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Inner + outer
Fusiontec surface

* Die Garantie von 30 Jahren wird auf die innere und
auBere Oberflache des Fusiontec Produktes
gewdhrleistet. Die Garantie gilt nur bei bestimmungs-
gemaBem Gebrauch.

*The 30-year warranty is guaranteed for the inner
and outer Fusiontec material of the product.

The warranty only applies for proper conditions
of use.

Fusiontec

Brater mit Glasdeckel | roasting pan with glass lid
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Brater mit Glasdeckel

Herzlichen Gliickwunsch zu [hrer Wahl. Sie haben
sich fiir ein Qualitatsprodukt von WMF entschieden.
Hochwertige Materialien, erstklassige Verarbeitung
und sorgfaltige Qualitatspriifungen garantieren eine
sehr lange Lebensdauer. Das ausgereifte Design und
die durchdachte Funktionalitat gewahrleisten einen
hohen Gebrauchsnutzen.

Fusiontec von WMF vereint die Schnelligkeit

von Kupfer, die Warmespeicherfahigkeit von
Gusseisen, die Kratzfestigkeit von Glas, die
Korrosionsbestandigkeit von Edelstahl und

die GleichmaBigkeit der Bratergebnisse von
Aluminium - alles in einem einzigartigen

Material. Das Ergebnis: Schnelles Aufheizen,
hervorragende Wiarmeverteilung und -speicherung
fiir energiesparendes Kochen und tadellose

Brat- und Kochergebnisse. Die extrem harte
Oberfldche ist robust verarbeitet, kratz- und
abriebfest, auBergewdhnlich langlebig und
sptilmaschinengeeignet - und das alles mit stilvoller
Asthetik und Schonheit, die viele Jahre erhalten
bleibt.

Qualitatsmerkmale
® Fusiontec Material made in Germany

Porenlos geschlossene Oberflache

Schneid- und abriebfest

Hervorragende Warmeleitung und -speicherung

Hitzebestandig bis 450°

Fiir den Backofen und alle Herdarten geeignet,

auch fiir Induktionsherde

Besonders geeignet zum scharfen Anbraten

® Breiter Griffrand

e Sichtkochdeckel aus Glas, Silikon und mit
warmeisolierendem Hohlgriff aus Cromargan®

® Bei Beachtung nachfolgender Hinweise pflege-

leicht und unverwiistlich

Bitte lesen Sie die folgenden wichtigen Hin-
weise vor dem ersten Gebrauch sorgfiltig und
vollstandig durch.

Hinweise vor dem ersten Gebrauch

® Vor dem ersten Gebrauch eventuell vorhandene
Aufkleber entfernen.

e Fiillen Sie den Briater zu 2/3 mit Wasser, geben
Sie 2-3 Essloffel Haushaltsessig dazu und ko-
chen Sie das Essigwasser 5-10 Minuten auf.

e Spiilen Sie nach dem Abkiihlen alle Teile
griindlich von Hand und trocknen Sie Brater und
Deckel sorgfiltig ab.

Hinweise zum sicheren Gebrauch

Bitte beachten Sie, dass Fusiontec ein her-
vorragender Warmeleiter ist und deshalb die
Oberflaichen beim Kochen und Braten auf dem
Herd sowie bei der Verwendung im Backofen
schon nach kurzer Zeit sehr heill werden.
Verwenden Sie immer geeignete, hitzebestan-
dige Ofenhandschuhe, um Verletzungen zu
vermeiden. Fassen Sie den Bréter dabei nur an
den Griffrandern an und beriihren Sie mit dem
heiBen Brater keine anderen Personen.

Den Bréter niemals ohne Inhalt erhitzen und
darauf achten, dass die Flissigkeit des Kochguts
niemals vollstandig verdampft. Bei Nichtbeach-
tung kann es zum Anbrennen des Kochguts, zur
Beschadigung des Braters oder zu Beschadigung
der Heizquelle kommen.

Vermeiden Sie bei heiBen Glasdeckeln schockar-
tiges Abschrecken oder das Absetzen auf kalten
Unterlagen.

Zum Abnehmen des Deckels greifen Sie diesen
immer nur am Deckelgriff. Offnen Sie den
Deckel bitte niemals seitlich oder zum Kérper
hin. Der Dampf sollte immer weg vom Kérper
entweichen!

Lassen Sie den heiBen Brater niemals unbeauf-
sichtigt.
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o Stellen Sie den heiBen Brater nur auf hitzebe-
standige Unterlagen.

® Loschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.
Nehmen Sie, falls vorhanden, einen Feuerloscher
oder im Notfall eine feuchte Decke und decken
Sie damit die Flammen ab, um sie zu ersticken.

Sonstige Hinweise und Tipps zum Gebrauch

® Benutzen Sie die maximale Heizstufe nur zum

Ankochen oder Anbraten. Schalten Sie an-

schlieBend auf mittlere oder niedrige Heizstufe

zurtick.

Insbesondere beim wasserarmen Garen nur

niedrige Heizstufen nutzen.

e Der gute Sitz des Deckels kann dazu fiihren,
dass sich der Deckel beim Abkiihlen durch das
entstehende Vakuum festsaugt. Erhitzen Sie in
diesem Fall den Brater nochmals kurz, bis sich
der Deckel wieder abnehmen lasst.

e Schlagen Sie Kochloffel oder sonstige Kiichen-
helfer nicht am Schiittrand ab. Dieser kénnte
beschadigt werden.

e Beriihren Sie unmittelbar nach dem Kochen oder
Braten nicht die Herdoberfl4che. Dies gilt auch
fiir Induktionsherde.



Temperaturvorgaben fiir die Verwendung im
Backofen

Die maximale Hitzezufuhr hdngt von den Teilen mit
der geringsten Temperaturbestindigkeit ab (Griffe
oder Deckel). Verwenden Sie bei Glasdeckeln niemals
die Grillfunktion des Backofens.

Bréater: 450°
Silikondeckel mit Glas: 180°

Hinweise zu Reinigung und Pflege

* Nach Gebrauch mdglichst bald mit heiBem
Wasser ausspiilen.

Sollte trotz aller Vorsicht etwas stark ange-
brannt sein, schwarze Verbrennungen sofort
entfernen. Dazu im Brater etwas Wasser und
Pflegemittel zum Kochen bringen, vom Herd
nehmen, festsitzende Speisereste aufweichen
lassen und abschlieBend mit einem weichen
Schwamm oder einer Biirste schonend entfernen.
Bitte keine Stahlwolle oder sandhaltigen Scheu-
ermittel verwenden.

Bréter und Deckel sind spiilmaschinengeeignet.
Allerdings kann die Reinigung in der Spiilma-
schine zu Farbverdnderungen am Silikon und der
Oberflache fiihren. Die Funktion wird dadurch
nicht beeintrachtigt. Wir empfehlen daher die
Reinigung von Hand.

® Trocknen Sie Bréater und Deckel nach der Reini-
gung gut ab.

Hinweise zur Zubereitung

Der richtige Umgang mit heiBem Fett

® Tupfen Sie das Gargut griindlich trocken, bevor
Sie es in heiBem Fett anbraten. So vermeiden Sie
Verbrennungen durch heiBe Fettspritzer.

e Uberhitzen Sie das Fett nicht.

e Loschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.
Nehmen Sie, falls vorhanden, einen Feuerldscher
oder im Notfall eine feuchte Decke und decken
Sie damit die Flammen ab, um sie zu ersticken.

Frittieren:

® Fiillen Sie den Bréter bis maximal zur Halfte mit
geeignetem Fett.

® Verwenden Sie zum Frittieren keinen Deckel. So
verhindern Sie Verbrennungen durch tiberschiu-
mendes Fett.

Tipps zum Anbraten:

e Der Brater verfiigt iiber einen extrastarken
Stahlkern und ist hervorragend fiir das scharfe
Braten bei hohen Temperaturen geeignet.

e Stellen Sie den kalten Bréter auf die Herdplatte,
geben Sie ein wenig Fett hinein und erhitzen Sie
mit maximaler Heizstufe.

e Verteilen Sie das Fett durch Schwenken gleich-
maBig. Sobald das Fett deutliche Schlieren zieht
oder leicht zu perlen beginnt, geben Sie das
Fleisch in den Brater und driicken Sie es etwas
am Boden an.

® Regulieren Sie die Energiezufuhr des Herdes
nach unten.

® Warten Sie, bis das EiweiB gerinnt und sich die
Poren des Fleischs geschlossen haben. Sobald
eine appetitliche braune Kruste entstanden ist,
10st sich das Fleisch von selbst vom Boden und
Sie kénnen es miihelos wenden

Hinweis fiir Induktionsherde
Bitte beachten Sie: Induktion ist eine sehr schnelle
Wirmequelle. Erhitzen Sie den Brater nie ohne

Inhalt, da Uberhitzung den Briter beschidigen kann.

