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ENTDECKE UNSERE NEUE, REVOLUTIONARE PFAS-FREIE
VERSIEGELUNG MIT HGCHSTER PERFORMANCE.
DIAMOND OXR — BESSER FUR DICH. BESSER FUR DIE NATUR.

DISCOVER OUR NEW, REVOLUTIONARY PFAS-FREE
COATING WITH THE HIGHEST PERFORMANGCE.
DIAMOND OXR —BETTER FOR YOU. BETTER FOR NATURE.

DECOUVREZ NOTRE NOUVEAU REVETEMENT REVOLUTIONNAIRE SANS PFAS
AVEC UNE PERFORMANCE MAXIMALE.
DIAMOND QXR — MIEUX POUR VOUS. MIEUX POUR LA NATURE.

SCOPRITE IL NOSTRO NUOVO E RIVOLUZIONARIO RIVESTIMENTO
SENZA PFAS CON PRESTAZIONI ELEVATE.
DIAMOND OXR — MEGLIO PER TE. MEGLIO PER LA NATURA.

DESCUBRE NUESTRO NUEVO Y REVOLUCIONARIO
SELLADO SIN PFAS Y CON LAS MAS ALTAS PRESTACIONES.
DIAMOND OXR - MEJOR PARA TI. MEJOR PARA LA NATURALEZA.

BEKIJK ONZE NIEUWE, REVOLUTIONAIRE EN PFAS-VRIJE
VERZEGELING VOOR TOPPRESTATIES
DIAMOND OXR — BETER VOOR JOU BETER VOOR DE NATUUR

OPPDAG VAR NYE, REVOLUSJONERENDE PFAS-FRIE
FORSEGLING MED TOPP YTELSE.
DIAMOND 0XR — BEDRE FOR DEG BEDRE FOR NATUREN.

OBJEVTE NASI NOVOU REVOLUCNI POVRCHOVOU UPRAVU
BEZ PFAS A'S MAXIMALN UCINNOSTI
DIAMOND QXR — LEPSi PRO VAS. LEPSi PRO PRIRODU.

BERRRAISHN. SRR, RS PFAS 3,

B EENRE.
DIAMOND QXR - EAMRIPIEBHNLR S, BARIPABNR.

*Die Diamond-QXR-Versiegelung wird in einem PFAS- und PTFE-freien Verfahren hergestellt
*The Diamond QXR coating is manufactured in a PFAS-free and PTFE-free process
*Le revétement Diamond-QXR est fabriqué dans un procédé sans PFAS et sans PTFE
*|I rivestimento Diamond-QXR & prodotto con un processo privo di PFAS e PTFE
*El sellado Diamond QXR se fabrica en un pi 0 libre de PFAS y PTFE.
*De Diamond-QXR-verzegeling wordt in een PFAS- en PTFE-vrij procedé geproduceerd
*Diamond-QXR-forseglingen framstilles i en PFAS- og PTFE-fri prosess
*Pfi vyrobé povrchové vrstvy Diamond-QXR se nepouZivaji Zadné PFAS ani PTFE
KA PRASF PTFE T Z i,
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

nirgendwo lasst sich besser hochwertig und nachhaltig produzieren als in Deutschland.

Made in Germany — fiir WOLL ist dieses Siegel nicht nur ein Qualitdtsmerkmal. Sondern auch ein
Bekenntnis zum Standort. Auch deshalb steht bei WOLL die wohl modernste Alugusspfannen-
Produktion in Europa. Das WOLL-Team priift die Giite jedes einzelnen Artikels permanent:

Beim GieBen, Schleifen, Beschichten, beim Testen im Labor, bei der Montage und beim Versand.
Mit einem Gefiihl fiir Zeitgeist entwirft man bei WOLL Produkte, die einen Unterschied machen.
Die Entwicklung von PFAS-freien Beschichtungen war daher unser nachster Meilenstein.

PFAS-FREIE WOLL-QUARZITVERSIEGELUNG QXR

Unsere Quarzit-Versiegelung ist auf mineralischer Basis und ohne Zugabe von PFAS/PFTE
hergestellt und zeichnet sich durch hervorragende Antihaft-Eigenschaften aus. Durch die
einzigartige QXR-Versiegelung entsteht auf der Oberflache ein besonders raues Profil.
Dies sorgt fiir die Entstehung von Rastaromen, welche Ihr Gericht noch leckerer machen.



Beachten Sie unsere Tipps fiir noch mehr SpaB am Kochen.

m Schnelle Gaumenfreuden mit wenig Energie: ~
Kochen mit Qualitat und Kpfchen! -
In WOLL-Aluminium-Kochgeschirr wird die Warme besonders gut weitergeleitet und

gespeichert — so konnen Sie die Temperatur auf kleinerer Heizstufe aufrechterhalten
und kochen besonders energiesparend.

-

m2);

Noch mehr Energiespartipps:

o Verwenden Sie WOLL-Aluminium-Kochgeschirr, 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 groBer sein als der Durchmesser
des Bodens des WOLL-Aluminium-Kochgeschirrs.

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

© 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 Fliissigkeit 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:
ERHITZEN WOLL-Aluminium-Kochgeschirr wird besonders schnell heif! a‘
WOLL ini irr mit QXR-Versi erreicht schon nach 70 Sekunden
eine Temperatur von tber 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 kdnnen
und die Antihafts haft igen.

Tipp fiir i odukte: Alle verfiigen iiber eine sogenannte
Booster-Funktion, mit der tiber einen kurzen Zeitraum eine enorme Leistungserhdhung des
Kochfeldes ermdglicht wird. Bei Nutzung dieser Funktion — inshesondere zum schnellen Aufheizen



des Kochgeschirrs — gilt jedoch besondere Achtsamkeit: Zum Schutz vor Beschadigungen an
der Versiegelung sollte der Herd beim Einsatz von WOLL-QXR-Produkten spétestens nach einer
Minute Nutzung der Booster-Funktion wieder heruntergedreht werden. Somit sorgen Sie fiir einen
langeren Erhalt der herausragenden Antihaft-Eigenschaft Ihres Produkts.

So erhitzen Sie WOLL-Aluminium-Kochgeschirr richtig,
wenn Sie mit Fett oder 01 braten oder backen:

o Erhitzen Sie Ihr WOLL-Aluminium-Kochgeschirr ca. eine Minute im Leerzustand auf hachster
Heizstufe. Der hochwertige Thermoboden erwéarmt sich sehr schnell und gleichmaBig.

o Schalten Sie rechtzeitig auf die gewiinschte Heizstufe zuriick und fiigen Sie Fett oder 01
und Ihr Bratgut hinzu. (sehen Sie hierzu , Fette und Ole”)

o Machen Sie den Kochloffeltest: um zu sehen, ob das Fett oder 01 die richtige Temperatur hat,
halten sie einen trockenen Holzloffelstiel 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-Aluminium-Kochgeschirr eignet 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-Aluminium-Kochgeschirr
ca. eine Minute auf héchster Stufe. Die Temperatur kdnnen Sie mit dem Tropfentest priifen:
spritzen Sie mit einem nassen Finger ein paar Tropfen Wasser in das WOLL-Aluminium-
Kochgeschirr — tanzen die Tropfen auf dem Boden, hat es die richtige Temperatur;
verzischen sie sofort, ist das WOLL-Aluminium-Kochgeschirr schon zu heiB.
o Jetzt konnen 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-Aluminium-Kochgeschirr —
es wird zunchst leicht ankleben.
 Wenden Sie es, wenn es sich leicht vom Boden lst,
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.
© Lassen Sie das Fleisch nach dem Braten noch ca. 5 Minuten im Ofen bei 90°C ruhen.



. (©]
m Gesund genieBen:
FETTE & OLE Wahlen Sie richtig, denn nicht alle Fette mdgen Hitze! G

Wahlen Sie je nach Zubereitung ein 01 oder Fett, das die gewiinschte Kochtemperatur vertragt.
Denn Fette und Ole haben eine unterschiedliche Hitzestabilitat, man spricht auch vom

—das ist die Te bei der die Fet g durch sichtbare
Rauchentwicklung beginnt.

In der heiBen Kiiche, z.B. zum scharfen Anbraten von Fleisch oder bei der Zubereitung

von Gemiise im Wok, sind Speisefette und -tle mit einem hohen Rauchpunkt

besonders empfehlenswert:

o raffiniertes Distelol (Rauchpunkt 266 °C)

o raffiniertes — oft auch als ,rein“ bezeichnetes — Olivendl (Rauchpunkt 242 °C)

o raffiniertes Rapsdl — auch von Ernéhrungsb n sehr len (Rauchpunkt 240 °C)
o raffiniertes Sonnenblumen-, Kokos-, Maiskeim-, Soja- oder Erdnussl (220 — 232°C)

o Palmkernfett (220 °C)

Fiir sanftes Anbraten, z.B. von Fisch oder Hilhnerbrust, oder die Zubereitung von
Pfannengerichten, wie z.B. Bratkartoffeln oder panierten Speisen, eignen sich:
o 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 Diatmargarinen 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.



Schnitt- oder Kratzspuren:
OXR-VERSIEGELUNG  [Rbsisbeuh [ pras-FREE |

Die widerstandsfahige QXR-Versiegelung aus Quarzit ist schnitt- und abriebfest. Vermeiden Sie
starke Schlage, besonders an den Randern und hacken Sie nicht auf die Bratflache. Dies kann
zu Abpl filhren. Bei li Versiegel — wie unserer QXR-Versiegelung —

ist anfanglich immer ein bedeutend besserer Antihafteffekt als bei PTFE-Beschichtungen zu
erkennen. Jedoch lasst dieser nach 1-2 Jahren etwas nach, was normal ist. Daher empfehlen wir

nach einiger Zeit die Zugabe von 3—4 Tropfen Ol oder etwas Fett beim Braten.

W Praktische Kiichenhelfer:
Alles ist mdglich!

Dank der widerstandsfahigen WOLL-Versiegelung kénnen Sie p: alle Kiichenhelf
einsetzen, ob aus Holz, Kunststoff oder auch Metall. Oder nutzen Sie unsere praktischen
WOLL-Silikon-Kil — sie sind hoch hit andig, sehr leicht zu reinigen, hygienisch

und verlangern die Lebensdauer unserer Produkte noch zusatzlich.

m Reinigung von WOLL-Aluminium Kochgeschirr:
Einfacher geht’s nicht!

Bitte kochen Sie Ihr WOLL-Produkt vor dem ersten Gebrauch drei Mal aus. Nach jeder
Verwendung sollte das Produkt entweder per Hand mit Spiilmittel und einem Kiick
oder in der Spiilmaschine von Fettresten befreit werden. So wird die Versiegelung vor einge-
branntem Fett geschiitzt. Damit Sie ldnger Freude an Ihrem Produkt haben, empfehlen wir eine
Reinigung per Hand. Die aggressiven Reiniger in der kénnen ein Nachl des
Antihaft-Effektes hervorrufen. Bitte entfernen Sie den abnehmbaren Stiel, bevor Sie Ihr
Woll-Produkt in die Spii ine stellen. Bitte Sie, dass Produkte mit festen
Holzgriffen und -stielen nicht spiilmaschinengeeignet sind.

Kochen auf Cerankochfeldern:
ek Hoch die Pfannen! @

Vermeiden Sie Hin- und Herschieben von WOLL inium-Kochgeschirr auf empfindlich
Kochfeldern jeglicher Art, um Kratzer darauf zu verhindern. Heben Sie daher Ihr Kochgeschirr
beim Versetzen auf dem Kochfeld immer an. Fiir diese Schaden ibernehmen wir keine Haftung.




INDUKTION Knche_n mit Induktion:
Energiesparend — sauberer — schneller!

Auch wenn Sie mit Induktion kochen, ist WOLL-Aluminium-Kochgeschirr 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 gleichméBig. Das bedeutet: Sie sparen Energie und kinnen Speisen noch schneller und
praziser erhitzen. Schmutz auf dem Herd rund um das WOLL-Aluminium-Kochgeschirr I&sst 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 [hr WOLL-Aluminium-Kochgeschirr beim Versetzen immer an.

Tipp fiir i odukte: Alle i verfiigen iiber eine sogenannte
Booster-Funktion, mit der tiber einen kurzen Zeitraum eine enorme Leistungserhdhung des
Kochfeldes ermdglicht wird. Bei Nutzung dieser Funktion — inshesondere zum schnellen Aufheizen
des Kochgeschirrs — gilt jedoch besondere Achtsamkeit: Zum Schutz vor Beschadigungen an

der Versiegelung sollte der Herd beim Einsatz von WOLL-QXR-Produkten spétestens nach einer
Minute Nutzung der Booster-Funktion wieder heruntergedreht werden. Somit sorgen Sie

fiir einen langeren Erhalt der Antihaft-Ei ft Ihres Produkts.

P Beim Frittieren: A
EERUHEES CHERHEL Verwenden Sie einen hohen Topf oder Bréter.

Diesen hachstens bis zur Halfte mit Fett fiillen, dadurch vermeiden Sie Verbrennungen
durch iiberschaumendes Fett. Achtung: Fett nicht iiberhitzen (max. Fetttemperatur 180 °C).
Keinen Deckel verwenden.

Eingegossene Hebegriffe:
Bei WOLL- inium-Kochgeschirr mit ei Hebegriffen (Gussgriffen) verwenden
Sie immer Topflappen, da diese aufgrund der guten Warmeleitfahigkeit heiB werden.




Feste Phenolik-Seitengriffe und -Deckelkndpfe unserer Produkte der Serie Eco Logic QXR sind
backofenfest bis 250 °C. Feste Stiele, Seitengriffe und Deckelkndpfe unserer Produkte der Serie
Eco Lite QXR und Ecolour QXR sind backofenfest bis 200 °C.

Sie werden im Backofen heiB — verwenden Sie daher Topflappen beim Angreifen.

Stiele von WOLL-Aluminium-Koct hirr sind nicht backofenf
Fiir die Verwendung im Backofen miissen die abnehmb Stiele immer ab werden.
Umgang mit ilen: Dank der ei Messingtillle kann die Griffschraube

bedenkenlos nachgezogen werden.

Holzgriffe und -stiele: Produkte mit festen Holzgriffen und -stielen sind nicht spiilmaschinen-
geeignet und nicht backofenfest. Produkte mit Holzgriffen und -stielen sind zudem nicht fiir die
Verwendung auf einem Gasherd oder Gasgrill geeignet.

Gewahrleistung und Garantie

. Bei Beanstandung innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahr-
GEWAHRLEISTUNG leistungsfrist (sofern nicht anderen angegeben) geben Sie bitte
Ihr Produkt mit der Rech oder ¥ beleg an

Ihren Handler zuriick oder wenden Sie sich an unseren K i Unsere Service-Ad;
finden Sie auf Seite 11.

Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind VerschleiBerscheinungen, die durch

4Ben Gebrauch sind (z. B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer, Sturz
oder aBe Reini Ebenso sind Geb und optische
lerands die durch Spiil hinen-Reini den sind.

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

© nicht bestimmungsgemaBen Gebrauchs,

* unsachgemaBer Behandlung,

o Nichtbefolgen dieser Gebrauchs- und Pflegehinweise oder

* nicht sachgemaB durchgefiihrter Reparaturen

entstanden sind.



Im Garantiefall wird Norbert Woll GmbH nach eigenem Ermessen und auf eigene
Kosten das Produkt entweder reparieren oder entsprechenden Ersatz liefern.
Anspriiche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und so weit
o das Produkt keinen Schaden oder VerschleiBerscheinungen ausweist, die durch einen von
der normalen Bestimmung und/oder den Vorgaben geméB Gebrauchsanleitung abweichenden
Gebrauch verursacht sind,
o das Produkte keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemaBe Reparaturen
oder hgemaBe oder physikalische Einfliisse auf die Produktoberflache
zuriickzufiihren sind.

Neben der Garantie stehen Ilhnen die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte zu, die durch
die Garantie nicht eingeschrankt werden.

SERVICE-ADRESSE  [Rkstiietil
Kundenservice

Heinrich-Barth-Strafe 7-11
66115 Saarbriicken

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

Bitte entsorgen Sie Ihr Produkt sowie das Verpackungsmaterial
ENISORELNE stets gemaB den Vorschriften Ihres rtlichen Entsorgungssystems.
Bei Fragen setzten Sie sich bitte mit dem zustdndigen

Entsor in

GARANTIE
EcoLite QXR: 3 Jahre Garantie auf den Korper und die Versiegelung.
EcoLogic QXR: 25 Jahre Garantie auf den Kdrper, 3 Jahre auf die Versiegelung.

o Im Ubrigen gelten die j

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

gesetzlichen Gewahrleistungsbesti

 Natiirlicher VerschleiB im Antihaftbereich, verbrannte Pfannen mit schwarzen, teerartigen
Riickstanden oder eine mit Gewalt zerstérte Versiegelung sind von der Garantie ausge-
schlossen.

DE-11



Dear Customer,

There is no better place for the production of high-quality and sustainable products than
Germany. Made in Germany — for WOLL, this seal is not just a sign of quality. It is also a
commitment to the location. This is one of the reasons why WOLL has probably the most modern
cast aluminium pan production in Europe. The WOLL team constantly checks the quality of every
single item: while casting, grinding, coating, testing in the laboratory, assembling and shipping.
WOLL designs products that are in tune with the zeitgeist of our times. Products that make

a difference. Developing PFAS-free coatings was therefore our next milestone.

PFAS-FREE WOLL QXR QUARTZITE COATING

Our mineral-based quartzite coating is manufactured without adding PFAS/PFTE

and is characterised by excellent non-stick properties. The unique QXR coating creates
a finish with a particularly rough profile. As a result your dish develops roasted flavours,
making it even more delicious.

12-EN



Follow our tips for even more fun while cooking.
A Y4

i [ ~ -
ENERGY ﬂfm:k trea-ts .that r‘;nnsume Igss energy: > -
High-quality intelligent cooking!

WOLL aluminium 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:

 Use WOLL aluminium cookware with a base that matches the diameter of the hob.
Ahob that is too large will consume energy unnecessarily. Thanks to the high quality and
good heat conductivity of the WOLL thermal base, heat is distributed uniformly even if the hob
is slightly smaller — also in the case of square pans or oval fish pans!

© 0On a gas cooker, the diameter of the gas flame should never be larger than the diameter
of the base of the WOLL aluminium cookware.

o The particularly thick WOLL thermal base keeps food warm for a long time even when
the hob is switched off.

o The size of the pot should correspond to the contents.
A pot should ideally be filled to two-thirds of its capacity.

 Vegetables such as potatoes, carrots or cauliflower are best steamed, without liquid
or with a little liquid, in a closed pot or in a casserole — this is healthier, tastes better
and saves energy. It also reduces cooking time by 30—40%.

The right temperature for roasting:
HEATING WOLL aluminium cookware gets hot very quickly!
WOLL aluminium cookware with QXR coating reaches a temperature of over 300°C
after just 70 seconds. Reduce heat at the right time to ensure healthy and tasty dishes.
Cooking oils and fats burn very quickly when the temperature is too high and also leave behind

what are known as tar resins on the surface of the pan. It may not always be possible to remove
these tar resins and this will impair the non-stick properties of the pan.

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, special care
must be taken when using this function — especially when it is used to heat up the cookware
quickly: When using WOLL QXR products, turn down the cooker again after a maximum period of



one minute when using the booster function. This will protect the coating from damage and
ensure that the outstanding non-stick properties of your product are retained for a long time.

How to heat WOLL aluminium cookware correctly,

if you roast or hake with fat or oil:

 Heat your empty WOLL aluminium cookware for approx. one minute on the highest heat setting.
The high-quality thermal base heats up very quickly and evenly.

 Reduce heat to the desired heat setting after one minute and add fat or oil and the food that
you want to fry. (Also see ,Fats and Oils“)

Do the cooking spoon test: to check if the fat or oil is at the right temperature, insert a dry
wooden spoon handle into the fat. If small bubbles form all around, the fat is sufficiently hot.
It should not start to smoke, because then it will start burning!

Moreover, thanks to the high-quality non-stick coating, WOLL aluminium cookware

is also ideal for fat-free cooking, for example, with meat:

© When roasting meat without using fat, heat your WOLL aluminium cookware for about one
minute on the highest setting. You can check the temperature with the drop test: add a few
drops of water to the WOLL aluminium cookware with a wet finger — if the drops dance at the
bottom, it is at the right ; if they di i di: the WOLL
cookware is already too hot.

© Now you can reduce the heat by about 30%.

o Please note that the meat must be at room temperature.

© Now put the meat into the WOLL aluminium cookware — it will stick slightly at first.

© Turn it over when it comes off the bottom easily and sear the other side as well.
© Now roast your meat until it has been done to your liking.
Rare: no resistance when pressed with your thumb; pink: slight resistance;
well done: the meat is almost firm to the touch.

o After roasting, let the meat rest in the oven at 90°C for about 5 minutes.




. (©]
Enjoy good health:
FATS & OILS Choose correctly, because not all fats like heat! G

Depending on the recipe, choose an oil or fat that can tolerate the required cooking temperature.
Fats and oils differ in their heat stability, also referred to as the smoke point — this is the
temperature at which fat begins to burn with the formation of visible smoke.

When cooking with heat, e.g. searing meat or preparing vegetables in a wok, it is advisable to
use cooking fats and oils with a high smoke point:

o refined safflower oil (smoke point 266°C)

o refined — also called ,,pure* — olive oil (smoke point 242°C)

o refined rapeseed oil — which is highly recommended by nutritionists (smoke point 240°C)

« refined sunflower oil, coconut oil, maize germ oil, soybean oil or peanut oil (220-232°C)

© palm kernel fat (220°C)

For searing, e.g. fish or chicken breast, or to prepare pan-fried dishes, such as fried potatoes
or breaded dishes, the following are suitable:

 grape seed oil (190-210°C)

o ghee (clarified butter; up to 205°C)

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

Butter and margarine can only withstand heat of about 160°C and are often used in the
preparation of egg dishes, breaded and floured dishes or to lightly braise vegetables.

ATTENTION:

Dietary fats, dietary margarines and most virgin or cold-pressed oils (e.g. virgin safflower oil
or sunflower oil) are generally not suitable for roasting! Always pay attention to the
manufacturer's instructions on the packaging.

Do not extinguish burning fat with water. Use a fire extinguisher, blanket or something similar.



Cuts or scratches:
R coATNG [ [ pras-FREE |

The hard-wearing QXR coating made of quartzite is resistant to cuts and abrasion.

Avoid strong blows, especially on the edges, and do not chop on the roasting surface. This can
lead to chipping. Mineral coatings — such as our QXR coating — always provide a significantly
better non-stick effect from the very beginning as compared to PTFE coatings.

However, this effect wears off somewhat after 1-2 years, which is normal. Therefore, we
recommend adding 3—4 drops of oil or a little fat after some time when roasting.

Practical kitchen tools:
KITCHEN TOOLS Use anything you like!

Thanks to the hard-wearing WOLL coating, you can use any kitchen tool, whether it is

made of wood, plastic or even metal, without any problems. Or use our practical WOLL silicone
kitchen tools — they are highly heat-resistant, very easy to clean, hygienic and extend the life
of our products even further.

Cleaning WOLL aluminium cookware:
It couldn‘t be easier!

Please rinse out your WOLL product with boiling water three times before first use.

After each use, clean the product to remove fat residue. This can be done either by hand

with washing-up liquid and a kitchen sponge, or in the dishwasher. This protects the coating
from burnt-on fat. To ensure that you enjoy your product for longer, we recommend cleaning it
by hand. Aggressive detergents in the dishwasher can cause the non-stick effect to diminish.
Please remove the detachable handle before putting your Woll product in the dishwasher.
Please note that products with fixed wooden grips and handles are not dishwasher-safe.

Cooking on ceramic hobs:
CERRMIC Lift the pans! .

Avoid sliding WOLL aluminium cookware back and forth on sensitive hobs of any kind
to prevent scratches on the hob. Always lift your cookware when moving it on the hob.
We do not accept any liability for this type of damage.




INDUCTION Cooking Wlt.h induction:
Energy-saving — cleaner — faster!

WOLL aluminium cookware is ideal even if you cook with induction. When cooking with WOLL
induction cookware, a strong magnetic field is generated directly in the full-surface induction
base. The heat is therefore generated exactly where it is needed and is distributed evenly. This
means: You save energy and can heat food even faster and more precisely. Dirt on the cooker
around the WOLL aluminium 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. To avoid damage to the induction hob, always lift your WOLL
aluminium cookware when moving it.

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, special care
must be taken when using this function — especially when it is used to heat up the cookware
quickly: When using WOLL QXR products, turn down the cooker again after a maximum period of
one minute when using the booster function. This will protect the coating from damage and
ensure that the outstanding non-stick properties of your product are retained for a long time.

When frying:
FOR YOUR SAFETY Use a high pot or roaster. Fill it no more than halfway A

with fat to avoid burns caused by foaming fat. Attention: Do not overheat fat
(maximum temperature of the fat: 180°C). Do not use a lid.

Cast-in lifting handles:
Always use pot holders for WOLL aluminium cookware with cast-in lifting handles (cast handles),
as they get hot due to good heat conductivity.

Fixed phenolic side grips and lid knobs of our products in the Eco Logic QXR series are
ovenproof up to 250 °C. Fixed handles, side grips and lid knobs from our Eco Lite QXR and
Ecolour QXR range are ovenproof up to 200 °C. They do get hot in the oven — so use pot holders
when holding them.
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Removable handles of WOLL aluminium cookware are not ovenproof.
Always detach the removable handles before placing the cookware in the oven.

Handling the fittings: Thanks to the cast-in brass grommet, the handle screw can be
retightened without any problem.

Wooden grips and handles: Products with fixed wooden grips and handles are
not dishwasher-safe and not ovenproof. Products with wooden grips and handles are also
not suitable for use on a gas hob or gas barbecue.

Warranty and guarantee

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 page 19.

The warranty excludes signs of wear caused by improper use (e.g. overheating, discolouration,
scratches, falling or improper cleaning). Traces of use 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
© use which was not in accordance with the intended use,

© improper handling,

« failure to follow these instructions for use and care or

* repairs carried out improperly.



GUARANTEE Ir! the gvent ofa guarantee claim, Nprbert Wo!l GmbH shall, at its own
discretion and at its own expense, either repair the product or supply
an appropriate replacement.

Claims under this guarantee shall only exist if and to the extent that

 the product does not show any damage or signs of wear caused 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.

AL oert Yoll GmbK
Customer service

Heinrich-Barth-StraBe 7-11
66115 Saarbriicken

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

Please ensure that your product as well as the packaging material
DISPOSAL ) I . )

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

Ecolite QXR:  3-year guarantee on the body and coating.
EcoLogic QXR: 25-year guarantee on the body, 3-year guarantee on the coating.

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

© In countries other than Germany, other g provisions and/or warranty provisions may
apply. Please ask your retailer.

® Natural wear in the non-stick area, burnt pans with black, tar-like residues or a coating
completely damaged by force are excluded from the guarantee.



Chere cliente, cher client,

Nulle part ailleurs, il n'est possible de fabriquer des produits de meilleure qualité et plus
durables qu’en Allemagne. Made in Germany — pour WOLL, ce label n'est pas seulement une
caractéristique de qualité. C'est aussi un engagement envers le site. C'est aussi pour cette
raison que WOLL dispose de la production de poéles en fonde d’aluminium la plus moderne
d’Europe. L'équipe de WOLL contrdle en continu la qualité de chaque article :

lors du moulage, poncage, revétement, lors des essais en laboratoire, lors du montage et de
I'expédition. Habité d'un sens pour I'esprit du temps, WOLL concoit des produits qui font une
différence. Le développement de revétements sans PFAS devait donc étre notre prochain jalon.

REVETEMENT EN QUARTZITE QXR WOLL SANS PFAS

Notre revétement en quartzite est fabriqué sur une base minérale et sans ajout de PFAS/PFTE et il
se distingue par d'excellentes propriétés anti-adhésives. Le revétement QXR unique engendre sur
la surface un profil particulierement rugueux. Cela assure I'apparition d'ardmes grillés qui
donnent encore meilleur godt a votre plat.



Notez nos conseils pour avoir encore plus de plaisir a cuisiner.

7
Un régal rapide pour les papilles avec peu d’énergie : ~ -
cuisine de qualité et intelligente ! - -

Les ustensiles de cuisson WOLL en aluminium 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 :

o Utilisez des ustensiles de cuisson WOLL en aluminium dont le fond correspond au diamétre
de la plaque de cuisson. Des plaques trop grandes consomment inutilement de I'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 et méme en cas de
poéle carrée ou de poéle a poisson ovale !

 Sur une cuisiniére a gaz, le diametre de la flamme ne devrait jamais étre plus grand
que le diamétre du fond de I'ustensile WOLL en aluminium.

o Grace au fond thermique WOLL particulierement épais, les aliments sont conservés longtemps
au chaud, méme une fois la plaque de cuisson éteinte.

* Choisissez une taille de casserole dant au contenu. ldéal une casserole doit
étre remplie aux deux tiers.

