EXTRAORDINARY COOKWARE MADE IN GERMANY
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FUR LANGE FREUDE'RN'THREM WOLL'KOCHGESCHIR

Liebe Kundin, lieber Kunde,

im Original-Aluminium-Kokillenguss Stiick fir Stiick von Hand gegossen und mit einer
einzigartigen schnitt- und abriebfesten Hartgrundversiegel Das macht Ihr neues
WOLL-Profi-Guss-Produkt zum absoluten Star unter den Aluminium-Kochgeschirren und
sorgt dauerhaft fiir beste Kochergebnisse — energiesparend, gesund und fettarm.

Beachten Sie unsere Tipps fiir noch mehr SpaB am Kochen.




9 Tipps fiir noch mehr SpaB am Kochen!
A\ S 4

TIPP 1: Schnelle Gaumenfreuden mit wenig Energie: ~ td

ENERGIE Kochen mit Qualitat und Kdpfchen! -‘ ’-
In WOLL-Profi-Guss-Produkten wird die Warme besonders gut weitergeleitet und =
gespeichert — so kannen Sie die Temperatur auf kleinerer Heizstufe aufrechterhalten

und kochen besond i d. Sie verbrauchen z.B. 1/3 weniger Energie als mit
herkdmmlichen Eisenguss-Pfannen.

Noch mehr Energiespartipps:

 Verwenden Sie WOLL-Profi-Guss-Produkte, deren Boden dem Durchmesser der Herdplatte
entsprechen. 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 gleichméBig verteilt — auch bei Viereckpfannen oder der ovalen Fischpfanne!

 Bei einem Gasherd sollte der Durchmesser der Gasflamme nie griBer sein als der Durchmesser
des Bodens des WOLL-Profi-Guss-Produktes.

* Durch den besonders dicken WOLL-Thermoboden werden Speisen auch bei ausgeschalteter
Herdplatte lange warm gehalten.

© Wahlen Sie eine TopfgraBe, die dem Inhalt entspricht. Ein Topf sollte optimalerweise zu 2/3
gefillt sein.

* Gemiise wie z.B. Kartoffeln, Karotten oder Blumenkohl dampfen Sie am Besten ohne oder
mit wenig Flissigkeit im geschlossenen Topf oder in einer Kasserolle — das spart Energie, ist
gesiinder und schmeckt besser. Auch die Kochzeit reduziert sich dabei um 30 — 40%.

Die richtige Temperatur beim Braten:
WOLL-Profi-Guss-Produkte werden besonders schnell heiB!

WOLL-Profi-Guss-Produkte erreichen im Leerzustand bei hichster Heizstufe schon

nach drei Minuten eine Temperatur von bis zu 300 °C. Reduzieren Sie die Hitze

rechtzeitig, um ein gesundes und geschmackvolles Kochergebnis zu erzielen. Denn bei zu hohen
Temperaturen verbrennen Speisedle und Fette sehr schnell und hinterlassen zudem sogenannte
Teerharze auf der Pfannenoberflache, die unter Umstanden nicht mehr entfernt werden konnen

und die Antihaf haften beeintrachtigen.




So erhitzen Sie WOLL-Profi-Guss-Produkte richtig, wenn Sie mit Fett oder O1 braten oder backen:

o Erhitzen Sie Ihr WOLL-Profi-Guss-Produkt kurz im Leerzustand auf hdchster Heizstufe. Der
hochwertige Thermoboden erwéarmt sich sehr schnell und gleichmaBig.

o Schalten Sie rechtzeitig auf die gewiinschte Heizstufe zuriick und fiigen Sie Fett oder Ol und Ihr
Bratgut hinzu. (sehen Sie hierzu TIPP 3)

o Machen Sie den Kochldffeltest: um zu sehen, ob das Fett oder Ol die richtige Temperatur hat,
halten sie einen trockenen Holzlgffelstiel in das Fett. Bilden sich rundherum kleine Blaschen,
dann ist das Fett heiB genug. Es sollte nicht anfangen zu rauchen, denn dann beginnt es zu
verbrennen!

WOLL-Profi-Guss-Produkte eignen sich dank der hochwertigen Antihaftversiegelung aber auch

hervorragend fiir die fettfreie Zubereitung zum Beispiel von Fleisch:

* Beim fettfreien Braten von Fleisch erhitzen Sie Ihr WOLL-Profi-Guss-Produkt ca. 2 ¥2 Minuten
auf hachster Stufe. Die Temperatur konnen Sie mit dem Tropfentest priifen: spritzen Sie mit
einem nassen Finger ein paar Tropfen Wasser in das WOLL-Profi-Guss-Produkt — tanzen die
Tropfen auf dem Boden, hat es die richtige Temperatur; verzischen sie sofort, ist das WOLL-
Profi-Guss-Produkt schon zu heiB.

© Jetzt kdnnen Sie die Warme um ca. 30 % reduzieren.

o Bitte beachten Sie, dass das Fleisch Zimmertemperatur haben muss.

* Geben Sie das Fleisch nun in das WOLL-Profi-Guss-Produkt — es wird zunéchst leicht ankleben.

* Wenden Sie es, wenn es sich leicht vom Boden st und braten Sie auch die andere Seite
scharf an.

« Braten Sie Ihr Fleisch nun, bis es den gewiinschten Garzustand erreicht hat. Blutig: bei der
Daumenprobe kein Widerstand; Rosa: leichter Widerstand; Durchgebraten: das Fleisch gibt
kaum noch nach.

o Lassen Sie das Fleisch nach dem Braten noch ca. 5 Minuten im Ofen bei 90 °C ruhen.




TIPP Gesund genieBen:
FETTE & OLE Wihlen Sie richtig, denn nicht alle Fette mdgen Hitze!

Wahlen Sie je nach Zubereitung ein Ol oder Fett, das die gewiinschte Koch-
temperatur vertragt. Denn Fette und Ole haben eine unterschiedliche Hitze-
stabilitat, man spricht auch vom Rauchpunkt — das ist die Temperatur, bei der
die Fettverbrennung durch sichtbare Rauchentwicklung beginnt.

In der heiBen Kiiche, z.B. zum scharfen Anbraten von Fleisch oder bei der Zuberei-
tung von Gemiise im Wok, sind Speisefette und -6le mit einem hohen Rauchpunkt
besonders empfehlenswert:

o raffiniertes Disteldl (Rauchpunkt 266 °C)

o raffiniertes — oft auch als ,rein“ bezeichnetes — Olivendl (Rauchpunkt 242 °C)
o raffiniertes Rapsdl — auch von Ernéhr 4tern sehr ( 240 °C)
o raffiniertes Sonnenblumen-, Kokos-, Maiskeim-, Soja- oder Erdnussdl (220 — 232 °C)

© Palmkernfett (220 °C)

Fiir sanftes Anbraten, z.B. von Fisch oder Hilhnerbrust, oder die Zubereitung von Pfannen-
gerichten, wie z.B. Bratkartoffeln oder panierten Speisen, eignen sich:

© Traubenkerndl (190 — 210 °C)

 Butterschmalz (geklarte Butter; bis 205 °C)

 natives Olivendl extra (bis 190 °C)

Butter und Margarine vertragen nur ca.160 °C Hitze und werden héufig bei der Zubereitung
von Eiergerichten, panierten und mehlierten Speisen oder zum zarten Andiinsten von Gemiise
verwendet.

Achtung:

Diatfette und Diztmargarinen und die meisten nativen oder kaltgepressten Ole (z.B. natives
Distel- oder Sonnenblumendl) sind in der Regel nicht zum Braten geeignet! Achten Sie immer auf
die Hinweise der Hersteller auf den Verpackungen.

Laschen Sie brennendes Fett nicht mit Wasser, sondern mit einem Feuerldscher, einer Decke 0.4.



TIPP 4: Schnitt- oder Kratzspuren:
VERSIEGELUNG Kein Problem!

WOLL-Profi-Guss-Produkte sind robust und strapazierfahig. Die patentierte Hartgrundversie-
gelung macht die Bratflache extrem schnitt- und abriebfest. Sollten kleine Kratzspuren an
der Oberflache auftreten, kinnen Sie das Produkt unbedenklich weiterbenut-
zen — ohne Beeintrachtigung der Koch- und Brateigenschaften oder Ihrer
Gesundheit. WOLL-Profi-Guss-Produkte sind PFOA-frei*.

TIPP 5: Praktische Kiichenhelfer:
KUCHENHELFER Alles ist méglich!
Dank der widerstandsfahigen WOLL-Versiegelung kinnen Sie alle Kii

einsetzen, ob aus Holz, Kunststoff oder auch Metall. Oder nutzen Sie unsere praktischen WOLL-
Silikon-Kiichenhelfer — sie sind hoch hitzebestandig, sehr leicht zu reinigen, hygienisch und
verlangern die Lebensdauer unserer Produkte noch zusatzlich.

TIPP 6: Reinigung von WOLL-Profi-Guss-Produkten:
REINIGUNG Einfacher geht’s nicht!

Dank der hochwertigen Antihaftversiegelung reichen heiBes Wasser und etwas Spiilmittel nach
jedem Gebrauch aus und alles ist blitzschnell sauber. Alle WOLL-Profi-Guss-Produkte sind aber
auch spilmaschinengeeignet.

Bitte kochen Sie Ihr Woll-Produkt vor dem ersten Gebrauch drei Mal griindlich aus.

TIPP 7: Kochen auf Cerankochfeldern:
CERAN Hoch die Pfannen!

Beim Hin- und Herschieben von WOLL-Profi-Guss-Produkten auf Cerankochfeldern kinnen
Schmutzpartikel zwischen Aluminium-Boden und Kochfeld den Boden und das Ceranfeld
zerkratzen. Fiir diese Schaden konnen wir leider keine Haftung ibernehmen. Heben Sie WOLL-
Profi-Guss-Produkte beim Versetzen daher immer an.

* Unter Einhaltung der gesetzlichen Grenzwerte gemaB VO (EG) Nr. 1907/2006.



TIPP 8: Kochen mit Induktion:
INDUKTION Energiesparend — sauberer — schneller!

Auch wenn Sie mit Induktion kochen, sind WOLL-Profi-Guss-Produkte genau das Richtige.
Beim Kochen mit WOLL-Induktionskochgeschirr wird direkt im vollflachigen Induktionsboden
ein starkes Magnetfeld erzeugt. Die Hitze entsteht also exakt dort, wo sie gebraucht wird und
verteilt sich gleichméaBig. Das bedeutet: Sie sparen Energie und kénnen Speisen noch schneller
und préziser erhitzen. Schmutz auf dem Herd rund um das WOLL-Profi-Guss-Produkt asst sich
problemlos entfernen, denn dieser Bereich bleibt nahezu kalt.

Doch aufgepasst: Induktionskochfelder sind haufig 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.

Um Schaden am Induktionskochfeld zu vermeiden, heben Sie WOLL-Profi-Guss-Produkte beim
Versetzen immer an.

TIPP 9: Beim Frittieren: A
FUR IHRE SICHERHEIT Verwenden Sie einen hohen Topf oder Brater.
Diesen hachstens bis zur Halfte mit Fett fiillen, dadurch vermeiden

Sie Ver durch iiberschd Fett. Achtung: Fett nicht Giberhitzen (max. Fett-
temperatur 180 °C). Keinen Deckel verwenden.

Hebegriffe und iffe:
Bei WOLL-Profi-Guss-Produkten mit eingegossenem Hebegriff (Gussgriff) oder Edelstahlgriffen
verwenden Sie immer Topflappen, da diese aufgrund der guten Warmeleitfahigkeit heiB werden.

Feste Stiele, Seitengriffe und Deckelkndpfe sind backofenfest bis 250 °C

Abnehmbare Stiele von WOLL-Profi-Guss-Produkten sind nicht backofenfest.
Fiir die Verwendung im Backofen miissen die abnehmb Stiele immer

werden.

Umgang mit ilen: Dank der ei Messingtiille kann die Griffschraube
bedenkenlos nachgezogen werden.




FOR MANHEARMF ENJOYMENTOF YUUR
WOLL COOKWARE!

Dear customer,

Individually cast by hand using our original aluminium casting process, and with a
unique cutting- and abrasion resistant hard base coating: This is what makes your new
WOLL professional cast product the absolute star amongst aluminium cookware, and will
ensure the best cooking results for a long time — energy-saving, healthy and low in fat.

And for even more fun when cooking, follow our tips.




9 tips for even more fun when cooking!
A\ S 4

TIP1: Tempting low-energy treats quickly: ~ td

ENERGY Cooking with quality makes sense! -< ’-
In a WOLL professional cast product the heat is distributed and stored particularly E
well —which means you can keep the temperature turned down and make great

energy savings while cooking. For example, you will use 1/3 less energy than when using
traditional cast iron pans.

Even more energy-saving tips:

 Use a WOLL professional cast product whose base is the right diameter for the hotplate.
Hotplates which are too large consume unnecessary energy. The high quality and good heat

ductivity of the WOLL thy base mean that even with smaller hotplates the heat is evenly

distributed — even with square pans or the oval fish pan!

© When using a gas hob, the diameter of the gas flame should never be larger than the diameter
of the base of the WOLL professional cast product.

* Due to the especially thick WOLL thermo-base, food will stay warm for longer even when you
have turned the hotplate off.

 Choose a pot size to suit the contents. Ideally a pot should be 2/3 full.

 \legetables such as potatoes, carrots or cauliflower are best steamed without liquid or with
only a little liquid, in a closed pot or casserole — this saves energy, is healthier and vegetables
taste better. And the cooking time can be reduced by around 30 — 40 %.

TIP2: The right temperature when frying:

HEATING WOLL professional cast products get hot particularly quickly!

