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CARBON

ZEITLOS. PROFESSIONELL. NACHHALTIG.

LIEBE:R KUND:IN,

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

Genau diese Verbindung macht WOLL-Produkte einzigartig in Bezug
auf Qualitat, Zuverlassigkeit, Design und Funktionalitat. Mit unserem
Kochgeschirr méchten wir auch unsere Leidenschaft teilen — aus Liebe
zum Kochen und zu gutem Essen.

BRATEN IN NEUEN DIMENSIONEN

Kochgeschirr aus Karbonstahl gibt es schon seit Jahrhunderten. Es
gehdrt zur Standardausstattung von Profikiichen: wegen seiner
Langlebigkeit, seiner Fahigkeit Temperaturveranderungen umgehend
weiterzugeben und wegen seiner unvergleichlichen Unterstiitzung der
Aromen. Es ermdglicht den nahtlosen Wechsel zwischen dem scharfen
Anbraten eines Steaks und dem Zerlassen eines Stiick Butters — ohne
die Gefahr, dass etwas anbrennen kénnte.

TRADITIONELLES REZEPT. NEUE FUSION.

Wo Hitze, Tradition und zeitloses Design aufeinandertreffen. Fiir
Gerichte, die einfach immer besser werden. Ein Leben lang. Die WOLL-
Karbonstahlserie hat dieses traditionelle Verfahren der
Kochgeschirrherstellung aufgegriffen und neu interpretiert: Es ist
stilvoll und zeitgemaB und gleichzeitig robust genug, um mehrere
Leben lang zu halten.

Nachfolgend haben wir einige Tipps zusammengestellt — fiir lange Freude am Kochgeschirr und das bestmégliche Kocherlebnis.

Viel SpaB beim Ausprobieren wiinscht
Das WOLL-Team
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GEBRAUCHS- & PFLEGEANLEITUNG Carbon Steel

CARBON

TRADITIONELLES REZEPT. NEUE FUSION.
Wo Hitze, Tradition und zeitloses Design aufeinandertreffen.

Fiir Gerichte, die einfach immer besser werden. Ein Leben lang.

Korrosionsschutzschicht. Mit der
Zeit entwickelt die Pfanne eine
natiirliche Antihaftschicht, die
immer besser wird, je dfter sie

benutzt wird Stabile Griffbefestigung ohne Nieten

Schnelle, effiziente und direkte 3,5 mm dicker, extrem Nachhaltiger Holzstiel aus lokalen,
Warmeiibertragung hitzebestandiger Karbonstahl nachwachsenden Materialien

OO0

Induction Gas Electric Ceramic Halogen
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VOR DER NUTZUNG

Da Stahl und Eisen natiirlich rostet, versiegeln wir lhr Kochgeschirr
nach der Produktion mit einer Korrosionsschutzschicht. Vor dem ersten
Gebrauch miissen diese Riickstande und eventuelle Oxidationsspuren
entfernt werden. Nutzen Sie dafiir bitte heiBes Wasser, Spiilmittel und
eine Biirste und spiilen das Produkt griindlich. AnschlieBend gut ab-
trocknen. Gegebenenfalls kann die Pfanne auch fiir 2 Minuten bei
niedriger bis mittlerer Hitze auf dem Herd erwarmt werden, bis sie
vollstandig durchgetrocknet ist. Sobald Flecken und Riickstande der
Korrosionsschutzschicht entfernt sind, kénnen Sie Ihr Kochgeschirr
einbrennen.

EINBRENNEN

Zum Einbrennen muss die Pfanne gleichmaBig und vollstandig mit 0!
eingerieben werden. Das Ziel ist hierbei eine hauchdiinne Olschicht,
die man kaum auf der Pfanne fiihlt. Am besten erreicht man dies,
wenn man das iberschiissige 0! griindlich mit einem Kiichentuch
abreibt. Fiir den Prozess eignen sich ausschlieBlich hoch erhitzbare
Ole, wie etwa Traubenkern-, Raps- oder Sonnenblumenkerndl.

AnschlieBend sollte die Pfanne auf hoher Stufe auf dem Herd erhitzt
werden. Nach einiger Zeit beginnt die Pfanne leicht zu rauchen — sie
sollte jedoch nicht stark qualmen. Zwischendurch sollte {iberschiissi-
ges Ol mit einem Papiertuch abgewischt werden, um die Olschicht
moglichst diinn zu halten. Hort die Pfanne auf zu rauchen, ist der
erste Einbrenn-Vorgang abgeschlossen. Es ist ratsam, wahrenddessen
ein Fenster gedffnet zu halten, damit der Rauch abziehen kann. Der
gesamte Vorgang sollte schlieBlich 3—4 mal wiederholt werden.

Generell kann eine Pfanne auf jeder Herdart eingebrannt werden, be-
sonders gut eignen sich hierfiir jedoch Gasherde, da hier die offene
Flamme auch die Seitenwande der Pfanne gut erhitzt. Wahrend des
gesamten Prozesses sollte die Pfanne immer wieder leicht bewegt
(bzw. Giber einer Flamme auch geneigt) werden, um eine gleichméaBige
Hitzezufuhr zu gewahrleisten.

Sollte lhre Pfanne einmal stark verrostet sein (z.B. falls sie versehent-
lich in der Spiilmaschine war), oder der Antihafteffekt nachlasst, kann
sie noch einmal funktionsfahig gemacht werden: Hierzu muss die
Pfanne griindlich mit Essig und Stahlwolle und anschlieBend mit
Spiilmittel und Wasser gereinigt werden. Danach kann die Pfanne noch
einmal neu eingebrannt werden wie oben beschrieben.

NUTZUNG

Durch die regelmaBige Nutzung brennt sich das Ol in Ihr Kochgeschirr
ein und dadurch andert sich die Farbe in bldulich bis schwérzlich.

Das Garen von sdurehaltigen Zutaten (Tomaten, WeiBwein, Zitrone
usw.) kann zum Auftreten von oberflachlichen weiBen Flecken fiihren
und die Intaktheit der Patina und somit den Antihafteffekt lhrer Pfanne
beeintrachtigen. Die folgenden Tipps tragen zum Schutz der Patina bei.

Tipps fiir den Gebrauch:

Geben Sie vor jedem Gebrauch 1— 2 Tropfen Ol auf ein saugfahiges
Tuch und 6len Sie lhr Produkt von innen damit ein. Nehmen Sie
anschlieBend iiberschiissiges Ol mit einem frischen saugfahigen Tuch
ab. Durch diesen Prozess baut sich eine natiirliche Schutzschicht
gegen die Oxidation auf und die Farbe des Produktes &ndert sich in
blaulich bis schwarzlich.

GEBRAUCHS- & PFLEGEANLEITUNG Carbon Steel

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

REINIGUNG

Reinigung von Woll-Carbon-Steel-Kochgeschirr:
Einfacher geht’s nicht!

Entfernen Sie Speisereste sofort nach dem Gebrauch, wenn die Pfanne
noch lauwarm ist. Verwenden Sie dabei einen Holz- oder Silikonspatel,
um groBere Riickstande zu lgsen.

Bitte heachten Sie, dass die Produkte unserer Carbhon-Steel-
Serie nicht spiilmaschinengeeignet sind.

Zum Spiilen bitte nur heiBes Wasser, ohne Spiilmittel benutzen. Spiil-
mittel trocknet die eingebrannte Fettschicht auf Ihrem Kochgeschirr aus.

Sollten Riickstande haften bleiben, dann weichen Sie lhr Kochgeschirr
ein paar Minuten ein und entfernen Sie den Schmutz mit warmem
Wasser und einem Schwamm. Alternativ kann die Pfanne auch mit
klarem Wasser ausgekocht werden, um Riicksténde zu entfernen.
Trocknen Sie anschlieBend lhr Produkt mit einem saugfahigen Tuch
oder Lappen sorgfaltig ab.

Es kann vorkommen, dass sich lhr Tuch oder Lappen braunlich farbt:
dies ist auf den Einbrennprozess zuriickzufiihren, es bedeutet nicht,
dass nochmaliges Reinigen erforderlich ist.

Tipps fiir die Reinigung:

Flecken durch Speisen kénnen entfernt werden, indem etwas Salz in
die Pfanne gegeben und diese dann sauber gewischt wird. Salz nimmt
iiberschiissiges Fett auf, 1asst aber genug zuriick, um zu verhindern,
dass die Pfanne austrocknet.

ENERGIE

Schnelle Gaumenfreuden mit wenig Energie:
Kochen mit Qualitat und Kopfchen!

In Woll-Kochgeschirr wird die Warme besonders gut weitergeleitet und
gespeichert — so kdnnen Sie die Temperatur auf kleinerer Heizstufe
aufrechterhalten und kochen besonders energiesparend.

Noch mehr Energiespartipps:

e Verwenden Sie Woll-Kochgeschirr, dessen Boden dem Durchmesser
der Herdplatte entspricht. Zu groBe Platten verbrauchen unnétig
Energie. Durch die hohe Qualitat und die gute Warmeleitfahigkeit
des Woll-Thermobodens wird die Hitze aber auch bei etwas kleineren
Platten gleichméaBig verteilt.

e Bei einem Gasherd sollte der Durchmesser der Gasflamme nie
groBer sein als der Durchmesser des Bodens des Kochgeschirrs.

DE



KOCHENHELFER
Praktische Kiichenhelfer: Alles ist moglich!

Sie kdnnen problemlos alle Kiichenhelfer einsetzen, ob aus Holz,
Kunststoff oder auch Metall. Oder nutzen Sie unsere praktischen
WOLL-Silikon-Kiichenhelfer — sie sind hoch hitzebestandig und sehr
leicht zu reinigen.

CERAN- & INDUKTIONSKOCHFELDER

Kochen auf Ceran- und Induktionskochfeldern:
Hoch die Pfannen!

Vermeiden Sie Hin- und Herschieben von WOLL-Carbon Steel-Kochge-
schirr auf empfindlichen Kochfeldern jeglicher Art, um Kratzer darauf
zu verhindern. Heben Sie daher [hr Kochgeschirr beim Versetzen auf dem
Kochfeld immer an. Fiir diese Schaden iibernehmen wir keine Haftung.

Fiir eine lange Haltbarkeit lhres Produkts empfehlen wir den Booster
spatestens nach einer Minute Nutzung der Booster-Funktion wieder
herunterzudrehen. Erwarmen Sie die Pfanne nicht im leeren Zustand.

BACKOFEN

Bitte beachten Sie, dass die festen, holzbeschlagenen Stiele der Serie
Caron Steel nicht backofenfest und nicht spiilmaschinengeeignet sind.

INDUKTION
Kochen mit Induktion: Energiesparend — sauberer — schneller!

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

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

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

Tipp fiir Induktionsprodukte:

Alle Induktionskochfelder verfiigen tiber eine sogenannte Booster-
Funktion, mit der {iber einen kurzen Zeitraum eine enorme Leistungs-
erhohung des Kochfeldes ermdglicht wird. Bei Nutzung dieser Funktion —
inshesondere zum schnellen Aufheizen des Kochgeschirrs — gilt jedoch
besondere Achtsamkeit: wir empfehlen, den Booster spatestens nach
einer Minute Nutzung der Booster-Funktion wieder herunterzudrehen.

GEWAHRLEISTUNG UND GARANTIE
GEWAHRLEISTUNG

Bei Beanstandung innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewéahrleis-
tungsfrist (sofern nicht anders angegeben) geben Sie bitte Ihr Produkt
zusammen mit der Rechnung oder Kassenbeleg an Ihren Héandler zuriick

GEBRAUCHS- & PFLEGEANLEITUNG Carbon Steel

oder wenden Sie sich an unseren Kundendienst. Unsere Service-Adresse
finden Sie auf dieser Seite.

Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind VerschleiBerscheinun-
gen, die durch unsachgemaBen Gebrauch entstanden sind (z. B.
Uberhitzung, Sturz, Oxidation oder unsachgemaBe Reinigung). Ebenso
ausgenommen sind Gebrauchsspuren und optische Verdnderungen,
die durch Spiilmaschinen-Reinigung entstanden sind.