 De préférence, cuisez les légumes comme les pommes de terre, les carottes ou les
choux-fleurs, a la vapeur, sans ou avec peu de liquide dans une casserole couverte — cela
économise de I'énergie, c’est plus sain et le résultat a meilleur godt. De méme, vous réduisez
ainsi le temps de cuisson de 30 2 40%.

La honne température de cuisson :
les ustensiles de cuisson WOLL en aluminium chauffent

particulierement rapidement !

Les ustensiles de cuisson WOLL en aluminium avec revétement QXR atteignent déja une
température de plus de 300°C apres 70 secondes. Réduisez la puissance a temps afin d‘obtenir
un résultat sain et savoureux. En effet, en cas de températures trop élevées, les huiles de
cuisson et les graisses brilent trés rapidement et laissent des traces goudronneuses sur la
surface de la poéle. Ces traces ne peuvent éventuellement plus étre éliminées et peuvent
compromettre les propriétés anti-adhésives.



Conseil pour les produits de cuisson a induction : Toutes les plaques de cuisson & induction
disposent d‘une fonction « booster » qui permet d’augmenter significativement la puissance

de la plaque pendant une courte durée. Faites cependant particulierement attention si vous
utilisez cette fonction, surtout pour chauffer rapidement votre ustensile de cuisson : en vue
delap ion contre les d du revé nous dons d’arréter la fonction «
booster » au plus tard aprés une minute dutilisation si vous utilisez des produits QXR

de WOLL. Vous assurez ainsi de conserver plus longuement I'excellente propriété

anti-adhésive de votre produit.

Voici chauffer corr les iles de cuisson de WOLL en aluminium
lorsque vous les utilisez pour une cuisson en utilisant de la matiére grasse :

 Chauffez votre ustensile de cuisson de WOLL en aluminium pendant environ 1 minute a vide
sur la plaque de cuisson réglée a son maximum. Le fond thermique de haute qualité chauffe
trés rapidement et de maniére homogene.

 Pensez a repasser a temps au niveau de cuisson souhaité avant d’ajouter la matiére grasse
et les aliments a cuire. (Voir & ce propos « Graisses et huiles »)

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 cuiller en bois dans la matiére grasse.
Si 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 brile !

Grace a leur revétement anti-adhésif haut de gamme, les ustensiles de cuisson de WOLL
en inium sont aussi parfai adaptés a la pré ion sans matiéres grasses,
par exemple de viandes :

* Lors de la cuisson des viandes sans matiére grasses, vous pouvez utiliser votre ustensile
de cuisson de WOLL en aluminium pendant une minute sur la plaque de cuisson a niveau
maximum. Vous pouvez vérifier la température avec le test de la goutte d'eau : projetez
quelques gouttes d'eau avec les doigts sur votre produit en aluminium. Si les gouttes d'eau
courent sur le fond de la poéle, c'est qu'elle est a la bonne température, si elles s'évaporent
de maniére instantanée, I'ustensile de cuisson WOLL en aluminium est déja trop chaud.

® Réduisez ensuite la température d’environ 30%.

o Notez que la viande doit étre a température ambiante.

© Déposez maintenant la viande dans I'ustensile en aluminium de WOLL.

Celle-ci va d'abord rester un peu collée.

22



 Retournez la viande lorsqu'elle commence a se décoller un peu du fond pour la saisir
également de 'autre coté.

« Faites revenir la viande jusqu'a obtenir la cuisson souhaitée.
Saignant : aucune résistance lorsque vous testez avec le pouce ; a point : une légere résistance

se fait sentir ; bien cuit : i aucun n'est perceptibl
® Aprés la cuisson, laissez la viande reposer pendant environ 5 minutes dans un four préchauffé
290 °C.

L (©]
GRAISSES & HUILES [N
choisissez bien, car les matiéres grasses
n'apprécient pas toutes la chaleur !

Selon ce que vous cuisinez, choisissez une huile ou une matiere grasse qui résistera a la
température de cuisson désirée. Les matiéres grasses et les huiles ont des niveaux de stabilité
différents lors de la cuisson. On parle aussi de point de fumée, c’est-a-dire la température

a laquelle le corps gras commence a briler, ce qui est visible quand de la fumée apparait.

En cas de cuisson a haute température, par exemple pour saisir de la viande ou cuire des
légumes dans un wok, il est particulierement recommandeé d'utiliser des matiéres grasses
et des huiles de cuisson ayant un point de fumée élevé :
o huile de carthame raffinée (point de fumée a 266 °C)
o huile d'olive raffinée, souvent appelée « pure », (point de fumée a 242°C)
« huile de colza raffinée, également fortement recommandée par les nutritionnistes,

(point de fumée & 240°C)
« huile raffinée de tournesol, de noix de coco, de mais, de soja ou d'arachide (220 — 232 °C)
« huile de graine de palmier (220°C)

Pour une cuisson douce, par exemple pour le poisson ou les escalopes de poulet, ou pour les
aliments frits comme les pommes sautées ou les aliments panés, utilisez de préférence :

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

 heurre concentré (beurre clarifi¢, jusqu'a 205°C)

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

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



ATTENTION :

Les matiéres grasses ou les margarines allégées et la plupart des huiles vierges ou pressées

a froid (comme I'huile de carthame ou de tournesol vierge) ne sont généralement pas adaptées
2 la friture ! Tenez toujours compte des indications du fabricant figurant sur I'emballage.
N'éteignez pas une matiere grasse qui briile avec de I'eau, mais avec un extincteur,

une couverture, ou un moyen similaire.

2 Traces de coupure ou de rayure :
REVETEMENT QXR aucun probléme ! m

Le revétement QXR résistant en quartzite est résistant aux coupures et a I'abrasion.

Evitez les chocs violents, en particulier sur les bords, et ne hachez pas d’aliments sur la
surface de cuisson. Cela pourrait entrainer des éclats. Pour les revétements minéraux, tels que
notre revétement QXR, on constate toujours au début un bien meilleur effet anti-adhésif que
sur les revétement en PTFE. Celui-ci perd cependant Iégerement en efficacité aprés 1 ou 2 ans,
ce qui est normal. Nous recommandons ainsi d'ajouter aprés quelques temps 3 ou 4 gouttes
d’huile ou un peu de matiére grasse pour la cuisson.

Accessoires de cuisine pratiques :
ACCESSOIRES DE CUISINE tout est possible !

Grace au revétement WOLL tres 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 tres pratiques ? Ils sont hautement
résistants a la chaleur, trés faciles a nettoyer et parfaitement hygiéniques et permettent
également de prolonger la durée de vie des produits.

NETTOYAGE N_ettnyage IIE§ ustensiles de cuisson WOLL en aluminium :
rien de plus simple !

Veuillez laver votre produit WOLL trois fois a I'eau bouillante avant la premiére utilisation.

Apres chaque utilisation, lavez le produit a la main avec du produit vaisselle et une éponge ou
au lave-vaisselle pour éliminer les restes de graisse. Cela proteége le revétement contre la graisse
brilée. Pour que vous puissiez profiter encore plus longtemps de votre produit, nous vous
recommandons de le nettoyer a la main. Les nettoyants agressifs au lave-vaisselle pourraient
causer une baisse de I'effet anti-adhésif. Veuillez retirer le manche amovible avant de placer
votre produit Woll au lave-vaisselle. Veuillez noter que les produits dotés de manches et de
poignées en hois massif ne passent pas au lave-vaisselle.




VITRUEE'RAMIQUE Cuisiner suf une plaque vitrocéramique : .
haut les poéles !

Afin d'éviter les rayures, évitez les de t-vient des iles de cuisson de
WOLL en aluminium sur les plagues de cuisson sensibles de tout type. Soulevez toujours votre
poéle ou casserole lorsque vous la déplacez sur la plaque de cuisson. Nous n’endossons aucune

ilité pour les d liés a ces mani ion
Cuisiner sur une plaque a induction :
INDUCTION [l ine piag !
économe en énergie, plus propre, plus rapide !
Les iles de cuisson en inium WOLL sont égal parfaitement adaptés a la cuisson

a induction. Lorsque vous cuisinez avec des ustensiles de cuisson 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 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 plague de cuisson et tout autour du produit en aluminium WOLL peuvent étre
enlevées sans aucun probleme, car cette zone reste quasiment froide.

Attention cependant : le pourtour des plaques & 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 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. Pour éviter d’endommager la plaque de cuisson a induction, veuillez toujours soulever
le produit en aluminium WOLL pour le déplacer.

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. Faites cependant particulierement attention si vous utilisez
cette fonction, surtout pour chauffer rapidement votre ustensile de cuisson : en vue de la

contre les di du revé nous fons d’arréter la fonction «
booster » au plus tard aprés une minute d'utilisation si vous utilisez des produits QXR de WOLL.
Vous assurez ainsi de conserver plus | I"excell propriété anti-adhésive de votre
produit.




POUR VOTRE SECURITE Lnr;que vous faites frire : ) A
Utilisez une casserole ou une sauteuse a bords

hauts. Remplissez-la de graisse jusqu'a mi-hauteur au maximum afin d'éviter toute
brilure au cas ol la graisse déborderait. Attention : ne pas la graisse
(la température ne doit pas dépasser 180°C). N'utilisez pas de couvercle.

Poignées moulées :

Utilisez toujours des i pour manipuler les de cuisson WOLL en aluminium
avec poignées moulées (poignées en fonte) car ces derniéres peuvent devenir trés chaudes en
raison de la bonne conductivité thermique.

Les poignées latérales en phénolique solide et les boutons de couvercle de nos produits de la
série Eco Logic QXR vont au four jusqu‘a 250 °C. Les manches fixes, les poignées latérales et les
boutons de couvercle de nos produits de la série Eco Lite QXR et Ecolour QXR passent au four
jusqu‘a 200 °C. lls deviennent trés chauds au four. Utilisez des maniques pour les manipuler.

Les manches amovibles des ustensiles de cuisson WOLL en aluminium ne résistent pas a une
utilisation au four. Pour utiliser les produits dans un four, il convient de toujours retirer le
manche au préalable.

Manipulation des ferrures : Les embouts en laiton surmoulés permettent de resserrer la vis de la
poignée sans probléme.

Poignées et manches en bois : les produits dotés de poignées et de manches en bois massif

ne vont pas au lave-vaisselle ni au four. Les produits dotés de poignées et de manches en bois
ne conviennent pas non plus a une utilisation sur une cuisiniére a gaz ou un gril a gaz.

Garantie fournisseur et garantie légale

GARANTIE Fn Fas ‘de reclam?tlnn pe‘ndant le délai actuel de garantie légale (sauf
indication contraire), veuillez

renvoyer votre produit accompagné de la facture ou du ticket de caisse & votre revendeur ou vous
adresser a notre service aprés-vente. Vous trouverez notre adresse de service a la page 27.

Sont exclus de la garantie les signes d‘usure causés par une mauvaise utilisation (par exemple
surchauffe, décoloration, rayures, chutes ou nettoyage inapproprié). De méme, les traces
d'utilisation et les changements d’aspect dus & un nettoyage au lave-vaisselle sont également
exclus de la garantie.




Nous vous si ici qu'aucune ilité n’est endossée pour les dommages
apparus en raison

 d'une utilisation non conforme,

 d’une manipulation incorrecte,

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

o 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 ol

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

o |e produit ne présente pas de signes indiquant une réparation incorrecte ou des influences
chimiques ou physiques inappropriés sur la surface du produit.

En plus de la garantie du fournisseur, vous disposez des droits légaux a la garantie qui ne sont

pas limités par la garantie du fournisseur.

Norbert Woll GmbH
ADRESSE DE SERVICE Service aprés-vente

Heinrich-Barth-StraBe 7-11

D-66115 Sarrebruck

Tél. +49681/97049-0

info@woll.de

Veuillez toujours mettre votre produit et le matériel d'emballage
MISE AU REBUT au rebut de maniére conforme aux prescriptions de votre systeme

local d’élimination des déchets. En cas de questions, veuillez

contacter I'entreprise compétente d'élimination des déchets.

GARANTIE

Ecolite QXR: 3 ans de garantie sur le corps du produit et sur le revétement.
EcoLogic QXR: 25 ans de garantie sur le corps du produit, 3 ans sur le revétement.

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

* Dans d'autres pays (que I'Allemagne), d'autres disposition de garantie fournisseur et / ou de
garantie légale peuvent éventuellement s’appliquer. Veuillez demander a votre revendeur.

 ['usure naturelle au niveau anti-adhésif, les poéles brilées avec des résidus goudronneux
noirs ou un revétement détruit par la violence sont exclus de la garantie.



p— ’ ;
RUN UTILIZZO DURATURO DELLE PENTG

Gentile cliente,

in nessun altro luogo & possibile produrre prodotti sostenibili e di alta qualita come in Germania.
Made in Germany — per WOLL, questo sigillo non & solo un segno di qualita. Ma anche un
impegno nei confronti della sede. Questo & uno dei motivi per cui WOLL ha probabilmente la
produzione di pentole in alluminio fuso pit moderna d’Europa. Il team WOLL controlla
costantemente la qualita di ogni singolo articolo: durante le fasi di fusione, rettifica,
rivestimento, test in laboratorio, assemblaggio e spedizione. Con un senso della modernita,
WOLL progetta prodotti che fanno la differenza. Lo sviluppo di rivestimenti privi di PFAS
rappresentava quindi la nostra prossima pietra miliare.

RIVESTIMENTO IN QUARZITE WOLL SENZA PFAS QXR

Il nostro rivestimento in quarzite & prodotto su base minerale e senza I'aggiunta di PFAS/PFTE
ed e caratterizzato da eccellenti proprieta antiaderenti. L'esclusivo rivestimento QXR crea un
profilo particolarmente ruvido sulla superficie. Questo garantisce lo sviluppo di sapori dovuti
alla rosolatura, che rendono il piatto ancora piu delizioso.



Seguite i nostri consigli per divertirvi ancora di pil in cucina.

Prelibatezze veloci con poca energia: ~
ENERGIA ; " con g -
cucinare con qualita e cervello!

Nelle pentole WOLL in alluminio 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.

-

m2);

Ancora pill consigli per il risparmio energetico:

o Utilizzare pentole WOLL in alluminio con un fondo che corrisponda al diametro del piano di
cottura. Le piastre troppo grandi consumano energia inutilmente. Grazie all'alta qualita e alla
buona conducibilita termica del fondo termico WOLL, tuttavia, il calore viene distribuito
in modo uniforme anche su piastre leggermente pill piccole, persino nel caso di padelle
quadrate o della padella ovale per il pesce!

* Su un fornello a gas, il diametro della fiamma del gas non deve mai essere superiore
al diametro del fondo della pentola WOLL in alluminio.

o || fondo termico WOLL particolarmente spesso mantiene i cibi caldi a lungo anche quando
il piano cottura & spento.