When empty, WOLL professional cast products reach a temperature of up to 300° C

in just three minutes when you use the highest heat setting. Reduce the heat in good

time so as to obtain healthy and tasty cooking results. If the temperature is too high, cooking

oils and fats can burn very quickly and also leave so-called tar resins on the surface of the pan,
which under some circumstances can not be removed and will damage the non-stick properties.




This is how you heat up your WOLL professional cast product correctly when frying with fat or oil

or when baking:

 Heat up your WOLL professional cast product briefly while empty using the highest heat set-
ting. The high-quality cast base heats up very quickly and evenly.

© Turn down to the required temperature and add fat or oil and the food to be fried. (See TIP 3)

Do the wooden spoon test in order to see whether the fat or oil is at the right temperature - put
the handle of a dry wooden spoon into the fat. If small bubbles form around it then the fat is
hot enough. It should not start to smoke as this is the point at which it can catch fire!

The high-quality non-stick coating on WOLL professional cast products makes them best suited
to fat free frying of, for example, meat:

* When fat free frying meat, your WOLL professional cast products should be heated up for
approx. 2 Y2 minutes at maximum power. The temperature can be tested by means of the so
called drop test: wet your finger and flick a couple of droplets of water into the WOLL profes-
sional cast product — if it spits, the WOLL professional cast product is too hot.

* Now reduce the temperature by about 30 %.

® Please ensure meat is at room temperature.

© Now, put the meat into the WOLL professional cast product — it will stick slightly at first.

 Turn it when it loosens slightly from the base and seal the other side quickly, too.

o Fry the meat until your personal preference is achieved.

Rare — using the so called thumb test, no resistance should be felt; Medium — slight resist-
ance is felt; Well done — hardly any movement at all should be felt.

o After frying place the meat into a pre-heated oven at 90 °C for approximately 5 minutes.




TIP 3: For healthy enjoyment:
FATS & 0ILS Choose the right fats, because they don't all like heat!

Depending on what you are cooking, choose an ol or fat which will withstand the
desired cooking temperature. Fats and oils have different levels of stability when
heated; we also talk about the smoke point, in other words the temperature at
which the fat starts to burn, which becomes apparent as smoke develops.

When cooking at high temperatures, for example for searing meat or when

preparing vegetables in a wok, then cooking fats and oils with a high smoke point
are especially recommended:

o refined safflower oil (smoke point 266 °C)

o refined — and often also referred to as “pure” — olive oil (smoke point 242 °C)

o refined colza oil — also strongly recommended by nutritionists (smoke point 240 °C)
o refined sunflower, coconut, corn, soya or groundnut oil (220 — 230 °C)

 palm kernel oil (220 °C)

For gentle roasting, for example for fish or chicken breasts, or for preparing pan-roasted dishes
such as roast potatoes or breaded dishes, the most suitable fats or oils are:

o grape seed oil (190 — 210 °C)

 concentrated butter (clarified butter; up to 205 °C)

o extra virgin olive oil (up to 190 °C)

Butter and margarine can tolerate heat of around 160 °C and are often used in the preparation
of egg and flour-based or breaded dishes, or for gently sweating vegetables.

Caution:

Diet fats and diet margarines and most virgin or cold-pressed oils (such as virgin safflower
or sunflower oil) are generally not suitable for frying! Always take note of the manufacturer’s
information on the packaging




TIP 4 Cutting or scratch marks:
COATING No problem!

WOLL professional cast products are robust and ing. The patented hard-base coating
makes the frying surface extremely resistant to cutting and abrasion. If small
scratch marks should appear on the surface, the product can still be used
without any concerns — and without affecting its cooking and frying proper-
ties or your health. WOLL professional cast products are PFOA-free*.

TIP 5: Practical utensils:
KITCHEN UTENSILS Anything is possible!

Due to the highly resistant WOLL coating you can use all your kitchen utensils without any
problems, whether they are made of wood, plastic or even metal. Or why not use our practical
WOLL silicone utensils — they are highly heat-resistant, very easy to clean, hygienic and also
further extend the life of our products.

TIP 6: Cleaning WOLL Professional Cast Products:
CLEANING Nothing could be easier!

Thanks to the high quality non-stick coating you only need hot water and a little detergent after
every use, and everything will be sparkling clean as quick as a flash. But all WOLL professional
cast products are also dishwasher-proof.

Please boil out your Woll product three times before first use.

TIP7: Cooking on Ceran hobs: @
CERAN Up with the pans!

When moving WOLL professional cast products around on ceramic hobs, small particles of dirt in
between the aluminium base and the hob can scratch the base of the pan and the ceramic hob.
Unfortunately we are unable to accept any liability for these. You should therefore always lift
WOLL professional cast products when moving them.

* In compliance with the legal limits according to REGULATION (EC) No 1907/2006.



TIP 8: Cooking with induction:
INDUCTION Energy-saving — cleaner — faster!

WOLL professional cast products are just right for cooking with induction too.When you cook with
WOLL induction cookware, a strong magnetic field is created directly in the induction base which
covers the entire area of the pan. So the heat is produced exactly where it is needed and is evenly
distributed. Which means: You save energy and can heat up your food even faster and more
accurately. Dirt on the hob around the WOLL professional cast products can easily be removed as
this area remains almost cold.

But watch out: Induction hobs are often equipped with magnetic field sensors around the edge,
which detect whether the pots and pans are suitable for induction. The diameter of the cooking
area should therefore correspond to the size of the base of your cookware. Otherwise this will not
be recognized as suitable for induction cooking.

To avoid damaging your induction hob, always lift WOLL professional cast products when moving
them.

FOR YOUR SAFETY Use a high sided pot or roasting tin.

Fill this halfway at most with fat so as to avoid being burned by
fat foaming over. Caution: Do not overheat fat (max. fat temperature 180 °C). Do not use a lid.
Moulded and stainless steel handles:
For WOLL professional cast products with moulded (cast) handles or stainless steel handles you
should always use an oven glove, as due to their good heat conductivity these become hot.
Fixed handles, side handles and lid knobs are oven-resistant up to 250 °C
(Logic series: fixed handles and lid knobs up to 220 °C) and become hot in the oven. Use oven
gloves.
Removable handles:
The removable handles on WOLL professional cast products are not ovenproof. Should you
wish to use your WOLL professional cast product in the oven the detachable handle should be
removed first.



PROFITEZ PENDANT DE'LONGUES ANNEES DEVOS USTENS
"CUISINE WOLL !

Cher/Chere client(e),

Un coulage d’aluminium réalisé a la main, piéce par piéce, selon le procédé original du
moulage en coquille et un revétement dur anti-coupures et anti-abrasion : telles sont
les caractéristiques qui font de votre nouveau produit WOLL de qualité professionnelle le
summum en matiére d’ustensile de cuisine en fonte d’aluminium et qui vous assurent
pendant de longues années une cuisine de qualité — économe en énergie, saine et a
faible teneur en matiéres grasses.

Et pour prendre encore plus de plaisir a cuisiner, suivez nos conseils.




9 astuces pour prendre encore plus de plaisir a cuisiner !
\SN 4

ASTUCE 1 Dnlpr pour les économies d’énergie donne des résultats ~ L d
L'ENERGIE rapides : } o - -
Cuisiner avec des ustensiles de qualité, c’est tout
simplement faire preuve de bon sens ! E

Les produits en fonte d’. alum|mum WOLL de qualité professionnelle sont
des condi et de chaleur par efficaces — vous pouvez donc
maintenir la température a un niveau peu élevé et faire d'importantes économies d’énergie en
cuisinant. Vous utilisez par exemple un tiers d'énergie en moins qu'avec une casserole en fonte
traditionnelle.

Encore plus d'astuces pour économiser de I'énergie :

o Utilisez produits en fonte d’aluminium WOLL de qualité professionnelle de maniére a ce que
le diametre du fond soit adapté a celui de la plaque de cuisson. Les plaques de cuisson trop
larges consomment de I'énergie inutilement. La grande qualité et I'excellente conductivité
du fond thermique WOLL permet de répartir la chaleur uniformément, méme sur de petites
plaques — et méme dans le cas des poéles carrées ou des poéles a poisson ovales !

 Lorsque vous utilisez les produits sur une plaque au gaz, le diamétre de la flamme ne doit
jamais étre supérieur a celui du fond du produit en fonte d’aluminium WOLL de qualité
professionnelle.

 Grace a I'épaisseur exceptionnelle du fond thermique des ustensiles WOLL, les aliments restent
au chaud plus longtemps, méme si vous avez éteint votre plaque de cuisson.

 Choisissez |a taille de votre poéle en fonction de la quantité d'aliments que vous souhaitez y
cuire. Idéalement, une poéle devrait étre remplie aux deux tiers.

 Les légumes comme les pommes de terre, les carottes ou les choux-fleurs sont plus savoureux
s'ils sont cuits a la vapeur sans ou avec trés peu de liquide, dans une poéle ou une casserole
couverte — cela économise de I'énergie, c'est plus sain et les Iégumes ont meilleur godt. Le
temps de cuisson peut ainsi 8tre réduit d'environ 30 a 40 %.

ASTUCE 2: La bonne température lors de la friture :
CHAUFFAGE Les produits en fonte d’aluminium WOLL de qualité
professionnelle chauffent particuliérement vite !

Avides, les produits en fonte d’aluminium WOLL de qualité professionnelle peuvent

atteindre des températures pouvant aller jusqu'a 300 °C aprés seulement trois minutes en
réglant la plaque de cuisson & son maximum. Réduisez ensuite le feu pour obtenir des aliments
sains et savoureux.



Si la température est trop élevée, les huiles et matieres grasses de cuisson briilent trés rapide-
ment et peuvent produire sur la surface de la poéle des résines ou goudrons qui, dans certaines
circonstances, sont impossibles a nettoyer et altérent les propriétés antiadhésives de I'ustensile.

Voici comment chauffer les produits en fonte d’aluminium WOLL de qualité professionnelle,

lorsque vous les utiliser pour une cuisson (au four ou non) en utilisant de la matiere grasse :

 Chauffez votre produit en fonte d’aluminium WOLL de qualité professionnelle brievement &
vide en le mettant sur la plaque de cuisson réglée a son maximum. Le fond thermique de haute
qualité chauffe tres rapidement et de maniére homogéne.

© N'oubliez pas de repasser a temps au niveau de cuisson souhaité avant de rajouter la matiere
grasse et les denrées que vos souhaitez faire cuire. (cf. Astuce numéro 3)

o Faites le test de la cuiller : pour vérifier que la graisse ou I'huile de cuisson a atteint la bonne
température, vous pouvez plonger le manche sec d’une cuillére en bois dans la matiére grasse.
Lorsque de petites bulles se forment tout autour, la matiére grasse est suffisamment chauffée.
Il ne faut pas que de la fumée commence a se former, car dans ce cas, la matiére grasse est
trop chaude !

Gréce a leur revétement antiadhésif haut de gamme, produits en fonte d’aluminium WOLL de
qualité professionnelle sont aussi parfaitement adaptés a la cuisson et les préparations sans
matiéres grasses, par exemple de viandes :

* Lors de la cuisson des viandes sans matiére grasses, vous pouvez utiliser votre produit en
fonte d’aluminium WOLL de qualité professionnelle en le laissant sur la plague de cuisson a
son niveau maximum pendant environ 2 Y2 minutes. Vous pouvez vérifier la température grace
au test dit de la goutte d'eau : avec les doigts, aspergez votre produit en fonte d'aluminium
WOLL de qualité professionnelle de quelques gouttes d’eau — si les gouttes d’eau courent
sur le fond de la poéle, c’est qu ‘elle est a la bonne température, si ces gouttes s'évaporent
de maniére instantanée, le produit en fonte d’aluminium WOLL de qualité professionnelle est
déja trop chaud.

© Réduisez ensuite la température d’environ 30 %.

 Assurez-vous que la viande est & température ambiante.

* Déposez maintenant la viande dans le produit en fonte d’aluminium WOLL de qualité profes-
sionnelle et |a viande va d’abord rester un peu collée.

 Retournez le morceau de viande lorsqu'il commence a se décoller un peu du fond pour le saisir
également de I'autre coté.

* Faites revenir la viande jusqu'a obtenir la cuisson qui convient a vos goiits. Saignant —en
vérifiant a I'aide du test du pouce, aucune résistance ne se fait sentir ; A point — une légere
résistance se fait sentir ; Bien cuit — quasiment aucun mouvement n’est perceptible.

® Aprés cuisson, placez la viande dans un four préchauffé a 90 °C pendant environ 5 minutes.




ASTUCE 3 : Pour une cuisine saine :
MATIERES GRASSES Choisissez la matiére grasse adaptée, car toutes
ET HUILES ne sont pas adaptées a la cuisson !

Selon ce que vous cuisinez, choisissez une huile
ou une matiére grasse qui va résister a la température de cuisson désirée. Les
matiéres grasses et les huiles ont des niveaux de stabilité différents lors de la w
cuisson. On parle aussi de point de fumée, en d'autres termes, la température a
laquelle le corps gras commence a briler, ce qui est visible quand de la fumée apparait.

En cas de cuisson & haute température, par exemple pour saisir de la viande ou cuire des

légumes dans un wok, utiliser des matiéres grasses et des huiles de cuisson ayant un point de

fumée élevé est particulierement recommandé :

o huile de carthame raffinée (point de fumée a 266 °C)

o huile d'olive raffinée — souvent appelée « pure » (point de fumée & 242 °C)

o huile de colza raffinée — é fortement ée par les nutritionnistes (point de
fumée & 240 °C)

o huile raffinée de tournesol, de noix de coco, de mais, de soja ou d'arachide (220 — 230 °C)

o huile de palmiste (220 °C)

Pour une cuisson douce, par exemple pour le poisson ou les escalopes de poulet, ou pour les ali-
ments frits comme les pommes de terre frites ou les préparations panées, les matiéres grasses
ou les huiles les plus appropriées sont :

o huile de pépins de raisin (190 — 210 °C)

o beurre concentré (beurre clarifié, jusqu'a 205 °C)

o huile d'olive extra vierge (jusqu'a 190 °C)

Le beurre et la margarine peuvent supporter une chaleur de I'ordre de 160 °C et sont souvent
utilisés dans les préparations a base d’ceuf ou panées, ou pour faire revenir doucement les
légumes.

