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LIEBE:R KUND:IN,

wir bedanken uns für die Entscheidung für Kochgeschirr von WOLL. 
Seit 1979 haben wir uns der Entwicklung von innovativem, 
hochwertigen Kochgeschirr verschrieben. Traditionelle Handwerks
kunst und modernste Technologie gehen hierbei Hand in Hand.

Genau diese Verbindung macht WOLL-Produkte einzigartig in Bezug 
auf Qualität, Zuverlässigkeit, Design und Funktionalität. Mit unserem 
Kochgeschirr möchten wir auch unsere Leidenschaft teilen – aus 
Liebe zum Kochen und zu gutem Essen.

PERFEKTE HITZE. ÜBERALL.

Bei Logic-Steel-Pfannen trifft herausragendes Design auf 
außergewöhnliche, langlebige Qualität. Die 5-Schicht-Konzeption  
sorgt für eine makellose, gleichmäßige Wärmeverteilung und liefert 
beständige Kochergebnisse. Mit ihrer Hilfe wird Fleisch außen 
knusprig und goldbraun, während das Innere unwiderstehlich zart 
bleibt. Saucen köcheln gleichmäßig bis zum Rand und lassen sich 
sauber über den präzise gefertigten Schüttrand ausgießen.

5-SCHICHT-DESIGN

Das innovative 5-Schicht-Design sorgt für ein unvergleichliches  
Kocherlebnis: Ein 3-Schicht-Aluminiumkern sorgt für eine  
ausgezeichnete Wärmeverteilung, während sich die innere Schicht  
aus 18/10-Edelstahl durch hervorragende Brat- und Korrosions
beständigkeit auszeichnet. Die äußere Schicht aus Edelstahl  
vervollständigt das funktionale Design: für schnelles, energie
effizientes Kochen.

Nachfolgend haben wir einige Tipps zusammengestellt –  
für lange Freude am Kochgeschirr und das bestmögliche Kocherlebnis. 

Viel Spaß beim Ausprobieren wünscht 
Das WOLL-Team 

ZEITLOSE PERFEKTION
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GEBRAUCHS- & PFLEGEANLEITUNG  Logic Steel

ZEITLOSE PERFEKTION.
Außergewöhnliches Design, Stil und Langlebigkeit – WOLL Logic Steel kombiniert die einzig

artigen Eigenschaften von Aluminium und Edelstahl – für ein unvergleichliches Kocherlebnis.

Optimierter Schüttrand für sauberes 
Ausgießen von Saucen 

Schnelle Hitzeverteilung  
und -speicherung

*Stiele aus Massivholz sind nicht spülmaschinenfest und nicht für den Backofen geeignet.

Der abnehmbare Stiel – einfach, praktisch, sicher!
Auch mit festem Stiel und nachhaltigem 

Massivholzstiel erhältlich.

*SpülmaschineInduktion Gas Elektro Ceran Halogen Ofen
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VOR DER NUTZUNG

Bitte kochen Sie Ihr WOLL-Produkt vor dem ersten Gebrauch drei Mal 
für mindestens 3 Minuten gründlich aus. 

REINIGUNG

Nach jeder Verwendung sollten die Logic-Steel-Produkt entweder  
per Hand mit Spülmittel und einem Küchenschwamm oder in der  
Spülmaschine gereinigt werden.  
Das gesamte WOLL-Logic-Steel-Kochgeschirr ist spülmaschinenfest. 
Bitte stellen Sie Ihr WOLL-Produkt immer ohne den abnehmbaren 
Stiel in die Spülmaschine. Produkte mit festem Massivholzstiel sind 
nicht spülmaschinengeeignet. 
Bei stärkeren Verschmutzungen empfehlen wir, das Kochgeschirr  
vor dem Reinigen mit einem Edelstahlreiniger einzuweichen.

GEBRAUCH

Kochen auf Ceran- und Induktionskochfeldern:  
Hoch die Pfannen!