 Scegliere una pentola di di ioni corri ial
Una pentola dovrebbe essere piena per 2/3.

e verdure come le patate, le carote o i cavolfiori si cuociono al vapore senza o con poco liquido
in una pentola chiusa o in una casseruola: in questo modo si risparmia energia, il cibo & pit
sano e il sapore & migliore. Anche il tempo di cottura si riduce del 30-40%.

La temperatura giusta per rosolare:
RISCALDARE le pentole WOLL in alluminio si scaldano particolarmente in fretta!

Le pentole WOLL in alluminio con rivestimento QXR raggiungono una temperatura di oltre 300°C
dopo soli 70 secondi. Ridurre il calore in tempo per ottenere un risultato di cottura sano e gustoso.
Questo perché gli oli e i grassi da cucina bruciano molto rapidamente a temperature troppo
elevate e lasciano sulla superficie della padella le cosiddette resine di catrame, che potrebbero
non essere pill in grado di essere rimosse e compromettere quindi le proprieta antiaderenti.

Suggerimento per i prodotti a induzione: tutti i piani di cottura a induzione sono dotati della
cosiddetta funzione booster, che consente di aumentare enormemente la potenza del piano in un
breve periodo di tempo. Tuttavia, & necessario prestare particolare attenzione quando si utilizza



questa funzione, perri i le pentole: per proteggere il rivestimento
da eventuali danni, quando si utilizzano i prodotti QXR WOLL, occorre abbassare la potenza sotto
la pentola al pit tardi dopo un minuto di utilizzo della funzione booster. In questo modo si

pitia lungo le ionali proprieta antiad i del prodotto.

Come riscaldare correttamente le pentole WOLL in alluminio,
se si rosola o si cuoce con grassi o olio:

e Riscaldare le pentole WOLL in alluminio per circa un minuto, quando sono vuote,
con I'impostazione di calore pit alta. Il fondo termico di alta qualita si riscalda
in modo rapido e uniforme.

 Passare tempestivamente al livello di calore desiderato e aggiungere il grasso o I'olio
el cibo da cucinare. (vedere “Grassi e oli”)

o Fate la prova del cucchiaio da cucina: per vedere se il grasso o I'olio & alla giusta
temperatura, tenete il manico di un cucchiaio di legno asciutto nel grasso. Se si formano
piccole bolle tutt'intorno, il grasso & sufficientemente caldo. Non deve iniziare a fumare,
perché allora inizia a bruciare!

Tuttavia, grazie al rivestimento antiaderente di alta qualita, le pentole WOLL in alluminio
sono ideali anche per la preparazione senza grassi, ad esempio della carne:
© Quando si rosola la carne senza grassi, scaldare le pentole WOLL in alluminio per circa un
minuto alla massima potenza. E possibile verificare la temperatura con il test della goccia:
spruzzare alcune gocce d'acqua nella pentola WOLL in alluminio con un dito bagnato — se le
gocce danzano sul fondo, la temperatura ¢ giusta; se scompaiono immediatamente,
la pentola WOLL in alluminio & gia troppo calda.
 Qra & possibile ridurre il calore di circa il 30%.
o Tenere presente che la carne deve essere a temperatura ambiente.
 Ora mettere la carne nella pentola WOLL in alluminio: all'inizio si attacchera leggermente.
o Girarla quando si stacca facilmente dal fondo e rosolare anche I'altro lato.
 Qra rosolare la carne fino a raggiungere lo stato di cottura desiderato.
Al sangue: nessuna resistenza alla prova del pollice; rosa: leggera resistenza;
cotta: la carne non cede quasi pill.

 Dopo a cottura, lasciare riposare la carne in forno a 90°C per circa 5 minuti.
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Mangiare sano:
GRASSI E OLI scegliere correttamente, perché non tutti i grassi amano il calore! O

A seconda della preparazione, scegliere un olio o un grasso che possa tollerare la temperatura
di cottura desiderata. Poiché i grassi e gli oli hanno una diversa stabilita al calore, si parla
anche di punto di fumo: ¢ la temperatura alla quale inizia la combustione dei grassi attraverso
lo sviluppo di fumo visibile.

Nelle cotture a caldo, ad esempio per scottare la carne o preparare le verdure nel wok, sono
particolarmente indicati i grassi e gli oli da cucina con un elevato punto di fumo:

* olio di cardo mariano raffinato (punto di fumo 266 °C)

o olio d'oliva raffinato — spesso chiamato “puro” — (punto di fumo 242 °C)

o olio di colza raffinato, anch’esso molto consigliato dai nutrizionisti (punto di fumo 240 °C)
* olio di girasole, di cocco, di germe di mais, di soia o di arachidi raffinato (220 - 232 °C)

* grasso di palmisto (220 °C)

Per una frittura delicata, ad esempio di pesce o petto di pollo, o per la preparazione
di piatti in padella, come patate fritte o piatti impanati, sono adatti:

* olio di vinaccioli (190 - 210 °C)

© burro chiarificato (fino a 205 °C)

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

Il burro e la margarina possono sopportare solo un calore di circa 160 °C e sono spesso utilizzati
per la preparazione di piatti a base di uova, impanati e infarinati o per soffriggere le verdure.

ATTENZIONE:

i grassi e le margarine alimentari e la maggior parte degli oli vergini o spremuti a freddo (ad es.
olio vergine di cardo mariano o di girasole) non sono generalmente adatti alla rosolatura!
Prestare sempre attenzione alle istruzioni del produttore riportate sulla confezione.

Se il grasso prende fuoco, non spegnerlo con I'acqua, ma con un estintore, una coperta o simili.



Segni di tagli o graffi:
RIVESTIMENTO OXR S [ pras-FREE |

Il rivestimento QXR, in quarzite, & resistente al taglio e all'abrasione. Evitare forti colpi,
soprattutto sui bordi, e non toccare la superficie di rosolatura. Questo puo portare alla
formazione di scaglie. Con i rivestimenti minerali, come il nostro QXR, si ottiene sempre

i un effetto anti migliore rispetto ai rivestimenti in PTFE.
Tuttavia, questo fenomeno si esaurisce dopo 1-2 anni, il che & normale. Pertanto, si consiglia
di aggiungere 3 - 4 gocce di olio o un po’ di grasso dopo un po’ di tempo quando si rosola.

Pratici ausili da cucina:
UNAIUTO IN CUCINA tutto & possibile!

Grazie al resistente rivestimento WOLL, & possibile utilizzare senza problemi tutti gli

utensili da cucina, siano essi in legno, plastica o addirittura metallo. Oppure si possono
utilizzare i nostri pratici ausili da cucina WOLL in silicone: sono altamente resistenti al calore,
molto facili da pulire, igienici e prolungano ulteriormente la durata dei nostri prodotti.

PULIZIA Pulizia delle pentole V{IilLL in a!lumlnm:
non potrehhe essere pill semplice!

Far bollire il prodotto WOLL tre volte prima di utilizzarlo per la prima volta. Dopo ogni

utilizzo, occorre rimuovere dal prodotto i residui di grasso a mano con un detersivo e una
spugna da cucina, oppure in lavastoviglie. Questo protegge il rivestimento dal grasso bruciato.
Per godere pit a lungo del prodotto, si consiglia di pulirlo a mano. | detergenti aggressivi della
lavastoviglie possono ridurre I'effetto il manico rimovibile prima di
mettere il prodotto Woll in iglie. | prodotti con i € 0 manici in legno fissi non
sono lavahili in lavastoviglie.

VETROCERAMICA Cottura su piastre in vetroceramica:
sollevare le padelle!

Evitare di far scorrere avanti e indietro le pentole WOLL in alluminio 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.




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

Anche se cucinate con I'induzione, le pentole WOLL in alluminio sono I'ideale. Quando si cucina
con le pentole WOLL per piani a induzione, si genera un forte campo magnetico direttamente

su tutta la superficie del piano a induzione. 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 pil rapido e preciso. La sporcizia sul fornello intorno alle
pentole WOLL in alluminio & 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 corrispondere alle dimensioni del fondo delle pentole. In caso contrario, non sara
riconosciuto come idoneo per I'induzione. Per evitare di danneggiare il piano di cottura

a induzione, sollevare sempre le pentole WOLL in alluminio quando le si sposta.

Suggerimento per i prodotti a induzione: tutti i piani di cottura a induzione sono dotati della
cosiddetta funzione booster, che consente di aumentare enormemente la potenza del piano in un
breve periodo di tempo. Tuttavia, & necessario prestare particolare attenzione quando si utilizza
questa funzione, per ri id le pentole: per proteggere il rivestimento
da eventuali danni, quando si utilizzano i prodotti QXR WOLL, occorre abbassare la potenza s
otto la pentola al pitl tardi dopo un minuto di utilizzo della funzione booster. In questo modo

si pit a lungo le ionali proprieta anti i del prodotto.

PER GARANTIRE LA SICUREZZA Rl A
Utilizzare una pentola o un tegame alto.

Riempirlo non oltre la meta con il grasso per evitare bruciature dovute al grasso in eccesso.
Attenzione: non surriscaldare il grasso (temperatura massima del grasso: 180°C).
Non utilizzare un coperchio.

Manici integrati:
usare sempre le presine con le pentole WOLL in alluminio con manici in fusione (manici fusi),
dato che si scaldano grazie alla buona conducibilita del calore.



| manici laterali fissi e i pomelli del coperchio in fenolico dei nostri prodotti della serie Eco Logic
QXR sono resistenti al forno fino a 250 °C. | manici fissi, quelli laterali e i pomelli dei prodotti
della serie Eco Lite QXR e Ecolour QXR sono resistenti al forno fino a 200 °C. Nel forno si
surriscaldano, per cui & consigliabile utilizzare guanti da forno per prenderli.

I manici rimovibili delle pentole WOLL in alluminio non sono resistenti al forno.
Per I'uso in forno, i manici rimovibili devono sempre essere tolti.

Manipolazione degli elementi di fissaggio: grazie all'inserto in ottone fuso,
la vite del manico puo essere serrata senza problemi.

Impugnature e manici in legno: i prodotti con impugnature o manici in legno fissi non sono
lavabili in lavastoviglie e non sono adatti al forno. | prodotti con impugnature o manici in legno
non sono adatti all‘uso su un piano di cottura a gas o su un barbecue a gas.

Garanzia legale e supplementare

In caso di reclamo entro I'attuale periodo di garanzia legale
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 € riportato a pagina 35.

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

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

* uso non conforme alla destinazione d'uso,

* manipolazione impropria,

® inosservanza di queste istruzioni per I'uso e la cura o

e riparazioni eseguite in modo improprio.

IT



In caso di reclamo i.n ga.ranzi.a, Norbert Wol.l GmbH
provvederd, a propria discrezione e a proprie spese, a
riparare il prodotto o a fornirne uno sostitutivo adeguato.

I reclami ai sensi della presente garanzia sussistono solo se e nella misura in cui
o il prodotto non presenti danni o segni di chiusura causati da un uso diverso
da quello normale e/o dalle specifiche secondo le istruzioni per I'uso,
il prodotto non presenta caratteristiche dovute a riparazioni o influssi chimici
o fisici impropri sulla superficie del prodotto.
Oltre alla garanzia, il cliente ha riconosciuti i diritti di garanzia previsti dalla legge,
che non sono limitati dalla garanzia supplementare.

INDIRIZZO DELUASSISTENZA RNk
Assistenza clienti

Heinrich-Barth-StraBe 7-11
D-66115 Saarbriicken

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

SMALTIMENTO Smaltire sempre il prudottn.e il materiale di |mba||§gg|0 in hase‘alle )
norme del sistema di smaltimento locale. In caso di domande, si prega di

contattare I'azienda responsabile dello smaltimento dei rifiuti.

GARANZIA SUPPLEMENTARE

Ecolite QXR:  Garanzia di 3 anni sulla struttura e sul rivestimento.
EcoLogic QXR: 25 anni garanzia sulla struttura, 3 anni sul rivestimento
o Per tutti gli altri aspetti si applicano le rispettive disposizioni di legge in materia di garanzia.
 Nei paesi diversi dalla Germania, possono essere applicate altre norme di garanzia.
Rivolgersi al proprio rivenditore.
* Sono esclusi dalla garanzia I'usura naturale dell'area antiaderente, le padelle bruciate
con residui neri e catramosi o una rivestimento distrutta con la forza.



Estimado cliente

En ningiin lugar es tan fécil fabricar productos sostenibles y de alta calidad como en Alemania.
Made in Germany: para WOLL, este sello no es solo un signo de calidad. También es un
compromiso con el lugar. Esta es una de las razones por las que WOLL tiene probablemente

la produccion de sartenes de aluminio fundido mas moderna de Europa. El equipo de WOLL
comprueba constantemente la calidad de cada pieza: Durante la fundicion, el rectificado,

el recubrimiento, las pruebas en el laboratorio, el montaje y el envio. Con sentido del espiritu
de la época, WOLL disefia productos que marcan la diferencia. El desarrollo de revestimientos
sin PFAS fue, por tanto, nuestro siguiente hito.

SELLADO DE CUARCITA WOLL QXR SIN PFAS

Nuestro sellado de cuarcita es de base mineral y sin adicion de PFAS/PFTE y se caracteriza
por sus excel p dad dr . El exclusivo sellado QXR crea un perfil

especialmente rugoso en la superficie. Esto garantiza el desarrollo de aromas tostados,
que hacen que su plato sea alin més delicioso.




Siga nuestros consejos para divertirse aiin mas cocinando.

Delicias rapidas con poca energia: N
ENERGIA - ) - -
iCocinar con calidad y cerebro!
En los utensilios de cocina WOLL de aluminio, el calor se transmite y almacena

especialmente bien, por lo que puede mantener la temperatura a un nivel de calor mas
bajo y cocinar ahorrando energia.

m2);

Mas consejos para ahorrar energia:

o Utilice utensilios de cocina WOLL de aluminio cuya base se corresponda con el didmetro de
la placa de coccion. Las placas demasiado grandes consumen energia innecesariamente.
Sin embargo, debido a la alta calidad y buena conductividad térmica de la base térmica WOLL,
el calor se distribuye uniformemente incluso con placas ligeramente mas pequefias, jincluso
con sartenes cuadradas o la sartén ovalada para pescado!

© En una cocina de gas, el didmetro de la llama de gas nunca debe ser mayor que el didmetro
de la base del utensilio de cocina WOLL de aluminio.

 |a base térmica especialmente gruesa de WOLL mantiene los alimentos calientes
durante mucho tiempo, incluso cuando la placa esté apagada.

o Elija un tamario de olla que se corresponda con el contenido.
Lo ideal es que la olla esté llena hasta 2/3 de su capacidad.

e Las verduras como las patatas, las zanahorias o la coliflor se cuecen mejor al vapor con poco
0 ningdn liquido en una olla cerrada o en una cazuela — asi se ahorra energia, es més sano
y sabe mejor. También reduce el tiempo de coccion entre un 30 y un 40%.

