
istnieje mozliwo$¢, ze ptyta kuchenna (ptyta magnetyczna) nie
bedzie reagowac na dno garnka.

Wskazowka dotyczaca piecow elektrycznych

Naczynia do gotowania Cromargan® firmy WMF dostepne sa

w rozmiarach nadajacych si¢ dla gospodarstwa domowego. W
przypadku piecow elektrycznych w celu lepszego wykorzystania
energii $rednica ptyty kuchennej powinna odpowiadac srednicy
garnka i patelni w nastepujacy sposob:

Ptyta kuchenna Garnki Patelnie
mate ¢ 14,5 cm @ 16 cm %20 cm
Srednie @ 18 cm @20 cm 0 24 cm
duze ¢ 22 cm @28 cm 028 cm
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Kuchynsky riad WMF ProfiSelect

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.

Znamky kvality

e Cromargan®: nehrdzavejica uslachtila ocel 18/10.

® Chutovo neutralny a hygienicky.

® \Vylievaci 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 vSetky druhy sporakov
vratane indukénych.

® Pokrievka vhodna najmi na dusenie s malym mnozstvom
vody.

® Pokrievka z kvalitného Ziaruvzdorného skla umoZiujuca
vizualnu kontrolu pri vareni.

® Velkosti vhodné pre domacnost.

e [ahké Cistenie a dlIha Zivotnost pri dodrziavani nasledujlcich
pokynov.

Pred prvym pouzitim vas prosime, aby ste si dokladne
precitali vSetky nasledujice pokyny na pouzivanie a sta-
rostlivost.

Pokyny na pouzivanie

® Pred prvym pouZitim odstrante pripadné nalepky. Kuchynsky
riad kratko vyvarte vodou, oplachnite a dokladne vysuste.

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

® Dusenie s malym mnoZstvom vody na nizkom teplotnom stupni.

® Hrnce a sklenené pokrievky su vhodné na pouzitie v rure pri
maximalnej teplote 200 °C.

* Nezabudajte, ze drzadla mozu byt horuce. Pouzivajte
chiapky.

Pokyny na bezpeéné pouzivanie a starostlivost

® Kuchynsky riad nikdy nezohrievajte prazdny a dajte pozor,
aby sa z vareného pokrmu nikdy tplne 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.

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

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

* Nepouzivajte ocelovu vinu alebo pieskové Cistiace prostriedky.

® Vapenatd voda a niektoré pokrmy mézu 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 necistot odporic¢ame pouzit istiaci prostriedok
WMF Purargan®, ktory je k dispozicii v Specializovanej pre-
dajni produktov WMF.

Pokyny na ¢istenie v umyvacke riadu

® Do zasobnikov vzdy v¢as doplrite Specialnu sol a oplacho-
vaci prostriedok. Davajte pozor, aby sa sol nedostala do
vhutorného priestoru umyvacky riadu. Mohlo by to spésobit
kordéziu. Z tohto dévodu odporicame po naplneni zasobnika
spustit jeden cyklus Cistenia s prazdnou umyvackou riadu.

® Vumyvacke riadu sa méze na kuchynsky riad preniest hrdza

z inych predmetov. Ak ju okamzite neodstranite, méze dojst
k poskodeniu v désledku 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 vihky, v opa¢nom pripade na iom
mozu vzniknut flaky.

® Pred uschovanim kuchynsky riad dokladne osuste.

Pokyny na pripravu pokrmov

Dusenie s malym mnozstvom vody

Pri tejto Setrnej priprave sa dusi zelenina alebo iné potraviny

v uzavretom hrnci s velmi malym mnoZstvom tekutiny. Pocas
celého dusenia neodoberajte tesne dosadajucu pokrievku, aby
nedoslo k tniku pary a neprerusil sa obeh vody a pary.

Dusenie s malym mnozstvom vody je idedlne pre zeleninu, ryby,
hydinu alebo mladé miso. Pri tomto sp6sobe dusenia sa zacho-
vava vadsina vitaminov, mineralnych latok a stopovych prvkov,
pretoze ich nevyplavi voda, a potraviny si zaroven udrZia vlast-
nu chut. Nie je pri nej potrebné pridavat kuchynsku sol.

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. Nenechdavajte 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
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rychly tepelny zdroj. Nezohrievajte Ziadne prazdne panvice ani
hrnce, pretoze prehriatim sa kuchynsky riad moze poskodit.

Pri vysokych varnych stuprfioch moZze byt pocut bzucanie. Toto
bzucanie je technicky podmienené a nejde o chybu sporaka
alebo kuchynského riadu. Priemer dna hrnca sa musi zhodovat s
velkostou varného pola, inak moze najma pri malych prieme-
roch dna dochadzat k tomu, ze varné pole (magnetické pole)
nebude mat dosah na dno hrnca.