Vermeiden Sie Hin- und Herschieben von WOLL-Logic-Steel- 
Kochgeschirr auf Kochfeldern jeglicher Art, um Kratzer darauf zu 
vermeiden. Heben Sie daher Ihr Kochgeschirr beim Versetzen  
auf dem Kochfeld immer an. Für diese Schäden übernehmen wir  
keine Haftung.

Für eine lange Haltbarkeit Ihres Produkts empfehlen wir den Booster 
spätestens nach einer Minute Nutzung der Booster-Funktion wieder 
herunterzudrehen. Erwärmen Sie die Pfanne nicht im leeren Zustand.

Tipps für den Gebrauch:

Während des Bratprozesses ist es empfehlenswert, das Bratgut  
in der Pfanne liegen zu lassen, bis es von unten gut gebraten ist.  
Versucht man es zu früh zu bewegen oder zu wenden, besteht die 
Gefahr, dass es kleben bleibt.

ENERGIE

Schnelle Gaumenfreuden mit wenig Energie:  
Kochen mit Qualität und Köpfchen!

In WOLL-Kochgeschirr wird die Wärme besonders gut weitergeleitet 
und gespeichert – so können Sie die Temperatur auf kleinerer  
Heizstufe aufrechterhalten und kochen besonders energiesparend.

Noch mehr Energiespartipps:

• �Verwenden Sie WOLL-Kochgeschirr, dessen Boden dem Durch
messer der Herdplatte entspricht. Zu große Platten verbrauchen 
unnötig Energie. Durch die hohe Qualität und die gute  
Wärmeleitfähigkeit des Woll-Thermobodens wird die Hitze  
aber auch bei etwas kleineren Platten gleichmäßig verteilt.

• �Bei einem Gasherd sollte der Durchmesser der Gasflamme nie  
größer sein als der Durchmesser des Bodens des Kochgeschirrs.

KÜCHENHELFER

Praktische Küchenhelfer: Alles ist möglich!

Sie können problemlos alle Küchenhelfer einsetzen, ob aus Holz, 
Kunststoff oder auch Metall. Oder nutzen Sie unsere praktischen 
WOLL-Silikon-Küchenhelfer – sie sind hoch hitzebeständig und  
sehr leicht zu reinigen.

HITZEBESTÄNDIGKEIT

Logic-Steel-Produkte mit festem Stiel sind backofenfest  
bis 250° C – lediglich Produkte mit festem Holzstiel und  
die abnehmbaren Stiele sind nicht für den Backofen geeignet.  
Produkte mit abnehmbarem Stiel sind bei abgenommenem  
Stiel backofenfest bis 300° C. 
Wenn Sie während des Backvorgangs oder nach dem Backen die 
heiße Logic-Steel-Pfanne oder den Logic-Steel-Topf angreifen,  
tragen Sie immer schützende Ofenhandschuhe. 
Produkte mit Holzstiel sind nicht für die Verwendung auf einem  
Gasherd oder Gasgrill geeignet. Auf offener Flamme besteht  
Brandgefahr für den Holzstiel.

INDUKTION

Kochen mit Induktion:  
Energiesparend – sauberer – schneller!

Auch wenn Sie mit Induktion kochen, ist WOLL-Logic-Steel- 
Kochgeschirr genau das Richtige. Die Hitze entsteht also exakt dort,  
wo sie gebraucht wird, und verteilt sich gleichmäßig. 

Das bedeutet: Sie sparen Energie und können Speisen noch schneller 
und präziser erhitzen. Schmutz auf dem Herd rund um das  
WOLL-Logic-Steel-Kochgeschirr lässt sich problemlos entfernen,  
denn dieser Bereich bleibt nahezu kalt.

Doch aufgepasst: Induktionskochfelder sind häufig am Rand mit  
Magnetfeldsensoren ausgestattet, die erkennen, ob das Kochgeschirr 
für Induktion geeignet ist. Der Durchmesser des Kochfeldes sollte 
daher der Größe des Kochgeschirr-Bodens entsprechen.  
Sonst wird dieses nicht als induktionsgeeignet erkannt. 