Wir weisen ausdriicklich darauf hin, dass keine Haftung fiir Schaden
iibernommen wird, die aufgrund

e nicht bestimmungsgemaBen Gebrauchs,

e unsachgemaBer Behandlung,

e Nichthefolgen dieser Gebrauchs- und Pflegehinweise oder

e nicht sachgemaB durchgefiihrter Reparaturen entstanden sind.

GARANTIE

Im Garantiefall wird Norbert Woll GmbH nach eigenem Ermessen und

auf eigene Kosten das Produkt entweder reparieren oder entsprechen-

den Ersatz liefern.

Anspriiche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und so weit

e das Produkt keinen Schaden oder VerschlieBerscheinungen ausweist,
die durch einen von der normalen Bestimmung und/oder den Vorgaben
gemal Gebrauchsanleitung abweichenden Gebrauch verursacht sind,

e das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemafe Repa-
raturen oder unsachgeméaBe chemische oder physikalische Einfliisse
auf die Produktoberflache zurtickzufiihren sind.

Neben der Garantie stehen [hnen die gesetzlichen Gewahrleistungs-
rechte zu, die durch die Garantie nicht eingeschrankt werden.

SERVICE-ADRESSE

Norbert Woll GmbH
Kundenservice
Heinrich-Barth-Strafie 7-11
66115 Saarbriicken

Tel. +49681/97049-0
info@woll.de

ENTSORGUNG

Bitte entsorgen Sie Ihr Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets
gemaB den Vorschriften lhres értlichen Entsorgungssystems. Bei Fra-
gen setzten Sie sich bitte mit dem zustandigen Entsorgungsunterneh-
men in Verbindung.

GARANTIE
Carbon steel: 10 Jahre Garantie

o Im Ubrigen gelten die jeweiligen gesetzlichen Gewahrleistungsbe-
stimmungen.

e [n anderen Landern (als Deutschland) gelten evtl. andere Garantie-
und/oder Gewahrleistungsbestimmungen. Bitte fragen Sie lhren
Handler.
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CARBON

TIMELESS. PROFESSIONAL. SUSTAINABLE.

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.

SEARING TO NEW HEIGHTS

Carbon steel cookware has been around for centuries. It is known
for its prevalence in professional kitchens due to its durability,

its ability to quickly respond to changes in heat and because

the taste advantages are hard to match. You can seamlessly shift
from searing a steak to lightly browning butter without worrying
about anything burning.

TRADITIONAL RECIPE. NEW FUSION.

Where heat, heritage, and timeless design come together

for a lifetime of meals that just get better and better.

The WOLL Carbon Steel range has taken this traditional recipe
of cookware making and given it a fresh new fusion, making it
stylish and relevant for today and robust enough to last
several lifetimes.

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

N (1)



USE & CARE INSTRUCTIONS Carbon Steel

CARBON

TRADITIONAL RECIPE. NEW FUSION.

Where heat, heritage, and timeless design come together for a lifetime of meals that just get better and better.

Corrosion protection layer. The pan
will develop a naturally non-stick
layer that gets better and better the
more it is used Strong rivet-less handle attachment

Fast, efficient and direct heat transfer 3.5 mm thick high heat-resistant Sustainable wooden grip made from
carbon steel locally sourced renewable materials

OO0

Induction Gas Electric Ceramic Halogen
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BEFORE USE

As steel and iron naturally rust, we seal your cookware with a corrosion
protection layer after production. These residues and any traces of
oxidation must be removed before first use. Please use hot water, dish
soap and a brush and rinse the product thoroughly. Then dry well. If
necessary, the pan can also be heated on the hob for 2 minutes over a
low to medium heat until it is completely dry. Once stains and residues
of the corrosion protection layer have been removed, you can season
your cookware.

SEASONING

The inside of the pan must be rubbed all over evenly with oil for
seasoning. The aim here is a very thin layer of oil that you can barely
feel on the pan. The best way to achieve this is to rub off the excess
oil thoroughly with a kitchen towel. Only high-heat oils such as
grapeseed, canola or sunflower seed oil are suitable for this process.

The pan should then be heated on high heat on the hob. After a while,
the pan will start to smoke slightly — but it should not smoke
copiously. Meanwhile, excess oil should be wiped off with a paper
towel to keep the oil layer as thin as possible. When the pan stops
smoking, the first seasoning procedure is complete. It is advisable

to keep a window open while doing this so that the smoke can escape.
The entire process should then be repeated 3—4 times.

In general, a pan can be seasoned on any type of hob, but gas hobs
are particularly suitable for this, as the open flame also heats the
sides of the pan well. During the entire process, continuously move
the pan slightly (or tilt it over a flame) to ensure even heating.

If your pan becomes very rusty (e.g. if it has been accidentally put

in the dishwasher) or the non-stick effect wears off, it can be made
functional again. To do this, clean the pan thoroughly with vinegar and
steel wool and then with detergent and water. The pan can then be
seasoned again as described above.

USE

Regular use burns the oil onto your cookware, causing the colour
to change to a bluish or blackish hue.

Cooking acidic ingredients (tomatoes, white wine, lemon, etc.)
can result in superficial white spots and affect the integrity
of the patina and therefore the non-stick effect of your pan.
The following tips will help to protect the patina.

Tips for use:

Before each use, apply 1-2 drops of oil to an absorbent cloth and oil
the inside of your product. Then remove excess oil with a fresh
absorbent cloth. This process builds up a natural protective layer
against oxidation, and the colour of the product changes to a
bluish-black.

During the frying process, it is advisable not to move the food around
in the pan until it is well fried from below. If you try to move or turn it
too soon, there is a risk that it will stick.

USE & CARE INSTRUCTIONS Carbon Steel

CLEANING

Cleaning Woll carbon steel cookware:
It couldn‘t be easier!

Remove food residues immediately after use when the pan is still
slightly warm. Use a wooden or silicone spatula to loosen larger
residues.

Please note that the products in our carbon steel series
are not dishwasher-safe.

Please use only hot water without detergent for rinsing.
Detergent strips away the seasoned layer of grease on your cookware.

If any food residue remains, soak your cookware for a few minutes
and remove the residues with warm water and a sponge. Alternatively,
the pan can also be boiled in clean water to remove residues.

Then dry your product carefully with an absorbent towel or cloth.

It may happen that your towel or cloth turns a brownish colour.
This comes from the seasoning process and does not mean that
the pan needs to be cleaned again.

Tips for cleaning:

Food stains can be removed by adding a little salt to the pan and then
wiping it clean. Salt absorbs excess fat, but leaves enough to prevent
the pan from drying out.

ENERGY

Quick treats that consume less energy:
High-quality intelligent cooking!

Woll cookware conducts and stores heat very efficiently — so you can
use a lower heat setting to maintain the temperature and cook in
a way that is particularly energy-efficient.

Tips to save even more energy:

e Use Woll cookware with a base that matches the diameter of the
hob. A hob that is too large will consume energy unnecessarily.
Due its high quality and good heat conductivity, the Woll thermal
base also distributes heat well on slightly smaller hobs.

e On a gas cooker, the diameter of the gas flame should never be
larger than the diameter of the base of the cookware.



KITCHEN UTENSILS
Practical kitchen utensils: Use anything you like!

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

CERAMIC & INDUCTION HOBS

Cooking on ceramic and induction hobs:
Lift the pans!

Avoid sliding Woll carbon steel cookware back and forth on sensitive
hobs of any kind, to avoid scratching the stovetop. Always lift your
cookware when moving it on the hob. We do not accept any liability
for this type of damage.

To ensure the long life of your product, we recommend using the
booster function for no more than one minute at a time.
Do not heat the pan when it is empty.

OVEN

Please note that the solid wooden handles in the carbon steel range
are not oven-proof or dishwasher-safe.

INDUCTION
Cooking with induction: Energy-saving — cleaner — faster!

Woll carbon steel cookware is ideal even if you cook with induction.
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. Spillage on the stovetop around the Woll carbon steel
cookware is easy to remove because this area remains almost cold.

But watch out: Induction hobs are often equipped with magnetic field
sensors on the edge to 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 up the
cookware quickly — special care must be taken: we recommend using
the booster function for no more than one minute at a time.

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.

USE & CARE INSTRUCTIONS Carbon Steel

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 expressly point out that no liability is accepted
for damage that occurs due to

e use which was not in accordance with the intended use,

e improper handling,

e failure to follow these instructions for use and care or

e 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

e the product does not show any damage or signs of wear caused as
a result of using it for purposes other than those for which it is
normally intended and/or as specified in the instructions for use,

e 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-Strafe 7-11
66115 Saarbriicken

Tel. +49681/97049-0
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.

GUARANTEE
Carbon steel: 10-year guarantee

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

e |n countries other than Germany, other guarantee provisions
and/or warranty provisions may apply. Please ask your retailer.

EN



CARBON

INTEMPOREL. PROFESSIONNEL. DURABLE.

CHER CLIENT, CHERE 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 :
I'amour de la cuisine et des bons plats.

LA FRITURE DANS DE NOUVELLES DIMENSIONS

Les ustensiles de cuisine en acier au carbone existent depuis des
siecles. Il fait partie de I'équipement standard des cuisines
professionnelles : de par sa durabilité, sa capacité a répercuter
immédiatement les changements de température et de par son
support incomparable des ardmes. Il vous permet de passer
facilement de la saisie d‘un steak a la fonte d‘un morceau de beurre,
sans risquer que quoi que ce soit ne brille.

RECETTE TRADITIONNELLE. NOUVELLE FUSION.

Ou la chaleur, la tradition et le design intemporel se réunissent. Pour
des plats qui ne cessent de s‘améliorer. Toute une vie.

La série WOLL en acier au carbone a repris cette méthode
traditionnelle de production d‘ustensiles de cuisine et Ia réinterprétée
. elle est élégante et contemporaine tout en étant suffisamment
robuste pour durer plusieurs vies.

Nous avons rassemblé ci-apres 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 a I'essayer

FR (1)



INSTRUCTIONS D'UTILISATION et D'ENTRETIEN Carbon Steel

CARBON

RECETTE TRADITIONNELLE. NOUVELLE FUSION.
Ou la chaleur, la tradition et le design intemporel se réunissent.

Pour des plats qui ne cessent de s'améliorer. Toute une vie.

Couche anti-corrosion. Au fil du temps,
la poéle développe une couche
antiadhésive naturelle qui s'améliore au Fixation de poignée stable
fur et a mesure de ses utilisations sans rivets

Transfert thermique rapide, Acier au carbone extrémement Manche en bois durable fabriqué a
efficace et direct résistant a la chaleur de 3,5 mm partir de matériaux locaux et
d'épaisseur renouvelables

WX 0 HOH@ ) E

Induktion Gas Elektro Ceran Halogen
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AVANT UTILISATION

Comme l'acier et le fer rouillent naturellement, nous scellons vos
ustensiles de cuisine apreés la production avec une couche de protec-
tion contre la corrosion. Avant la premigre utilisation, ces résidus et
éventuelles traces d’oxydation doivent &tre éliminés. Veuillez utiliser
de I'eau chaude, liquide vaisselle et une brosse et rincer abondamm-
ent le produit. Puis séchez bien. Si nécessaire, la poéle peut égale-
ment &tre réchauffée sur la cuisiniere a feu doux a moyen pendant

2 minutes jusqu'a ce qu'elle soit complétement seche. Une fois que
les taches et les résidus de la couche anti-corrosion ont été éliminés,
vous pouvez faire chauffer vos ustensiles de cuisine.

CUISSON

Pour la cuisson, il convient de frotter uniformément et entierement la
poéle avec de I'huile. Le but ici est de créer une tres fine couche d'hui-
le que I'on peut a peine sentir sur la poéle. La meilleure facon d'y
parvenir est d'essuyer soigneusement I'exces d’huile a I'aide d'un
torchon de cuisine. Seules les huiles pouvant étre chauffées a des
températures élevées conviennent au procédé, comme I'huile de pé-
pins de raisin, de colza ou de tournesol.