Attention :

Les matieres grasses ou les margarines allégées et la plupart des huiles vierges ou a pression a
froid (comme I'huile de carthame ou de tournesol vierge) ne sont généralement pas adaptées a
la friture ! Tenez toujours compte des indications du fabricant figurant sur I'emballage.



ASTUCE 4 : Traces de coupures ou égratignures du revétement :
REVETEMENT Aucun probléme !

Les produits en fonte d'aluminium WOLL de qualité professionnelle sont robustes et résistants.
Le revétement dur breveté offre une surface extrémement résistante aux coupures
et a 'abrasion. En cas d’apparition de petites traces de rayures a la surface,
vous pouvez continuer d'utiliser le produit sans aucun risque — sans altérer
ses propriétés de cuisson ou de friture ni mettre en danger votre santé. Les
produits en fonte d'aluminium WOLL de qualité professionnelle sont garantis
sans PFOA™.

ASTUCE 5 : Accessoires pratiques :
ACCESSOIRES DE Tout est possible !

Gréace au revétement WOLL trés haute résistance, vous pouvez utiliser
tous vos accessoires de cuisine sans aucun probléme, qu'ils soient
en bois, en plastique ou méme en métal. Mais pourquoi ne pas utiliser les accessoires WOLL
en silicone trés pratiques ? lls sont hautement résistants a la chaleur, trés faciles a nettoyer
et parfaitement hygiéniques et permettent également de prolonger la durée de vie des produits
WOLL.

ASTUCE 6 : Nettoyer vos produits en fonte d’aluminium WOLL de qualité
NETTOYAGE professionnelle :

Rien de plus simple !

CUISINE

Grace au revétement antiadhésif de qualité supérieure, il suffit d’un peu d’eau chaude et de
liquide vaisselle aprés chaque utilisation, et votre récipient sera impeccablement propre en
un éclair. Mais tous les produits en fonte d'aluminium WOLL de qualité professionnelle sont
également lavables en lave-vaisselle.

ASTUCE 7 : Cuisiner avec une plague de cuisson vitrocéramique :
VITROCERAMIQUE Haut les poéles !

En frottant les produits en fonte d"aluminium WOLL de qualité professionnelle sont sur les
plaques de cuisson vitrocéramique, de fines particules se trouvant entre le fond en aluminium

et la plaque de cuisson peuvent rayer a la fois le fond et la plaque en CERAN. Malheureusement,
nous ne saurions étre tenus pour de ce type de d Veuillez toujours
soulever produits en fonte d'aluminium WOLL de qualité professionnelle lorsque vous les changer
de place ou de plaque de cuisson.

* En conformité avec les limites Iégales selon le REGLEMENT (CE) No 1907/2006.




ASTUCE 8 : Cuisiner avec une plaque a induction :
INDUCTION Econome en énergie — plus propre — plus rapide !

Les produits en fonte d"aluminium WOLL de qualité professionnelle sont
également parfaitement adaptés a la cuisson a induction. Lorsque vous cuisinez avec des
ustensiles de cuisine a induction WOLL, un fort champ magnétique se crée directement dans
le revétement a induction qui recouvre tout le fond de la poéle. La chaleur est donc produite
exactement 13 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 plague de cuisson et tout autour du
produit en fonte d’aluminium WOLL de qualité professionnelle peuvent étre enlevées sans aucun
probléme, 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 & induction. Le diamétre de la zone de cuisson doit donc correspondre a la taille du fond
de votre récipient sinon il ne sera pas reconnu comme approprié a la cuisson par induction. Pour
éviter d’endommager la plague de cuisson a induction, veuillez toujours soulever le produit en
fonte d'aluminium WOLL de qualité professionnelle pour le déplacer ou le changer de plaque pour
éviter ainsi tout frottement.

ASTUCE 9: Lorsque vous faites frire :
POUR VOTRE SECURITE Utilisez une casserole ou une sauteuse a
bords hauts.
Remplissez-la de graisse jusqu'a mi-hauteur au maximum afin d'éviter toute bralure au cas
ol la graisse déborderait. Attention : ne surchauffez pas la graisse (la température ne doit pas

dépasser 180 °C). N'utilisez pas de couvercle.

Poignée moulée : Les produits WOLL en fonte d'aluminium de qualité professionnelle coulés
d'une seule piece et disposant d'un manche (manche coulé) doivent toujours étre manipulés
avec des gants, car ceux-ci peuvent atteindre des températures trés élevées en raison de leur
excellente conductivité thermique.

Les poignées et boutons de couvercle fixes peuvent passer au four jusqu'a une chaleur de
250 °C (série Logic : poignées et boutons de couvercle jusqu’a 220 °C) ol ils deviennent tres
chauds. Utilisez des maniques.

Manches amovibles Les manches amovibles des produits professionnels en fonte d'aluminium
de chez WOLL ne résistent pas a une utilisation au four.

Pour utiliser les produits dans un four, il convient de toujours déposer le manche avant
d'enfourner le produit.



5 N ¥4
USUFRUISCA A’I.MO DEI PRODOTTI WOLL

Caro cliente,

il nostro processo di pressofusione dell'alluminio e 'unicita del rivestimento di base
resistente ai tagli e alle abrasioni sono le caratteristiche che distinguono la Sua padella
WOLL da tutte le altre pentole in alluminio. | migliori risultati di cottura sono garantiti
per molti anni: bassi consumi, cibi sani e pochi grassi.

Prima del primo utilizzo, lavare la padella con acqua calda e poco detersivo.

Segua i nostri consigli per un piacere ancora maggiore in cucina.




9 consigli per cucinare con piacere
\SN 4

CONSIGLIO Piatti prelibati veloci e con bassi consumi: ~ -
ENERGIA Una cucina di qualita & una scelta intelligente! - -
=

| prodotti WOLL assicurano una distribuzione e una conserva-

zione ottimale del calore, permettendo di cucinare a temperature

basse e quindi di risparmiare molta energia durante la cottura.
Per esempio, rispetto alle tradizionali padelle in ghisa, i consumi vengono ridotti di 1/3.

Altri consigli per risparmiare energia:

 Usare un prodotto WOLL con una base del diametro corrispondente alla piastra. Le piastre
troppo grandi comportano uno spreco di energia. Il fondo termico WOLL, grazie all'elevata qualita
e all'ottima conduttivita del calore, permette una distribuzione omogenea del calore anche
quando si utilizzano piastre di piccole dimensioni, perfino con padelle quadrate o padelle ovali
da pesce.

 Se si usa un piano di cottura a gas, la fiamma del gas non deve mai superare il diametro della
base del prodotto WOLL che state utilizzando.

o || fondo termico WOLL, particolarmente spesso, manterra il cibo caldo pit a lungo, anche dopo
aver spento la piastra.

 Scegliere pentole con dimensioni adatte al contenuto, che dovrebbe occupare 2/3 della pentola.
o £ meglio cuocere a vapore le verdure come patate, carote o cavolfiori utilizzando una pentola
con coperchio 0 una casseruola con poco o nessun liquido: questi accorgimenti fanno consumare
meno energia, permettono una cucina pit sana e danno un sapore migliore alle verdure. Inoltre,
il tempo di cottura pud essere ridotto del 30 - 40%.

CONSIGLIO 2 La giusta temperatura per la frittura:

PN | prodotti WOLL si scaldano con particolare velocita!

Da vuoti, i prodotti WOLL raggiungono una temperatura di 300° C in soli tre minuti

utilizzando il livello massimo di calore. Per una cottura sana e saporita, il calore deve essere
ridotto tempestivamente. Se la temperatura & troppo elevata, gli oli e i grassi di cottura possono
bruciare molto facilmente e lasciare residui neri simili al catrame sulla superficie della padella
che, in determinate circostanze, non possono essere rimossi e causano il danneggiamento del
rivestimento antiaderente.
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Ecco come scaldare correttamente il Suo prodotto WOLL per la frittura o la cottura al forno con
olio 0 condimenti:

o Scaldare brevemente il prodotto WOLL vuoto alla massima temperatura. Il fondo pressofuso di
alta qualita si scalda molto velocemente e in modo uniforme.

© Abb. la al livello desit e aggiungere il i o l'lio e gli alimenti
da friggere. (Vedere CONSIGLIO 3)

o Eseguire il test del cucchiaio di legno per verificare che la temperatura dell’olio sia corretta:
mettere il manico di un cucchiaio di legno asciutto nell’olio. Se attorno al manico si formano
delle piccole bolle, la temperatura & corretta. La formazione di fumo indica che la temperatura &
troppo elevata e che potrebbe bruciare!

Grazie all'elevata qualita del rivestimento antiaderente, i prodotti WOLL sono particolarmente
adatti alla cottura senza grassi di alimenti come la carne:

 Per |a cottura senza grassi della carne, i prodotti WOLL devono essere scaldati per circa 2
minuti e mezzo alla massima temperatura. Per verificare la temperatura, & possibile eseguire

il test della goccia: bagnare le dita e far cadere alcune gocce di acqua sul prodotto WOLL; se
sfrigolano, la temperatura ¢ troppo elevata.

e Ridurre la potenza del piano cottura di circa il 30%.

o Verificare che la carne sia a temperatura ambiente.

 Mettere la carne nel prodotto WOLL; all'inizio si attacchera leggermente.

 Quando & possibile staccarla facilmente dal fondo, girarla e far rosolare velocemente anche
I'altro lato.

 Cuocere la carne fino al grado di cottura demderato Al sangue: con la cosiddetta prova del
pollice non si dovrebbe percepire alcuna ; media: si percepisce una leggera

ben cotta: non si dovrebbe percepire alcun cedimento.
e Lasciare riposare la carne nel forno a 90 °C per circa 5 minuti.




Gusto e salute:
CONSIGLIO 3: E importante scegliere i condimenti giusti, perché
GRASSI E OLI non tutti sono compatibili con il calore!

A seconda degli alimenti da cucinare, & importante scegliere un olio che resista
alla temperatura di cottura desiderata. Ciascun olio ha un proprio livello di
stabilita termica che viene definito “punto di fumo”, ovvero la temperatura a cui
il grasso inizia a bruciare, riconoscibile dalla formazione di fumo.

Per cucinare a temperature elevate, per esempio rosolare a fuoco vivo la carne o preparare le
verdure nel wok, si raccomanda di utilizzare oli con un punto di fumo elevato:

o olio di cartamo extravergine (punto di fumo 266 °C)

* olio extravergine di oliva (punto di fumo 242 °C)

* olio di colza extravergine (punto di fumo 240 °C) - raccomandato da nutrizionisti

* olio girasole, mais, soia o arachidi (220 - 232 °C)

o olio di semi di palma (220 °C)

Per una rosolatura delicata, per esempio il pesce o petto di pollo, oppure per preparare in padella
patate o alimenti impanati, i grassi e gli oli piti indicati sono:

© olio di vinaccioli (190 - 210 °C)

 burro concentrato (burro chiarificato; fino a 205 °C)

o olio extravergine di oliva (fino a 190 °C)

Il burro e la margarina possono sopportare temperature attorno ai 160 °C e sono spesso impie-
gati per la preparazione di uova, piatti infarinati o impanati oppure per scaldare le verdure.

Attenzione:

Margarine e grassi dietetici e la maggior parte degli oli vergini o extravergini (per esempio olio
di cartamo vergine o olio di girasole vergine) non sono adatti per friggere! Prestare sempre
attenzione alle istruzioni del produttore sulla confezione.

Non spegnere una fiamma originata dai grassi con acqua. Utilizzare un estintore, una coperta,
ecc.



CONSIGLIO 4: Tagli o graffi:
RIVESTIMENTO Nessun problema!

| prodotti WOLL sono robusti e resistenti. Il rivestimento brevettato del

fondo rende la superficie di cottura estremamente resistente ai tagli e alle
abrasioni. Se sulla superficie dovessero formarsi dei piccoli graffi, & possibile
continuare a utilizzare il prodotto senza problemi: non si verificheranno
ripercussioni sulle proprieta di cottura e frittura o pericoli per la salute. |
prodotti WOLL non contengono PFOA.

CONSIGLIO 5: Utensili pratici:
UTENSILI DA CUCINA Tutto & possibile!

Il rivestimento WOLL a elevata resistenza permette di utilizzare senza problema qualsiasi
utensile da cucina, sia di legno che di plastica o perfino di metallo. O utilizzare i pratici utensili
in silicone WOLL — sono altamente resistenti al calore, facili da pulire, igienici e prolungono la
longevita dei prodotti WOLL.

CONSIGLIO 6: Lavaggio dei prodotti WOLL:
LAVAGGI0 Niente di pi semplice!

Grazie all'elevata qualita del rivestimento antiaderente, dopo ogni utilizzo & sufficiente
utilizzare acqua calda e un po’ di detergente per un lavaggio rapido e ottimale. Inoltre,
tutti i prodotti WOLL possono essere lavati in lavastoviglie.

CONSIGLIO 7: Uso di piani di cottura in vetroceramica:
VETROCERAMICA Padelle in alto!

Non strisciare qualsiasi padella o pentola sui piani di cottura a induzione o in ceramica
in quanto potrebbero graffiarsi. La garanzia non copre questi danni. £ quindi necessario
sollevare sempre i prodotti prima di spostarli.