Bei hohen Kochstufen kann ein Summgerdusch
entstehen. Dieses Gerdusch ist technisch bedingt
und kein Anzeichen fiir einen Defekt an lhrem Herd
oder lhrem Brater.

W

Hinweis fiir Glaskeramikkochfelder

Halten Sie die Kochzone sauber, denn Schmutzreste
zwischen dem Boden des Braters und dem Kochfeld
konnten die Glaskeramikoberflache zerkratzen.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany



Roasting pan with glass lid

Congratulations on your purchase! You have chosen
a quality product from WMF. High-quality materials,
excellent workmanship and meticulous quality con-
trols ensure a very long service life. The sophisticat-

ed design and well thought-out functionality make

the products extremely practical.

Fusiontec from WMF combines the speed of copper,
the heat-retention capacity of cast iron, the scratch
resistance of glass, the corrosion resistance of
stainless steel and the even frying results of alumini-
um - all in one unique material. The result: rapid
heating, excellent heat distribution and retention
for energy-saving cooking and flawless frying and
cooking results. The extremely hard surface has a
robust finish and is scratch and abrasion resistant,
exceptionally durable and dishwasher-safe - and all
of this with stylish aesthetics and beauty that will
last for many years.

Quality features

® Fusiontec material - made in Germany
Non-porous closed surface
Cut-resistant and non-abrasive
Excellent heat conduction and retention
Heat resistant up to 450°

e Suitable for all kinds of hobs, including induc-
tion hobs

e Perfect for flash frying

* Wide grip edge

® See-through glass and silicone cooking lid with
heat-insulating hollow handle made of Cro-
margan®

e Easy to clean and hard-wearing if the following
instructions are observed

Please read all of the following instructions
carefully before using this product for the first
time.

Steps before using for the first time

® Remove all stickers before using for the first
time.

e Fill the roasting pan 2/3 with water, add 2-3
tablespoons of vinegar and then boil the vinegar
solution for 5-10 minutes.

® Once cool, rinse all of the parts thoroughly by
hand and carefully dry the roasting pan and lid.

Instructions for safe use

® Please note that Fusiontec is an excellent con-
ductor of heat and that the surfaces therefore
get very hot after a short time when cooking
and frying on the hob as well as when used in

the oven. Always use suitable, heat-resistant
oven gloves to avoid injury. Only carry the
roasting pan using the handles, and be careful
not to touch anybody else with the hot pan.
Never heat an empty roasting pan, and ensure
that the liquid from cooked food never com-
pletely evaporates. Failure to do so can result in
the food being burned, or cause damage to the
roasting pan or heat source.
® Avoid immersing hot glass lids in water or plac-
ing them on cold surfaces.
Always hold the lid at the handle when remov-
ing. Never open the lid to the side or towards
your body. The steam should always escape away
from the body!
® Never leave the hot roasting pan unattended.
Only ever place the hot roasting pan on heat-re-
sistant surfaces.
® Never extinguish burning fat with water. If possi-
ble, use a fire extinguisher to extinguish the flames
or cover with a wet tablecloth in an emergency.

Other notes and tips for use

e Only use the maximum heating level for boiling
or browning. Then turn the heat back down to a
medium or low setting.

e Use a low heat particularly when cooking with
very little water.
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e [f the lid is well positioned, it may stick due to
the vacuum that is created when cooling down.
In this case, reheat the roasting pan briefly until
the lid becomes free again.

® Do not knock spoons or other kitchen utensils
against the pouring rim. This could damage the
rim.

® Do not touch the surface of the hob immedi-
ately after boiling or frying. This also applies to
induction hobs.

Temperature specifications when using in the
oven

The maximum heat supply depends on the parts with
the lowest temperature resistance (handles or lid).
Never use the oven's grill function with glass lids.

Roasting pan: 450°
Silicone lid with glass: 180°

Cleaning and care instructions

® After use, rinse with hot water as soon as
possible.

e Should food burn and stick despite taking the
proper precautions, remove blackened residues
immediately. To do so, bring a little water and
cleaning product to the boil in the roasting pan,
remove from the hob, allow any stubborn food



residues to soften and then gently remove them
with a soft sponge or brush.
® Please do not use steel wool or abrasive scour-
ing agents.
The roasting pan and lid are dishwasher-safe.
However, cleaning in the dishwasher can lead to
discolouration of the silicone and the surface,
although this does not impair the function. We
therefore recommend cleaning by hand.
® Dry the roasting pan and lid thoroughly after
cleaning.