La temperatura adecuada para freir:

Los utensilios de cocina WOLL de aluminio

se calientan especialmente rapido.
Los utensilios de cocina WOLL de aluminio con sellado QXR alcanzan una temperatura de més de
300°C en solo 70 segundos. Reduzca el calor a tiempo para conseguir un resultado de coccion
sano y sabroso. Esto se debe a que los aceites y grasas para cocinar se queman muy rapidamente
a temperaturas demasiado altas y ademas dejan en la superficie de la sartén las llamadas
resinas de alquitran, que ya no se pueden quitar y perjudican las propiedades antiadherentes.
Consejo para los productos de induccion: Todas las placas de induccién disponen de la
funcion booster, que permite aumentar enormemente la potencia de la placa en poco tiempo.
Sin embargo, hay que tener especial cuidado al utilizar esta funcidn, sobre todo para calentar



rapidamente el utensilio de cocina: Para evitar que se dafie el sellado, la placa de coccion debe
volver a apagarse a mas tardar después de un minuto de utilizar la funcién booster cuando se
utilicen productos WOLL QXR. De este modo se conservan durante mas tiempo las excelentes
propiedades antiadherentes de su producto.

Como calentar correctamente los utensilios de cocina WOLL de aluminio,
al freir u hornear con grasa o aceite:

* Caliente el utensilio de cocina WOLL de aluminio estando vacio durante aproximadamente
un minuto y en la posicién de calor mas alta. La base térmica de alta calidad se calienta
muy rapidamente y de manera uniforme.

* Cambie de nuevo al nivel de calor deseado en el momento adecuado y afiada la grasa
o el aceite y sus alimentos. (véase ,Grasas y aceites").

* Haga la prueba de la cuchara de cocina: para ver si la grasa o el aceite estan a la temperatura
adecuada, mantenga el mango de una cuchara de madera seca en la grasa. Si se forman
pequefias burbujas alrededor, la grasa esta suficientemente caliente. No debe empezar
a humear, jporque entonces empezara a quemarse!

Gracias a su revestimiento antiadherente de alta calidad, los utensilios de cocina WOLL

de aluminio también son ideales para cocinar sin grasa, por ejemplo, carne:

o Para freir carne sin grasa, caliente su utensilio de cocina WOLL de aluminio durante
aproximadamente un minuto en la posicion mas alta. Puede comprobar la temperatura
con la prueba de la gota: utilice un dedo mojado para salpicar unas gotas de agua en el
utensilio de cocina WOLL de aluminio; si las gotas bailan en el fondo, est4 a la temperatura
adecuada; si desaparecen inmediatamente, el utensilio de cocina WOLL de aluminio ya esta
demasiado caliente.

 Ahora puede reducir el calor en un 30% aproximadamente.

 Tenga en cuenta que la carne debe estar a temperatura ambiente.

® Ahora introduzca la carne en el utensilio de cocina WOLL de aluminio;
al principio se pegara un poco.

o Dele la vuelta cuando se despegue facilmente del fondo y dérela también por el otro lado.

* Fria la carne hasta que alcance el punto de coccion deseado.
Jugosa: sin resistencia cuando se prueba con el pulgar;
rosada: ligera resistencia; bien cocida: la carne apenas cede.

 Después de asarla, deje reposar la carne en el horno a 90°C durante unos 5 minutos.



. (©]
Disfrute sanamente:
GRASA Y ACEITES Elija correctamente, jporque no a todas G

las grasas les gusta el calor!

Dependiendo de la preparacidn, elija un aceite o grasa que tolere |a temperatura de coccién
deseada. Esto se debe a que las grasas y los aceites tienen una estabilidad térmica diferente,
también conocida como punto de humo, que es la temperatura a la que comienza la combustién
de la grasa mediante el desarrollo de humo visible.

En la cocina caliente, por ejemplo para dorar la carne o preparar verduras en un wok, se
recomiendan especialmente las grasas y aceites de cocina con un punto de humo elevado:
o aceite de cartamo refinado (punto de humo 266 °C)
o aceite de oliva refinado — a menudo llamado , puro“ — (punto de humo 242°C)
o aceite de colza refinado — también muy recomendado por los nutricionistas —
(punto de humo 240°C)
* aceite refinado de girasol, coco, germen de maiz, soja o cacahuete (220—232°C)
o grasa de palmiste (220°C)

Para una fritura suave, por ejemplo de pescado o pechuga de pollo, o para la preparacién
de platos a la sartén, como patatas fritas o platos empanados, son adecuados

o aceite de pepitas de uva (190-210°C)

* mantequilla clarificada (hasta 205°C)

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

La mantequilla y la margarina solo toleran un calor de unos 160°C y suelen utilizarse en la
preparacidn de platos con huevo, empanados y enharinados o para saltear verduras tiernas.

ACHTUNG:

iLas grasas y margarinas dietéticas, asi como la mayorfa de los aceites virgen o prensados en
frio (por ejemplo, el aceite virgen de cartamo o girasol) no suelen ser adecuados para freir!
Preste siempre atencion a las instrucciones del fabricante que figuran en el envase.

No apague la grasa ardiendo con agua, sino con un extintor, una manta o similar.



Marcas de cortes o arafiazos: m
iNingiin problema!

El resistente sellado QXR de cuarcita es resistente a los cortes y a la abrasion. Evite los golpes
fuertes, especialmente en los bordes, y no pique la superficie de fritura. Esto puede provocar
desconchones. Con los sellados minerales, como nuestro sellado QXR, siempre se aprecia
inicialmente un efecto antiadherente significativamente mejor que con los revestimientos de

PTFE. Sin embargo, este efecto desaparece al cabo de 1 0 2 afios, lo cual es normal. Por lo tanto,
después de algtin tiempo recomendamos afiadir 3 a 4 gotas de aceite o un poco de grasa al freir.

UTENSILIOS DE COCINA lPréctmns utgnsnlms de cocina:
iTodo es posible!

Gracias al resistente sellado WOLL, podrd utilizar sin problemas todos los utensilios

de cocina, ya sean de madera, pléstico o incluso metal. O utilice nuestros practicos utensilios
de cocina WOLL de silicona: son muy resistentes al calor, muy faciles de limpiar, higiénicos

y prolongan atin més la vida atil de nuestros productos.

LIMPIEZA leplez? de los |’1tenVS|_I|ns de cocina WOLL de aluminio:
No podria ser mas facil.

Hierva su producto WOLL tres veces antes del primer uso. Después de cada uso, limpie

el producto de los restos de grasa, bien a mano con detergente liquido y una esponja de cocina,
o en el lavavajillas. De este modo se protege el sellado de la grasa quemada. Recomendamos la
limpieza a mano para que pueda disfrutar de su producto durante mas tiempo. Los productos de
limpieza agresivos del lavavajillas pueden reducir el efecto antiadherente. Retire el asa extraible
antes de colocar su producto Woll en el lavavajillas. Tenga en cuenta que los productos con
asas y mangos de madera fijos no son aptos para el lavavajillas.

VITROCERAMICA Cocinar en placas vitroceramicas: .
jLevante las sartenes!

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

ES



Cocinar con induccidn:
Ahorro de energia - mas limpio - jmas rapido!

Si cocina con induccion, la bateria de cocina WOLL de aluminio es justo lo que necesita. Al
cocinar con un utensilio de cocina WOLL de aluminio, se genera un fuerte campo magnético
directamente en la base de induccién de superficie completa. As, el calor se genera exactamente
donde se necesita y se distribuye uniformemente. Esto significa: Usted ahorra energia y puede
calentar los alimentos atin més rapido y con mayor precisién. La suciedad de la placa de coccién
alrededor del utensilio de cocina WOLL de aluminio puede eliminarse facilmente, ya que esta
zona permanece casi fria.

Pero tenga cuidado: Las placas de induccion suelen estar equipadas con sensores de campo
magnético en el borde que detectan si el utensilio de cocina es apto para induccion. Por lo tanto,
el didmetro de la placa de cocina debe corresponder al tamaiio de la base del utensilio de
cocina. De lo contrario, no se reconocera como apta para induccion. Para evitar dafios en la
placa de induccién, levante siempre el utensilio de cocina WOLL de aluminio cuando lo mueva.

Consejo para los productos de induccidn: Todas las placas de induccién disponen de la funcion
booster, que permite aumentar enormemente la potencia de la placa en poco tiempo. Sin
embargo, hay que tener especial cuidado al utilizar esta funcion, sobre todo para calentar
rapidamente el utensilio de cocina: Para evitar que se dafie el sellado, la placa de coccién debe
volver a apagarse a mas tardar después de un minuto de utilizar la funcion booster cuando

se utilicen productos WOLL QXR. De este modo se conservan durante mas tiempo las excelentes
propiedades antiadherentes de su producto.

Al freir:
ARAIIUISEGURIDAD Utilice una cacerola o sartén alto. No lo llene A

maés de la mitad con grasa para evitar quemaduras por desbordamiento de grasa.
P ion: No sobrecaliente la grasa (tempi méxima de la grasa: 180°C). No utilice tapa.

Asas de fundicién:
Utilice siempre agarraderas para las cacerolas WOLL de aluminio con asas de elevacion fundidas
(asas de fundicién), ya que se calientan debido a su buena conductividad térmica.

Tanto las asas laterales como los pomos de tapa fendlicos fijos de nuestros productos

Eco Logic QXR son aptos para el horno hasta 250 °C. Las asas fijas, las asas laterales y los
pomos de tapa de nuestros productos Eco Lite QXR y Ecolour QXR son aptos para el horno hasta
200 °C. Puesto que se calientan en el horno, utilice guantes de cocina para agarrarlos.



Las asas desmontables de los utensilios de cocina WOLL de aluminio no son aptas para el horno.
Retire siempre las asas desmontables para su uso en el horno.

Manipulacion de los accesorios: Gracias al casquillo de laton fundido, el tornillo del mango
se puede apretar sin problemas.

Asas y mangos de madera: Los productos con asas de madera fijas no son aptos para el
lavavajillas ni para el horno. Los productos con asas y mangos de madera tampoco son aptos
para su uso en un horno o una parrilla de gas.

Responsabilidad y garantia

i En caso de reclamacién dentro del periodo de garantia legal vigente
(salvo que se indique lo contrario), devuelva su producto junto con la factura
o el recibo a su distribuidor o pangase en contacto con nuestro servicio
de atencion al cliente. En la pagina 43 encontrara nuestra direccién de atencion al cliente.

Quedan excluidos de la garantia los signos de desgaste causados por un uso inadecuado
(por ejemplo, i i d caidas 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

® un uso inadecuado,

* manipulacion indebida,

¢l incumplimiento de este manual de uso y cuidado o

. i fectuadas de forma i




En caso de reclamacion de garantia, Norbert Woll GmbH reparard, a su
GARANTIA L I )
discrecién y a su cargo, el producto o suministrara un recambio adecuado.

Las reclamaciones en virtud de esta garantia solo existirén si y en la medida en que
« el producto no presente daios o signos de cierre causados por un uso ajeno

a la finalidad normal y/o de las especificaciones segiin el manual de uso,
¢l producto no presente caracteristicas que se deban a reparaciones inadecuadas

o a influencias quimicas o fisicas indebidas sobre la superficie del producto.
Ademés de la garantfa, le corresponden los derechos de garantia legales,
que no estan limitados por la garantia.

DIRECCIONES DE Norbert Woll GmbH
ATENCION AL CLIENTE Atencion al cliente
Heinrich-Barth-StraBe 7-11

66115 Saarbriicken
Tel. +49681/97049-0
info@woll.de

& Elimine siempre el producto y el material de envasado
ELIMINACION pre €l producto y €1 mats -
de acuerdo con la normativa de su sistema local de eliminacion
de residuos. Si tiene alguna duda, péngase en contacto
con su empresa local de eliminacion de residuos.

GARANTIA
Ecolite QXR: 3 afios de garantia para el cuerpo y el sellado.
EcoLogic QXR: 25 afios de garantia para el cuerpo y 3 aiios para el sellado.
 En todos los demas aspectos, se aplican las disposiciones legales
de garantia correspondientes.
 En paises distintos de Alemania, pueden aplicarse otras normas de garantia.
Consulte a su distribuidor.

© Quedan excluidos de la garantia el desgaste natural de la zona antiadherente, las sartenes
quemadas con residuos negros parecidos al alquitrdn o una junta destruida por la fuerza.



Beste klant,

Nergens wordt er h en duurzamer d d dan in Duitsland. Voor WOLL staat
het predicaat ‘Made in Germany’ niet slechts voor kwaliteit, maar ook voor de verbondenheid

met de locatie. WOLL beschikt dan ook over de modernste productiefaciliteit voor gegoten
aluminiumpannen in Europa. Het WOLL-team controleert voortdurend de kwaliteit van elk
product: tijdens het gieten, slijpen, coaten, de testen in het laboratorium en bij de montage en
verzending. WOLL heeft gevoel voor de tijdsgeest en ontwerpt daarom producten die een verschil
maken. Vandaar dat de ontwikkeling van PFAS-vrije coatings voor ons een volgende mijlpaal was.

PFAS-VRIJE WOLL-KWARTZIETVERZEGELING QXR

Onze kwartsietverzegeling wordt geproduceerd op basis van mineralen en zonder toevoeging
van PFAS/PFTE. Deze producten onderscheiden zich door de uitstekende anti-aanbak
eigenschappen. Door de unieke QXR-verzegeling ontstaat er een bijzonder ruw profiel.

Dit zorgt voor bakaroma’s die het gerecht nog lekkerder maken.



Bekijk onze tips voor nog meer kookplezier.
A SN 4

~ -
Snelle lekkernijen met weinig energie: -‘ ’-
slim en lekker koken! o~

WOLL aluminium pannen geleiden de warmte bijzonder goed en houden deze
ook goed vast. Zo blijft de pan op temp bij een laag war en kook
je bijzonder energiebesparend.

Nog meer tips om energie te besparen:

 Gebruik aluminium pannen van WOLL met een bodemdiameter die past bij de diameter van
het kookveld. 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
kookvelden gelijkmatig verdeeld. Dit geldt ook voor vierhoekige pannen of ovale vispannen.

* Bij een gasfornuis mag de vlam nooit groter zijn dan de doorsnede van de bodem
van de aluminium WOLL pan.

 Dankzij de bijzonder dikke WOLL thermobodem blijven gerechten
ook bij uitgeschakelde kookvelden nog lang warm.

* Kies een pan die qua maat past bij de inhoud. Een pan werkt optimaal als hij tot 2/3 gevuld is.