CONSIGLIO Cottura a induzione:
INDUZIONE Risparmio energetico, maggiore pulizia e pil velocita!

| prodotti WOLL sono perfetti anche per la cottura a induzione. Quando si usano le pentole a
induzione WOLL, nella base a induzione si crea un forte campo magnetico che copre tutta I'area
della padella. In questo modo, il calore viene prodotto dove necessario e distribuito uniforme-
mente. Cio permette di consumare meno energia e riscaldare gli alimenti con una velocita e una
precisione ancora maggiori. E possibile pulire il piano intorno al prodotto WOLL perché questa
area rimane praticamente fredda.

Attenzione: i piani di cottura a induzione sono spesso dotati di sensori di campo magnetico lungo
il bordo che rilevano se le pentole sono adatte alla cottura a induzione. Il diametro dell’area di
cottura deve quindi corrispondere alle dimensioni della base della pentola. In caso contrario, la
pentola non verra riconosciuta dal piano cottura. Per evitare di danneggiare il piano a induzione,
occorre sempre sollevare i prodotti prima di spostarli.

CONSIGLIO 8: Per la frittura a immersione:
PER LA SICUREZZA Usare una padella o una casseruola con i bordi alti.
Riempire a meta la pentola con olio per evitare bruciature. Attenzione: Non scaldare C

troppo I'olio (temperatura massima 180 °C). Non usare coperchi.

Manici: Per maneggiare qualsiasi di cottura igliamo di ind un guanto
da forno.

| manici fissi, i manici laterali e i pomelli dei coperchi possono essere utilizzati in forno a una
temperatura massima di 250 °C

Manici removibili: | manici removibili WOLL non possono essere utilizzati in forno. L'uso in forno
dei prodotti WOLL & possibile solo dopo aver rimosso i manici removibili.




Estimados clientes:

Fundido individualmente a mano con fundicidn original de aluminio en coquilla y con un

singular fondo esmaltado resistente a los cortes y a la abrasion: esto es lo que hace que

su nuevo producto WOLL-Profi-Guss sea la auténtica estrella entre las baterias de cocina
de aluminio y que ofrezca los mejores resultados para una cocina saludable, baja en

grasas y que ahorra energia.

Tenga en cuenta nuestros consejos para sacarle més partido a la cocina.




9 consejos para sacarle mas partido a la cocina

CONSEJO 1: Disfrutar rapidamente de los placeres del paladar ~ Ve P
ENERGIA con menos energia: -‘ ’-
Cocina ingeniosa y de calidad
En los productos WOLL-Profi-Guss, el calor se conduce y -
almacena de forma especialmente ptima , por lo que usted puede mantener la temperatura al
minimo y cocinar con un significativo ahorro de energia. Usted consume 1/3 menos de energia
que la necesaria, p. e]., en las sartenes de hierro fundido convencionales.

Mas consejos de ahorro de energia:

o Utilice productos WOLL-Profi-Guss, cuya base se adapta al didmetro de las placas de la
cocina. Las placas demasiado grandes derrochan energia. El calor se distribuye uniforme-
mente gracias a la alta calidad y a la buena conductibilidad del fondo termodifusor WOLL,
también con placas algo més pequefias e incluso utilizando sartenes cuadradas o sartenes
ovaladas para pescado.

 En una cocina de gas, el diametro de la llama de gas no debe ser nunca mayor que el didmetro
de la base del producto WOLL-Profi-Guss.

o Gracias al fondo termodifusor especialmente grueso de WOLL, los alimentos se pueden
mantener calientes durante mas tiempo incluso con la placa apagada.

o Elija el tamafio de olla apropiado para las cantidades que quiera cocinar. Lo 6ptimo seria
llenar 2/3 de la olla.

e Usted podrd cocinar mucho mejor al vapor verduras, como p. ej. patatas, zanahorias o coliflor,
sin o casi sin liquido con la olla cerrada o en una cacerola. Esto ahorra energia, es mas
saludable y sabe mejor. El tiempo de coccion también se reduce asi en un 30 0 40 %.

CONSEJO 2: La temperatura correcta para freir:
CALENTAR ilos productos WOLL-Profi-Guss se calientan de forma
especialmente rapida!
Si se encuentran vacios, los productos WOLL-Profi-Guss alcanzan ya una temperatura de hasta

300 °C a los tres minutos en el nivel de calentamiento més elevado. Reduzca convenientemente
el calor para obtener una cocina sana y sabrosa.



Tenga en cuenta que a temperaturas demasiado altas los aceites y las grasas se queman muy
rapido y dejan asi residuos de alquitran en la superficie de la sartén que tal vez ya no se puedan
quitar y perjudiquen sus caracteristicas antiadherentes.

Esta es la forma de calentar los productos WOLL-Profi-Guss para freir o asar con grasa o aceite:

o Caliente brevemente su producto WOLL-Profi-Guss vacio al nivel de calentamiento mas
elevado. La base térmica de alta calidad se calienta de forma muy rapida y uniforme.

 Regrese a su debido tiempo al nivel de calentamiento deseado y afiada grasa o aceite y lo que
desee asar (consulte para ello el CONSEJO 3)

* Haga la prueba de la cuchara de cocina: para ver si la grasa o el aceite han alcanzado la
temperatura adecuada, mantenga un mango de cuchara de madera seco dentro de la grasa.
Si se forman alrededor pequefias burbuijitas, la grasa estara lo bastante caliente. jNo deberia
comenzar a echar humo, porque en ese caso comenzara a quemar!

Gracias a su sellado antiadherente de alta calidad, los productos WOLL-Profi-Guss resultan

idoneos para cocinar sin grasa alimentos como p. ej. la carne:

e Para asar carne sin utilizar grasa, caliente su producto WOLL-Profi-Guss unos dos minutos
y medio al maximo nivel. Puede comprobar la temperatura con el test de la gota: lance con
el dedo mojado un par de gotas de agua al producto WOLL-Profi-Guss y si éstas bailan en el
fondo sera que ya se ha alcanzado la temperatura correcta; si se evaporan de inmediato, el
producto WOLL-Profi-Guss se habra calentado demasiado.

 Ahora puede reducir el calor alrededor de un 30 %.

« Por favor, procure que la carne esté a temperatura ambiente.

 Ahora introduzca la carne en el producto WOLL-Profi-Guss; al principio se pegara ligeramente.

D¢ la vuelta cuando se suelte ligeramente del fondo y ase bien el otro lado.

o Ase la carne hasta que haya alcanzado el punto deseado. Sangrante: si se presiona con un
dedo, cede con facilidad; en su punto: ofrece ligera resistencia; bien hecho: si se presiona,
ya no cede.

e Tras asarla, deje reposar la carne en el horno a 90 °C atn durante unos cinco minutos.




CONSEIO0 3: Comer sano:
GRASAS Y ACEITES Elija bien. No todas las grasas admiten el mismo calor.

Segun lo que vaya a cocinar, elija un aceite 0 una grasa que soporte la
temperatura deseada de coccidn. Tenga en cuenta que cada grasa o aceite tiene
una estabilidad térmica diferente o, como también se dice, un punto de humo
diferente. Este es la temperatura a partir de la cual la combustion de la grasa
produce humo visible.

En la cocina caliente, p. ej. para freir bien la carne o preparar verduras en wok,

son especialmente recomendables grasas y aceites alimenticios con un elevado

punto de humo:

o aceite de cardo refinado (punto de humo 266 °C)

o aceite de oliva refinado, también llamado «puro» (punto de humo 242 °C)

* aceite de colza refinado, también muy empleado en regimenes alimenticios (punto de humo
240 °C)

o aceite refinado de girasol, coco, maiz, soja o cacahuete (220 — 232 °C)

o grasa de palmiste (220 °C)

Para freir suavemente, p. ej. pescado o pechuga de pollo, o para preparar platos de sartén, como
p. j. patatas salteadas o rebozados, se puede utilizar:

* aceite de semillas de uva (190 — 210 °C)

. illa derretida illa clarificada; hasta 205 °C)

o aceite de oliva virgen extra (hasta 190 °C)

La mantequilla y la margarina solo resisten unos 160 °C de calor y se utilizan frecuentemente
en la preparacion de platos de huevos, de alimentos rebozados y enharinados y en el rehogado
suave de verduras.

Cuidado:

Por regla general, las grasas y margarinas de dieta y la mayoria de los aceites virgenes
prensados en frio (p. ]. aceite virgen de cardo o girasol) no son adecuados para freir. Fijese
siempre en las indicaciones del fabricante que van en el envase.




CONSEJO 4: Cortes o arafiazos:
ESMALTADO iNo se preocupe!

Los productos WOLL-Profi-Guss son solidos y resi El fondo Itad do confiere
a la superficie de coccién una extremada resistencia a los cortes y a la abrasién. Aunque
aparezcan pequefos arafiazos en la superficie, podra seguir utilizando el pro-
ducto sin peligro que esto no supone ningtin perjuicio para las cualidades de
los alimentos o su salud. Los productos WOLL-Profi-Guss no contienen PFOA.

CONSEIO 5: Précticos utensilios de cocina:
)N INSAHHELTY  iTodo es posible!

Gracias al resistente esmaltado WOLL, usted puede emplear sin problemas cualquier utensilio
de cocina ya sea de madera, de plastico o incluso de metal. O bien utilice nuestros practicos
utensilios WOLL de silicona. Tienen una alta resistencia al calor, son faciles de limpiar,
higiénicos y prolongan atn mas la vida til de nuestras productos.

CONSEJO 6: Limpieza de productos WOLL-Profi-Guss:
LIMPIEZA iMas facil, imposible!
Gracias a la gran calidad de su Itado antiad es suficiente con agua caliente y un

poco de lavavajillas tras cada uso para que queden limpias inmediatamente. No obstante, todos
los productos WOLL-Profi-Guss son aptos para lavaplatos.

CONSEIO 7: Cocinar en encimeras vitrocerdmicas
VITROCERAMICA iViva las sartenes!

Al desplazar a un ladc y a otro los productos WOLL-Profi-Guss sobre la vitrocerdmica, las
particulas de suciedad existentes entre esta y la base de aluminio pueden provocar arafiazos en
ambas superficies. Lamentablemente, no podemos asumir ninguna responsabilidad por este tipo
de daiios. Por ello, levante siempre los productos WOLL-Profi-Guss para cambiarlos de sitio.




CONSEIO0 8: Cocinar por induccion: QQQ

INDUCCION Ahorra energia, es limpio y rapido
Los productos WOLL-Profi-Guss también son ideales incluso en el caso de que cocine por
induccion. Al cocinar con las baterias de cocina de induccion WOLL, se produce directamente
un fuerte campo magnético por todo el fondo de induccidn. El calor se produce exactamente alli
donde se necesita y se distribuye uniformemente. Esto significa: usted ahorra energfa y puede
calentar los alimentos de forma mas rapida y precisa. La suciedad de la cocina que rodea el
producto WOLL-Profi-Guss se puede eliminar sin problemas, ya que esta zona se mantiene casi
fria.

Pero cuidado: las enci dei ion van a menudo con sensores magnéticos
marginales que reconocen si el utensilio de cocina es adecuado para la induccién. El didmetro
de la zona de coccion debe corresponder por eso al tamario del fondo de la bateria de cocina.
De lo contrario, no sera reconocida como apta para induccion. Para evitar daios en la placa de
induccion, levante los productos WOLL-Profi-Guss siempre que desee cambiarlos de sitio.

CONSEJO 9: Al freir:
PARA SU SEGURIDAD Utilice una olla o cacerola.

Llenarla de grasa como mucho hasta la
mitad, asf evitard quemaduras producidas por la grasa al rebosar. Precaucién: no sobrecalentar
la grasa (temperatura max. 180 °C). No usar tapa.

Mango de material fundido: En productos WOLL-Profi-Guss con asa fundida use siempre
manoplas de cocina, ya que pueden calentarse a causa de la buena conductividad térmica del
material.

Los mangos rigidos, las asas laterales y las asas de la tapa estan fabricados a prueba de
hornos hasta 250 °C (Serie Logic: los mangos rigidos y las asas de la tapa hasta 220 °C) y se
calientan en el interior del horno. Use manoplas de cocina.

Los mangos extraibles de los productos WOLL-Profi-Guss no son resistentes al horno. Para el
empleo en el horno se deben quitar siempre los mangos extraibles.
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LANGDURIG PLEZIER*VAN UW WOLL'KOOKGEREI!

Beste klant,

Origineel coquille-gegoten aluminium, stuk voor stuk met de hand gegoten en met een
unieke kras- en snijvaste hard verzegelde bodem: Dit maakt van uw nieuwe professionele
WOLL-Profi-gietproduct de absolute ster onder het aluminium-kookgerei en zorgt
langdurig voor de beste kook Itaten — energieb d, gezond en vetarm.

Graag geven wij u nog enkele tips voor nog meer plezier bij het koken.




9 tips voor nog meer plezier bij het koken!
Snel smullen met weinig verbruik van kosthare energie: ~ Py -
ENERGIE Koken met kwaliteit en slimheid! -‘ ’-

In WOLL-Profi-gietproducten wordt de warmte bijzonder goed doorgegeven en

— 20 kunt u de temp op een lagere stand constant houden en
kookt u bijzonder energiebesparend. Hierdoor verbruikt u bijv. 1/3 minder energie dan met de
traditionele gietijzeren pannen.

Nog meer tips om energie te besparen:

 Gebruik WOLL-Profi-gietproducten met een doorsnede die overeenkomt met de diameter van de
kookplaat. Te grote pitten of platen verbruiken onnodig veel energie. Door de hoge kwaliteit en
de goede warmtegeleidende eigenschappen van de WOLL-thermobodem wordt de hitte echter
ook bij iets kleinere platen gelijkmatig verdeeld — ook bij vierkante pannen of de ovale vispan!