Pokyny pre elektrické sporaky

Kuchynsky riad Cromargan® od spolo¢nosti WMF je k dispozicii
vo velkostiach vhodnych pre domacnost. Pri pouZiti elektric-
kého sporaka je v zaujme lepSieho vyuzitia elektrickej energie
vhodné, aby priemer spordkovej platne zhruba zodpovedal
priemeru hrnca a panvice:

Sporakova platia Hrnce Panvice
malad ¢ 14,5 cm @ 16 cm @20 cm
strednd ¢ 18 cm 920 cm 0 24 cm

velkda ¢ 22 cm 0 24/28 cm 028 cm
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Vesela 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 inalt de utilitate.

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 (Capacul etans, se preteaza in special pentru prepararea cu
apa putina.

e Capac etans, din sticld de calitate rezistenta la temperaturi
nalte, pentru vizibilitate la preparare.

® Dimensiuni adecvate pentru domeniul casnic.

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

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

Indicatii de utilizare
* Tinainte de prima utilizare, indepirtati etichetele autocolante

eventual existente. Fierbeti scurt vesela cu apa, spdlati-o si
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uscati-o bine.

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

® Preparati cu putine lichide la o treaptd de incalzire joasa.

e OQalele si capacele se preteaza pentru utilizarea la cuptor
pana la max. 200°C.

® Varugdm sd aveti in vedere ca manerele se pot incinge.
Utilizati lavete de bucatadrie.

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.

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

e Spalati cu apa 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. (V3 recomandam buretele de vase
Scotch Brite ,Nu zgéarie 3M").

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

® Apa cu continut de calcar ridicat si anumite alimente pot
ldsa pete de calcar sau pot cauza decolordri de nuanta
albastra 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.

Indicati pentru curatarea in masina de spalat vase
® Umpleti rezervorul pentru sare speciala si aditiv de luciu
intotdeauna la timp. Aveti grijd sa nu ajunga 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 magina goala.

e in masina de spalat vase se poate transfera rugina de pe alte
obiecte pe vesela. Aceasta poate cauza daune de coroziune,
dacd nu este indepdrtata imediat.

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

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

® Depozitati vesela bine uscata.

Indicatii pentru preparare

Prepararea cu putina apa

in cazul acestui tip de preparare fin, pot fi preparate lequ-

me, sau alte alimente, intr-o oald inchisd, cu foarte putine
lichide. Pe parcursul intregului proces de preparare nu trebuie
indepdrtat capacul, ce se inchide ferm, pentru a evita pierderea
aburului si pentru ca circuitul de apa - abur sa nu fie intrerupt.
Pentru prepararea cu putin lichid se preteazd in special legu-
mele, pestele, carnea de pasare sau cea proaspata. La aceasta
metoda de preparare se pastreazd vitaminele, mineralele, micro-
nutrientii in cea mai mare parte, deoarece nu sunt spalati in apa
si toate alimentele isi pastreazd gustul propriu. Puteti renunta
la sarea alimentara.

Prdjirea cu putina grasime

in cazul prajirii cu grisime, introduceti grdsimea intotdeauna
n vasul de gatit rece si incalziti-1 mai apoi! Setati temperatura
maxim pe treapta medie sau medie-nalta. Reduceti treapta de
incalzire, dacd unsoarea incepe sd scoata un fum usor. Aplicati
atunci alimentele ce trebuie prajite in oala. Prajiti pe ambele
laturi, cu capacul inchis, timp de 8-10 minute.

Perioada de preparare depinde de dimensiunea si de structura
cdrnii. Aveti grija la manipularea unsorii fierbinti. Nu Idsati oala
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fierbinte nesupravegheata. Nu stingeti unsoarea, ce a luat foc,
cu apa. Utilizati intotdeauna o paturd 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 rugam sd aveti in vedere. Inductia reprezintd o sursd foarte
rapida de cdldura. Nu incdlziti 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 corespunda, deoarece in caz contrar, in special
la diametrele mici ale oalelor, este posibil, ca plita (cAmpul
magnetic) sa nu reactioneze la fundul oalei.