La poéle doit ensuite étre chauffée sur la cuisiniére a un niveau éleveé.
Au bout d'un moment, la poéle commencera a fumer Iégérement, mais
elle ne devrait pas dégager une grande quantité de fumée. Entre-
temps, il convient d'essuyer I'exces d'huile a I'aide d'une serviette en
papier pour garder la couche d'huile aussi fine que possible. Lorsque
la poéle cesse de fumer, le premier processus de cuisson est terminé.
Il est conseillé de garder une fenétre ouverte pendant cette période
afin que la fumée puisse s'échapper. L'ensemble du processus doit
finalement &tre répété 3 a 4 fois.

En général, une poéle peut &tre chauffée sur n'importe quel type de
cuisiniére, mais les cuisinieres a gaz sont particulierement adaptées

a cela, car la flamme nue chauffe également bien les parois latérales
de la poéle. Tout au long du processus, la poéle doit étre Iégerement
déplacée (ou inclinée au-dessus d'une flamme) pour assurer un apport
de chaleur uniforme.

Si votre poéle est trés rouillée (par exemple si elle a été accidentelle-
ment mise au lave-vaisselle) ou si I'effet antiadhésif s'estompe, vous
pouvez la rendre a nouveau fonctionnelle : pour ce faire, la poéle doit
étre soigneusement nettoyée avec du vinaigre et de la laine d'acier,
puis avec du liquide vaisselle et de I'eau. Vous pourrez ensuite faire
chauffer la poéle a nouveau, comme décrit ci-dessus.

UTILISATION

En raison d'une utilisation réguliere, I'huile brile dans vos ustensiles
de cuisine, faisant passer la couleur du bleuatre au noiratre.

La cuisson d'ingrédients acides (tomates, vin blanc, citron, etc ...)
peut provoquer I'apparition de taches blanches en surface et compro-
mettre I'intégrité de la patine et donc I'effet antiadhésif de votre poé-
le. Les conseils suivants aideront a protéger la patine.

Conseils d'utilisation :

Avant chaque utilisation, déposez 1 a 2 gouttes d'huile sur un chiffon
absorbant et huilez I'intérieur de votre produit. Retirez ensuite I'excés
d'huile a I'aide d'un chiffon frais et absorbant. Ce procédé crée une

couche protectrice naturelle contre I'oxydation et la couleur du produit

INSTRUCTIONS D'UTILISATION et D'ENTRETIEN Carbon Steel

passe du bleuatre au noiratre.

Pendant le processus de friture, il est recommandé de laisser les
aliments a frire dans la poéle jusqu'a ce qu'ils soient bien frits par le
fond. Si vous essayez de le déplacer ou de le tourner trop tot, il risque
de rester collé.

NETTOYAGE

Nettoyage des ustensiles de cuisine de Woll en acier carhone :
rien de plus simple !

Retirez les restes de nourriture immédiatement aprées utilisation lors-
que la poéle est encore tiede. Utilisez une spatule en bois ou en silico-
ne pour détacher les plus gros résidus.

Veuillez noter que les produits de notre série en acier au carbone
ne passent pas au lave-vaisselle.

Lors du ringage, veuillez utiliser uniqguement de I'eau chaude, sans
détergent. Le liquide vaisselle asséche la couche de graisse briilée sur
vos ustensiles de cuisine.

S'il reste des résidus collés, faites tremper votre ustensile de cuisine
pendant quelques minutes et enlevez la saleté avec de I'eau chaude et
une éponge. Vous pouvez alternativement faire bouillir la poéle avec de
I'eau claire pour éliminer tout résidu. Séchez ensuite soigneusement
votre produit a I'aide d'un torchon ou un chiffon absorbant.

[l peut arriver que votre torchon ou votre chiffon devienne brunatre :
cela est dii au processus de cuisson, cela ne signifie pas qu'un net-
toyage supplémentaire soit nécessaire.

Conseils pour le nettoyage :

Les taches de nourriture peuvent étre éliminées en ajoutant un peu de
sel dans la poéle puis en I'essuyant. Le sel absorbe I'excés de graisse
mais en laisse suffisamment pour éviter que la poéle ne se desseche.

ENERGIE

Un régal rapide pour les papilles avec peu d'énergie :
cuisine de qualité et intelligente !

Les ustensiles de cuisson Woll transmettent et stockent particuliere-
ment bien la chaleur — vous pouvez ainsi maintenir la température a
un plus petit niveau et cuisiner en économisant I'énergie.

Plus de conseils pour économiser I'énergie :

e tilisez des ustensiles de cuisson Woll dont le fond correspond au
diametre de la plaque de cuisson. Des plaques trop grandes con-
somment inutilement de 'énergie. La grande qualité et la bonne
conductivité du fond thermique Woll permet de distribuer la chaleur
uniformément, méme en cas de plaque de cuisson plus petite.

e Sur une cuisiniere a gaz, le diamétre de la flamme ne devrait jamais
étre plus grand que le diametre du fond de I'ustensile de cuisson.
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ACCESSOIRES DE CUISINE
Accessoires de cuisine pratiques : tout est possible !

Vous pouvez utiliser tous vos accessoires de cuisine sans aucun
probleme, qu'ils soient en bois, en plastique ou méme en métal. Vous
pouvez également utiliser nos accessoires de cuisine pratiques en
silicone WOLL : ils sont hautement résistants a la chaleur et tres
faciles a nettoyer.

PLAQUES DE CUISSON CERAMIQUE & INDUCTION

Cuisson sur plaques vitrocéramiques et a induction :
haut les poéles !

Afin d'empécher les rayures, évitez les mouvements de va-et-vient des
ustensiles de cuisson de Woll en acier carbone sur les plaques de cuis-
son sensibles de tout type. Soulevez toujours votre poéle ou casserole
lorsque vous la déplacez sur la plaque de cuisson. Nous n‘endossons
aucune responsabilité pour les dommages liés a ces manipulations.

Pour garantir une longue durée de vie de votre produit, nous vous recom-
mandons d'éteindre a nouveau le booster aprés avoir utilisé la fonction
booster pendant une minute au plus. Ne faites pas chauffer la poéle
lorsqu'elle est vide.

FOUR

Veuillez noter que les manches en bois massif de la série Acier en
Carbone ne vont pas au four et ne passent pas au lave-vaisselle.

INDUCTION

Cuisiner sur une plague a induction : économe en énergie, plus
propre, plus rapide !

Les ustensiles de cuisson en acier carbone Woll sont également
parfaitement adaptés a la cuisson a induction. La chaleur est donc
produite exactement 1a ol elle est nécessaire et répartie de maniére
uniforme.

Résultat : vous pouvez économiser de I'énergie et chauffer les produits
alimentaires encore plus rapidement et avec une meilleure précision.
Les traces de saleté laissées sur la plaque de cuisson et tout autour
du produit en acier carbone Woll peuvent &tre enlevées sans aucun
probleme, car cette zone reste quasiment froide.

Attention cependant : le pourtour des plaques a induction est souvent
équipé de capteurs de champ magnétique qui détectent si la batterie
de cuisine est adaptée pour étre utilisée sur des plaques a induction.

Le diamétre de la plaque de cuisson doit donc correspondre a la taille
du fond de votre récipient, autrement, il ne sera pas reconnu comme

approprié a la cuisson par induction.

Conseil pour les produits de cuisson a induction :

Toutes les plaques de cuisson a induction disposent d'une fonction

« booster » qui permet d'augmenter significativement la puissance de
la plaque pendant une courte durée. Cependant, lors de I'utilisation de
cette fonction — notamment pour chauffer rapidement les ustensiles
de cuisine — il faut étre particulierement prudent : nous vous recom-
mandons de baisser a nouveau le booster apres avoir utilisé la
fonction booster pendant une minute au plus.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION et D'ENTRETIEN Carbon Steel

GARANTIE FOURNISSEUR ET GARANTIE LEGALE
GARANTIE

En cas de réclamation pendant le délai actuel de garantie légale (sauf
indication contraire), veuillez renvoyer votre produit accompagné de la
facture ou du ticket de caisse a votre revendeur ou vous adresser a
notre service aprés-vente. Vous trouverez notre adresse de service sur
cette page. Sont exclus de la garantie : les signes d'usure normale
apparus du fait d'une utilisation incorrecte (par ex. surchauffe, chute,
oxydation ou nettoyage inapproprié). De méme, les traces d'utilisation
et les changements d'aspect dus a un nettoyage au lave-vaisselle
sont également exclus de |a garantie.

Nous vous signalons explicitement qu'aucune responsabilité n'est
endossée pour les dommages apparus en raison

e d'une utilisation non conforme,

e d'une manipulation incorrecte,

e du non-respect de ces instructions d'utilisation et d'entretien ou

e de réparations effectuées de maniére incorrecte.

En cas de réclamation de garantie, Norbert Woll GmbH décidera a sa

discrétion soit de réparer le produit ou de livrer un remplacement

correspondant.

Les droits issus de cette garantie existent uniquement si et dans la

mesure ou

e |e produit ne présente pas de dommages ou de signes d'usure qui ont
6té causés par une utilisation divergente de |'utilisation normale et /
ou des prescriptions d'utilisation conformément au mode d'emploi,

e |e produit ne présente aucune caractéristique pouvant étre attribuée
a des réparations incorrectes ou a des influences chimiques ou
physiques inappropriées sur la surface du produit.

En plus de la garantie du fournisseur, vous disposez des droits Iégaux
a la garantie qui ne sont pas limités par la garantie du fournisseur.

ADRESSE DE SERVICE

Norbert Woll GmbH

Service aprés-vente
Heinrich-Barth-Strafle 7— 11
D-66115 Sarrebruck

Tél. +49681/97049-0
info@woll.de

MISE AU REBUT

Veuillez toujours mettre votre produit et le matériel d'emballage au
rebut de maniere conforme aux prescriptions de votre systéme local
d'élimination des déchets. En cas de questions, veuillez contacter
I'entreprise compétente d'élimination des déchets.

GARANTIE
Carbon Steel: garantie de 10 ans

e Pour le reste, nous appliquons les dispositions légales respectives
de garantie.

e Dans d'autres pays (que I'Allemagne), d'autres dispositions de garantie
fournisseur et / ou de garantie légale peuvent éventuellement s'ap-
pliquer. Veuillez demander a votre revendeur.
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CARBON

SENZA TEMPO. PROFESSIONALE. SOSTENIBILE.

GENTILE CLIENTE,

ti ringraziamo per aver scelto le pentole WOLL. Dal 1979 ci dedichiamo
allo sviluppo di pentole innovative, di alta qualita. Artigianato
tradizionale e tecnologia all'avanguardia vanno a braccetto.

E proprio questa combinazione che rende i prodotti WOLL unici in
termini di qualita, affidabilita, design e funzionalita. Con le nostre
pentole vogliamo anche condividere la nostra passione per I'amore
della cucina e del buon cibo.

CUCINARE IN NUOVE DIMENSIONI

Le pentole in acciaio al carbonio esistono da secoli.

E una dotazione standard nelle cucine professionali: per la sua durata,
per la capacita di trasmettere immediatamente le variazioni di
temperatura e per I'incomparabile supporto dei sapori. Consente di
passare senza problemi dallo scottare una bistecca al fondere un
pezzo di burro, senza il rischio di bruciare nulla.

RICETTA TRADIZIONALE. NUOVA FUSION.

Dove si incontrano calore, tradizione e design senza tempo. Per piatti
che diventano sempre pill buoni. Per tutta la vita.

La serie WOLL in acciaio al carbonio ha ripreso e reinterpretato questo
metodo tradizionale di produzione delle pentole: & elegante e
contemporanea, ma sufficientemente robusta da durare per tutta la
vita.

Di seguito abbiamo raccolto alcuni consigli per assicurare una lunga durata delle pentole e la migliore esperienza di cottura possibile.

[l team WOLL augura grande divertimento nel provarle
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CARBON

RICETTA TRADIZIONALE. NUOVA FUSION.
Dove si incontrano calore, tradizione e design senza tempo.

Per piatti che diventano sempre pill buoni. Per tutta la vita.