« Bij een gasfornuis mag de doorsnede van de gasviam nooit groter zijn dan de doorsnede van
de -bodem van het WOLL-Profi-gietproduct.

* Door de bijzonder dikke WOLL-thermobodem worden gerechten nog lang warmgehouden, ook
als de kookplaat is uitgeschakeld.

 De grootte van de pan moet in verhouding zijn met de hoeveelheid die u erin wilt gaan koken.
Een pan moet liefst voor 2/3 zijn gevuld.

 Groente, zoals bijv. aardappels, wortels of bloemkool kunt u het best stomen met geen of
weinig vloeistof in een gesloten pan of stoofpan — dat bespaart energie, is gezonder en smaakt
beter. Ook de kooktijd wordt op deze manier 30 — 40 % korter.

TIP 2: De juiste temperatuur hij het bakken en braden:

VERHITTEN WOLL-Profi-gietproducten worden -hijzonder snel heet!
WOLL-Profi-gietproducten krijgen als ze leeg zijn in de hoogste stand al na drie

minuten een temperatuur van tot wel 300 °C. Zet de warmtebron op tijd op een lagere

stand voor een gezond en smakelijk Want bij te hoge verbranden

olién en vetten erg snel en laten zogenaamde teerharsen achter in de pan, die eventueel niet
meer verwijderd kunnen worden en slecht zijn voor de anti-aanbaklaag.




Zo verhit u de WOLL-Profi-gietproducten op de juiste manier als u met vet of olie braadt of bakt:

« Verhit het WOLL-Profi-gietproduct kort leeg op de hoogste stand. De hoogwaardige
thermobodem wordt nu bijzonder snel en gelijkmatig heet.

 Schakel op tijd terug naar de gewenste stand, voeg vet of olie toe en doe het braadgoed in de
pan. (zie hiervoor TIP 3)

 Doe de kooklepeltest: om te zien of het vet of de olie de juiste temperatuur heeft, houdt u de
droge houten steel van een kooklepel in het vet. Als zich belletjes rondom de steel vormen, is
het vet heet genoeg. Het mag niet beginnen te roken, want dan is het vet of de olie aan het
verbranden!

WOLL-Profi-giet zijn door de h dige anti-aanbaklaag echter ook ui

geschikt voor de vetvrije bereiding van bijvoorbeeld vlees:

© Bij het vetvrij braden van vlees verhit u het WOLL-Profi-gietproduct ca. 2 ¥2 minuut op de
hoogste stand. De temperatuur kunt u met de druppeltest controleren: spetter met een natte
vinger een paar druppels water in het WOLL-Profi-gietproduct — wanneer de druppels op de
bodem dansen, als ze direct verdampen, is het WOLL-Profi-gietproduct al te heet geworden.

© Nu kunt u de warmtebron ca. 30 % lager zetten.

o Let erop dat het vlees kamertemperatuur moet hebben.

o |eg het vlees nu in het WOLL-Profi-gietproduct — in het begin plakt het een beetje vast.

 Keer het vlees als het gemakkelijk van de bodem los komt en bak ook de andere kant scherp
aan.

 Bak het vlees daarna verder tot het de juiste gaarheid heeft bereikt. Rood: bij de duimtest geen
weerstand; roze: lichte weerstand; Doorbakken: het vlees geeft bijna niet meer mee.

o Laat het vlees na het bakken nog zo'n 5 minuten rusten in de oven bij 90 °C.




TIP3: Gezond genieten:
TN N3N AN  Kies de juiste soort, want niet alle olie kan tegen veel hitte!

VET & OLIE

Kies de juiste soort, want niet alle olie kan tegen
veel hitte! Kies al naar gelang de bereiding een olie of vet, dat geschikt is voor
de temperatuur waarbij u gaat bakken of braden. Olién en vetten verschillen na-
melijk in stabiliteit bij hitte, hebben dus een ander walmpunt — de temperatuur,
waarbij het vet of de olie door zichtbare rookontwikkeling begint te verbranden.

Als er bij hoge temperaturen wordt gekookt, bijvoorbeeld bij het op hoog vuur »
braden van vlees of bij de bereiding van groente in de wok, is het raadzaam om

olién en vetten te gebruiken met een hoog walmpunt:

o geraffineerde distelolie (walmpunt 266 °C)

o geraffineerde — vaak ook aangeduid als ,zuivere — olijfolie (walmpunt 242 °C)

o geraffineerde koolzaadolie — wordt ook door voedingsdeskundigen zeer aanbevol
(walmpunt 240 °C)

o geraffineerde , kokos-, maiskiem-, soja- of ideolie (220 — 232 °C)

 Palmpitvet (220 °C)

Voor zacht aanbraden, zoals bijvoorbeeld van vis of kipfilet of de bereiding van
éé gebakken aardappels of gep de gerechten, zijn de volgende producten

geschikt:

o druivenpitolie (190 — 210 °C)
 Boterconcentraat (geklaarde boter; tot 205 °C)
o extra olijfolie van de eerste persing (tot 190 °C)

Boter en margarine verdragen slechts ca. 160 °C en worden vaak gebruikt bij de bereiding van

eier D en in meel gerechten of voor het zacht gaar stomen van
groente.

Let op:

Dieetvetten en dieetmargarines en de meeste natieve of koudgeperste olién (bijv. natieve

distel- of ie) zijn over het al niet geschikt om in te braden! Lees altijd de

aanwijzingen die de producent op de verpakking geeft.



TIP 4: Een snee of kras?
VERZEGELING Geen probleem!

De WOLL-Profi-gietproducten zijn robuust en sterk. De gepatenteerde hard verzegelde bodem
maakt het braadoppervlak extreem bestendig tegen snijden en overig normaal gebruik. Wanneer
krasjes aan het oppervlak te zien zijn, kunt u het product zonder meer blijven
gebruiken — zonder afbreuk te doen aan de kook- en braadeigenschappen

of uw gezondheid in gevaar te brengen. De WOLL-Profi-gietproducten zijn
vrij van PFOA's.

TIP 5: Handig keukengereedschap:
KOOKHULPEN Alles is mogelijk!
Dankzij de robuuste WOLL-verzegeling kunt u p alle soorten keuk

gebruiken, niet alleen van hout en kunststof, maar ook van metaal. Of maak gebruik van onze
handige WOLL siliconen keukenhulpen — deze zijn bijzonder goed bestand tegen hitte, heel
gemakkelijk schoon te houden, ze zijn hygiénisch en verlengen ien de van
onze producten.

TIP 6: Reinigen van het WOLL-Profi-gietproducten:
REINIGING Gemakkelijker bestaat niet!

Dankzij de hoogwaardige anti-aanbaklaag zijn heet water en wat afwasmiddel na elk gebruik
voldoende om alles razendsnel schoon te maken. Maar de WOLL-Profi-gietproducten zijn ook
allemaal geschikt voor de afwasmachine.

TIPT: Koken op ceran-kookplaten:
CERAN Omhoog met die pannen!

Bij het heen- en weerschuiven van WOLL-Profi-gietproducten op ceran-kookplaten kunnen
vuildeeltjes die tussen de bodem van de pan en de kookplaat terechtkomen voor krassen zorgen
op de pan of de plaat. Voor dit soort igi zijn wij niet ijk. Til WOLL-Profi-
gietproducten bij het verplaatsen daarom altijd op.




TIP 8: Koken met inductie:
INDUCTIE Energiebesparend — schoner — sneller!

Ook als u met inductie kookt zijn de WOLL-Profi-gietproducten precies wat u zoekt. Bij het koken
met WOLL-inductiekookgerei wordt direct in het volledige oppervlak van de inductieplaat een
sterk magneetveld gecregerd. De hitte ontstaat dus precies daar waar men deze nodig heeft en
wordt gelijkmatig verdeeld. Dit betekent: dat u energie bespaart en uw maaltijden nog sneller en
nauwkeuriger verhitten. Vuil op het fornuis rondom het WOLL-Profi-gietproduct kan eenvoudig
worden verwijderd, omdat dit gebied zo goed als koud blijft.

Maar, let op! Inductiekookplaten zijn langs de rand vaak van magneetveldsensoren voorzien, die
herkennen of het kookgerei geschikt is voor inductie. Zorg er daarom voor dat de diameter van
de kookplaat en die van de bodem van de pan overeenkomen. Anders wordt deze niet herkend als
geschikt voor inductie. Til de WOLL-Profi-gietproducten bij het verplaatsen altijd op, om schade
aan het inductiekookveld te voorkomen.

TIP 9: Bij het frituren: A
VOOR UW VEILIGHEID Gebruik een hoge pan of braadpan.
Deze hooguit tot de helft met vet vullen, hierdoor voorkomt

u brandwonden door overkokend vet. Let op: Het vet niet oververhitten (max. Vettemperatuur
180 °C). Gebruik geen deksel.

Gegoten handgreep: Gebruik bij WOLL-Profi-gietproducten met ingegoten greep altijd
pannenlappen, omdat deze door de warmtegeleiding heet worden.

Vaste stelen, zijhandgrepen en dekselknoppen zijn ovenbestendig tot 250 °C (Serie Logic: vaste
stelen en dekselknoppen tot 220 °C) en worden in de oven heet. Gebruik daarom pannenlappen.

De verwijderbare steel van WOLL-Profi-gietproducten is niet bestand tegen de bakoven. Voor het
gebruik in de oven moet de verwijderbare steel altijd van de pot of pan worden afgehaald.
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WFOR LANGVARIG GEEDE'AV DINE KOKEKAR FRAWOLLS

Kjare kunde,

stpt stykke for stykke for hand i original kokillestgpning av aluminium, og med en
enestaende skjare- og slitesterk hardgrunn-forsegling: Dette gjgr ditt nye WOLL-Profi-
stgpingsprodukt til den absolutte "Star” blant aluminiumskokekarene og sgrger varig for

beste kol Itater — energibesparende, sunn og fettfattig.

Legg merke til vare tips for enna mer glede ved matlagningen.




9 tips for enna mer glede ved matlagningen!
A\ S 4

TIPS 1: Lekkerhiskener gjort pa et gyeblikk med lite energi: ~ td
ENERGI Lage mat med kvalitet og sunn fornuft! -‘ ’-
| WOLL-Profi-Guss-produktene blir varmen ledet videre s&rdeles godt og lagret — pa E

den maten kan du opprettholde temperaturen pa et lite varmetrinn og koke s&rdeles
energibesparende. Du forbruker f.eks. 1/3 mindre energi enn med vanlige panner av stgpejern.

Enna flere tips for energibesparelse:

© Bruk WOLL-Profi-Guss-produkter som har en bunn som tilsvarer kokeplatens diameter.
For store plater forbruker ungdig mye energi. P4 grunn av den hgye kvaliteten og den gode
varmeledningsevnen til den termiske bunnen pd WOLL -produktene, fordeles varmen jevnt selv
ved mindre plater — ogsa ved firkantpanner eller ovale fiskepanner.

 Ved en gassovn bgr gassflammens diameter aldri vere stgrre enn diameteren pa bunnen til
WOLL-Profi-Guss-produktet.

* Gjennom den spesielt tykke termiske bunnen til WOLL-produktene holdes maten varm lenge,
selv nar kokeplaten er slatt av.

o Velg en stgrrelse pa kasserollen som tilsvarer innholdet. En optimal fylling av en kasserolle bgr
ikke overskride 2/3.

 Grgnnsaker, slik som poteter, gulrgtter eller blomkél bgr dampkokes uten vaske, eller med
lite vaeske i lukket gryte eller i en kasserolle — det sparer energi, er sunnere og smaker bedre.
Derved reduseres ogsa koketiden om 30 — 40 %.

TIPS 2: Den riktige temperaturen ved steking:
OPPVARMING WOLL-Profi-Guss-produkter varmer seg sardeles raskt opp!

I tom tilstand oppnar WOLL-Profi-Guss-produkter en temperatur pd opp til 300 °C

allerede etter tre minutter ved hgyeste varmetrinn. Varmen mé reduseres i rett tid for & oppné
et sunt og velsmakende kokeresultat. Spiseoljer og fett forbrenner meget hurtig ved for hgye
temperaturer og etterlater i tilegg sakalte tjereharpikser pa pannens overflate. Disse kan
eventuelt ikke fiernes mer og kan derved forringe antiklebeegenskapene.



Slik varmer du opp WOLL-Profi-Guss-produkter pé riktig méte, nar du steker eller baker med

fett eller olje.

© WOLL-Profi-Guss-produktet skal varmes kort opp i tom tilstand ved hgyeste varmetrinn.
Termobunnen av hgy kvalitet varmer seg opp meget raskt og jevnt.

* Koble om til det gnskede varmetrinnet i tide, og tilfgy fett eller olje og maten som skal stekes.
(se TIPS 3 for dette)

o Gjgr en test med sleiven: for & se om fettet eller oljen har den riktige temperaturen, stikker du
et tort treskleivskaft i fettet. Hvis det danner seg sma bobler rundt om skaftet, er fettet varmt
nok. Det bgr ikke danne seg rgyk, for da begynner det & brenne!

Takket veere slippbelegget av hgy kvalitet, egner WOLL-Profi-Guss-produktene seg ogsa utmerket

til en fettfri tilberedning av for eksempel kjgtt:

o Ved fettfri steking av kjgtt, varmer du opp WOLL-Profi-Guss-produktet ditt i ca. 2 V2 minutter
ved hgyeste trinn. Du kan med drd sprut noen dréper vann
i WOLL-Profi-Guss-produktet med en vat flnger— hvis drapene danser pa bunnen, har den
oppnadd den riktige temperaturen; hvis drapene freser bort med én gang, er WOLL-Profi-Guss-
produktet allerede for varmt.