 Groenten zoals aardappelen, wortelen of bloemkool kun je het best gaar stomen in een gesloten
pan zonder of met weinig water of in een braadpan. Dat bespaart energie, is gezonder en
smaakt beter. Ook de kooktijd daalt hierdoor met 30 tot 40%.

De juiste temperatuur bij bakken en braden:

De pannen van WOLL worden hijzonder snel heet!
De aluminium pannen van WOLL met QXR-verzegeling bereiken al na 70 seconden een
temperatuur van meer den 300 °C. Verlaag de temperatuur op tijd voor een gezond en smakelijk
resultaat. Bij te hoge temperaturen verbranden spijsolies en vetten zeer snel en zetten bovendien

zogenaamde teerharsen af op de bodem die je soms ook niet meer schoon krijgt. De teerharsen
de anti-aanbak ei van de pan.

Tip voor i ieproducten: Alle ind hebben een de boosterfunctie,
om in een heel korte tijd het kookveld heel sterk te verwarmen. Als je deze functie gebruikt
om de pan snel op te warmen, moet je er vooral goed op letten dat je de boosterfunctie
uiterlijk na één minuut weer uitzet als je QXR-producten van WOLL gebruikt omdat anders



de ling van je inium pan wordt beschadigd. Hiermee zorg je ervoor dat de
uitstekende antiaanbak-kwaliteit van pan langer behouden blijven.

Als je in aluminium WOLL pannen met vet of olie wil bakken, moet je als volgt te werk gaan:
 \lerwarm de aluminium WOLL pan ca. een minuut op het hoogste warmteniveau.

De hoogwaardige thermobodem wordt zeer snel en gelijkmatig warm.
® Schakel tijdig terug naar het gewenste warmteniveau en doe het vet of de olie

en het voedsel dat je wilt bakken of braden in de pan. ( bekijk hiervoor ‘Vetten en Olies’)

© Om te zien, of het vet of de olie de juiste temperatuur test je de temperatuur met een kooklepel.
Steek hiervoor de droge, houten steel van een lepel in het vet. Als er rondom de steel
blaasjes verschijnen, is het vet heet genoeg. Het vet mag niet gaan roken, want dan begint
het te verbranden!

Dankzij de hoogwaardige anti-aanbakverzegeling zijn de aluminium pannen van WOLL

ook uitermate geschikt voor het vetvrij bereiden van, bijvoorbeeld, viees:

© Als je vlees vetvrij wil braden, moet je de aluminium pan van WOLL ongeveer een minuut op het
hoogste war i verwarmen. De temp kun je met de dr
maak je vinger nat en druppel een beetje water in de pan. Als de druppels op de bodem
dansen, is de temperatuur van het vet goed. Als ze onmiddellijk verdampen is de pan te heet.

© Nu kun je de warmte met ca. 30% terugbrengen.

© Houd er rekening mee dat het viees op kamertemperatuur moet zijn voor je het in de pan legt.

© Doe het vlees nu in de pan. Het zal eerst een beetje aan de bodem vastplakken.

 Draai het vlees om, als het loslaat van de bodem en schroei het ook aan de andere kant dicht.

 Braad het vlees vervolgens tot het gewenste gaarpunt.
Bleu: bij de duimproef geen weerstand; medium: lichte weerstand;
doorbakken: het vlees heeft nauwelijks nog weerstand.

o Laat het vlees na het bakken nog ca. 5 minuten op 90°C in de oven rusten.



. (©]
Gezond genieten:
VETTEN EN OLIES kies het juiste soort vet, want niet alle vetten G

zijn geschikt voor hoge temperaturen.

Kies afhankelijk van de bereiding een olie- of vetsoort die past bij de gewenste baktemperatuur.
Vetten en olies zijn niet allemaal even hittestabiel, ofwel vetten en olies hebben verschillende
rookpunten. Het rookpunt is de temperatuur waarbij de verbranding van het vet door zichtbare
rookontwikkeling begint.

Als hitte wordt gevraagd, bijvoorbeeld om vlees dicht te schroeien of bij de bereiding van

groenten in de wok, zijn spijsvetten- en olies met een hoog rookpunt bijzonder aan te bevelen:

o geraffineerde saffloerolie (rookpunkt: 266 °C)

o geraffineerd, vaak ook aangeduid als ‘zuiver’ (rookpunt 242 °C)

o geraffineerde koolzaadolie, wordt ook door voedingsdesk
(rookpunt 240°C)

o geraffineerde kokos-, mais-, soja-of pindaolie (220°C — 232°C)

* Palmolie (220°C)

sterk

Voor het licht aanbraden van, bijvoorbeeld, vis of kipfilet, het bereiden van pangerechten zoals
gebakken ppelen of gep: de gerechten, zijn de volgende olies geschikt:

© Druivenpitolie (190°C — 210°C)

« Boterolie (geklaarde boter; tot 205°C)

o extra vergine olijfolie (tot 190°C)

Boter en margarine verdragen slechts ca. 160°C hitte en worden vaak gebruikt voor de bereiding
van eierg 3 en in meel ht

LET OP:

Dieetvetten en dieetmagarines en het merendeel van de vergine olies of koudgeperste olies
(bijv. saffloer- of zonnebloemolie) zijn in de regel niet geschikt voor bakken en braden!
Lees altijd op de aanwijzingen van de producent op de verpakking.

Blus brandend vet nooit met water, maar met een brandblusser, een deken of iets vergelijkbaars.



Snijsporen of krassen:
QR-VERSEGELING [Ny [ pras-FREE |

De resistente QXR-verzegeling van kwartsiet is snij- en slijtvast. Harde stoten, vooral aan de
randen, vermijden en niet hakken op het bak- en braadvlak. Dat kan tot interi leiden.
Bij minerale verzegelingen, zoals onze QXR-verzegeling, is het anti-aanbakeffect in het begin
altijd beduidend beter merkbaar dan bij PTFE-coatings. Na 1-2 jaar verminderd dit wat.

Dit is normaal. Daarom adviseren wij om na enige tijd een paar druppels olie of beetje vet toe
te voegen bij het bakken en braden.

KEUKENHULPJES Praktische keukenhulpjes:
Alles kan!

Dankzij de robuuste WOLL-verzegeling kun je zonder problemen alle keukenhulpjes
gebruiken, ongeacht of ze van hout, kunststof of metaal zijn. Je kunt ook onze praktische
keukenhulpjes van WOLL-siliconen gebruiken. Ze zijn zeer hittebestending, gemakkelijk
af te wassen, hygiénisch en verlengen ien de van onze

De reiniging van de aluminium pannen van Woll:
Kinderlijk eenvoudig!

Brand je WOLL-product voor het eerste gebruik drie keer in. Na elk gebruik verwijder

je vetresten door het product in de vaatwasser of met de hand met afwasmiddel en een
keukensponsje af te wassen. Zo wordt de verzegeling beschermd tegen ingebrand vet.

Om ervoor te zorgen dat je langer plezier hebt van je product, adviseren wij om het product
met de hand af te wassen. De agressieve vaatwasmiddelen kunnen een vermindering van het
anti-aanbakeffect veroorzaken. Een pan van Woll kunt u alleen zonder de afneembare steel

in de vaatwasser zetten. Let erop dat modellen met vaste houten handgrepen en stelen niet
geschikt zijn voor de vaatwasser.

KERAMISCHE KOOKPLATEN Koken op kframi.sche kookplaten: .
Pannen altijd optillen!

Vermijd het heen-en- weer schuiven van de aluminium pannen op alle soorten kwetsbare
kookplaten om krassen te voorkomen. Til je pannen altijd op als je ze verzet op het kookveld.
We aanvaarden geen aansprakelijkheid voor deze schade.




INDUCTIE Knken_ met inductie:
Energiebesparend — schoner — sneller!

QOok als je op inductie kookt, zijn de aluminium pannen van WOLL precies wat je nodig hebt.
Bij het koken met inductiepannen van WOLL wordt in de hele inductiebodem een sterk
magneetveld opgewekt. De warmte ontstaat dus precies daar waar ze nodig is en verdeelt
zich gelijkmatig. Dat betekent dat je energie bespaart en de gerechten nog sneller en
nauwkeuriger kunt verhitten. Je kunt vuil op de kookplaat rondom de aluminium pannen
van WOLL gemakkelijk verwijderen, want dit deel van de plaat blijft nagenoeg koud.

Maar let op: inductiekookvelden zijn vaak aan de rand met magneetveldsensoren uitgerust
die herkennen of de pannen geschikt zijn voor inductie. De doorsnede van het kookveld moet
daarom overeenkomen met de doorsnede van de pan. Anders herkennen de sensoren niet

of de pan geschikt is voor inductie. Om schade aan de inductiekookplaat te vermijden,
moet je de aluminium pannen van WOLL altijd optillen om ze te verzetten.

Tip voor i ieproducten: Alle i i hebben een boosterfunctie,
om in een heel korte tijd het kookveld heel sterk te verwarmen. Als je deze functie gebruikt om
de pan snel op te warmen, moet je er vooral goed op letten dat je de boosterfunctie uiterlijk

na één minuut weer uitzet als je QXR-producten van WOLL gebruikt omdat anders de verzegeling
van je aluminium pan wordt beschadigd. Hiermee zorg je ervoor dat de uitstekende
antiaanbak-kwaliteit van pan langer behouden blijven.

vooR JEVEILIGHEID [k A
Gebruik hiervoor een hoge pan of braadpan.

Vul deze tot maximaal de helft met vet om verbrandingen door spattend vet te voorkomen.
Let op: zorg dat vet niet te heet wordt (maximale vettemperatuur: 180 °C). Frituur zonder
deksel op de pan.

Meegegoten handgrepen:
gebruik bij aluminium pannen van WOLL altijd om de
vast te pakken, want door de goede warmtegeleiding worden ze heet.

De vaste handgrepen en dekselknoppen op basis van fenol die wij gebruiken voor de modellen
uit de Eco Logic QXR serie zijn ovenbestendig tot 250 °C. Vaste stelen, handgrepen en
dekselknoppen van de modellen uit de Eco Lite QXR en Ecolour QXR serie zijn ovenbestendig tot
200°C. Zij worden heet in de oven. Gebruik dus pannenlappen om ze vast te pakken.



Afneembare stelen van aluminium pannen van WOLL zijn niet ovenbestendig.
Voor het gebruik in de oven moeten afneembare stelen altijd worden verwijderd.

Omgang met Dankzij de i t i kan
de greep p worden

Houten handgrepen en stelen: modellen met vaste houten handgrepen en stelen zijn niet
vaatwasser- en ovenbestendig. Bovendien zijn modellen met houten handgrepen en stelen
niet geschikt voor gebruik op gasfornuizen en barbecues op gas.

Vrijwaring en garantie

Bij klachten binnen de huidige, wettelijke garantietermijn (voor zover
WAARBORGEN niet anders aangegeven) moet je het product samen met de factuur

of kassabon terugbrengen naar de winkel of contact opnemen met
onze klantenservice. Het adres van de klantenservice vind je op pagina 51.

Uitgesloten van de garantie zijn slijtageverschijnselen als gevolg van ondeskundig gebruik
(bijv. oververhitting, verkleuring, krassen, of als gevolg van vallen of ondeskundige reiniging).
Ook uitgesloten zijn gebruik en optische die zijn ontstaan door reiniging
in de vaatwasser.

Wij wijzen er nadrukkelijk op dat wij geen aansprakelijkheid aanvaarden voor schaden die zijn
ontstaan vanwege

 gebruik voor andere doeleinden dan waarvoor het product bedoeld is,

 ondeskundige behandeling,

* het niet naleven van deze gebruiks- en onderhoudsvoorschriften of

 ondeskundig uitgevoerde reparaties.



In geval van garantie repareert de Norbert Woll GmbH naar eigen

GARANTIE . . )
goeddunken en voor eigen rekening het product of levert een overeenkomstig
vervangend product.

Recht op garantie bestaat alleen als en voor zoverre

 het product geen schade of slijtage vertoont die is veroorzaakt door afwijkend gebruik en/of
niet naleven van de iften in de gebruil ijzil

© het product geen sporen vertoont van ige reparaties of i of fysische
invloeden op het productoppervlak die terug te voeren zijn op ondeskundig gebruik.

Afgezien van de garantie, heb je ook recht op de wettelijke vrijwaringsrechten die niet worden
beperkt door de garantie.

ADRES KLANTENSERVICE [k
Klantenservice

Heinrich-Barth-StraBe 7-11
D-66115 Saarbriicken
Tel. +49681/97049-0

info@woll.de
Voer het verpakkingsmateriaal, en later ook het product, af volgens de
voorschriften van het plaatselijke systeem voor afvalvewerking. Neem bij
vragen contact op met het delijke ingsbedrijf.

GARANTIE

Ecolite QXR: 3 garantie op de body en de verzegeling.
EcoLogic QXR: 25 garantie op de body en 3 jaar op de verzegeling.
o Verder gelden de respectievelijke wettelijke garantiebepalingen.

o In andere landen (dan Duitsland) kunnen andere garantie- en of waarborgbepalingen gelden.
Je kunt dit navragen bij de winkelier.

* Natuurlijke slijtageverschij van de anti oating, verbrande pannen met zwarte,
teerachtige sporen of een met geweld vernielde verzegeling zijn uitgesloten van garantie.



Kjeere kunder,

Ingen steder lages produkter med sa hgy kvalitet og holdbarhet som i Tyskland. Made in
Germany — for WOLL er ikke bare denne paskriften kun et kvalitetsstempel. Den viser ogsa hvor
vi driver virksomheten var. 0gsé derfor star Woll for den mest moderne produksjonen av
aluminiumspanner i Europa. WOLL-teamet kontrollerer kvaliteten til hver artikkel permanent:
Ved stgping, sliping, belegging, testing i laboratoriet, montering og forsendelse. Med en fglelse
for tidsand utvikler man pa Woll produkter som utgjgr en forskjell. Utviklingen av PFAS-frie
belegg var derfor en av vare neste milepaler.

PFAS-FRI WOLL KVARTISSFORSEGLING QXR

Var kvartsitt-forsegling produseres pa mineralsk basis og uten tilfgrsel av PFAS/PFTE

og utmerker seg med fremragende antiklebe-egenskaper. Gjennom den enestaende
QXR-forseglingen oppstar det en spesiell ra profil pa overflaten. Dette fgrer til stekearomaer,
noe som gjgr retten din lekrere.

52 —NO



Fglg vare tips for enda mer moro under matlagingen.
A Y4

m Raske kulinariske herligheter med lite energi: :< >:
Lag mat med kvalitet og vett! \

I WOLL aluminiumskokekar viderefgres og lagres varmen spesielt bra — slik kan du
opprettholde temperaturen pa lave varmenivaer og lage mat spesielt energibesparende.