Strato protettivo anticorrosione. Con il
tempo, la padella sviluppa uno strato
antiaderente naturale che migliora Robusto fissaggio del manico
sempre di pili con l'uso senza rivetti

Trasmissione del calore rapida, 3,5 mm di spessore, acciaio al Manico in legno sostenibile realizzato
efficiente e diretta carbonio estremamente con materiali locali e rinnovabili
resistente al calore
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PRIMA DELL'USO

Poiché I'acciaio e il ferro arrugginiscono naturalmente, dopo la produ-
zione sigilliamo le pentole con un rivestimento anticorrosione. Occorre
rimuovere questi residui ed eventuali tracce di ossidazione prima di
utilizzarle per la prima volta. Utilizzare acqua calda, detersivo per
piatti e una spazzola e lavare accuratamente il prodotto. Poi asciugare
bene. Se necessario, la padella pud anche essere riscaldata sul piano
cottura per 2 minuti a fuoco medio-basso fino a quando non & com-
pletamente asciutta. Una volta rimosse le macchie e i residui del
rivestimento anticorrosione, & possibile cuocere le pentole.

RISCALDARE

La teglia deve essere strofinata in modo uniforme e completo con l'olio
per la cottura. L'obiettivo & quello di ottenere uno strato sottilissimo di
olio che si percepisca appena sulla padella. Il modo migliore per otte-
nere questo risultato & strofinare accuratamente I'olio in eccesso con
un panno da cucina. Sono adatti al processo solo gli oli altamente
riscaldabili, come I'olio di vinaccioli, di colza o di girasole.

La padella deve poi essere riscaldata a fuoco vivo sul piano di cottura.
Dopo un po' di tempo, la padella iniziera a fumare leggermente, ma
non in modo intenso. Nel frattempo, I'olio in eccesso deve essere eli-
minato con carta assorbente per mantenere lo strato di olio il pi
sottile possibile. Quando la padella smette di fumare, il primo proces-
so di riscaldamento & completato. Nel frattempo & consigliabile tenere
una finestra aperta in modo che il fumo possa uscire. Occorre ripetere
I'intero processo 3-4 volte.

In generale, una padella pud essere riscaldata su qualsiasi tipo di
piano di cottura, ma i piani di cottura a gas sono particolarmente
adatti a questo scopo, poiché la fiamma libera riscalda bene anche i
lati della padella. Durante I'intero processo, la padella deve essere
sempre leggermente mossa (o inclinata sulla fiamma) per garantire un
apporto di calore uniforme.

Se la padella si arrugginisce molto (ad es. se e stata messa acciden-
talmente in lavastoviglie) o I'effetto antiaderente si esaurisce, & possi-
bile renderla nuovamente funzionale: a tal fine, pulire accuratamente
la padella con aceto e lana d'acciaio e poi con detersivo e acqua. La
padella pud quindi essere nuovamente riscaldata come sopra descritto.

uso

Attraverso I'uso regolare I'olio brucia nelle pentole, facendo cambiare
il colore in bluastro-nerastro.

La cottura di ingredienti acidi (pomodori, vino bianco, limone, ecc.)
pud provocare la comparsa di macchie bianche superficiali e compro-
mettere I'integrita della patina e quindi |'effetto antiaderente della
padella. | seguenti consigli vi aiuteranno a proteggere la patina.

Consigli per I'uso:

Prima di ogni utilizzo, applicare 1-2 gocce di olio su un panno assor-
bente e ungere I'interno del prodotto. Rimuovere quindi I'olio in ecces-
S0 con un nuovo panno assorbente. Questo processo crea uno strato
protettivo naturale contro I'ossidazione e il colore del prodotto passa a
bluastro-nerastro.

Durante il processo di cottura, & consigliabile lasciare il cibo nella
padella finché non & ben cotto dal basso. Se si cerca di muoverlo o
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girarlo troppo presto, c¢'¢ il rischio che si attacchi.

PULIZIA

Pulizia delle pentole Woll Carbon Steel:
non potrebbe essere pili semplice!

Rimuovere i residui di cibo subito dopo I'uso, quando la pentola &
ancora tiepida. Utilizzare una spatola di legno o di silicone per stacca-
re i residui pill grossi.

| prodotti della serie Carbon Steel non sono lavabili in lavastoviglie.

Per il risciacquo, utilizzare esclusivamente acqua calda senza detersi-
vo. Il detersivo per piatti asciuga lo strato di grasso prodotto sulle
pentole.

Se rimangono dei residui, immergere le pentole per qualche minuto e
rimuovere lo sporco con acqua calda e una spugna. In alternativa, la
pentola puo essere fatta bollire con acqua pulita cosi da rimuovere i
residui. Quindi asciugare accuratamente il prodotto con un panno o uno
straccio assorbente.

Puo capitare che il panno o lo straccio assumano un colore marroncino:
cio & dovuto al processo di riscaldamento, non significa che debba
essere pulita di nuovo.

Suggerimenti per la pulizia:

Le macchie causate dal cibo possono essere rimosse aggiungendo un
po' di sale nella padella e poi pulendola. Il sale assorbe il grasso in
eccesso, ma ne lascia abbastanza per evitare che la padella si secchi.

ENERGIA

Prelibatezze veloci con poca energia:
cucinare con qualita e cervello!

Nelle pentole Woll il calore viene trasmesso e immagazzinato in modo
particolarmente efficace, per cui & possibile mantenere la temperatura
a un livello inferiore e cucinare in modo particolarmente economico.

Ancora pill consigli per il risparmio energetico:

e Utilizzare pentole Woll con un fondo che corrisponda al diametro del
piano di cottura. Le piastre troppo grandi consumano energia inutil-
mente. Grazie all'alta qualita e alla buona conducibilita termica del
fondo termico Woll, tuttavia, il calore viene distribuito in modo uni-
forme anche su piastre leggermente pit piccole.

e Su un fornello a gas, il diametro della fiamma del gas non deve mai
essere superiore al diametro del fondo della pentola.
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UN AIUTO IN CUCINA
Pratici ausili da cucina: tutto & possibile!

E possibile utilizzare senza problemi tutti gli utensili da cucina, siano
essi in legno, plastica o addirittura metallo. Oppure utilizzate i nostri
pratici utensili da cucina in silicone WOLL: sono altamente resistenti
al calore e molto facili da pulire.

PIANI DI COTTURA IN VETROCERAMICA E A INDUZIONE

Cottura su piani di cottura in vetroceramica e a induzione:
sollevare le padelle!

Evitare di far scorrere avanti e indietro le pentole WOLL Carbon Steel su
piani di cottura sensibili di qualsiasi tipo per evitare che si graffino.
Pertanto occorre sollevare sempre le pentole quando le si spostano sul
piano di cottura. Non ci assumiamo alcuna responsabilita per questi
danni.

Per garantire una lunga durata di conservazione del prodotto, si consig-
lia di abbassare nuovamente il booster dopo aver utilizzato la funzione
booster per un minuto al massimo. Non riscaldare la padella quando &
vuota.

FORNO

Si noti che i manici in legno massello della gamma Carbon Steel non
sono adatti al forno o alla lavastoviglie.

INDUZIONE

Cottura con I'induzione: risparmio energetico — maggiore pulizia
— maggiore rapidita!

Anche se cucinate con l'induzione, le pentole WOLL Carbon Steel sono
I'ideale. Il calore viene quindi generato esattamente dove & necessario
e distribuito in modo uniforme.

Questo significa che si risparmia energia e si possono riscaldare gli
alimenti in modo ancora pill rapido e preciso. La sporcizia sul fornello
intorno alle pentole WOLL Carbon Steel & facile da rimuovere, perché
questa zona rimane quasi fredda.

Ma attenzione: i piani di cottura a induzione sono spesso dotati di
sensori di campo magnetico sul bordo che rilevano se le pentole sono
adatte all'induzione. Il diametro del piano di cottura deve quindi corri-
spondere alle dimensioni del fondo delle pentole. In caso contrario,
non sara riconosciuto come idoneo per |'induzione.

Suggerimento per i prodotti a induzione:

Tutti i piani di cottura a induzione sono dotati della cosiddetta funzio-
ne hooster, che consente di aumentare enormemente la potenza del
piano in un breve periodo di tempo. Tuttavia, quando si utilizza questa
funzione, soprattutto per riscaldare rapidamente le pentole, & neces-
sario prestare particolare attenzione: si consiglia di abbassare nuova-
mente il booster dopo averlo utilizzato per un minuto al massimo.
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GARANZIA LEGALE E SUPPLEMENTARE
GARANZIA LEGALE

In caso di reclamo entro I'attuale periodo di garanzia legale (se non
diversamente indicato), si prega di restituire il prodotto al rivenditore
insieme alla fattura o allo scontrino fiscale o di contattare la nostra
assistenza clienti. L'indirizzo della nostra assistenza é riportato in
questa pagina.

Sono esclusi dalla garanzia i segni di usura causati da un uso impro-
prio (ad es. surriscaldamento, scolorimento, graffi, cadute o pulizia
impropria). Sono inoltre escluse le tracce d'uso e le alterazioni esteti-
che causate dal lavaggio in lavastoviglie.

Si precisa espressamente che non si assume alcuna responsabilita
per i danni che si verificano a causa di

e uso non conforme alla destinazione d'uso,

e manipolazione impropria,

e inosservanza di queste istruzioni per l'uso e la cura o

e riparazioni eseguite in modo improprio.

GARANZIA SUPPLEMENTARE

In caso di reclamo in garanzia, Norbert Woll GmbH provvedera, a pro-

pria discrezione e a proprie spese, a riparare il prodotto o a fornirne

uno sostitutivo adeguato.

| reclami ai sensi della presente garanzia sussistono solo se e nella

misura in cui

e i| prodotto non presenti danni o segni di chiusura causati da un uso
diverso da quello normale e/o dalle specifiche secondo le istruzioni
per |'uso,

e i| prodotto non presenta caratteristiche dovute a riparazioni o in-
flussi chimici o fisici impropri sulla superficie del prodotto.

Oltre alla garanzia, il cliente ha riconosciuti i diritti di garanzia previs-
ti dalla legge, che non sono limitati dalla garanzia supplementare.

INDIRIZZO DELL'ASSISTENZA

Norbert Woll GmbH
Assistenza clienti
Heinrich-Barth-Strafie 7-11
D-66115 Saarbriicken

Tel. +49681/97049-0
info@woll.de

SMALTIMENTO

Smaltire sempre il prodotto e il materiale di imballaggio in base alle
norme del sistema di smaltimento locale. In caso di domande, si prega
di contattare I'azienda responsabile dello smaltimento dei rifiuti.

GARANZIA SUPPLEMENTARE
Carbon Steel: 10 anni di garanzia

e Per tutti gli altri aspetti si applicano le rispettive disposizioni di
legge in materia di garanzia.

e Nei paesi diversi dalla Germania, possono essere applicate altre
norme di garanzia. Rivolgersi al proprio rivenditore.



CARBON

ATEMPORAL. PROFESIONAL. DURABLE.

ESTIMADO CLIENTE,

gracias por elegir la bateria de cocina WOLL. Desde 1979, nos hemos
dedicado al desarrollo de (tiles de cocina innovadores y de alta
calidad. La artesania tradicional y la tecnologia mas avanzada van de
la mano.

Es precisamente esta combinacion la que hace que los productos WOLL
sean (nicos en términos de calidad, fiabilidad, disefio y funcionalidad.
También queremos compartir nuestra pasién con nuestros utensilios
de cocina: por el amor a la cocina y a la buena comida.

FREIR EN NUEVAS DIMENSIONES

La bateria de cocina de acero al carbono existe desde hace siglos.
Es el equipamiento estandar de las cocinas profesionales: por su
durabilidad, su capacidad para transmitir inmediatamente los
cambios de temperatura y su incomparable compatibilidad con los
sabores. Le permite pasar sin problemas de asar un filete a derretir
una nuez de mantequilla, sin riesgo de quemar nada.

RECETA TRADICIONAL. NUEVA FUSION.

Donde confluyen el calor, la tradicién y el disefio atemporal. Para
platos cada vez mejores. Para toda la vida. La serie de acero al
carbono WOLL ha reinterpretado este método tradicional de
fabricacién de dtiles de cocina:

Es elegante y moderna, pero lo suficientemente robusta para durar
toda la vida.