 Na kan du redusere varmen om ca. 30 %.

o Ta vennligst hensyn til at kjgttet mé& ha veerelsestemperatur.

o Legg né kjttet i WOLL-Profi-Guss-produktet — i fgrste gyeblikk vil det klebe litt fast.

 Drei det, nar det lar seg Igsne lett fra bunnen og stek det godt ogsé pa den andre siden.

o Stek na kjgttet til det har oppnadd det gnskede stekeresultatet. Blodig: ingen motstand ved

| rosa: liten motstand; gj kjgttet gir nesten ikke etter:

o La kjgttet ligge ennd ca. 5 minutter i ovnen ved 90 °C etter stekingen.




TIPS 3: Nyte sunt:
FETT & OLJER Velg riktig, da ikke alle fettsorter liker varme!

Velg en olje eller et fett som taler den gnskede steketemperaturen, alt etter
tilberedningsmate. Fett og oljer har ulik varmestabilitet, man kaller det ogsa
rgykpunkt — det er temperaturen, hvor fettforbrenningen begynner og en synlig
rgykutvikling vises.

Ved varm tilberedning, f.eks. ved & brune kjgtt sterkt, eller ved tilberedning av -
grgnnsaker i en wok, anbefales det spesielt spisefett og spiseoljer med et hgyt

rgykpunkt.

o raffinert tistelolje (rgykpunkt 266 °C)

o raffinert — ofte ogsa kalt ,ren” — olivenolje (rgykpunkt 242 °C)

o raffinert rapsolje — ogsa sterkt anbefalt av ernzringsfysiologer (rgykpunkt 240 °C)

o raffinert solsikke-, kokos-, maiskim-, soya- eller jordngttolje (220 — 232 °C)

* Palmekjernefett (220 °C)

For skanende steking, f.eks. av fisk eller kyllingbryst, eller for tilberedning av som

f.eks. stekte poteter, eller panerte retter, egner seg:
 Druekjerneolje (190 — 210 °C)

© Smgrfett (klaret smgr; opp til 205 °C)
 ubehandlet olivenolje ekstra (opp til 190 °C)

Smgr og margarin téler bare en varme pé ca. 160 °C og blir ofte brukt ved tilberedning av
eggretter, panerte og melede retter, eller for skinende dampkoking av grgnnsaker.

Forsiktig:
Diettfett og diettmargarin sa vel som de fleste ubehandlede eller kaldpressede oljer (f.eks.
behandlet tistelolje eller er vanligvis ikke egnet til steking! Ta alltid hensyn til

pa




TIPS 4: Spor etter skjring eller riper:
FORSEGLING Ingen problemer!

WOLL-Profi-stgpingsprodukter er robuste og slitesterke. Den patenterte hardgrunn-forseglingen
gjor stekeflaten ekstremt skjeere- og slitesterk. Hvis det skulle oppsta sma riper
pa overflaten, kan du trygt bruke produktet videre — uten at dette reduserer
koke- eller stekeegenskapene, eller setter helsen din i fare. WOLL-Profi-
stgpingsprodukter er fri for PFOA (perfluorinert oktansyre).

TIPS 5: Praktiske kjgkkenredskaper
KIPKKENREDSKAPER Alt er mulig!

Takket vaere den motstandsdyktige WOLL-forseglingen kan du bruke alle slags kjgkkenredskaper
uten problemer, om de er av tre, kunststoff, eller av metall. Eller du kan bruke vare praktiske
WOLL-silikon-kjgkkenredskaper — de er ytterst varmebestandige, meget lette & rengjgre,
hygieniske, og forlenger i tillegg livstiden il vare produckter.

TIPS 6: Rengjgring av WOLL-Profi-Guss-produkter:
RENGIGRING Noe enklere finnes det ikke!

Takket vere antiheftforseglingen av hgy kvalitet, er det nok med varmt vann og litt rengjgrings-
middel etter hver bruk, og alt er rent pa et gyeblikk. WOLL-Profi-stgpingsprodukter er ogsé egnet
for vask i oppvaskmaskinen.

TIPS 7: Koke pé glasskeramiske kokeplater

GLASSKERAMIKK Opp med pannene!

Ved 4 skyve WOLL-Profi-Guss-produktene frem og tilbake pa glasskeramiske kokeplater, kan
partikler mellom ini og ripe opp bunnen og glasskeramikken.

For disse skadene kan vi dessverre ikke overta noe ansvar. Derfor bgr du alltid lgfte WOLL-Profi-
Guss-produktene nar du flytter dem.



TIPS 8: Koke med induksjon:
INDUKSJON Energibesparende — renere — hurtigere!

WOLL-Profi-stgpingsprodukter er akkurat det riktige, ogsa nar du koker med induksjon. Ved
koking med WOLLs kokekar for induksjon, bygges det opp et sterkt magnetfelt i hele induksjons-
bunnen. Varmen oppstér altsa akkurat der hvor den trenges og fordeler seg jevnt. Dette betyr:
Du sparer energi og kan varme opp matretter enna hurtigere og med mer presisjon. Smuss pa
kokeplaten og rundt WOLL-Profi-Guss-produktet lar seg fierne uten problemer, da dette omradet
forblir nesten kaldt.

Men pass pa: Kokefelt med induksjon er ofte utstyrt med magnetfeltsensorer i randen, som
gjenkjenner om kokekaret er egnet for induksjon. Kokefeltets diameter bgr derfor tilsvare
stgrrelsen til bunnen pa kokekaret. Ellers blir denne ikke gjenkjent som egnet for induksjon.
For & unnga skader pa induksjonsplaten, ma du alltid Igfte WOLL-Profi-Guss-produktene nar
du flytter dem.

TIPS 9: Ved fritering: A
FOR DIN SIKKERHET Bruk en hgy kasserolle eller stekeform.

Fyll maksimalt halvparten av den med fett. P4 denne méaten unngar
du forbrenning pga. fett som skummer over. Obs: Ikke ppvarm fettet (maks. f P
180 °C). Ikke bruk lokk.

Faststgpt handtak: Ved WOLL-Profi-Guss-produkter med faststgpt handtak (stgpejernshandtak),
siden disse har lett for & bli varme.

Faste skaft, sidehandtak og lokk-knapper kan brukes i bakerovner inntil 250 °C (Serie Logic:
faste skaft og lokk-knapper inntil 220 °C) og de blir varme i bakerovnen. Bruk grytekluter.

Avtaghare skaft p4 WOLL-Profi-Guss-produkter kan ikke brukes i bakerovner. Ved bruk i
bakerovnen ma de avtagbare skaftene alltid tas av.
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W ABY VAM NADOBI'WOLL DLOUHO SLOUSILD:®

Vézeni zékaznici,

nadobi WOLL-Profi-Guss se ru¢né odléva kus po kusu v
origindlnich kokilovych formach a opatruje jedinecnou tvrdou
zdkladni vrstvou, odolnou proti pofezani a poskrabani. Novy
vyrobek WOLL-Profi-Guss, ktery jste si zakoupili, se tak stava
absolutni hvézdou mezi hlinikovym nadobim na vareni a
zajistuje trvale nejlepsi vysledky vafeni - s Usporou energie,
zdravé a s malym mnoZstvim tuku.

Abyste méli z vareni jesté vétsi radost, fidte se nasimi
radami:



9 rad pro jesté vétsi radost z vareni
A\ S 4

RADA 1: Rychle hotové lahiidky s nizkou spotifebou & P
ENERGIE energie: Rozhodujici je kvalita a chytrost! _‘ ’_
N&dobi WOLL-Profi-Guss obzvlast dobfe pfenasi a akumuluje —

teplo - mlZete tak udrzovat nizéi stuperi vykonu spotiebice a
vafit nadmiru Usporné. Spotfebujete napfiklad o tfetinu méné energie nez
pFi pouziti obvyklych panvi z litiny.

Dalsi rady k Uspore energie:

 Pouzivejte nadobi WOLL-Profi-Guss, jejichZ dno odpovida préiméru
plotynky. PFili§ velka ploténka zbyteéné spotiebovava energii. Specialné
upravené, vysoce kvalitni dno nadobi WOLL vSak rovhomérné rozvadi
teplo, i kdyZ je ploténka o néco mensi - a to i v pfipadé ¢tyfhrannych a
ovalnych panvi na ryby!

« U plynového sporéku by nemél byt primér plamene vétsi nez priimér
dna nadobi WOLL-Profi-Guss.

« ProtoZe méa nadobi WOLL obzvl&st silné dno, zlistavaji pokrmy dlouhou
dobu teplé i po vypnuti ploténky sporaku.

 Velikost hrnce vybirejte podle obsahu. Hrnec by mél byt v optimalnim
pfipadé naplnén do dvou tfetin.

e Zeleninu, napfiklad brambory, mrkev nebo kvétak pfipravujte bez
tekutiny nebo s malym mnozstvim tekutiny v pfiklopeném hrnci nebo
kastrolu - usetfite energii a pokrm bude zdravéjsi a chutnéjsi. Doba
tepelné Upravy se tim zédroven zkrati o 30 az 40 %.

Spravna teplota pfi smazeni:

TEPLOTA Nadobi WOLL-Profi-Guss je velmi rychle horké!
KdyZ je nadobi WOLL-Profi-Guss prazdné, dosahuje pfi nejvyssim
stupni jiz po tfech minutéch teploty az do vySe 300 °C. Aby byl
vysledek vareni zdravy a chutny, musite vcas teplotu snizit. Je-li
teplota prilis vysoka, oleje a tuky se velmi rychle pali a navic za-
nechavaji na povrchu panve povlak, ktery nékdy nelze odstranit,

a ovliviiuji tak nepfiznivé antiadhézni viastnosti povrchu panve.



Kdyz smazite nebo pecete na tuku & na oleji, pofddné rozehiejte nadobi
WOLL-Profi-Guss:

e Prazdnou nadobu WOLL-Profi-Guss zahfejte kratce na nejvyssi stupen.
Vysoce kvalitni dno se ohfeje velmi rychle a rovnomérné.

e V¢as ztlumte na pozadovanou teplotu a pfidejte tuk nebo olej a
suroviny k peceni.

« Udélejte test vareckou: abyste poznali, Ze ma tuk nebo olej spravnou
teplotu, podrzte suchou rukojet dfevéné vare&ky v tuku. UtvoFi-li se
kolem malé bublinky,je tuk dostate¢né horky. Nemélo by se z tuku zacit
koufit, protoze pak uz se zacind palit.

Nadobi WOLL-Profi-Guss se ale také diky vysoce kvalitnimu nepfilnavému

povrchu skvéle hodi pro Upravu napf. masa bez tuku:

« Pfi smazeni masa bez tuku zahfivejte Vasi nadobu WOLL-Profi-Guss
pfiblizné 2 %2 minuty na nejvyssi stupen. Vyzkousejte, zda je panev
spravné rozehfata: namocenym prstem ukapnéte nékolik kapek vody
od naddoby WOLL-Profi-Guss - jestlize kapky na dné ,tanéi®, ma panev
spravnou teplotu, ihned zmizi, nddoba WOLL-Profi-Guss je jiz pfili§
horka.

« Nyni mlzete pfivod tepla asi o tfetinu zmirnit.

* Maso musi mit pfed zahajenim tepelné Upravy pokojovou teplotu.

* Nyni vlozte maso do nddoby WOLL-Profi-Guss - nejdfive mirné pfilne
k nadobé.

« A% se lehce ode dna uvolni, obratte jej a osmazte jej zprudka také z
druhé strany.

« Potom maso opékejte nebo pecte, dokud nedosdhne stupné propeceni,
jaky véam vyhovuje. Krvavé: maso neklade pfi stisknuti Zadny odpor;
stfedné propecené: mirny odpor; propecené: pfi stisknuti se maso
témér neprohne.

* Nechte maso po upeceni jesté asi 5 minut odpocivat v troubé pfi teploté
90 °C.




RADA 3: Zdravé pochutnani:
TUKY A OLEJE Vybirejte spravné, nékteré tuky a
oleje nesnaseji vysoké teploty!

Podle zplisobu pfipravy zvolte tuk nebo olej, ktery snasi
potiebnou teplotu. RGzné druhy tukd a olejl maji rliznou
tepelnou stabilitu a rliznou teplotu rozkladu - to je teplota, pFi
které zacina viditelnym vznikem dymu prepalovani tuku.

V teplé kuchyni, napfiklad pfi opékani masa pfi vysoké teploté nebo pfi

pFipravé zeleniny ve woku se zvlasté doporucuje pouzivat tuky s vysokou

teplotou rozkladu (Rauchpunkt, Smoking point):

 rafinovany svétlicovy olej (teplota rozkladu 266 °C)

« rafinovany - ¢asto také oznacovany jako ,Cisty" - olivovy olej (teplota
rozkladu 242 °C)

« rafinovany fepkovy olej — velmi doporucovany také odborniky na vyzivu
(teplota rozkladu 240 °C)

« rafinovany slune¢nicovy a kokosovy olej, olej z kukufiénych klickd,
s6jovy nebo arasidovy olej (220 - 232 °C)

« palmovy olej (220 °C).

Pro opékani na mirném zaru, napfiklad ryb nebo kufecich prsou, nebo
pro pFipravu pokrm{l smaZenych na panvi, tfeba opékanych brambor ¢i
obalovanych pokrmd, jsou vhodné tyto tuky (oleje):

« olej z jadérek hroznového vina (190 - 210 °C)

o pfepusténé maslo (¢isténé maslo; do 205 °C)

 pfirodni olivovy olej extra (extra panensky olivovy olej) (do 190 °C).

Méslo a margarin snesou teplotu pouze asi 160 °C a ¢asto se pouzivaji
pfi pripravé vajeénych pokrm, pokrm obalovanych v trojobalu nebo v
mouce nebo k duseni zeleniny.