Instructiuni pentru plitele electrice

Vesela din Cromargan® de la WMF este disponibild in dimensiuni
adecvate pentru domeniul casnic. In cazul plitelor electrice,
pentru utilizarea optimizata a energiei, este necesar ca diame-
trul oalei sau tigaii sd corespunda aproximativ:

Plita Oale Tigai

mica ¢ 14,5 cm @ 16 cm %20 cm
medie 9 18 cm 020 cm 0 24 cm
mare @ 22 cm 0 24/28 cm 028 cm
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WMF ProfiSelect édiena
gatavoSanas trauki

Cromargan®: Neriiséjoss térauds 18/10
Karstumizturiga stikla vaks
TransTherm® visa veida plitim

Apsveicam ar JUsu izvéli. JUs esat iegadajies kvalitativo WMF
izstradajumu. Augstvértigie materiali, augstakas kvalitates
apstrade un ripigas parbaudes garanté ilgu kalpoSanas laiku.
Misdientgais dizains un pardomata funkcionalitate garanté
augstu izmanto3anas efektivitati.

Kvalitates pazimes

e Cromargan®: Nerls&joss térauds 18/10.

® Neietekmé garsu un higiénisks.

¢ Ipasa mala dro3ai un dozétai lie3anai.

® TransTherm® visam plits virsmam, nertsé&jo3a térauda ietvars
izcilas varisanas un cepS$anas nodroSinasanai. Piemérots visa
veida plTtim, arT indukcijas plTtim.

e Ciesi pieguloss vaks Tpasi piemérots gatavosanai ar nelielu
ddens daudzumu.

e Ciesi pieguloss vaks no kvalitativa karstumizturiga stikla, kas
nodroSina redzamibu &diena gatavosanas laika.

® Majsaimniecibas vajadzibam piemérots izmérs.

® Viegli kopjams un izturigs, ievérojot turpmakos noradijumus.

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

Lietosanas noradijumi

® Pirms pirmreiz€jas lietoSanas nonemiet uzlimes. Uzvariet
trauka tdeni, izskalojiet un rpigi noZavégjiet.

® PIits maksimalo karséSanas pakapi izmantojiet tikai uzkar-
séSanai, péc tam savlaicigi parslédziet zemaku pakapi un
pagatavojiet &dienus ar ieslégtu vidgjo karséSanas pakapi.
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® Gatavo3ana ar nelielu tdens daudzumu zema karstuma
pakapé.

e Katls un stikla vaks paredzéti izmantoSanai krasni Iidz 200°C.

® Nemiet véra, ka rokturi var sakarst. lzmantojiet virtuves
cimdus.

Noradtjumi drosai lietosanai un kopsanai

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

e Sali pieberiet tikai varoSam Gdeni un apmaisiet to, lai sals
nepiedegtu katla dibenam.

® Péc lietoSanas nekavéjoties izskalojiet trauku ar karstu
Gdeni (skatit noradijumus par mazgasanu trauku mazgajama
masina).

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

* Nelietojiet térauda vilnu vai smilti saturoSus tiriSanas
ITdzeklus.

® Kalkains Gdens 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.

Noradijumi par mazgasanu trauku mazgajama masina

® LaicTgi uzpildiet speciala sals un skalo3anas Iidzek|a tvertni.
Raugieties, lai trauku mazgajamas masinas iekSpusé neno-
klatu sals. Tas var izraisit koroziju. Tap&c ieteicams péc tvert-
nes uzpildes veikt starpskalosanas ciklu ar tukSu masinu.

® Trauku mazgajama masina rasu uz traukiem var parnest citi
priekSmeti. Laicigi to nenovérSot, var rasties riisas bojajumi.

® Péc skaloSanas cikla pabeigSanas péc iespé&jas drizak atveriet
trauku mazgajamo masinu, lai to izvédinatu.

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

® Uzglabajiet &dienu gatavosanas trauku péc riipigas noslau-
cisanas.

Noradijumi &dienu gatavosanai

Gatavosana ar nelielu iidens daudzumu

Izmantojot So metodi, darzeni vai citi uzturlidzek|i tiek gatavoti
slégta katla ar pavisam nelielu $kidruma daudzumu. Gatavo-
$anas laika ciesi noslégto vaku nedrikst nonemt, lai nevarétu
izplust tvaiki un netiktu partraukta tdens un tvaiku cirkulacija.
Gatavosana ar nelielu ddens daudzumu ir ideala darzenu, zivju,
putnu vai jaunlopu galas gatavosanai. lzmantojot o gatavo-
$anas metodi, liela méra tiek saglabati vitamini, mineralvielas,
mikroelementi, jo tie neizkist Gdent, un visi &dieni saglaba savu
Tpaso garsu. Ir iesp&jams atteikties no varama sals pievienoSa-
nas.