Tipp für Induktionsprodukte:

Alle Induktionskochfelder verfügen über eine sogenannte Booster-
Funktion, mit der über einen kurzen Zeitraum eine enorme Leistungs-
erhöhung des Kochfeldes ermöglicht wird.  
Bei Nutzung dieser Funktion – insbesondere zum schnellen Aufheizen 
des Kochgeschirrs – gilt jedoch besondere Achtsamkeit:  
wir empfehlen, den Booster spätestens nach einer Minute Nutzung 
der Booster-Funktion wieder herunterzudrehen.

GEBRAUCHS- & PFLEGEANLEITUNG  Logic Steel
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GEWÄHRLEISTUNG UND GARANTIE

GEWÄHRLEISTUNG

Bei Beanstandung innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewähr
leistungsfrist (sofern nicht anders angegeben) geben Sie bitte Ihr 
Produkt zusammen mit der Rechnung oder Kassenbeleg an Ihren 
Händler zurück oder wenden Sie sich an unseren Kundendienst.  
Unsere Service-Adresse finden Sie auf dieser Seite.

Ausgeschlossen von der Gewährleistung sind Verschleiß
erscheinungen, die durch unsachgemäßen Gebrauch entstanden  
sind (z. B. Überhitzung, Sturz, Oxidation oder unsachgemäße  
Reinigung). Ebenso ausgenommen sind Gebrauchsspuren und  
optische Veränderungen, die durch Spülmaschinen-Reinigung  
entstanden sind.

Wir weisen ausdrücklich darauf hin, dass keine Haftung für Schäden 
übernommen wird, die aufgrund 
• nicht bestimmungsgemäßen Gebrauchs, 
• unsachgemäßer Behandlung, 
• Nichtbefolgen dieser Gebrauchs- und Pflegehinweise oder 
• nicht sachgemäß durchgeführter Reparaturen entstanden sind.

GARANTIE

Im Garantiefall wird Norbert Woll GmbH nach eigenem Ermessen  
und auf eigene Kosten das Produkt entweder reparieren oder  
entsprechenden Ersatz liefern.
Ansprüche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und so weit
• �das Produkt keinen Schaden oder Verschließerscheinungen  

ausweist, die durch einen von der normalen Bestimmung und/oder 
den Vorgaben gemäß Gebrauchsanleitung abweichenden Gebrauch 
verursacht sind,

• �das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemäße  
Reparaturen oder unsachgemäße chemische oder physikalische 
Einflüsse auf die Produktoberfläche zurückzuführen sind.

Neben der Garantie stehen Ihnen die gesetzlichen Gewährleistungs-
rechte zu, die durch die Garantie nicht eingeschränkt werden.

SERVICE-ADRESSE

Norbert Woll GmbH  
Kundenservice  
Heinrich-Barth-Straße 7–11  
66115 Saarbrücken  
Tel. +49 681 / 97 0 49 - 0  
info@woll.de

ENTSORGUNG

Bitte entsorgen Sie Ihr Produkt sowie das Verpackungsmaterial  
stets gemäß den Vorschriften Ihres örtlichen Entsorgungssystems. 
Bei Fragen setzten Sie sich bitte mit dem zuständigen Entsorgungs-
unternehmen in Verbindung.

GARANTIE

Logic Steel: 25 Jahre Garantie auf den Körper

• �Im Übrigen gelten die jeweiligen gesetzlichen Gewährleistungs
bestimmungen.

• �In anderen Ländern (als Deutschland) gelten evtl. andere  
Garantie- und/oder Gewährleistungsbestimmungen.  
Bitte fragen Sie Ihren Händler.

GEBRAUCHS- & PFLEGEANLEITUNG  Logic Steel
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USE & CARE INSTRUCTIONS  Logic Steel

DEAR CUSTOMER,

Thank you for choosing cookware from WOLL. Since 1979, we have 
been dedicated to developing innovative, high quality cookware. 
Thereby, traditional craftsmanship and state-of-the-art technology  
go hand in hand.