A continuacion te ofrecemos algunos consejos para que disfrutes de tus utensilios de cocina durante mucho tiempo y disfrutes de la mejor

experiencia culinaria posible.

iQue disfrute probandola! Le desea
El equipo WOLL
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CARBON

RECETA TRADICIONAL. NUEVA FUSION.
Donde confluyen el calor, la tradicion y el disefio atemporal.

Para platos que simplemente son cada vez mejores. Para toda la vida.

Recubrimiento anticorrosion. Con el
tiempo, la sartén desarrolla una
capa antiadherente natural que Fijacion estable del mango
mejora con el uso. sin remaches

Transferencia de calor rapida, Acero al carbono de 5 mm de grosor, Mango de madera sostenible
eficaz y directa extremadamente resistente al calor fabricado con materiales locales y
renovables

WX 0 HOH@ ) E

Induktion Gas Elektro Ceran Halogen
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ANTES DE SU USO

Como el acero y el hierro se oxidan de forma natural, sellamos las
ollas con un revestimiento resistente a la corrosion después de la
produccion. Este residuo y cualquier rastro de oxidacion deben elimi-
narse antes del primer uso. Enjuague bien el producto utilizando agua
caliente, liquido lavavajillas y un cepillo. A continuacidn, séquelo bien.
Si es necesario, también puede calentar la sartén durante 2 minutos a
fuego bajo 0 medio en la placa de coccidn hasta que esté completa-
mente seca. Una vez eliminadas las manchas y los residuos del reves-
timiento anticorrosion, las ollas pueden cocinarse.

SELLADO

Para el sellado, la sartén debe untarse completamente con aceite y de
manera uniforme. El objetivo es conseguir una fina capa de aceite que
apenas se note en la sartén. La mejor manera de conseguirlo es frotar
bien el exceso de aceite con un pafio de cocina. Solo los aceites muy
resistentes al calor, como los de pepitas de uva, colza o girasol, son
adecuados para este proceso.

A continuacion, se calienta la sartén a fuego fuerte. Al cabo de un
rato, la sartén empezara a humear ligeramente, pero no debe hacerlo
con fuerza. Al mismo tiempo, limpie el exceso de aceite con una toalla
de papel para mantener la capa de aceite lo més fina posible. Cuando
la sartén deje de humear, se habra completado el primer proceso de
sellado. Es aconsejable mantener una ventana abierta durante este
tiempo para que el humo pueda salir. El proceso debe repetirse de 3 a
4 veces.

En general, una sartén puede sellarse en cualquier tipo de placa, pero
las placas de gas son especialmente adecuadas para ello, ya que la
[lama abierta también calienta bien los lados de la sartén. Durante
todo el proceso, la sartén debe moverse siempre ligeramente (o incli-
narse sobre la llama) para garantizar un suministro uniforme de calor.

Sila sartén se oxida mucho (por ejemplo, si se ha metido accidental-
mente en el lavavajillas) o se pierde el efecto antiadherente, puede
volver a hacer que funcione: Para ello, limpie bien la sartén con vinag-
rey lana de acero y, a continuacion, con detergente liquido y agua. A
continuacion, se puede volver a sellar la sartén como se ha descrito
anteriormente.

uso

El'uso regular quema el aceite de su producto, haciendo que el color
cambie de azulado a negruzco.

La coccion de ingredientes 4cidos (tomates, vino blanco, limén, etc.)
puede provocar la aparicién de manchas blancas superficiales y afec-
tar la integridad de la patinay, por tanto, al efecto antiadherente de
su sartén. Los siguientes consejos le ayudaran a proteger la patina.

Consejos de uso:

Antes de cada uso, aplica 1-2 gotas de aceite en un pafio absorbente
y engrase el interior de su producto. A continuacion, retire el exceso de
aceite con otro pafio absorbente. Este proceso crea una capa protec-
tora natural contra la oxidacion y contra el cambio del color del pro-
ducto de azulado a negruzco.

Durante el proceso de fritura, es aconsejable dejar el alimento en la
sartén hasta que esté bien frito por debajo. Si se intenta mover o girar
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demasiado pronto, se corre el riesgo de que se pegue.

LIMPIEZA

Limpieza de la bateria de cocina Woll Carbon Steel:
No podria ser mas facil.

Elimine los restos de comida inmediatamente después de usar la sar-
tén, cuando atin esté tibia. Utilice una espatula de madera o silicona
para eliminar los residuos grandes.

Tenga en cuenta que los productos de nuestra serie de acero al
carbono no son aptos para el lavavaijillas.

Para lavarlos, utilice tinicamente agua caliente sin detergente. El de-
tergente seca la capa de grasa quemada del dtil de cocina.

Si quedan restos, deje el dtil de cocina en remojo durante unos minutos
y elimine la suciedad con agua caliente y una esponja. También puede
hervir la sartén con agua limpia para eliminar los residuos. A continua-
cion, séquelo cuidadosamente con un pafio o trapo absorbente.

Puede ocurrir que el pafio o trapo adquiera un color parduzco: esto se
debe al proceso de sellado y no significa que sea necesario seguir
limpiando.

Consejos para la limpieza:

Las manchas de comida pueden eliminarse afiadiendo un poco de sal
a la sartény limpidndola después con un pafio. La sal absorbe el
exceso de grasa pero deja suficiente para evitar que la sartén se seque.

ENERGIA

Delicias rapidas con poca energia:
ijCocinar con calidad y cerebro!

Los dtiles de cocina Woll conducen y almacenan el calor especialmen-
te bien, por lo que puede mantener la temperatura a un nivel de calor
mas bajo y cocinar ahorrando energia.

Mas consejos para ahorrar energia:

e Utilice un atil de cocina Woll cuya base coincida con el diametro de
la placa de coccidn. Las placas demasiado grandes consumen ener-
gia innecesariamente. Sin embargo, la alta calidad y la buena con-
ductividad térmica de la base térmica Woll hacen que el calor se
distribuya uniformemente incluso con placas ligeramente mas pe-
quenas.

e En una placa de gas, el didmetro de la llama de gas nunca debe ser
mayor que el diametro de la base del dtil de cocina.
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UTENSILIOS DE COCINA
Practicos utensilios de cocina: jTodo es posible!

Puede utilizar facilmente todos los utensilio de cocina, ya sean de
madera, plastico o metal. O utilice nuestros précticos utensilio de
cocina WOLL de silicona: son muy resistentes al calor y muy faciles de
limpiar.

PLACAS VITROCERAMICAS Y DE INDUCCION

Cocinar en placas vitroceramicas y de induccion:
iLevante las sartenes!

Evite deslizar los Gtiles de cocina WOLL Carbon Steel de un lado a otro
sobre placas de cocina sensibles de cualquier tipo para evitar rayarlas.
Por lo tanto, levante siempre su (til de cocina cuando lo mueva sobre la
placa. No asumimos ninguna responsabilidad por estos dafios.

Para garantizar una larga vida atil de su producto, recomendamos volver
a bajar el booster después de utilizar dicha funcién durante un minuto
como maximo. No caliente la sartén cuando esté vacia.

HORNO

Tenga en cuenta que los mangos de madera maciza de la serie de
acero al carbono no son aptos ni para el horno ni para el lavavajillas.

INDUCCION

Cocinar con induccion: Ahorro de energia — mas limpio — jmas
rapido!

Incluso si cocina con induccion, un atil de cocina WOLL Carbon Steel
es justo lo que necesita. Asi, el calor se genera exactamente donde se
necesita y se distribuye uniformemente.

Esto significa: Usted ahorra energia y puede calentar los alimentos
alin mas réapido y con mayor precision. La suciedad de la placa de
coccion alrededor del Gtil de cocina WOLL Carbon Steel puede elimi-
narse facilmente, ya que esta zona permanece casi fria.

Pero tenga cuidado: Las placas de inducci6n suelen estar equipadas
con sensores de campo magnético en el borde que detectan si el uten-
silio de cocina es apto para induccion. Por lo tanto, el didmetro de la
placa de cocina debe corresponder al tamafio de la base del dtil de
cocina. De lo contrario, no se reconocera como apta para induccion.

Consejo para los productos de induccion:

Todas las placas de induccion disponen de la funcién booster, que
permite aumentar enormemente la potencia de la placa en poco tiem-
po. Sin embargo, al utilizar esta funcién — especialmente para calen-
tar rapidamente el (til de cocina — debe tenerse especial cuidado:
recomendamos volver a bajar el booster después de utilizar dicha
funcién durante un minuto como maximo.

GARANTIA

Si tiene alguna queja dentro del periodo de garantia legal vigente (a
menos que se indique lo contrario), devuelva el producto a su distri-
buidor junto con la factura o el recibo o pdngase en contacto con nu-
estro servicio de atencidn al cliente. Encontrarad nuestra direccion de
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atencion al cliente en esta pagina.

La garantia no cubre los signos de desgaste causados por un uso
inadecuado (por ejemplo, sobrecalentamiento, caidas, oxidacion o
limpieza incorrecta). También quedan excluidos los signos de uso y los
cambios visuales causados por la limpieza en el lavavajillas.
Advertimos expresamente que no se acepta ninguna responsabilidad
por dafios que se produzcan como consecuencia de

e un uso inadecuado,

e manipulacion indebida,

e ¢l incumplimiento de este manual de uso y cuidado o

e reparaciones efectuadas de forma incorrecta.

GARANTIA

En caso de reclamacion de garantia, Norbert Woll GmbH reparard, a

su discrecion y a su cargo, el producto o suministrara un recambio

adecuado.

Las reclamaciones en virtud de esta garantia solo existiran siyen la

medida en que

e ¢l producto no presente dafios o signos de cierre causados por un
uso ajeno a la finalidad normal y/o de las especificaciones segin el
manual de uso,

e ¢l producto no presente ninguna caracteristica que pueda atribuirse
a reparaciones inadecuadas o a influencias quimicas o fisicas inde-
bidas sobre la superficie del mismo.

Ademas de la garantia, le corresponden los derechos de garantia lega-
les, que no estéan limitados por la garantia.

DIRECCIONES DE ATENCION AL CLIENTE

Norbert Woll GmbH

Atencidn al cliente
Heinrich-Barth-Strafie 7—11
D-66115 Saarbriicken

Tel. +49681/97049-0
info@woll.de

ELIMINACION

Elimine el producto y el material de envasado siempre de acuerdo con
la normativa de su sistema local de eliminacion de residuos. Si tiene
alguna duda, pdngase en contacto con su empresa local de eliminaci-
on de residuos.

GARANTIA
Carbon Steel: Garantia de 10 afios

e En todos los demas aspectos, se aplican las disposiciones legales
de garantia correspondientes.

e En paises distintos de Alemania, pueden aplicarse otras normas de
garantia. Consulte a su distribuidor.
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CARBON

TIIDLOOS. PROFESSIONEEL. DUURZAAM.

BESTE KLANT,

Bedankt dat u gekozen hebt voor de pannen van WOLL. Sinds 1979 zijn
wij gespecialiseerd in de ontwikkeling van innovatieve pannen van
hoge kwaliteit. Daarbij combineren wij traditioneel ambacht met
uiterst moderne technologieén.

Deze combinatie maakt de producten van WOLL zo uniek als het gaat
om kwaliteit, betrouwbaarheid, design en functionaliteit. Met onze
pannen willen wij ook onze grote passie voor koken en goed eten delen.

EEN HEEL NIEUWE MANIER VAN BRADEN

Al honderden jaren zijn er pannen van koolstofstaal.

Omdat ze duurzaam zijn, de warmte goed geleiden en een unieke
bijdrage leveren aan het ontstaan van aroma’s horen deze pannen bij
de standaard uitrusting van professionele keukens. U kunt een
biefstuk snel dichtschroeien en daarna een klontje boter smelten
zonder het risico te lopen dat er iets aanbrandt.

TRADITIONEEL RECEPT. NIEUWE FUSIONKEUKEN.

Waar hitte, traditie en een tijdloos design samenkomen. Voor
gerechten die gewoon steeds beter worden. En dat een leven lang.
Voor de serie pannen van koolstofstaal heeft WOLL de traditionele
manier van produceren opnieuw geinterpreteerd. De pannen hebben
niet alleen een elegant en eigentijds design, maar zijn ook stevig
genoeg voor vele jaren intensief gebruik.