Gatavosana ar nelielu taukvielu daudzumu

Ja cepat, pievienojot taukvielas, ielieciet taukus auksta &édienu
gatavosanas 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 Gdeni. Dz&3anai
izmantojiet sequ vai ugunsdzéSamo aparatu. Izmantojot So
gatavoSanas metodi ar noslégtu vaku, gala tiek gatavota sava
sula un var iztikt ar nelielu taukvielu daudzumu.

Noradtjums cepsanai indukcijas plttt
Nemiet véra. Indukcija ir atras iedarbibas karstuma avots.
Nekarsgjiet pannas vai katlus bez produktiem, jo parkarsésana
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var sabojat édienu gatavosanas trauku. Augsta temperattra var
rasties sano3a skana. So skanu rada tehniskas ipasibas, un ta
neliecina par kadu plits vai €dienu gatavoSanas trauka defektu.
Katla pamatnes diametram un &diena gatavos$anas virsmas
lielumam jasakrit, jo citadi, Tpasdi ja pamatnei ir mazs diametrs,
pastav iespé€ja, ka gatavoSanas virsma neiedarbosies uz katla
pamatni.

Noradijums gatavoSanai uz elektriskas plits

WMF Cromargan® &dienu gatavosanas traukiem ir majsaimnie-
cibas vajadzibam apbilstoss izmérs. Lai, gatavojot uz elektriska-
jam plitim, energijas izlietojums batu ekonomiskaks, vajadzétu
izvél&ties katlus un pannas, kuru diametrs aptuveni atbilst
sildrinka diametram.

Sildrinkis Katli Pannas
mazs ¢ 14,5 cm % 16 cm 8 20 cm
vid&js ¢ 18 cm 0 20 cm 9 24 cm
liels@ 22 cm 0 28 cm 0 28 cm
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WMF ProfiSelect
posude za kuhanje

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

Cestitamo na Vasem odabiru. Odluéili ste se za kvalitetan
WMF proizvod. Visokokvalitetni materijali, prvoklasna obrada
i provjere kvalitete jamce dugi vijek trajanja. Razvijeni dizajn i
promisljena funkcionalnost omogucuju visoko koriStenje.

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.

® Poklopac posebno prikladan za kuhanje s malo vode.

® Poklopac od stakla otpornog na vruéinu.

e \eli¢ine prikladne za kuc¢anstvo.

® Ukoliko poStujete sljedece upute jednostavan za odrZavanje.

Proditajte 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 stupnje-
vima.

® Lonaci poklopac su do maks. 200°C prikladni i za uporabu
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u pecnici.
® Rucke mogu postati jako vruce. Koristite rukavice za lonce.

Upute za sigurnu uporabu i njegu

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

® Sol dodajte u ve¢ prokuhanu vodu i promje3ajte kako dno
lonca ne bi bilo nagrizeno.

e Nakon uporabe operite vru¢om vodom (vidi upute za
Cis¢enje u perilici za posude).

e Ostatke hrane namodite 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 slucaju tvrdokornih onecis¢enja preporu¢amo WMF Purar-
gan® u WMF trgovinama.

Upute za ¢iSc¢enje u perilici posuda

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

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

e Otvorite perilicu odmah nakon dovrietka 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

Kuhanje s malo vode

Kod ove vrste kuhanja se povrce i ostale namirnice kuhaju s jako
malo vode. Za vrijeme kuhanja ne skidajte poklopac kako para
ne bi izlazila i ne bi doslo do prekida krugotoka voda-para.
Kuhanje s malo vode je idealno za povrée, meso, perad ili mlado
meso. Kod ove metode kuhanja ostaju vitamini i minerali, jer

ih ne ispire voda te sve namirnice zadrzavaju svoj okus. Sol ne
morate uopce dodavati.

budu podjednake:

Stednjak

malo ¢ 14,5 cm
srednje @ 18 cm
veliko @ 22 cm

Przenje bez masti

Kod prZenja prvo u hladnu posudu stavite masnocu i tek ju onda
zagrijavajte! Temperaturu postavite maksimalno na srednje viso-
ku ili srednju. Smanjite toplinu kada se masnoc¢a po¢ne 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. Vru¢i lonac ne ost-
avljajte bez nadzora. Goru¢u masnoc¢u 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
mozete 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
Cuti 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.

Upute za elektriéne Stednjake

Cromargan®-podude za kuhanje tvrtke WMF mozete kupiti u
veli¢cinama prikladnim za kuéanstvo. Kod elektri¢nih Stednjaka i
njihove $to bolje iskoristenosti energije

Lonci

@16 cm
@20 cm

0 24/28 cm

MF

preporu¢amo da promjer lonca i povrsine kuhanja

Tave

%20 cm
0 24 cm
028 cm
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