It is precisely this combination that makes WOLL products so  
unique in terms of quality, reliability, design and functionality.  
Our cookware is an expression of our passion – for the love  
of cooking and good food.

PERFECT HEAT. EVERYWHERE.

With Logic Steel pans, outstanding design meets exceptional,  
long-lasting quality. The 5-layer design ensures flawless, even heat 
distribution, delivering consistent cooking results. With their help, 
meat is crispy and golden brown on the outside, while the inside 
remains irresistibly tender. Sauces simmer evenly right to the  
edge and can be poured cleanly over the precisely manufactured 
pouring rim.

5-LAYER-DESGIN

The innovative 5-layer design delivers an unparalleled cooking 
experience: a 3-layer aluminium core ensures exceptional heat 
distribution, while the 18/10 stainless steel inner layer provides 
outstanding searing and corrosion resistance. The stainless-steel 
outer layer completes the performance with fast, energy-efficient 
cooking.

Here are a few tips to help you get the most out  
of your cookware for a long time. 

The WOLL team wishes you  
lots of fun trying it out

TIMELESS. PERFECTION.
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USE & CARE INSTRUCTIONS  Logic Steel

TIMELESS. PERFECTION.
Extraordinary design, style and durability – WOLL Logic Steel combines the unique 

characteristics of aluminium and stainless steel for an unparalleled cooking experience.

Closed rim for pouring sauces cleanly

Fast heat distribution and retention

*Solid wood handle not dishwasher safe or suitable for oven use.

Induction Gas Electric Ceramic Halogen Oven Dishwasher *

The Detachable Handle – easy, practical, safe!
Also available with fixed handle and sustainable 

solid wood handle
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USE & CARE INSTRUCTIONS  Logic Steel

BEFORE USE

Please boil out your WOLL product three times for at least  
3 minutes before first use. 

CLEANING

After each use, clean the Logic Steel products by hand  
with washing-up liquid and a kitchen sponge or in the dishwasher.  
All WOLL Logic Steel cookware is dishwasher-proof. 
Please always place your WOLL product in the dishwasher without 
the removable handle. Products with a fixed solid wood handle are 
not dishwasher safe. 
For heavily soiled cookware, we recommend soaking it before  
cleaning with a stainless-steel cleaner.

USE

Cooking on ceramic and induction hobs:  
Raise the pans! 

Avoid moving WOLL-Logic-Steel cookware back and forth across  
hobs to prevent scratches. Therefore, always lift your cookware  
when moving it on the hob. We accept no liability for this damage.

To ensure the longevity of your product, we recommend turning the 
booster down again after using the booster function for no more than 
one minute. Do not heat the pan when it is empty.

Tips for use:

During frying, it is advisable to leave the food in the pan  
until the bottom is well browned. If you try to move or turn it  
too early, it may stick.

ENERGY

Quick culinary delights with little energy:  
Cooking with quality and brains!

WOLL cookware transfers heat and retains it exceptionally well -  
so you can maintain a lower temperature and cook  
in an especially energy-saving way.

Even more energy-saving tips:

• �Use WOLL cookware with a base that matches the diameter  
of the hob. Plates that are too large consume energy unnecessarily. 
However, the high quality and good thermal conductivity  
of the WOLL thermal base ensure even heat distribution  
even with slightly smaller plates.

• �With a gas hob, the diameter of the gas flame should never  
be larger than the diameter of the base of the cookware.

KITCHEN UTENSILS

Practical kitchen tools: Use anything you like!

You can easily use all kitchen utensils, whether made of wood,  
plastic or metal. Or use our practical WOLL silicone kitchen  
utensils - they are highly heat-resistant and very easy to clean.

HEAT RESISTANCE

Logic Steel products with fixed handles are ovenproof  
up to 250° C; only products with fixed wooden handles  
or removable handles are not suitable for use in the oven.  
Products with removable handles are ovenproof up to 300° C  
when the handle is detached. 
If you touch the hot Logic Steel pan or pot during roasting  
or after roasting always wear protective oven gloves. 
Products with wooden handles are not suitable for use on a gas stove 
or gas barbecue. There is a risk of fire for the wooden handle when 
used on an open flame.