Hieronder vindt u nog een aantal tips om lang plezier te beleven aan de pannen en voor de best mogelijke resultaten bij het koken.

Veel plezier bij het experimenteren wenst
het team van WOLL
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CARBON

TRADITIONEEL RECEPT. NIEUWE FUSIONKEUKEN.
Waar hitte, traditie en een tijdloos design samenkomen.

Voor gerechten die gewoon steeds beter worden. En dat een leven lang.

Corrosiewerende waslaag. Na verloop van

tijd ontstaat er een natuurlijke anti-

aanbaklaag in de pan die steeds beter Stevige greepbevestiging
wordt naarmate u ze vaker gebruikt. zonder klinknagels

Carbon Steel

Snelle, efficiénte en rechtstreekse Bodemdikte 3,5 mm, extreem Duurzame steel van lokale
warmtegeleiding hittebestendig koolstofstaal houtsoorten
Induktion Gas Elektro Ceran Halogen
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VOOR GEBRUIK

Aansluitend aan de productie behandelen wij uw pannen met was
omdat staal en ijzer van nature roesten. Voor het eerste gebruik moet
u de wasresten en eventuele sporen van roest verwijderen met heet
water en een borstel. Daarna de pan goed afspoelen en drogen. U kunt
de pan ook 2 minuten op een lage of gemiddelde temperatuur op het
fornuis verwarmen tot ze helemaal droog is. Zodra alle viekken en
wasresten weg zijn, kunt u de pan inbranden.

INBRANDEN

Voordat u de pan gaat inbranden, moet u ze eerst volledig en gelij-
kmatig inwrijven met olie. Er moet een heel dun laagje olie in de pan
zitten dat nauwelijks te voelen is. Het beste resultaat krijgt u als u de
overtollige olie met keukenpapier wegveegt. Alleen olies die goed te
verhitten zijn, zoals druivenpit-, koolzaad- of zonnebloemolie, komen in
aanmerking om pannen in te branden.

Als de pan ingewreven is, moet ze op hoge temperatuur op het fornuis
worden verwarmd. Na enige tijd komt er een lichte rook van de pan. De
rook mag nooit te sterk zijn. Af en toe moet u overtollige olie met een
stuk keukenpapier wegvegen om de laag olie zo dun mogelijk te hou-
den. Als er geen rook meer van de pan komt, is ze ingebrand. Wij advi-
seren de pan bij een open raam in te branden zodat de rook kan weg-
trekken. Dit proces moet u 3 tot 4 keer herhalen.

In feite kunt u de pan op ieder soort fornuis inbranden, maar gasfor-
nuizen zijn zeer geschikt omdat de open vlam ook de zijkant van de
pan goed verhit. Tijdens het inbranden moet u de pan regelmatig even
bewegen (of scheef houden boven een vlam) voor een gelijkmatige
warmtegeleiding.

Als de pan ooit veel roest vertoont (bijvoorbeeld omdat ze per ongeluk
in de vaatwasser terecht is gekomen) of als de anti-aanbaklaag min-
der wordt, kunt u ze weer in orde brengen. Hiervoor moet u de pan
eerst grondig schoonmaken met azijn en staalwol en vervolgens af-
wassen met afwasmiddel en water. Daarna kunt u de pan weer inbran-
den zoals hierboven beschreven.

GEBRUIK

Door regelmatig gebruik brandt de olie in de pan en daardoor gaat de
kleur van blauwachtig naar zwartachtig.

Koken met zure ingrediénten (tomaten, witte wijn, citroenen, etc.) kan
oppervlakkige witte viekken veroorzaken en van invloed zijn op de
beschermlaag en daarmee ook op de anti-aanbaklaag van de pan. De
volgende tips helpen u de beschermlaag in stand te houden.

Tips voor het gebruik:

Doe steeds 1-2 druppels olie op een absorberende doek om de pan in
te vetten voor u ze gebruikt. Veeg vervolgens de overtollige olie weg
met een schone en absorberende doek. Zo ontstaat er een natuurlijke
beschermlaag tegen oxidatie en de kleur van de pan verandert van
blauwachtig in zwartachtig.

Tijdens het braden is het raadzaam het product in de pan te laten
liggen tot de onderkant goed gebakken is. Als u probeert het te vroeg
te verschuiven of om te draaien loopt u kans dat het blijft plakken.

AANWIJZINGEN VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD Carbon Steel

REINIGING
De reiniging van Woll Carbon Steel pannen: Kinderlijk eenvoudig!

Na gebruik de voedselresten uit de pan verwijderen als die nog een
beetje warm is. Gebruik een houten of siliconen spatel om grotere
stukken uit de pan te halen.

Let erop dat de pannen uit de Carbon Steel-serie niet in de
vaatwasser kunnen.

Alleen heet water zonder afwasmiddel gebruiken om de pan af te spoe-
len. Afwasmiddel droogt de ingebrande vetlaag in de pan uit.

Als er restanten blijven plakken, moet u de pan een paar minuten laten
weken en met warm water en een spons afwassen. U kunt de pan ook
met schoon water uitkoken om alle restanten te verwijderen. Vervolgens
de pan met een absorberende doek goed drogen.

De doek kan bruin kleuren. Deze verkleuring is het gevolg van het in-
branden en betekent niet dat u de pan weer opnieuw moet afwassen.

Tips voor de reiniging:

De vlekken die te wijten zijn aan ingrediénten, verdwijnen als u een
beetje zout in de pan doet en deze dan schoon wrijft. Het zout neemt
het overtollige vet op, maar er blijft genoeg achter om te voorkomen
dat de pan uitdroogt.

ENERGIE
Snelle lekkernijen met weinig energie: slim en lekker koken!

[De pannen van Woll geleiden de warmte hijzonder goed en houden
deze ook goed vast. De pan blijft warm bij lage temperaturen en zo
bespaart u energie.

Nog meer tips om energie te besparen:

e Gebruik pannen van Woll met een bodemdiameter die past bij de
diameter van de kookplaat. Te grote kookvelden verbruiken onnodig
veel energie. Door de hoge kwaliteit en de goede warmtegeleiding
van de Woll thermobodem wordt de hitte ook bij wat kleinere kook-
platen gelijkmatig verdeeld.

e Bij een gasfornuis mag de diameter van de vlam nooit groter zijn
dan de diameter van de bodem van de pan.
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KEUKENHULPJES
Handige keukenhulpjes: Alles kan!

U kunt gerust alle soorten keukenhulpjes gebruiken, ongeacht of ze
van hout, kunststof of metaal zijn. Of u kiest voor de handige WOLL
siliconen keukenhulpjes, die zeer hittebestendig zijn en die u gemakke-
lijk kunt afwassen.

KERAMISCHE EN INDUCTIEKOOKPLATEN

Koken op keramische en inductiekookplaten:
Pannen altijd optillen!

Om krassen op kwetshare kookplaten te voorkomen adviseren wij de
WOLL Carbon Steel pannen niet te verschuiven. Til de pannen altijd op
als u ze op de kookplaat moet verplaatsen. We aanvaarden geen aan-
sprakelijkheid voor deze schade.

Voor een lange levensduur van de pan adviseren wij de boosterfunctie
niet langer dan één minuut te gebruiken. Nooit een lege pan verhitten.

BAKOVEN

Let erop dat de handgrepen van de Carbon Steel-serie met hout
bekleed zijn en niet geschikt zijn voor gebruik in de bakoven of in de
vaatwasser kunnen.

INDUCTIE
Koken met inductie: Energiebesparend — schoner — sneller!

Ook als u op inductie kookt, zijn de WOLL Carbon Steel pannen precies
wat u zoekt. De warmte ontstaat precies daar waar ze nodig is en
verdeelt zich gelijkmatig.

Dat betekent dat u energie bespaart en de gerechten nog sneller en

nauwkeuriger kunt verhitten. U kunt verontreinigingen op het fornuis
rondom de WOLL Carbon Steel pannen gemakkelijk weghalen omdat

deze zones nauwelijks warm worden.

Maar let op: inductiekookvelden hebben vaak aan de rand magneet-
veldsensoren die herkennen of de pannen geschikt zijn voor inductie.
De diameter van de kookplaat moet passen bij de diameter van de pan
zodat de sensoren herkennen of de pan geschikt is voor inductie.

Tip voor inductieproducten:

Alle inductiekookvelden hebben een zogenaamde hoosterfunctie om
heel snel de kookplaat heel sterk te verwarmen. Als u deze functie
gebruikt, vooral wanneer u de pan snel wilt verhitten, moet u voorzich-
tig zijn. Wij adviseren de boosterfunctie niet langer dan één minuut te
gebruiken.

GARANTIE
WETTELIJKE GARANTIE

Bij klachten binnen de huidige wettelijke garantieperiode (voor zover
niet anders aangegeven) moet u het product, samen met de rekening
of kassabon, terugbrengen naar de winkel of contact opnemen met

onze klantenservice. Het adres van de klantenservice vindt u op deze
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pagina. Uitgesloten van de garantie zijn slijtageverschijnselen als
gevolg van ondeskundig gebruik (bijv. oververhitting, vallen, oxidatie
of ondeskundige reiniging). Ook uitgesloten zijn gebruikssporen en
optische veranderingen die zijn ontstaan door afwassen in de vaat-
wasser.

Wij wijzen er nadrukkelijk op dat wij geen aansprakelijkheid aanvaar-
den voor schaden die zijn ontstaan vanwege

e gebruik voor andere doeleinden dan waarvoor het product bedoeld is,
e ondeskundige behandeling,

e het niet naleven van deze gebruiks- en onderhoudsvoorschriften of
e ondeskundig uitgevoerde reparaties.

FABRIEKSGARANTIE

In geval van garantie repareert de Norbert Woll GmbH naar eigen go-

eddunken en voor eigen rekening het product of levert een gelijkwaar-

dig vervangend product.

Recht op garantie bestaat alleen als en voor zoverre

e het product geen schade of slijtage vertoont die is veroorzaakt door
afwijkend gebruik en/of niet naleven van de voorschriften in de
gebruiksaanwijzing,

e het product geen sporen vertoont van ondeskundige reparaties of
ontoelaathare chemische of fysische invloeden op het product.

Afgezien van de garantie, hebt u ook recht op de wettelijke garantie
die niet worden beperkt door de fabrieksgarantie.

ADRES KLANTENSERVICE

Norbert Woll GmbH
Klantenservice
Heinrich-Barth-StraBe 7—11
D-66115 Saarbriicken

Tel. +49681/97049-0
info@woll.de

AFVOEREN

Voer het verpakkingsmateriaal, en later ook het product, af volgens de
voorschriften van de plaatselijke dienst voor afvalverwerking. Neem
bij vragen contact op met het verantwoordelijke afvalverwerkingshe-
drijf.

GARANTIE
Carbon Steel: 10 jaar garantie
e Verder gelden de wettelijke garantiebepalingen.

e |n andere landen (dan Duitsland) kunnen andere garantiebepalingen
gelden. De winkelier kan u hierover informeren.
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CARBON

TIDL@S. PROFESJONELL. HOLDBAR.

KJZARE KUNDE,

Takk for at du valgte matlagingsutstyr fra WOLL. Siden 1979 har vi
viet oss til innovativt, hgykvalitets matlagingsutstyr. Tradisjonelt
handverk og topp moderne teknologi gar hand i hand.

Akkurat denne kombinasjonen gjgr WOLL-produkter enestaende hva
gjelder kvalitet, palitelighet, design og funksjon. Med vart
matlagingsutstyr gnsker vi ogsa & dele lidenskapen var — av kjarlighet
til matlaging og god mat.

STEKING I NYE DIMENSJONER

Kokekar av karbonstal har eksistert i arhundrer.

Det hgrer til standardutrustningen pé profesjonelle kjgkken: pa grunn
av sin holdbarhet, evnen til & overfgre temperaturforandringer
omgaende og péd grunn av sin uforlignelige stgtte av aromaer. Det
muliggjer spmlgs skifte mellom bra steking av en biff og smelting av
en bit smgr — uten fare for at noe brenner seg fast.