Pozor:

Dietni tuky a dietni margariny a vétsina pfirodnich nebo zastudena
lisovanych olejd (napf. ptirodni olej z bodlaku nebo sluneénicovy olej)
se zpravidla nehodi k opékani. Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na
obalech.




RADA 4: §topy po Fezani a $krabnuti:
NEPRILNAVY EELELIZIELEL

POVRCH , . . . )
Vyrobky WOLL-Profi-Guss jsou robustni a odolné.
Tvrdy potah ploch, na kterych se suroviny opékaji, chranény patentem, je
vysoce odolny proti pofezéni a poskrabani. Pokud se na povr-
chu vyskytnou malé skrabance, mizete nddobi beze véeho
dale pouzivat - bez Ujmy na strané kuchafe - a vlastnos-
tech peéeni nebo Vasem zdravi. Vyrobky WOLL-Profi-Guss
neobsahuji PFOA (kyselinu perfluoroktanovou).

RADA 5: Prakti¢ti pomocnici v kuchyni:
POMOCNICI Miizete pouzivat jakékoli kuchyriské potieby
V KUCHYNI

Diky trvanlivé povrchové vrstvé WOLL mizete bez
potizi pouzivat jakékoli kuchyniské potfeby - nastroje ze dieva, umélé
hmoty nebo i kovu. Nebo pouzivejte nase praktické silikonové kuchyriské
potieby - snaseji vysoké teploty, velmi snadno se myji, jsou hygienické a
jesté navic prodluzuji Zivotnost nasich producty.

RADA 6: Cisténi nadobi WOLL-Profi-Guss:
MYTI Jednodussi uz to byt nemaz

Diky vysoce jakostnimu nepfilnavému povrchu stadi nddobu umyt po
kazdém pouziti horkou vodou s trochou prostiedku na myti nadobi a vée
je bleskurychle cisté. VSechny vyrobky WOLL-Profi-Guss je vSak mozné
také myt v mycce na nadobi.

RADA 7: Vareni na sklokeramickych
CERAN - | topnych plochach:
LRl (VAo (-8 Panev nahoru!

TOPNE PLOCHY

Pfi posouvani nddobi WOLL-Profi-Guss po
sklokeramické desce mohou ¢astecky necistot mezi hlinikovym dnem a
plotynkou poskodit dno a sklokeramickou desku. Za tyto $kody neruéime.
Pfi pfemistovani tedy vzdy nadobi WOLL-Profi-Guss nadzvedavejte.



RADA 8: Vafeni s indukci:
INDUKCNI Set¥i energii - je &istéjsi - je rychlejsi!

SPORAKY

Nadoby WOLL-Profi-Guss jsou pfesné to pravé, i kdyz
varite na indukénim spordku. PFi vafeni s nddobim WOLL-Induktionskoch-
geschirr se vytvafi pfimo v celoplosném indukénim dnu silné magnetické
pole. Teplo tedy vznika presné tam, kde je potieba, a rozdéluje se
rovnomérné. To znamena: udettite energii a mizete jidla ohrat jesté
rychleji a dokonaleji. Nedistotu na plotné kolem nadoby WOLL-Profi-Guss
Ize bez problém{ odstranit, protoZe tato oblast z{istava skoro studena.

Avsak pozor: indukéni varné zény byvaji ¢asto na okraji vybaveny
senzory magnetického pole, které poznaji, jestli je kuchyriské nadobi
uréeno pro indukci. Polomér varné zény by mél proto odpovidat velikosti
dna varné nadoby. Jinak pfistroj nepozna, ze je nadoba vhodna k indukci.
Abyste zabranili Skodam na indukéi desce, vzdy nadobi WOLL-Profi-Guss
pfi pfemistovani nadzvedaveijte.

RADA 9: P¥i fritovani:
PRO VASI Pouzivejte vysoky hrnec nebo pekac. A

BEZPECNOST Naplrite jej tukem maximalné do poloviny.

Tim se vyhnete spalenindgm zplsobenym
prekypélym tukem. Pozor: Tuk nepfehfivejte (max. teplota tuku 180 °C).
NepouZivejte poklice.

Zalita zvedaci rukojet: U nadobi s pevnym Uchytem (drzadlem)
pouzivejte vzdy chfiapky, protoZe Gchyty jsou horké z divodu dobré
tepelné vodivosti.

Pevné nasady, boéni Gchyty a knofliky na krytu Ize vkladat do
pecicich trub do teploty 250 °C (série Logic: pevné rukojeti a drzadla
pokli¢ek do 220 °C). V pecicich troubach se zahfivaji na vysokou teplotu.
Pouzijte chriapku na hrnce.

Odnimatelné Gchyty u nddobi WOLL-Profi-Guss nejsou uréeny do
trouby. Pro pouziti do trouby musi byt odnimatelné tchyty vzdy odejmuty.



Nycrb nyouﬁ.ﬂ f6cyna «WOLL
npuHocuT Bam papocTtb!

YBaxaeMblii IoKynatess,

BCsI Halwa /INTas asloM1UHNEBas MocyAa NpoM3BOAMTCS BPYYHYIO U Ha ee
0BEPXHOCTb HAHOCUTCS YHUKATIbLHOE TBEPAOE MOKPbITUE, YCTONYMBOE K
UCTUPaHMIO 1 06Pa30BaHMIO LapanuH. To Aenaet npopheccuoHabHY0
smtyio nocyany WOLL ny4diumm BbIGOPOM B CBOEM Kiacce, B TOM yucnie
6n1aroAaps MOCTOSIHHO BbICOKOMY KayeCTBY MPUroTOBNEHUS MULLN B
COYeTaHNN C SKOHOMUEL SHEPrUM, 0130 ANIS 3A0POBLS U MAsbIM CO-
AepxaHmnem xupa B 6104ax.

OﬁpETMTe BHUMaHWe Ha Hallu peKoMeHAaunm, KoTopble cAenarT npoyecc
NnpuroTossieHns nNun ewje 6onee TPUATHBIM.




9 pekoMeHAaLUnit Mo NPUrOTOBIEHWNIO MULLMN.

N BbICTPbIi pe3ynbTart N

PEKOM“E;AAL'““ St MuHuManbHBIMK 3aTpatamm sHeprum: ~O’
—]
]

SHEPT!

KauecTBO M 3ApaBblii cMbicn ! - -

MpodeccrmoHanbHas nutas nocyaa WOLL o4eHb XOpOLIO NMPOBOAUT U CO-

XpaHsieT Tensio, No3TOMy BO BPEMsi PUTOTOB/IEHUSI MOXKHO MCMO/b30BaTL

caMmylo Manylo CTyrneHb Harpesa u 61aroapsi STOMy AOCTUraTh CyLIECTBEHHOI

3KOHOMMM 3NIEKTPO3HEPTUW. HanpuMep, N0 CPaBHEHMIO C OBbIUHBIMU Yy TYHHBIMM

CKOBOPOAA@MM PACXOAYETCS Ha OAHY TPETb MEHbLIE 3NIEKTPOSHEPTUM.

[lononHuTenbHble PeKOMeHAALMM No 3KOHOMUM 31eKTPO3Heprun:

* Mcnonb3yiTe npodeccuoHanbHyto nutyto nocyay WOLL, avameTp gHa koTopoi
coBMnajaeT c AnaMeTpoM KoHdopku. Ecnu anametp koHdopku Gonblue gnameTpa
ZiHa NoCy/bl, PACXOAYeTCs CIMWIKOM MHOTO 3/1eKTpo3Hepriu. Bnaroaaps Bbicoko-
My KauyecTBy W XOpOLIei TennonpoBoAHOCTH AHa nocyabl WOLL Tenno Takxke

p PHO pacr NAETCS U Npy MUCro. MM KOH(HOPOK YyTb MeHbLUEro
AMaMeTpa, a Takke Npu UCNoNb30BaHUM KBaAPaTHbLIX UM OBaslbHbIX CKOBOPOA
ANS pbi6bl.

 Mpy NCMONb30BaHNM Fa30BOI NNUTLI AWAMETP MaMEHU HU B KOEM Cllyyae He
nomkeH 6biTb 6onblue AnameTpa AHa NPoheccoHanbHoM NnToi nocyasl WOLL.

* Bnaropaps oco6o TonctoMy AHy nocyabl WOLL 6ntoaa Aonro octaloTcst ropsuummn
Zlaxe Npy BbIKNIOYEHHOI ra3oBoit nanTe.

* BbibMpaiiTe KacTPIONi0 B COOTBETCTBMM C 06BLEMOM MPUroTaBaMBaEMOl MUK,
Jlydwe BCero 3anofHUTL KacTPIONIO Ha ABe TPeTu ee o6beMa.

* OBOWM, HanpuMep, kapTodesb, MOPKOBb WM LBETHYIO KanycTy, Nydlle Bcero
roTOBMUTH 6€3 XMAKOCTM MK C HEGOMbIIMM KOSIMYECTBOM XWAKOCTU B 3aKPbITO
KacTplone uin B COTeliHNKE — 3TO MO3BONSET 3KOHOMUTL 3HEPrUIo, MosesHee
ANS 300pOBbA W BKYCHee. BpeMs NpuroToeieHUs Npu 3ToM Takxe CoKpaliaeTcs
Ha 30 - 40%.

MpasunbHas Temnepatypa npu
napke:

MpodeccuonanbHas nutaa nocyaa
WOLL oueHb 6bICcTpo HarpeBaeTcs!

PEKOMEHOALMA 2:

HArPEBAHUE

Mycras npodeccmoHanbHas nutas nocyaa WOLL Ha MakcuManbHOW CTyneHn
Harpesa BCEro yepes Tpu MUHYTbl HarpeBaeTcs A0 300 °C. [Ins NpuroToBneHus
3710POBOI1 1 BKYCHOI NN He 3a6yabTe BOBPEMS yMEHbIUMTL TeMnepaTypy Harpe-
Ba. [Py CIMLLIKOM BLICOKOI TeMMNepaType MULEBbIE Macna 1 X1pbl O4eHb 6bICTPO
CropaioT, 0CTaB/ss Ha MOBEPXHOCTV CKOBOPO/AbI Tak HasblBaeMble erTsipHble
CMObl, KOTOPbIE MHOT/lA HEBO3MOXHO YAaNNTb 1 KOTOPbIE CHUXAIOT KayecTso
AHTUMPUrapHOro MOKPLITHSA.



MpaBunbHbIi Harpes npodeccuoHanbHoi nocyasl WOLL npu xapke Ha xupe nunm
macne:

« Pa3orpeiite B TeYeHMe KOPOTKOrO OTPe3Ka BPEMEHU NPO(ECCHOHaNbHYIO
nuTyto nocyay WOLL Ha caMOM CUIbHOM OrHe. BbiCOkOKayecTBeHHOe HO C
YNYULIEHHbBIMIA TEPMUYECKMMI XaPaKTEPUCTUKaMN HarpeBaeTCsi O4eHb 6bICTPO
¥ paBHOMEPHO.

* CBOEBPEMEHHO MEePeKIoUNTECh Ha HEOBX0AMMYIO CTYMeHb Harpesa v Ao6aBbTe
XKUP UM Macno B NPoAYyKTbl Ans o6xapusaHus (cMm. PEKOMEHOALNIO 3).

© BbIMO/HUTE TECT C NOMOLLBIO CTONIOBOW JIOXKM: ANS TOro YTo6bl NPOBEPUTH,
Harpescsi M XUp WM Macnio A0 HYXHO# TeMnepaTypbl, MOAEPXNTE PYKOATKY
CyXoii AepeBsIHHOI NOXKM B Xupe. Ecnn Bokpyr Hee o6pasyloTcs ManeHbkne
Ny3bIpbKK, 3HAYNT, XMP AOCTaTOYHO pa3orpencsi. OH He A0MKeH AbIMUTLCS, Tak
KaK 3TO yka3blBaeT Ha TO, YTO OH HauMHaeT npuropats!

Bnaroaaps BbICOKOKaYeCTBEHHOMY aHTUMPUrapHOMY MOKPBITUIO NPOdeccHoHanb-
Has nuTas nocyaa WOLL Takxe OTINYHO MOAXOAMUT /s NPUrOTOBNEHUS 6€3 Xupa,
Hanpumep, Msca:

« Mpy xapke Msica 6€3 Xupa pasorpeiite NPOGECCHOHaNbHYIO TUTYIO NOCYAY
WOLL npuMepHO B TeYeHMe ABYX C MOSOBUHOM MUHYT Ha MaKCUManbHOM OrHe.
TemnepaTypy MOXHO NPOBEPUTL CNEAYIOLIMM 06Pa3OM: CTPSXHUTE Napy Kanenb
BOAbI C MOKPbIX NasnbLeB B NpodeccuoHanbHyto nuTyto nocygy WOLL - ecnn
Kaniu HauuHaloT «TaHLeBaTb» Ha AHE MOCY/Abl, 3Ha4NT, OHa pasorpenach 40
HYXHOI TEMNepaTypbl; CIN OHWN HEMEANEHHO C WNNEHUEM UCNapsIoTCs, Npo-
eccrnoHanbHan nnTas nocyaa WOLL yxe civwKom ropavas.

* Tenepb MOXHO YMEHbLINTL MHTEHCUBHOCTbL Harpesa nNpuMepHo Ha 30%.

* He 3a6biBaiiTe 0 TOM, UYTO MSICO JOMMKHO NMETL KOMHATHYIO TeMnepaTypy.

* Tenepb Non0XUTE MACO B NpodeccuoHanbHyto nuTyto nocyay WOLL - cHavana
OHO Crierka npuUKNenTes.

« MoBepHUTE ero nocne Toro, kak oHo ByAeT CBOGOAHO OTAENATLCS OT NoBepX-
HOCTW, 1 06XapbTe C APYroi CTOPOHbI.