Enda flere energisparetips:

® Bruk WOLL aluminium kokekar der bunnen tilsvarer diameteren til stekeplaten. For store plater
bruker ungdig energi. Gjennom den hgye kvali og de gode led
i WOLL termisk bunn fordeles varmen jevnt og moderat ogsé pa mindre plater — i tillegg
til firkantpanner eller en oval fiskepanne!

© P& en gassovn skal diameteren pa gassflammen ikke veere stgrre en diameteren
pa bunnen til WOLL aluminiumskokekar.

* Gjennom den spesielt tykke WOLL termisk bunnen holdes maten varm lenge
0gsé nar stekeplaten er slatt av.

 \lelg en grytestgrrelse som tilsvarer innholdet. En gryte skal optimalt veere fylt til 2/3.

o Grgnnsaker som f.eks. poteter, gulrgtter eller blomkal damper du best uten eller med lite
vaske i en lukket gryte eller i en kasserolle — det sparer energi, er sunnere og smaker bedre.
Ogsa tilberedningstiden reduseres med 30—40 %.

Riktig temperatur ved steking:
OPPVARMING WOLL aluminium-kokekar blir spesielt fort varmt! “(

WOLL ini med QXR-f ling nér alt etter 70 sekunder en temperatur

pa over 300°C. Reduser varmen til riktig tid for et sunt og velsmakende tilberedningsresultat.
Ved for hgye temperaturer brennes matolje og fett svart raskt og etterlater seg harpiks

pé panneoverflaten som under visse omstendigheter ikke kan fjernes mer og skader
anti-klebeegenskapene.

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 for rask oppvarming av kokekaret — ma man likevel vare spesielt aktsom:
For & beskytte mot skader pa forseglingen skal ytelsen p& ovnen ved bruk av WOLL QXR-produkter
senest reduseres etter ett minutts bruk av booster-funksjonen. Slik sgrger du for at de
fremragende antiklebeegenskapene til produktet bevares lengre.



Slik varmer du opp WOLL aluminiumskokekar riktig

nar du steker eller baker med fett eller olje:

 Varm opp et tomt WOLL aluminiumskokekar pa hgyeste varmetrinn i ca. ett minutt.
Den hgykvalitets termiske bunnen varmes opp svrt raskt og jevnt.

o Skru tilbake pa gnsket varmetrinn til riktig tid og tilsett fett eller olje i maten.
(Se “Fett og olje”)

o Utfgr skjetesten: hold skaftet pa en tgrr treskje i fettet for a se om fett eller olje
har riktig temperatur. Hvis det ikke dannes bobler rundt, er fettet varmt nok.
Det skal ikke begynne & ryke. Da begynner det 4 forbrenne!

WOLL aluminiumskokekar egner seg takket vaere sin hgyverdige antiklebeforsegling

ogsé fremragende for fettfri tilberedning, f.eks. av kjgtt:

© Varm opp WOLL aluminiumskokekar pa hgyeste trinn i ca. ett minutt ved fettfri steking av kjgtt.
Du kan kontrollere temperaturen med drapetesten: sprut et par draper vann i WOLL
aluminiumskokekar med en vat finger — hvis drapene danser pa bunnen, er temperaturen
riktig, trekker de seg raskt tilbake, er kokekaret for varmt.

N kan du redusere varmen med ca. 30 %.

 Husk at kjgttet m& ha romtemperatur.

o Legg na kjgttet i WOLL aluminiumskokekaret — na klebes det lett fast.

© Snu det nar det Igsner lett fra bunnen og stek ogsé den andre siden varm.

o Stek Kjgttet til det har gnsket konsistens. Blodig: ingen motstand ved tommelprgven.
Rosa: lett motstand. Gjennomstekt: kjgttet gir knapt etter.

o Etter stekingen skal kjgttet ligge i ovnen i ca. fem minutter pa 90°C.




(©]
Nyt sunn mat:
FETT 0G OLIE Velg riktig. Ikke alt fett téler varme! G

Velg alt etter tilberedningen en olje eller fett som taler gnsket tilberedningstemperatur.
Fett og olje har varierende varmestabilitet. Man snakker ogsa om rgykpunkt — temperaturen
der fettforbrenningen skaper synlig rgykutvikling.

Pa det varme kjgkkenet, f.eks. ved sveert varm steking av kjgtt eller tilberedning av grgnnsaker
i wok anbefales matfett og -olje med hgyt rdykepunkt spesielt:

o raffinert safrantistelolje (rgykpunkt 266 °C)

o raffinert — ofte ogsé betegnet som ,ren” — olivenolje (rgykpunkt 242 °C)

o raffinert rapsolje — anbefales ogsa av erneri ter (rgykpunkt 240 °C)
o raffinert solsikke-, kokos-, maisfrg-, soya- eller jordngttolje (220 — 232 °C)
o Palmefrgfett (220 °C)

For myk steking, f.eks. av fisk eller hgnebryst eller tilberedning av panneretter,
f.eks. poteter eller panerte retter, egner dette seg:

o Druefrgolje (190 — 210 °C)

© Klaret smyr (til 205 °C)

o Virgin olivenolje ekstra (til 190 °C)

Smgr og margarin taler kun ca. 160 °C varme og brukes ofte ved tilberedning av eggretter,
panerte retter og retter som stekes innmelet og ved forsiktig sautering av grannsaker.

0BS:
Magert fett og mager margarin og de fleste virgin- eller kaldpressede oljer (f.eks. virgin
safrantistel- eller solsikkeolje) er som regel ikke egnet til steking!

Var pap ger pa

Ikke slukk brennende fett med vann, heller et brannslukningsapparat, en teppe o.a.



Skjeremerker eller riper:
OXR-FORSEGLING Ikke noe problem! m

Den motstandsdyktige QXR-forseglingen av kvartsitt er skjare- og rivebestandig. Unngé
sterke slag, spesielt p& kantene og ikke hakk pa stekeflaten. Dette kan fgre til avskalling.

— som var QXR-f ling — har i alltid en mye bedre
antiklebeeffekt enn PTFE-belegg. Likevel gir denne noe etter etter 1-2 &r, noe som er normalt.
Derfor anbefaler vi etter en viss tid 4 tilsette 3-4 draper olje eller litt fett under steking.

KIGKKENUTSTYR :Ir;aklisk Ifiukkenulstyr: x
er mulig!

Takket vaere den dsdyktige WOLL-f li kan du p bruke alt
j om det er av tre, ff eller metall. Eller bruk vart praktiske WOLL
silikonkj — det er alltid var ig, sveert lett & rengjgre, hygienisk og

forlenger levetiden til produktene vare.

Rengjgring av WOLL aluminium-kokekar:
RENGIBRINE Enklere blir det ikke! .

Kok opp WOLL-produktet ditt tre ganger fgr fgrste bruk. Etter hver bruk skal fettrester

fiernes fra produktet enten for hand med skyll og eller i opp
Slik beskyttes forseglingen mot innbrent fett. Vi anbefaler rengjgring for hand slik at du kan

glede deg over produktet lengre. De aggressive i oppvaskmaskinen kan skade
antil Ta det kbare handtaket av Woll-produktet fgr du setter det i
kmaskinen. Husk at p med faste er uegnet for
m Tilberedning pa keramiske plater:
Opp med pannene!
Unnga skyvning av WOLL ini pa av enhver type for &

hindre riper. Sett alltid kokekaret rett pa kokeplaten. Vi patar oss ikke noe ansvar for slike skader.



Tilberedning med induksjon:

Energibesparende — renere — raskere!
WOLL aluminiumskokekar ogsa riktig ved bruk av induksjon. Ved tilberedning med WOLL
induksjonskokekar dannes et sterkt magnetfelt pa hele induksjonsflaten. 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 inil kan fiernes
siden dette omradet forblir nesten kaldt.

Men tilpasset: Kantene pa induksjonskokeplater er ofte utstyrt med sensorer som registrerer
om kokekaret er egnet til induksjon. Diameteren pa kokeplaten skal derfor tilsvare stgrrelsen
pa kokekar-bunnen. Ellers registreres ikke dette som egnet for induksjon. For & unngé skader
pa induksjonsplaten skal du alltid Igfte opp aluminiumskokekaret nar du skal flytte det.

Tips for i ji odukter: Alle induksj har en sakalt booster-funksjon

som i et kort tidsrom muliggjgr en enorm ytelsesgkning i kokefeltet. Ved bruk av denne
funksjonen — spesielt for rask oppvarming av kokekaret — ma man likevel vere spesielt aktsom:
For & beskytte mot skader pa forseglingen skal ytelsen pa ovnen ved bruk av WOLL QXR-produkter
senest reduseres etter ett minutts bruk av booster-funksjonen. Slik sgrger du for at de
fremragende antiklebeegenskapene til produktet bevares lengre.

Ved fritering:
FOR DIN SIKKERHET Bruk en hgy gryte eller stekepanne.

Denne skal maksimalt fylles til halvparten av hgyden med fett. Slik unngér du fettsgl
ved for inger. Obs: Ikke pphet fettet (maksimal fett-temperatur: 180°C).
Ikke bruk lokk.

Faststgpte handtak:
P4 WOLL aluminiumskokekar med innstgpte handtak skal du alltid bruke grytekluter
siden disse blir varme pa grunn av god varmeledeevne.

Faste fenolikk-handtak og lokknotter p4 produktene i serien Eco Logic QXR er
stekeovnshestandige opp til 250 °C. Faste handtak, sidehndtak og lokknotter p&
produktene i serien Eco Lite QXR og Ecolour QXR er stekeovnshestandige opp til 200 °C.
De blir varme i stekeovnen — bruk grytekluter nér du skal ta i dem.



Avtakbare skaft p WOLL aluminiumskokekar er ikke bestandige i stekeovn.
Avtakbare skaft pé alltid tas av for bruk i stekeovn.

Omgang med heslagdeler: Handtaksskruen kan ettertrekkes.

Trehandtak og -skaft: Produkter med fast trehandtak og -skaft er uegnet for oppvaskmaskin
og ikke b dige i Produkter med 0g -skaft er ogsa uegnet for bruk
pa gassovn eller gassgrill.

Garanti

I tilfelle klage fra kunde fgr gjeldende garantifrist (om ikke annet er angitt)
vennligst lever tilbake produktet ditt sammen med regningen eller kvitteringen til
forhandleren eller kontakt var kundeservice. VAr serviceadresse star pé side 59.
Tegn pé slitasje som kommer av feil bruk (f.eks. overoppheting, misfarging, skraping, fall eller
feil rengjgring) utelukkes fra garantien. Bruksspor og visuelle endringer som har oppstar under
rengjgring i vaskemaskin utelukkes ogsa.
Vi patar oss ikke noen skader som har oppstétt pa grunn av
o ikke-tiltenkt bruk,
o feil behandling,
©  ikke fglge denne bruks- og pleieanvisningen eller
o feil utfgrte reparasjoner.



| garantisaker vil Norbert Woll GmbH etter egen evaluering og pé egen
GARANTI ) ) .
bekostning enten reparere produktet eller levere en tilsvarende erstatning.
Et slikt garantikrav bestar kun nér og i den grad
o produktet ikke viser noen tegn pa skader eller slitasje som ikke er forarsaket av bruk
som avviker fra normale Iser og/eller angivelser iht. bruk
 produktet ikke viser noen tegn som kommer av feil reparasjoner eller feil kjemisk eller
fysisk pavirkning pa produktoverflaten.

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

SERVICE-ADRESSE  [Nmkatbbioaalia
Kundeservice
Heinrich-Barth-Strafe 7-11
66115 Saarbriicken
Tel. +49681/97049-0

info@woll.de

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

GARANTI

Ecolite QXR: Tre &rs garanti pa hoveddelen og forseglingen.
Ecologic QXR: Tjuefem ars garanti for hoveddelen og tre for forseglingen.

o Forgvrig gjelder de aktuelle juridiske garantibestemmelsene.

Spr fort
 Naturlig slitasje i antiklebeomréadet, forbrente panner med svarte harpiksaktige
rester eller en forsegling gdelagt med vold, utelukkes fra garantien.

o | andre land enn Tyskland gjelder ev. andre gar




Mila zakaznice, mily zakazniku,

nikde nenajdete kvalitn€jsi a udrzitelngjsi vyrobu nez v Némecku. Made in Germany — tato pecet
nepredstavuje pro spole¢nost WOLL pouze kvalitu. Povazujeme ji i za nés zévazek vidi zemi
plvodu. A to je také divodem, pro¢ WOLL vyrabi ty nejmoderngjsi panve z litého hliniku v Evropg.
Tym spolecnosti WOLL priib&Zné provéuje kvalitu kazdého jednotlivého vyrobku:

pfi liti, brouseni i vytvareni povrchové tpravy, pfi testovani v laboratofi, montazi i expedici.
WOLL s citem pro aktudlni potfeby navrhuje produkty, které se vyrazné odliSuji od viech
ostatnich. A dal$im milnikem na této cesté je povrchovd tiprava bez PFAS.

POVRCHOVA UPRAVA QXR S POUZITIM KREMENCE A BEZ PFAS

Povrchovd tiprava je vyrobena na mineraini bézi bez pridavku PFAS/PFTE a mé vynikaji antiadhezni
vlastnosti. Diky této jedinecné tipravé QXR ma povrch mimoradné drsny profil. Diky tomu vzniké pfi
peceni aroma, které dodé Vasim pokrmdm jesté lahodnéjsi chut.



Mrknéte na nase tipy, s kterymi bude vafeni jesté zabavnéjsi.
A Y4

m Kulinai'ské speciality rychle a s mensim mnoZstvim energie: ‘O‘
Kvalitni vafeni s napady!

Hlinikové nadobi WOLL velmi dobfe rozvadi a uchovavé teplo — proto miiZete plotynku

nastavit na nizsi stupefi a vafit velmi tisporng.

Dal3i tipy jak usetfit energii:

© PouZivejte hlinikové nddobi WOLL, jehoZ dno odpovida velikosti plotynky na spordku.
PFili§ velké plotynky spotebovavaji zbyteéné mnoho energie. Diky své kvalité a dobré tepelné
vodivosti termodna nadobi WOLL se teplo rovnomérné rozlozi i u mensich plotynek — plati to
ipro hranaté panve nebo ovélné panve na ryby!

© U plynovych sporédkii by primér hofaku nemél byt nikdy v&tsi nez primér
dna hlinikového nadobi WOLL.

© Velmi silné dno nadobi WOLL pomédhd uchovat jidlo dlouho teplé i pfi vypnuté plotynce.

* \lybirejte vZdy velikost nadobi, ktera odpovida obsahu.
Nadobi by mélo byt optimélné napinéno ze 2/3.