TRADISJONELL OPPSKRIFT NY BLANDING.

Der varme, tradisjon og tidlgs design mgtes. For retter som alltid blir
bedre. Hele livet. WOLL-karbonstalserien har tatt tak i denne
tradisjonelle produksjonsprosessen til kokekar og omfortolket den. Den
er stilig, tidsriktig og samtidig robust nok til & vare i flere liv.

Til slutt har vi samlet noen tips — for langvarig glede med matlagingsutstyret og best mulig matopplevelse.

WOLL-teamet
gnsker deg mye moro under utprgvingen
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CARBON

TRADISJONELL OPPSKRIFT NY BLANDING.

Der varme, tradisjon og tidlgs design mgtes.

For retter som alltid blir bedre. Hele livet.

Korrosjonsheskyttelseshelegg av
voks. Med tiden utvikler pannen et
naturlig antiklebebelegg som alltid

blir bedre jo oftere det brukes Stabilt handtaksfeste uten nagler

Rask, effektiv og direkte varmeoverfgring 3,5 mm tykt, ekstremt Holdbart trehandtak av lokale,
varmebestandig karbonstal fornybare materialer

OO0
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FAR BRUK

Siden stél og jern ruster naturlig, behandler vi kokekarene med voks
etter produksjonen, Fgr fgrste bruk ma restene og eventuelle oksidas-
jonsspor fjernes. Bruk varmt vann og en bgrste og vask produktet
grundig. La tgrke godt til slutt. Eventuelt kan pannen varmes opp ved
lav til middels varme til den er fullstendig gjennomtgrket. Nar flekker
og voksrester er fjernet, kan du brenne inn kokekaret.

BRENNE INN

For innbrenningen ma pannen gnis inn jevnt og fullstendig med olje.
Mélet er et svart tynt oljebelegg som man knapt fgler pa pannen. Man
oppnar dette best nar man tgrker av overskuddsolje grundig med en
kjskkenklut. Kun oppvarmbar olje egner seg for prosessen, f.eks. dru-
efrgolje, raps- eller solsikkeolje.

Til slutt skal pannen varmes opp pé et hgyt trinn pa ovnen. Etter en
viss tid begynner pannen & ryke — men den ma ikke ryke for mye. |
mellomtiden skal overskuddsolje tgrkes av med et papirtgrkle for
holde oljebelegget sa tynt som mulig. Hvis pannen ikke ryker mer, er
fgrste innbrenningsprosess avsluttet. Det tilrddes & holdet et vindu
apent under denne prosessen slik at rgyken slippes ut. Hele prosessen
skal gjentas 3—4 ganger.

Generelt kan en panne brennes inn pa enhver ovnstype. Gassovner
egner seg spesielt godt siden den apne flammen ogsa varmer sideveg-
gene godt opp. Under hele prosessen skal pannen alltid beveges lett
(f.eks. ogsa hellet over en flamme) for & garantere jevn varmetilfgrsel.

Hvis pannen er sterkt rustet (det ble f.eks. satt i oppvaskmaskinen
ved en feil) eller antiklebeeffekten gir etter, kan den gjgres funksjons-
dyktig igjen. Pannen ma rengjgres grundig med eddik og stalull og sa
rengjgres med vaskemiddel og vann. Etterpa kan pannen igjen bren-
nes inn som heskrevet over.

BRUK

Ved regelmessig bruk brenner oljen seg inn i matlagingsutstyret og
endrer fargen til bla- eller svartaktig.

Tilberedning av syreholdige produkter (tomat, hvitvin, sitroner osv.)
kan fgre til hvite flekker pa overflaten, skade patinaen og dermed

pannens antiklebeeffekt. Fglgende tips gjelder beskyttelse av patinaen.

Brukstips:

Péafgr 1 — 2 dréper olje pa en oppsugende klut og sett produktet inn
med olje innenfra. Tgrk sa av overskuddsolje med en ny klut med su-
geevne. Gjennom denne prosessen bygges det opp en naturlig beskyt-
telse mot oksidasjon og produktfargen endres til bla- eller svartaktig.

Under stekingen anbefales det & la produktene som skal stekes, ligge
i pannen til de er godt stekt nedenfra. Prgver man & bevege dem eller
vende dem for tidlig, er det fare for at de setter seg fast.

BRUKS- 0G PLEIEANVISNING Carbon Steel

RENGJ@RING

Rengjgring av Woll-Carhon-Steel-kokekar:
Enklere blir det ikke!

Fjern matrester sé raskt etter bruk at pannen enna er varm. Bruk en
tre- eller silikonspatel for & Igsne stgrre gjenstander.

Var oppmerksom pa at produktene i Carbon-Steel-serien var er
uegnet for oppvaskmaskiner.

Bruk kun varmt vann uten vaskemiddel til vasking. Vaskemidler tgrker
ut det innbrente fetthelegget pa kokekaret.

Hvis rester skulle bli sittende fast, skal du sette kokekaret i vann et
par minutter og fjerne smussen med varmt vann og en svamp. Pannen
kan ogsa kokes med klart vann for & fjerne rester. Tgrk produktet
grundig av med en klut med sugeevne.

Kluten kan bli brunaktig: Dette skyldes innbrenningsprosessen. Det
betyr ikke at man ma rengjgre pa nytt.

Tipps til rengjgring:

Matflekker kan fjernes ved & ha litt salt i pannen og vaske den ren.
Salt trekker opp overflgdig fett, men lar det vaere nok tilbake til &
hindre at pannen tgrker ut.

ENERGI

Raske kulinariske herligheter med lite energi:
Lag mat med kvalitet og vett!

[ Woll aluminiumskokekar viderefgres og lagres varmen spesielt bra
— slik kan du opprettholde temperaturen pa lave varmenivéer og lage
mat spesielt energibesparende.

Enda flere energisparetips:

 Bruk Woll-kokekar der bunnen tilsvarer diameteren til stekeplaten.
For store plater bruker ungdig energi. Gjennom den hgye kvaliteten
og de gode varmeledeegenskapene i Woll termisk bunn fordeles
varmen jevnt og moderat ogsé pa mindre plater.

e P3 en gassovn skal diameteren péa gassflammen ikke vare stgrre en
diameteren pa bunnen pa kokekaret.
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KIBKKENUTSTYR
Praktisk kjgkkenutstyr: Alt er mulig!

Du kan problemlgst bruke alt kjgkkenutstyr, om det er av tre, kunst-
stoff eller metall. Eller bruk vart praktiske WOLL-silikon-kjgkkenutstyr
— det er varmebestandig og sveert lett a rengjgre.

KERAMIKK- 0G INDUKSJONSKOKEPLATER

Matlaging pa keramikk- og induksjonskokeplater:
Opp med pannene!

Unnga skyvning av WOLL-Carbon Steel-kokekar pa fglsomme kokepla-
ter av enhver type for & hindre riper. Sett alltid kokekaret rett pa koke-
platen. Vi patar oss ikke noe ansvar for slike skader.

For at produktet ditt skal holde seg lenge, anbefaler vi & dreie booste-
ren ned senest etter et minutts bruk av booster-funksjonen. Ikke varm
opp en tom panne.

BAKEOVN

Var oppmerksom pa at de festede trebeslatte handtakene i Carbon Steel-
serien ikke er bakeovnshestandige og er uegnet for oppvaskmaskiner.

INDUKSJON
Tilberedning med induksjon: Energibesparende — renere — raskere!

WOLL-Carbon-Steel-kokekar ogsa riktig ved bruk av induksjon. Varmen
oppstar altsa ngyaktig der hvor det brukes og fordeles jevnt.

Det betyr: Du sparer energi og kan varme opp mat raskere og mer
presist. Smuss pa ovnen rundt WOLL Carbon-Steel-kokekaret kan
fjernes problemlgst siden dette omradet forblir nesten kaldt.

Men tilpasset: Kantene pé induksjonskokeplater er ofte utstyrt med
sensorer som registrerer om kokekaret er egnet til induksjon. Diamete-
ren pa kokeplaten skal derfor tilsvare stgrrelsen pa kokekar-bunnen.
Ellers registreres ikke dette som egnet for induksjon.

Tips for induksjonsprodukter:

Alle induksjonskokeplater har en sakalt booster-funksjon som i et kort
tidsrom muliggjgr en enorm ytelsesgkning i kokefeltet. Ved bruk av
denne funksjonen — spesielt ved rask oppvarming av kokekaret — ma
man vare spesielt aktsom: Vi anbefaler & dreie boosteren ned igjen
senest etter ett minutts bruk av booster-funksjonen.

GARANTI

| tilfelle klager fgr garantifristen Igper ut (hvis ikke noe annet er an-
gitt) skal du levere inn produktet til forhandleren sammen med faktu-
ra eller kvittering eller henvende deg til var kundeservice. Var service-
adresse star pa denne siden.

Tegn pa slitasje som kommer av feil bruk (f.eks. overoppheting, fall,
oksidasjon eller feil rengjgring) utelukkes fra garantien. Bruksspor og
visuelle endringer som har oppstar under rengjgring i vaskemaskin
utelukkes ogsa.

BRUKS- 0G PLEIEANVISNING Carbon Steel

Vi pétar oss ikke noen skader som har oppstatt pa grunn av
e ikke-tiltenkt bruk,

e feil behandling,

e 3 ikke fglge denne bruks- og pleieanvisningen eller

o feil utfgrte reparasjoner.

GARANTI

| garantisaker vil Norbert Woll GmbH etter egen evaluering og pa egen

bekostning enten reparere produktet eller levere en tilsvarende erstat-

ning. Et slikt garantikrav bestar kun nar og i den grad

e produktet ikke viser noen tegn pa skader eller slitasje som ikke er
forarsaket av bruk som avviker fra normale bestemmelser og/eller
angivelser iht. bruksanvisningen,

e produktet ikke viser noen tegn som kommer av feil reparasjoner eller
feil kjiemisk eller fysisk pavirkning pa produktoverflaten.

Ved siden av garantien har du de juridiske garantirettighetene som
ikke kan begrenses av garantien.

SERVICE-ADRESSE

Norbert Woll GmbH
Kundenservice
Heinrich-Barth-Strafie 7-11
D-66115 Saarbriicken

Tel. +49681/97049-0
info@woll.de

DEPONERING

Deponer alltid produktet og emballasjen iht. lokale forskrifter. Kontakt
det ansvarlige deponeringsforetaket i tilfelle spgrsmal.

GARANTI
Carbon steel: ti ars garanti
e Forgvrig gjelder de aktuelle juridiske garantibestemmelsene.

e | andre land enn Tyskland gjelder ev. andre garantibestemmelser.
Spgr forhandleren.
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CARBON

NADCASOVE. PROFESIONALNI. UDRZITELNE.

VAZENI ZAKAZNiCI,
dékujeme Vam, Ze jste se rozhodli pro nadobi znacky WOLL. Od roku

1979 jsme se oddali vyvoji inovativniho, kvalitniho nddobi. Snoubi se
zde tradi¢ni femeslné umeéni a nejmodernéjsi technologie.

Prévé tato kombinace €ini produkty znacky WOLL jedine¢nymi, co se
tyce kvality, spolehlivosti, designu a funk&nosti. S timto nddobim se
chceme také podélit o svou vasefi — z Iasky k vafeni a dobrému jidlu.

SMAZENI S NOVYMI ROZMERY

Nadobi z uhlikové oceli existuje jiz stovky let. Patfi ke standardnimu
vybaveni profesionalnich kuchyni: kvili své vysokeé Zivotnosti, své
schopnosti okamzitého prenosu tepelnych zmén a kvilli své
nesrovnatelné schopnosti podpofit aroma. UmozZiuje hladky pfechod
od prudkého opékani steaku k rozpousSténi kousku masla — bez
nebezpeci, Ze by néco mohlo zacit hotet.

TRADICNI RECEPT. NOVE SPLYNUTI.