 Tenepb roToBbTE MSICO, MOKA OH HE AOCTUTHET HYXHOI CTeneHn o6xapku. C
KPOBbIO: MPW HAXaTNK NasbLeM He OLLYLAeTCA CONPOTUBARHWS ; CpeaHei
NPOXapKu: NIerkoe ConpOTUB/EHNE; CUMbHO MPOXaPKM: MSICO MPaKTUYECKU He
npojasnusaeTcs.

« Mocrie 3aBepLIeHs Kapki NOMECTUTE MSICO elle NMPUMEPHO Ha 5 MUHYT B
AyX0BO#A Wkad.




PEKOMEHAALMA 3: 3poposoe nuTaHune:
XXUPbl U PACTU- BbI6GMpaiiTe NPaBUIbLHO, Tak KaK He BCE XXUPbI

TEJIbHbIE MACJIA MepeHOCHT CUNbHBIN Harpes!

B 3aBMCIMOCTM OT TOFO, KaK 1 4YTO Bbl FOTOBUTE, BbIGUpaliTe MAacno
VAU XKUP, COOTBETCTBYIOLINIA UCMONb3YEMOI BO BPEMS MPUTOTOB/EHNS
TeMmnepatype. MOTOMy YTO XMPbI 1 Mac/ia MEIT PasHylo TEPMOCTOi-
KOCTb, KOTOPYIO Takxe Ha3blBaloT TOUKON 06pa3oBaHus AbiMa. 310
TeMmnepaTypa, Npu KOTOPOil HAUMHAETCS CropaHue X1pa C BUAMMBIM
o6pa3oBaHneM AbiMa.

w
Mpu paboTe C BLICOKNMU TeMnepaTypamm, Hanpumep, npu 6biCTPoil
o6XapKe Msica UM BO BPEMsi MPUTOTOB/IEHNS 0BOLLE B CKOBOPOAE «BOK>
HaCTOSTENbHO PEKOMEHAYETCS UCMO/b30BaTh MULLEBLIE XKNUPbI U MAcna C BbICOKO
TO4KOi 06pa3oBaHus AbiMa:

* pacuHMpOBaHHOE Macno U3 yepTononoxa (Touka obpasoBaHus AbiMa 266 °C)

. pad)IAHIApOBaHHOe — 4acTo TaKXe Ha3blBaeMoe OYMLLEHHbIM — OJIMBKOBOE Macno
(Touka obpasoBaHus AbiMa 242 °C)

* pacdHMPOBaHHOE ParncoBOe Mac/o ~ TakxKe PeKOMEHAYeTCs CneunanmcTamm-am-
eTonoramu (Touka obpasoBaHus AbiMa 240 °C)

 pacdnHMpOBaHHOE MOACONHEYHOE, KOKOCOBOE, KYKYPY3HOE, COeBOe M apaxu-
cosoe Macno (220 - 232 °C)

* nanbMosApoBoe Macno (220 °C)

[Ans penukaTHoi 06Xapku pbibbl AW KYPUHON PYAKM, @ TakKe ANns Kapku
KapTodens uau NpUroTosneHns 61104 B NaHNPOBKe XOPOLLO MOAXOANAT CleAytome
macna:

® Macso U3 BUHOrpaaHbIX KocTouek (190 - 210 °C)

* TonneHoe Macno (ounleHHoe cnBoYHoe Macno; Ao 205 °C)

* HepadMHUpOBaHHOE O/IMBKOBOE Macso nNepeoro omkuma (Ao 190 °C)

CAMBOYHOE MAC/o ¥ Maprap1H NepeHOCST Harpes BCEro NnLib NPUMEPHO A0
160 °C 1 4acTo UCMONb3YITCS ANS NPUFOTOBNEHWS BI04 U3 SULL, NAaHUPOBaHHbBIX
1 06BaNsHHbLIX B MyKe NPOAYKTOB UMW NS NPUMYCKaHNs 0BOLLei.

BHumaHwue:

ZMETUYECKNE XKUPbI U MaprapuHbl, a Takoke 60/blas YacTb HepahuHMPOBaHHbIX
Macen WM Macen XoNoAHOro OTxMMa (HanpuMep, HepadUHUPOBaHHOE Macio U3
4epTononoxa UK MOACONHEYHOE Macso), Kak NpaBuio, He NPUroAHbI ANs xapku!
Bceraa obpaluaiiTe BHUMaHWe Ha peKOMeHAauMu NPOM3BOANTENS Ha ynaKoBKe.



Mopesbl 1 LapanuHbl:
PEKOMEHAALMNA 4: HUKakux npo6nem!

MOKPbLITUE

MNpodeccunoHanbHas nutas nocyaa WOLL otanua-
€TCsl BLICOKOW MPOYHOCTBIO 1 U3HOCOYCTONUMBOCTBIO! 3anaTeHToBaHHoE

TBEPAOE 3aLNTHOE MOKPLITUE 0GECNeUMBAET NCKIOUUTENbHYIO
YCTORYNBOCTb XapOYHOIA NOBEPXHOCTM K Nope3am u nsHocy. Mpn
NosIB/IEHUM HEBOMbLINX LapanuH Ha NOBEPXHOCTU NpoAo/IXaiTe
MCMonb30BaTh U3ienne 6e30 BCAKUX OMAaCeHMI — 3TO HUKOUM
06pa3soM He MOBAUSET HU Ha KaYecTBO MPUrOTOBAEHNS MULLM, HY
Ha Balwe 310poBbe. MpodeccuoHanbHas nutas nocyaa WOLL npo-
n3BoAMTCS 6€3 MCMoNb30BaHUs NepdTopokTaHoBoi kucnoTel (PFOA).

PEKOMEHOALINA 5: MpakTuuHble KyXoHHbIe Npu6opbi:
KYXOHHBIE Wcnonb3yiiTe BCe, uTO yroaHo!

NMPUBOPbI o

Bnaroaaps “3HOCOCTOKOMY NOKpbITMiO WOLL
MOXHO 6€3 NPO6/IEM UCMONB30BaTH NI06bIE KYXOHHBIE MPUEOPLI — U3 Aepesa, nna-
CTUKa Ui aaxe Metanna. JInbo MCnonb3yiiTe NPaKTUUHbIE KyXOHHbIE MPUGOpsI
WOLL 13 CUAMKOHa — OHM OT/IMYAIOTCS! BICOKOI XKapONPOUYHOCTBIO, MMIUEHNUYHO-
CTblO 1 CMOCOBCTBYIOT MPOANEHMIO CPOKA CYXEbI HAWMX U3AENMIA.

Yucrka npodeccuoHanbHOn NUTOMN
nocyabi WOLL:
HeT Hu4ero npouye!

PEKOMEHAALMA 6:
YMCTKA

Biaronaps BbICOKOKa4eCTBEHHOMY aHTUMPUrapHOMY MOKPBITUIO AOCTATOYHO MPo-
MbIBaTb MOCYAY ropsiyeil BOAOW C HEGONMbLIMM KOMMYECTBOM MOIOLLEro CPeACTBa —
OHa MOMEHTa/IbHO CTaHOBUTCS YNCTON. JTI06YI0 NPOdECCHOHANbHYIO NIUTYIO MOCyAy
WOLL Takxe MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM MallnHe.

PEKOMEHAALMSA 7: Mpurotosnenune Ha n:mre co

bIO:

CTEKJIOKEPAMUKA

noagHMMaiiTe CKOBOPOADI

Mpu nepemeleHnn npodeccuoHanbHoM nuToi nocyast WOLL no creknokepa-
MUYECKNM BAPOUHbIM MOBEPXHOCTSAM YaCTULbI FPA3M MEXAY anloMUHUEBON Mo-
BEPXHOCTBIO 1 BAPOUHOI MOBEPXHOCTLIO MOMYT MoUapanaTs AHO W CTeKoKepa-
MMYECKYIO MOBEPXHOCTb. K COXaNeHuio, Mbl HE HECEM OTBETCTBEHHOCTb 3a Takue
nospexaeHus. Mo3ToMy Bceraa noaHUMaNiTe NPOGECCHOHaNbHYIO IUTYIO NOCyAy
WOLL npu ee nepemelieHnm.
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PEKOMEHALNSA 8: LY Ha uHay
WHAYKUWUOHHBIE anexkTponnure:
NJINTbI pacxop a51eKTt un

— uymwe - 6bicTpee!

MpodeccnonansHas nutas nocyaa WOLL Takxe naeanbHo NoaxXoAMT ANs Npu-
rOTOB/IEHNS MULLUM HA MHAYKUMOHHBIX 371IEKTPONAUTaxX. Bo Bpems npuroTosneHns
AWM B MHAYKTMBHOM nocyae WOLL no Bceit nnowaam ee aHa obpasyertcs
CUNbHOE MarHUTHoe none. To ecTk, Tenno 06pasyeTcsi UMEHHO TaM, T OHO Heo6-
XOANMO, 1 0B6ecneynBaeTcs ero paBHOMepHoe pacnpeaesneHue. 31o obecneunsaet
SKOHOMMIO 3MIEKTPOSHEPTN U BoNee BLICTPbINA 1 TOUHBIN Harpes NPoAyKToB. Mpsi3b
C NANTBI BOKPYT NpodeccoHanbHoi nuToi nocyasl WOLL yaanseTcs oueHsb nerko,
TaK Kak 3Ta 30Ha OCTaeTCsi MPaKTUYECKU XONOAHON.

06paT1Te BHUMaHMWe: MO KPasiM MHAYKLMOHHbIX KOH(OPOK YacTo yCTaHaBMBa-
I0TCS AATUNKUM MArHUTHOrO MONS, KOTOPble ONPEeANsIoT, NOAXOANT N nocyaa
A5 NPUTOTOBIEHMS MULLM C MOMOLLBIO MHAYKLMK. [03TOMY AnaMeTp KOHOPKM
[O/KEH COOTBETCTBOBATL ANAMETPY AHA NOCYAbl. B NPOTUBHOM Cyyae oHa GyaeT
onpesesieHa Kak HeNPUroaHas ANs UHAYKUMOHHOTO NPUTOTOBIEHNS MULLLA.

NS 3aWmnThl MHAYKUWOHHOW KOH(MOPKX OT NOBPEeXAEHWIA BCeraa noaHuMaite
npodeccuoHanbHylo nnTyio nocyay WOLL npu nepemetieHnm.

PEKOMEHOALUMSA 9: Mpu xapke:

OBECNEYEHME Vcronb3yiiTe BbICOKYIO KAacTpionio nm
BE3OMNMACHOCTU coTeliHuK. 3anonHuTe ero He 6onee

UeM [0 NONOBMHbI KMUPOM. NPy 3TOM CyllecTByeT
ONacHOCTb 0XOra 6pbi3ramMu Xupa. BHuMaHue: He neperpesaiite Xup (Makc.
TeMmnepaTypa xupa 180 °C). He HakpbiBaiiTe KPbILLKON.

UenbHonutas pykosTka: [pu obpalleHun ¢ npodeccuoHanbHoW NUToM Nocyaomn
WOLL ¢ uenbHoNNTOI PyKOSTKON BCeraa MCMonb3yiiTe NpUXBaTKy, Tak pyKosTKa
CUNIbHO HarpeBaeTCs BC/EACTBUE BbICOKOI TEMI0NPOBOAHOCTA.

pykoaTku, 6 PYKOSITKM M PYKOSITKM Ha KPbIlWKax
MOXHO HarpeBaTb B Ayx0Bbix Wkadax A0 250 °C (cepus Logic: huKcMpoBaHHble
PYKOSITKM 1 PYKOSITKM Ha KpbIlKaxX MOXHO HarpesaTb B AyXOBbIX Wkahax Ao
220 °C). Mpu 3TOM OHM HarpeBaloTcs. Mcnonb3yitTe NpuxeaTku.

CbeMHble PYKOATKM NpodeccuoHanbHom nuTorn nocyasl WOLL He npuroaHsl ans
HarpesaHus B AyXxoBbIX WKadax. Mepes nomeleHneM B AyxoBoi Wwkad sceraa
CHUMaIiTe CbeMHbIE PYKOSITKM.
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GARANTIE

* 25 Jahre Garantie auf den Pfannenkdrper.

* 3 Jahre Garantie auf die Versiegelung und Stiele.

 Im Ubrigen gelten die jeweiligen Gewdhr

 In anderen Landern (als Deutschland) gelten evtl. andere Garantie- und/oder Gewahrleistungs-
bestimmungen. Bitte fragen Sie Ihren Handler.

© Natiirli VerschleiB im Antihaftbereich, Pfannen mit schwarzen, teerartigen Riickstanden
oder eine mit Gewalt zerstdrte Versiegelung sind von der Garantie ausgeschlossen.

GUARANTEE

* 25-year warranty on the pan hody.

* 3-year warranty on the coating and handles.

 In addition statutory warranty provisions apply.

« In countries other than Germany different warranty provisions may apply. Please ask your dealer.

 Natural wear of the non-stick surface, burnt pans with black, tar-like deposits, or coating which have
been damaged by force are excluded from the warranty.

GARANTIE

o de 25 ans sur le corps de la poéle.

o de 3 ans sur le revétement et les manches.

® Par ailleurs, les conditions de garantie obligatoires encadrées par la loi demeurent applicables.

* Dans des autres pays (en dehors de I' d’autres itions de et/ou é de recours en
garantie peuvent s’appliquer. Pour plus d’informations, veuillez vous adresser a votre revendeur.

 |'usure naturelle du revétement antiadhésif, les poéles brilées présentant des traces noires similaires
a celles laissées par le thé ou les produits dont le revétement a été endommageé sous I'action de la force
sont exclus de la garantie.

Norbert Woll GmbH
Heinrich-Barth-Strafe 7-11
66115 Saarbriicken
Germany

Email: info @ woll-cookware.com
www.woll-cookware.com
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