INDUCTION

Cooking with induction:  
energy-saving - cleaner - faster!

Even if you cook with induction, WOLL Logic Steel cookware is just  
the thing. The heat is generated exactly where it is needed  
and is distributed evenly.

This means you save energy and can heat food even faster and more 
precisely. Dirt on the hob around the WOLL Logic Steel cookware can 
be easily removed, as this area remains almost cold.

But watch out: Induction hobs are often equipped with magnetic field 
sensors on the edge that detect whether the cookware is suitable for 
induction. The diameter of the hob should therefore correspond  
to the size of the cookware‘s base. Otherwise it will not be recognised  
as suitable for induction.

Tip for induction products:

All induction hobs have what is known as a booster function,  
which enables a huge increase in the hob‘s power over a short  
period of time.  
However, when using this function - especially to heat the  
cookware quickly - special care must be taken with products with  
a seal, such as Logic Steel pans: We recommend turning the booster 
down again after using the booster function for one minute  
at the latest.
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USE & CARE INSTRUCTIONS  Logic Steel

WARRANTY AND GUARANTEE

WARRANTY

In the event of a complaint within the current statutory warranty  
period (unless otherwise specified), please return your product  
to your retailer together with the invoice or receipt, or contact our  
customer service. You will find our service address on this page.

The warranty excludes signs of wear caused by improper use  
(e. g. overheating, dropping, oxidation or improper cleaning).  
Wear and tear and visual changes caused by cleaning in the  
dishwasher are also excluded.

We would like to point out that no liability is accepted specifically  
for damage that occurs due to 
• use which was not in accordance with the intended use, 
• improper handling, 
• failure to follow these instructions for use and care, or 
• repairs carried out improperly.

GUARANTEE

In the event of a guarantee claim, Norbert Woll GmbH shall, at its own 
discretion and at its own expense, either repair the product or supply 
an appropriate replacement.

Claims under this guarantee shall only exist if and to the extent that
• ��the product does not show any damage or signs of wear caused  

by a result of using it for purposes other than those for which it is 
intended and/or as specified in the instructions for use.

• �the product does not show signs of improper repairs or improper 
chemical or physical influences on the product surface.

In addition to the guarantee, you are entitled to statutory warranty 
rights, which are not restricted by the guarantee.

SERVICE ADDRESS

Norbert Woll GmbH  
Customer service  
Heinrich-Barth-Straße 7–11  
66115 Saarbrücken  
Tel. +49 681 / 97 0 49 - 0  
info@woll.de

DISPOSAL

Please ensure that your product as well as the packaging material,  
is always disposed of according to the regulations of your local waste 
disposal system. If you have any questions, please contact the  
competent waste disposal company.

GUARANTEES

Logic Steel: 25-year warranty on the body

• �The respective statutory warranty provisions shall apply  
in all other respects.

• �In countries other than Germany, other guarantee provisions  
and/or warranty provisions may apply. Please ask your retailer.
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION et D'ENTRETIEN  Logic Steel

CHER CLIENT, CHÈRE CLIENTE,

Nous vous remercions d’avoir choisi un ustensile de cuisson de WOLL. 
Depuis 1979, nous nous consacrons au développement d’ustensiles 
de cuisson innovants et de qualité. Nous allions pour cela l’artisanat 
traditionnel et la technologie dernier cri.

Et c’est précisément ce mariage qui rend les produits WOLL uniques 
en termes de qualité, de fiabilité, de design et de fonctionnalité. Nos 
ustensiles de cuisson communiquent également notre passion : 
l’amour de la cuisine et des bons plats.

UNE CHALEUR PARFAITE. PARTOUT.