Na pomezi Zaru, tradice a nad¢asového designu. Pro pokrmy, které se
jednoduse stale vylepsuji. Po cely Zivot. Rada nddoby z uhlikové oceli
znacky WOLL navazuje na tento tradiéni postup vyroby nadobi a nové
ho interpretuje: Je stylova a moderni a sou¢asné dostatecné odolna,
aby vydrZela po nékolik Zivotd.

NiZe jsme pro Vas shromazdili nékolik tipGi — pro dlouhou radost z nadobi a co nejlepsi vysledek varenti.

Spoustu zabavy pfi zkouSeni Vam pieje
tym WOLL
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CARBON

TRADICNI RECEPT. NOVE SPLYNUTI.

Na pomezi Zaru, tradice a nadéasového designu.

Pro pokrmy, které se jednoduse stéle vylepSuji. Po cely Zivot.

Ochranné protikorozni vrstva z vosku.
Panev si Casem vytvofi pfirozenou
nepfilnavou vrstvu, kterd se kazdym
dalSim pouZitim zlepSuje Stabilni upevnéni rukojeti bez nytd

Rychly, G¢inny a pfimy pfenos tepla 3,5 mmsilng, extrémné UdrZitelnd dfevénéa rukojet z mistnich,
Zaruvzdorna uhlikova ocel dordistajicich materialli

WX 0 HOH@ ) E
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PRED POUZITIM

ProtoZe ocel a Zelezo pfirozené rezivéji, oSetfujeme nadobi po
vyrobeni voskem. Pfed prvnim pouZitim se musi tyto zbytky a
pfipadné stopy po oxidaci odstranit. K tomu prosim pouZzijte horkou
vodu a kartac a vyrobek diikladné oplachnéte. Nasledné ho dobie
osuste. Pfipadné Ize panev také na 2 minuty zahfat na malém az
stfednim plameni na spordku, dokud zcela neoschne. Po odstranéni
skvrn a zbytk( vosku mizZete nadobi vypalit.

VYPALENi

K vypdleni je panev nutné rovnomérné a kompletné potfit olejem.
Cilem je zde tenoucka vrstvicka oleje, kterd je na panvi stéZi citit.
Nejlépe toho dosahnete tak, kdyz prebytecny olej diikladné setfete
utérkou. K tomuto procesu se hodi vyluéné vysoce zahfivatelné oleje,
napfiklad hroznovy, fepkovy nebo slunecnicovy olej.

Nésledné by se panev méla rozpélit na vysokém plameni na sporaku.
Po néjaké dobé se z panve zacne lehce koufit — neméla by vSak silné
¢adit. Obcas by se mél papirovou utérkou setfit pfebytecny olej, aby
byla jeho vrstva co nejtenci. KdyZ se z panve pfestane koufit, je prvni
vypaleni hotové. Doporuuje se mit pfitom oteviené okno, aby mohl
kour unikat. Cely postup by se mél nakonec 3—4krét zopakovat.

Obecné Ize panev vypdlit na jakémkoli spordku, obzvlasté dobfe se k
tomu v8ak hodi plynové sporaky, protoZe na nich otevieny plamen
silné rozpali i vn&jSi stény panve. Po celou dobu byste panvi méli
neustale zlehka pohyhovat (resp. téZ naklapét nad plamenem), aby
byl zaruen rovnomérny pfivod zaru.

Pokud Vém panev nékdy silné zrezivi (napf. pokud ji nedopatfenim
date do mycky) nebo zacne slabnout protipfilnavy dcinek, Ize ji znovu
vrétit do funkéniho stavu: Zde je nutné panev dilkladné vycistit octem
a draténkou a nasledné prostfedkem na myti nadobi a vodou. Poté je
mozZné panev znovu nové vypdlit dle popisu vySe.

POUZITI

Pravidelnym pouZzivanim bude nadobi zapélené od oleje a tim se jeho
barva zméni v modravou aZ ¢ernavou.

Vareni prisad s obsahem kyselin (rajcata, hilé vino, citron atd.) miize
vést ke vzniku bilych skvrn na povrchu a narusit neporuSenost patiny
a tim protipfilnavy d€inek panve. Nésledujici tipy pfispivaji k ochrané
patiny.

Tipy k pouziti:

Pfed kazdym pouZitim naneste na savy hadfik 1-2 kapky oleje a
vyrobek jim vytfete. Pfebytecny olej nésledné setfete Cistym savym
hadfikem. Timto postupem se vytvofi pfirozend ochrannd vrstva proti
oxidaci a vyrobek zmodré aZ zerna.

Pri opékani se doporucuje ponechat opékané suroviny leZet v panvi
tak dlouho, dokud nebudou zespodu dobfe opecené. Jestlize se s nimi
pokusite pohnout nebo je obrétit pfili§ brzy, hrozi nebezpeci, ze
zlstanou pfilepené.

NAVOD K POUZITi APECI  Carbon Steel

CISTENI
Cisténi nadobi z fady Carbon Steel znacky Woll:
Jednodussi uz to byt nemiize!

Zbytky pokrm(i odstraiite ihned po poufZiti, kdyZ je panev jesté tepla.
PouZijte k tomu dfevénou nebo silikonovou Spachtli, abyste uvolnili
VEtsi zbytky.

Pamatujte prosim na to, Ze vyrobky z nasi fady z uhlikové oceli
nejsou vhodné do mycky nadobi.

K myti pouZivejte pouze horkou vodu, bez prostfedki na nadobi.
Prostfedek na nadobi by totiZ na nadobi vysusil vypalenou vrstvu
tuku.

Pokud jsou zbytky pfischlé, tak nadobi na nékolik minut odmocte a
necistoty odstrarite teplou vodou a houbiCkou. Pfipadné se zbytky
daji odstranit vyvarenim panve s Cistou vodou. Vyrobek nasledné
peclivé osuste savou utérkou nebo hadfikem.

MiiZe se stat, ze se Vam utérka nebo hadrik zbarvi do hnéda: to je
zpUsobeno vypalenim, coz ale neznamena, Ze by bylo nutné opétovné
oCiStén.

Tipy k €isténi:

Skvrny po pokrmech Ize odstranit tak, Ze do panve déte trochu soli, a

poté ji docista otrete. Sil pojme prebytecny tuk, ponecha ho ale
dostatek, aby se zabrénilo vyschnuti panve.

ENERGIE

Kulinafské speciality rychle a s men§im mnoZstvim energie: Kvalitni

vareni s napady!

Nédobi Woll velmi dobfe rozvadi a uchovava teplo — proto mizete

plotynku nastavit na nizsi stupefi a vafit velmi dsporné.

Dalsi tipy jak usetfit energii:

e Pouzivejte nadobi Woll, jehoz dno odpovida velikosti plotynky na
sporaku. PFili§ velké plotynky spotfebovavaji zbytené mnoho
energie. Diky své kvalité a dobré tepelné vodivosti termodna nadobi
Woll se teplo rovnomérné rozloZi i u mensich plotynek.

e U plynovych sporaki by priimér hotaku nemél byt nikdy vétsi nez
priimér dna nadobi.
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KUCHYNSKE POMUCKY
Praktické kuchyiiské pomiicky: PouZit je mozné cokoli!

MiZete bez problému pouZivat jakékoli kuchyriské nacini, at uz je ze
dfeva, plastu nebo kovu. Nebo pouZivejte naSe praktické silikonové

kuchyriské nacini WOLL — je vysoce Zaruvzdorné a velmi snadno se

Cisti.

KERAMICKE A INDUKCNI VARNE DESKY

Vareni na keramickych a indukénich varnych deskéch:
Zvedejte nadobhi!

Neposouvejte nddobi WOLL z uhlikové oceli po choulostivych varnych
deskach sem a tam, abyste zabranili jejich poSkrébani. Pfi
premistovani na jinou plotynku nadobi vZdy zvednéte. Za Skody
zplsobené takovym poskrabanim neprebirame Zadnou odpovédnost.

Pro dlouhou Zivotnost vyrobku doporu€ujeme maximdlni vyhfev
nejdéle po jedné minuté uzivani funkce booster opét vypnout.
Nezahfivejte panev prazdnou.

PECICi TROUBA

Vezméte prosim na védomi, Ze pevné, dfevem pobité rukojeti fady
Carbon Steel nejsou vhodné pro pouZiti v troubé a stejné tak nejsou
vhodné do mycky nadobi.

INDUKCE
Vafeni na indukéni desce: Energeticky tisporné — €istSi — rychlejsi!

JestliZe vafite na indukéni desce, je pro Vas WOLL z uhlikové oceli to
pravé. Zar pak plisobi presné tam, kde je zapotiebi, a rovnomérné se
rozptyluje.

To znamend: USetfite energii a jidlo zahfejete jeSté Iépe a rychleji.
Necistoty z desky se kolem nddobi WOLL z uhlikové oceli snadno
odstrariuji, protoZe tyto plochy ziistavaji témér studené.

Pozor: Indukéni plotynky byvaji na okrajich ¢asto vybaveny snimaci
magnetického pole. Ty rozpoznaji, zda je nadobi pro tento zplsob
vareni vhodny. Primér plotynky by tedy mél odpovidat velikosti dna
nadobi. Jinak by totiZ nebylo mozné zjistit, zda je pro indukéni vafeni
vhodné.

Tip pro vafeni na indukénich deskach:

VSechny indukéni varné desky jsou vybavené tzv. funkci booster,
ktera umoziiuje enormni zvySeni vykonu varné plotynky béhem velmi
kratké doby. PFi vyuZiti této funkce — zejména k rychlému nahfati
nadobi — je v8ak nutné dbat zvySené opatrnosti: funkci booster
doporucujeme nejdéle po jedné minuté uzivani opét vypnout.

RUCENI VYROBCE A ZARUKA
RUCENI VYROBCE
Pfi reklamaci v ramci aktualni zakonné zarucni Ihlity (neni-li uvedena

jind) vratte prosim svij vyrobek s fakturou ¢i tictenkou svému
prodejci nebo se obratte na na$ zdkaznicky servis. Adresu naSeho

NAVOD K POUZITi APECI  Carbon Steel

servisu najdete na této strané.

Z ruceni je vylouceno opotfebeni vzniklé nespravnym pouZivanim
(napt. prehféati, poSkozeni vzniklé padem, oxidaci nebo nespravnym
CiSténim). Stejné tak jsou vylouceny stopy po pouZivéni a optické
zmény, které vznikly mytim v my&ce nédobi.

Vyslovné upozoriiujeme na to, Ze nepfebirame odpovédnost za Skody
vzniklé

e pouZivanim k jinému nez uréenému tcelu,

e nespravnym zachézenim,,

¢ nedodrZenim téchto pokynl k pouZivani a péci nebo

¢ neodborné provedenymi opravami.

ZARUKA

V pfipadé uplatnéni zaruky spolecnost Norbert Woll GmbH podle
vlastniho uvaZeni a na vlastni ndklady produkt bud opravi, nebo doda
pfisluSnou ndhradu.

Naroky ze zaruky se uzndvaji pouze a jen tehdy, jestlize

e produkt nevykazuje poSkozeni nebo opotfebeni, které bylo
zplsobeno pouzivanim odliSujicim se od normalniho urceni
produktu a/nebo lidajli uvedenych v ndvodu k pouzivani,

e produkt nevykazuje zadné znaky, které zplsobily neodborné opravy
nebo vyvolaly nespravné chemické nebo fyzikalni vlivy piisobici na
povrch produktu.

Kromé zaruky Vam pfislusi zakonna zéru€ni prava, ktera nejsou
zérukou omezena.

ADRESA SERVISU

Norbert Woll GmbH
Kundenservice
Heinrich-Barth-Strafie 7-11
D-66115 Saarbriicken

Tel. +49681/97049-0
info@woll.de

LIKVIDACE

Vyrobek a obalovy material prosim likvidujte vzdy podle predpist
platnych pro likvidaci v misté Vaseho bydlisté. V pfipadé dotazli
prosim kontaktujte prislu$nou firmu zabyvajici se likvidaci odpadu.

ZARUKA
Carbon steel: zaruka 10 let
e V ostatnim plati aktudIni zdkonné zaruéni podminky.

e V ostatnich zemich (mimo Némecko) mohou pfip. platit jiné
podminky zaruky/ruceni. Informujte se prosim u svého prodejce.
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