© Zelenina — jako napf. brambory, karotka nebo kvétak — se nejlépe pfipravuje v zavieném
hrnci nebo kastrolu bez tekutiny nebo jen s jejim velmi malym mnoZstvim. To usetii energii,
jidlo je zdravéj3i a chutna Iépe. Doba vateni se pfitom zkrati 0 3040 %.

P Spravnd teplota pfi peceni:
ZAHRIVANI Hlinikové nadobi WOLL se velmi rychle zahFiva! “(

Hlinikové nadobi WOLL s povrchovou tipravou QXR dosahuje teploty prekracujici 300 °C

jiZ po 70 sekundéch. Proto vZdy sniZte pfivod tepla véas, aby byl vysledny pokrm zdravy a chutny.
P¥i piili§ vysokych teplotach se pokrmové oleje a tuky rychle prepaluji a zanechdvaji na povrchu
nédobf tzv. dehtové piskvarky, které za urcitych okolnostf jiz nelze odstranit a které snizuji
nepfilnavé vlastnosti povrchu.

Tip pro vafeni na indukénich deskach: Vsechny indukéni varné desky jsou vybavené tzv. funkei
booster, kterd umoziiuje enormni zvySeni vykonu varné plotynky béhem velmi kratké doby.

P¥i pouzivani této funkce — zejména pfi rychlém zahfati nadobi — je vSak tfeba zvlastni opatrnosti:
Na ochranu ped poskozenim povrchové vrstvy by pfi pouzivani produkti QXR WOLL méla byt
funkce booster nejpozdéji po jedné minuté vypnuta. To zaru¢i delsi Zivotnost vynikajicich
nepfilnavych vlastnosti vyrobku.



Takto spravné zahrejete hlinikové nadobi WOLL,
jestlize chcete smaZzit nebo péci na tuku nebo oleji:

© Prazdnou hlinikovou nadobu WOLL zahfivejte asi minutu na nejvyssi stupei ohfevu.
Vysoce kvalitni termodno se zahfiva velmi rychle a rovnomérné.

 \[¢as snizte teplotu na poZzadovany stupeii a do nadobi vloZte tuk nebo olej a pfipravovanou
potravinu. (viz , Tuky a oleje”)

© Udglejte si test a ovéfte si, zda mé tuk nebo olej spravnou teplotu — viozte do tuku suchy konec
drzadla drievéné varecky. Jestlize se kolem néj zacnou vytvaret bublinky, je tuk dostatecné
horky. Z tuku by se nemélo koufit, protoZe to znamend, Ze se zacina prepalovat!

Hlinikové nadobi WOLL je diky vysoce kvalitnimu nepfilnavému povrchu skvéle
vhodné i pro pfipravu bez tuku, napfiklad masa:

 Pii peceni masa bez tuku zahfivejte hlinikové nadobf WOLL asi jednu minutu na nejvy3sim
stupni. Teplotu miiZete pkovym testem: ym prstem stfiknéte nékolik
kapek vody na dno rozpaleného nadobi. Jestlize kapky zacnou ,tancit*, je teplota sprévna.
Jestlize zasy¢i a okamzité se vypatf, je hlinikové nadobi WOLL jiZ pfili§ horké.

© Ted'miiZete teplotu sniZit asi 0 30 %.
© Mgjte na paméti, Ze vklddané maso musi mit pokojovou teplotu.
© Maso poloZte na dno nddobi — zpocatku se k povrchu lehce prilepi.
 \lyckejte s obracenim, aZ bude maso mozné lehce uvolnit, a pak prudce opecte i druhou stranu.
* Pokracujte v pfipravé tak dlouho, dokud maso nedosahne pozadovaného stavu.
Krvavé: po pfitladeni prstu neni citit Zadny odpor; riZzové: mirny odpor;
propecené: maso jiz téméF neni poddajné.

© Po upeceni nechejte maso jesté asi 5 minut odpocivat v troubé pf teploté 90 °C.




Zdravé pochutnani: %
TUKY & OLEJE Vybirejte s rozvahou, protoze ne vSechny tuky snaseji Zar!

V zavislosti na pripravé vyberte olej nebo tuk, ktery bude snéset poZadovanou teplotu.
Tuky a oleje maji riiznou stabilitu pfi Zaru — tzv. bod zakoufeni. To je teplota, pfi které se zagina
ze zahfivaného tuku viditelné koufit.

V horké kuchyni, napfiklad pri prudkém peceni masa nebo pfi pfipravé zeleniny ve woku,
se doporucuji pokrmové tuky a oleje s vysokym bodem zakoureni:

« rafinovany bodlakovy olej (bod zakoufeni 266 °C)

« rafinovany — asto oznacovany jako ,isty“ — olivovy olej (bod zakoufeni 242 °C)

« rafinovany fepkovy olej — viele doporucovany vyZivovymi poradci (bod zakoufeni 240 °C)
« rafinovany slunecnicovy, kokosovy, kukuficny, sojovy nebo arasidovy olej (220232 °C)
 tuk z palmovych jader (220 °C)

Pro mirné opecent (napt. ryby, kufect prsicka) nebo pfipravu jidel na panvi
(napf. opékané brambory nebo smazeni v trojobalu) jsou vhodné:

* olej z hroznovych jader (190-210 °C)

 prepusténé méslo (bezvody tuk; az 205 °C)

 piirodni olivovy olej extra (do 190 °C)

Méslo a margarin snesou teplotu pouze priblizné 160 °C a pouZivaji se proto ¢asto pro pfipravu
jidel z vajec, potravin obalenych v trojobalu nebo mouce nebo k mirnému podusent zeleniny.

POZOR:

Dietni tuky a dietni margariny a vétsina pfirodnich nebo zastudena lisovanych olejii
(napf. pfirodni bodlékovy nebo slune€nicovy olej) nejsou zpravidla pro peceni vhodné!
Vzdy dodrzujte upozornéni vyrobce uvedena na obalu.

Hoffci tuk nikdy nehaste vodou — poufzijte hasici pfistroj, prikryvku apod.



f Stopy po kréjeni nebo Skrabance:
POVRCHOVA UPRAVA GXR [kl [ pras-FREE |

Povrchova vrstva QXR z kiemence je odolnd viici $krédbanciim a odéru. Viyhybejte se viak silnym
nérazdm, zejména na okraje nadobi, a nesekejte potraviny na plose pro pecent. To by mohlo vést k
odlupovéni povrchu. U minerélnich povrchovych vrstev — jako je nase QXR — je zpogatku patrny
vZdy podstatné lepsi nepfilnavy efekt neZ u povrchi s PTFE. Po 1-2 letech se tento efekt o néco
snizi, ale to je pfirozené. Po néjaké dobé doporucujeme zacit pfi peceni pridavat 3—4 kapky oleje
nebo malé mnozstvi tuku.

KUCHYNSKE POMUCKY Pralttyic'ke' kufhyﬁské Pomﬁcky:
Pouzit je mozné cokoli!

Diky odolné povrchové tpravé WOLL miiZete bez problému pouzivat jakékoli kuchyriské

nacini, at uZ je ze dfeva, plastu nebo kovu. Samoziejmé miiZete sahnout i po nasich praktickych
silikonovych pomtickdch WOLL — jsou Zaruvzdorné, velmi snadno se Cisti, jsou hygienické a navic
jesté prodiuZuji Zivotnost nasich produkt.

RIETENT Cistént hlinikového nadobi WOLL:

(kA Jednodussi uz to byt nemiize! .
Pted prvnim pouZitim nadobi WOLL prosim tfikrat vyvaite. Po kazdém pouZiti byste nddobi

méli omyt ruéné s pouZitim kuchyiiské houbicky a myciho prostiedku nebo je miZete zbytki
mastnoty zbavit v my¢ce nadobi. To ochrani povrch pied pipalovanim tuku. Abyste mohli mit
radost z nédobf dlouhou dobu, doporu¢ujeme jeho rucni umyvani. Agresivni Cistici pfipravky

v mycce mohou zpisobit sniZovani nepfilnavych viastnosti. Nez vyrobek Woll vioZite do mycky
nédobi, sundejte z néj odnimatelnou rukojet. Uvédomte si prosim, Ze vyrobky s pevnymi
drevénymi tichyty a rukojetmi nejsou urceny k myti v mycce nadobi.

Vareni na sklokeramickych deskach Ceran:
Zvedejte nadobi!

Neposouvejte hlinikové nadobi WOLL po choulostivych varnych deskach sem a tam,
abyste zabranili jejich poSkrébani. Pfi pfemistovéni na jinou plotynku nédobi vzdy zvednéte.
Za $kody zpiisobené takovym Zadnou odpovéd




m Vafeni na indukéni desce:
Energeticky tisporné — &istsi — rychlejsit

Jestlize vafite na indukéni desce, je pro Vas hlinikové nadobi WOLL to pravé. Pfi vafeni s
indukénim nadobim WOLL se pfimo v celé plose indukéniho dna vytvéfi silné magnetické pole.
Zér pak piisobf presné tam, kde je zapotfebi, a rovnomérné se rozptyluje. To znamené: Usetfite
energii a jidlo zahtejete jesté Iépe a rychleji. Negistoty se z desky kolem hlinikového nédobi
WOLL snadno odstraiiuji, protoZe tyto plochy ziistévaji téméF studené.

Pozor: Indukéni plotynky byvaji na okrajich Casto vybaveny snimaci magnetického pole.

Ty rozpoznaji, zda je nadobi pro tento zpiisob vaieni vhodny. Primér plotynky by tedy mél
odpovidat velikosti dna nadobi. Jinak by totiz nebylo mozné zjistit, zda je pro indukéni vareni
vhodné. Abyste zabranili poskozeni indukéni varné desky, pfi pfemistovani nadobf vZdy zvedejte.

Tip pro vareni na indukénich deskach: VSechny indukéni varné desky jsou vybavené tzv. funkcef
booster, kterd umoZiiuje enormni zvySeni vykonu varné plotynky béhem velmi kratké doby.

P¥i pouzivani této funkce — zejména pfi rychlém zahfati nadobi - je vSak tfeba zvlastni opatrnosti:
Na ochranu ped poskozenim povrchoveé vrstvy by pfi pouzivani produkti QXR WOLL méla byt
funkce booster nejpozdéji po jedné minuté vypnuta. To zaru¢i delsi Zivotnost vynikajicich
nepfilnavych vlastnosti vyrobku

PRO VASI BEZPEGNOST  [Rllimlil . A
Pouzivejte vysoky hrnec nebo pekac.

Napliite ho tukem nejvy3e do poloviny. Tim zabrénite popélenindm, které by mohl pénici
tuk zpiisobit. Pozor: Tuk nepfehfivejte (max. teplota tuku: 180 °C). NepouZivejte Zadnou poklicku.

Pevné tichyty pro zvedani:
U hlinkového nddobi WOLL s pevnymi tichyty pro zvedani (lité tichyty) vZdy pouzivejte kuchyiiské
chiiapky, protoZe tichyty se v disledku dobré tepelné vodivosti silné zahfivaji.

Pevné fenolické postranni tichyty a tichyty k poklicim nasich vyrobki fady Eco Logic QXR Ize
pouzivat v troubé do 250 °C. Pevné rukojeti, postranni tichyty a tichyty k poklicim nasich vyrobkii
fady Eco Lite QXR a Ecolour QXR Ize pouZivat v troub& do 200 °C. V pecici troubé se silné zahfivaji
—phi laci proto vZdy pouZivejf fiské chiiapky.




Odnimatelné rukojeti hlinikového nadobi WOLL nejsou odolné teplotdm potfebnym pro peceni v
troubg. Pro poutZiti v peici troubé musite rukojeti vzdy sundat.

Manipulace s rukojetmi: Diky lité mosazné objimce Ize $roub rukojeti bez problémi dotahovat.

Drevéné tichyty a rukojeti: Vyrobky s pevnymi dievénymi tichyty a rukojetmi nejsou vhodné k myti
v my&ce nadobi ani k pouzivani v pecici troubg. Vijrobky s dfevénymi tichyty a rukojetmi nejsou
navic ur€ené k pouzivani na plynovém sporaku ani plynovém grilu.

Ruceni vyrohce a zdruka

P V pfipadé reklamace v priibéhu aktudlni zakonné zaruéni ity
R NIVYROBCE (pokud nenf uvedeno jinak) vratte prosim vyrobek spole¢né s
fakturou nebo pokladnim dokladem svému prodejci nebo se obratte
na nas zakaznicky servis. Adresu naseho servisu najdete na strané 67.

Opotfebeni vzniklé im (napf. prehfati, zabarvent, Skrdbance, poskozeni
vzniklé padem nebo nespravnym Eisténim) je vylouceno ze zaruky. Stejné tak jsou vylouceny stopy

po pouZivani a optické zmény, které vznikly mytim v my&ce nddobi.

Vyslovng jeme na to, Ze neprebil p za Skody vzniklé
® pouZivanim k jinému nez uréenému tcelu,

* nespravnym zachazenim,

© nedodrZenim téchto pokynii k pouZivani a péci nebo

* neodborné provedenymi opravami.



m V pifipadé uplatnéni zéruky spole¢nost Norbert Woll GmbH podle viastniho
uvaZzeni a na vlastni néklady produkt bud'opravi, nebo doda pfislusnou néhradu.
Naroky ze zéruky se uznévaji pouze a jen tehdy, jestlize
 produkt nevykazuje pos i nebo opotebeni, které bylo
od normélniho uréeni produktu a/nebo tidaji uvedenych v nvodu k pouzivani,

 produkt nevykazuje Z&dné znaky, které zplsobily neodborné opravy nebo vyvolaly nesprévné
chemické nebo fyzikélni vlivy piisobici na povrch produktu.

im odliSujicim se

Kromé zaruky Vam pislusi zdkonna zaruéni préva, ktera nejsou zarukou omezena.

Zékaznicky servis
Heinrich-Barth-StraBe 7-11
66115 Saarbriicken

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

LIKVIDACE Vyrobek a obalovy materiél prosim likvidujte vZdy podle predpisi platnych pro
likvidaci v misté Vaseho bydlisté. V pfipadé dotazii prosim kontaktujte

piislusnou firmu zabyvajici se likvidaci odpadu.

ZARUKA

EcolLite QXR: 3 roky zaruka na korpus a povrchovou tipravu.

EcoLogic QXR: 25 let zéruka na korpus, 3 roky na povrchovou tipravu.

* / ostatnim plati aktualni zakonné zaruéni podminky.

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

 Pirozené opotebeni nepfilnavé plochy, spalené panve s Eernymi dehtovitymi zbytky
nebo nsilim poruSend povrchova vrstva jsou ze zaruky vylouceny.
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