Avec les poêles Logic‑Steel, un design exceptionnel rencontre une 
qualité durable remarquable. La conception à 5 couches assure une 
répartition homogène et impeccable de la chaleur, pour des résultats 
de cuisson constants. Grâce à elle, la viande devient croustillante et 
dorée à l’extérieur tout en restant irrésistiblement tendre à l’intérieur. 
Les sauces mijotent uniformément jusqu’au bord et se versent 
proprement grâce au bec verseur précisément usiné.

DESIGN À 5 COUCHES

Le design innovant à 5 couches garantit une expérience de cuisson 
incomparable : un noyau en aluminium à 3 couches assure une 
excellente répartition de la chaleur, tandis que la couche intérieure  
en acier inoxydable 18/10 se distingue par une excellente résistance 
à la cuisson et à la corrosion. La couche extérieure en acier 
inoxydable complète la performance avec une cuisson rapide  
et économe en énergie.

Nous avons rassemblé ci-après quelques conseils  
pour que vous profitiez longtemps de votre ustensile et obteniez  
le meilleur résultat de cuisson possible.

L‘équipe WOLL 
vous souhaite beaucoup de plaisir à l‘essayer 

PERFECTION INTEMPORELLE



FR 12
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PERFECTION INTEMPORELLE.
Design exceptionnel, style et durabilité – WOLL Logic Steel combine les propriétés uniques 

de l’aluminium et de l’acier inoxydable – pour une expérience de cuisson incomparable.

Bords optimisés permettant de 
verser les sauces proprement

Répartition et conservation rapide  
de la chaleur

*Les manches en bois massif ne passent pas au lave-vaisselle et ne sont pas adaptés à la cuisson au four.

Le manche amovible –  
simple, pratique, sûr ! 

Disponible également avec un manche 
fixe et un manche en bois massif durable

*Lave-vaisselleInduction Gaz Electricité Céramique Halogène Four
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION et D'ENTRETIEN  Logic Steel

AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION

Avant la première utilisation, faites bouillir votre produit WOLL  
trois fois pendant au moins 3 minutes.

NETTOYAGE

Après chaque utilisation, nettoyez votre produit Logic Steel à la main 
avec du liquide vaisselle et une éponge, ou bien au lave-vaisselle. 
Toute la gamme de cuisson WOLL Logic Steel est compatible  
lave-vaisselle. 
Veuillez toujours retirer la poignée amovible avant de placer  
le produit au lave-vaisselle. Les produits avec une poignée fixe  
en bois massif ne sont pas adaptés au lave-vaisselle. 
En cas de salissures tenaces, nous recommandons de faire tremper  
le produit avec un nettoyant pour acier inoxydable avant le lavage.

UTILISATION

Cuisson sur plaques vitrocéramiques ou à induction : 
Soulevez toujours vos casseroles et poêles WOLL Logic Steel !

Évitez de les faire glisser sur les plaques de cuisson pour ne pas  
les rayer. Nous déclinons toute responsabilité pour les dommages 
causés par ce type d’utilisation.

Pour prolonger la durée de vie de votre produit, réduisez la puissance 
du booster au plus tard après une minute d’utilisation.  
Ne chauffez jamais la poêle à vide.

Conseil de cuisson :

Laissez les aliments cuire tranquillement sans les remuer trop tôt.  
Si vous les décollez avant qu’ils soient bien dorés,  
ils risquent d’attacher.

ÉNERGIE

Cuisiner malin et économique :

Les produits WOLL offrent une excellente conduction et répartition 
de la chaleur. Cela permet de maintenir la température avec une  
puissance plus faible – pour une cuisson économe en énergie.

Conseils supplémentaires :

• �Utilisez une plaque de cuisson dont le diamètre correspond  
à celui du fond du récipient. Des plaques trop grandes gaspillent  
de l’énergie. Grâce à la qualité du fond thermique WOLL,  
la chaleur se répartit uniformément, même sur une plaque  
légèrement plus petite.

• �Sur une cuisinière à gaz, la flamme ne doit jamais dépasser  
le diamètre du fond du récipient.

ACCESSOIRES DE CUISINE

Accessoires de cuisine pratiques : tout est possible !

Vous pouvez utiliser sans problème tous types d’ustensiles – en bois, 
en plastique ou en métal. Nous recommandons nos ustensiles  
en silicone WOLL, résistants à la chaleur et faciles à nettoyer.

RÉSISTANCE À LA CHALEUR

Les produits Logic Steel avec poignée fixe sont résistants  
au four jusqu’à 250 °C. Les produits avec poignée en bois  
ou poignée amovible ne doivent pas être placés au four.  
Les produits avec poignée amovible, une fois celle-ci retirée,  
sont résistants au four jusqu’à 300 °C. 
Utilisez toujours des gants de protection pour manipuler  
les produits chauds. 
Les produits à manche en bois ne doivent pas être utilisés  
sur une cuisinière à gaz ou un barbecue à gaz. Le manche en bois 
présente un risque d'incendie sur une flamme nue.

INDUCTION

Cuisson à induction :  
économique, propre et rapide !

Même si vous cuisinez à l'induction, les ustensiles de cuisine  
WOLL Logic Steel sont exactement ce qu'il vous faut.  
Le fond Logic Steel assure une génération de chaleur directe  
et homogène, exactement là où elle est nécessaire.

Résultat : une cuisson plus rapide et plus précise, avec une  
consommation d’énergie réduite. La surface de la plaque autour  
du récipient reste presque froide, facilitant le nettoyage. 

Attention: Les plaques à induction sont souvent équipées de capteurs 
magnétiques qui reconnaissent uniquement les récipients adaptés  
à l’induction. Le diamètre du fond de la poêle ou casserole doit  
correspondre à celui de la zone de cuisson, sinon le récipient peut  
ne pas être détecté.

Conseil pour l’induction :

Toutes les plaques de cuisson à induction disposent d'une fonction  
« booster ». La fonction booster permet une montée rapide  
en température, mais nous recommandons de la désactiver  
au plus tard après une minute d’utilisation.
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GARANTIE ET SERVICE APRÈS-VENTE

GARANTIE LÉGALE

En cas de réclamation dans le cadre de la garantie légale,  
veuillez rapporter le produit accompagné du ticket de caisse  
à votre revendeur, ou contacter notre service clientèle  
dont les coordonnées figurent ci-dessous.

Sont exclus de la garantie :  
• �les signes d’usure dus à une mauvaise utilisation  

(surchauffe, chute, oxydation, nettoyage inadapté),
• les traces d’usage ou altérations esthétiques dues au lave-vaisselle.

Aucune responsabilité ne sera acceptée pour les dommages  
résultant de :
• l’utilisation non conforme,
• une mauvaise manipulation, 
• le non-respect des instructions d’utilisation et d’entretien, 
• des réparations effectuées de manière incorrecte.

GARANTIE COMMERCIALE

En cas de garantie, Norbert Woll GmbH réparera le produit  
ou le remplacera à ses frais, à sa seule discrétion.
La garantie s’applique uniquement si :
• �le produit ne présente pas de dommages liés à une utilisation  

non conforme aux instructions,
• �le produit n’a pas subi de réparations inappropriées  

ou d’altérations chimiques/physiques de surface.
Cette garantie n’affecte pas vos droits légaux de garantie.

ADRESSE DU SERVICE CLIENT

Norbert Woll GmbH 
Service client 
Heinrich-Barth-Straße 7– 11 
D-66115 Saarbrücken 
Tél. +49 681 / 97 0 49 - 0 
info@woll.de

ÉLIMINATION

Veuillez éliminer votre produit et son emballage conformément  
aux réglementations locales en vigueur. Pour toute question,  
contactez votre service local de gestion des déchets.

GARANTIE

Logic Steel : 25 ans sur le corps du produit

• �Les dispositions légales de garantie restent applicables.

• �Dans d’autres pays, des conditions de garantie différentes peuvent 
s’appliquer – veuillez consulter votre revendeur.