Preparation instructions

Handling hot fat correctly

® Thoroughly dab food dry before frying in hot
fat in order to avoid burns caused by hot oil
splashes..

Do not overheat the fat.

Never extinguish burning fat with water. If
possible, use a fire extinguisher to extinguish
the flames or cover with a wet tablecloth in an
emergency.

Deep-frying:
e Fill the roasting pan no more than half way with
suitable fat.

® Do not use a lid when frying food. This prevents
burns caused by fat frothing over.

Tips for frying:

® The roasting pan has an extra-sturdy steel core
and is ideal for flash frying at high tempera-
tures.

® Place the cold roasting pan on the hotplate, add
a little fat and heat at maximum heat.

® Distribute the fat evenly by rotating the pan.
When streaks appear in the fat or it starts to
bubble slightly, add the meat to the roasting
pan and gently press it down.

® Turn down the heat on the hob.

® Wait until the protein has solidified and the
pores of the meat are sealed. As soon as an
appetising golden brown crust has formed, the
meat will detach itself from the base of the pan
by itself and you can then turn it easily.

Information for induction hobs

Please note: induction is a very rapid heat source.
Never heat an empty roasting pan, as it can be dam-
aged by overheating. Cooking at high temperatures
may produce a humming noise. This noise occurs for
technical reasons and does not indicate that your
hob or roasting pan is faulty.

Information for glass ceramic hobs

Keep the cooking area clean, because dirt residues
between the bottom of the roasting pan and the
hob could scratch the glass ceramic surface.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
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Rotissoire avec couvercle en verre

Nous vous félicitons pour votre choix. Vous avez

choisi un produit WMF de qualité. Il doit sa durée de

vie remarquable a des matériaux de grande qualité,
une fabrication haut de gamme et de rigoureux
controéles de qualité. Le design sophistiqué et la
fonctionnalité astucieuse sont les gages d'une
ergonomie exceptionnelle.

Le Fusiontec de WMF est un matériau unique qui
allie la rapidité du cuivre, la conservation élevée

de chaleur de la fonte, la résistance aux rayures

du verre, la résistance a la corrosion de I'acier
inoxydable et I'uniformité de la cuisson de I'alu-
minium. Le résultat : chauffage rapide, excellente
répartition et conservation de la chaleur pour une
cuisson économe en énergie et des résultats de
cuisson impeccables. Extrémement dure, la surface
est robuste, résistante aux rayures et a I'abrasion et
exceptionnellement durable. En outre, elle passe au
lave-vaisselle : sans oublier une esthétique toute en
élégance et une beauté qui perdure au fil des ans.

Caractéristiques de qualité

e Matériau Fusiontec made in Germany
e Surface homogeéne sans alvéoles

e Résistant aux coupures et a I'abrasion

® Excellente transmission et conservation de la
chaleur

e Résistant a la chaleur jusqu'a 450°

* Compatible four et tous feux, induction com-
prise

e Particuliérement bien adapté pour saisir les
aliments a feu vif

® large rebord

® Couvercle en verre transparent, silicone et avec
poignée creuse isolante en Cromargan®

® |nusable et facile a entretenir si vous respectez
les consignes ci-apres

Veuillez lire attentivement et intégralement
les consignes importantes suivantes avant la
premiére utilisation.

Consignes avant la premiére utilisation

® Avant la premiere utilisation, retirez les éven-
tuels autocollants.

e Remplissez la rotissoire aux 2/3 d'eau, ajoutez 2
a 3 cuilléres a soupe de vinaigre de ménage et
faites bouillir pendant 5 a 10 minutes.

* Une fois que toutes les piéces ont refroidi,
rincez-les abondamment a la main et essuyez
soigneusement la rotissoire et le couvercle.

Conseils pour une utilisation en toute sécurité

Veuillez noter que le matériau Fusiontec
constitue un excellent conducteur thermique.
Par conséquent, les surfaces peuvent devenir
rapidement trés chaudes lors de la cuisson sur
la cuisiniére, ainsi qu'en cas d'utilisation au
four. Pour éviter de vous briler, utilisez toujours
des gants de cuisine adaptés et résistants a la
chaleur. Saisissez la rotissoire uniquement par le
rebord et ne touchez jamais d'autres personnes
avec la rotissoire chaude.

Ne faites jamais chauffer la rotissoire sans
contenu et faites en sorte que le liquide des
aliments ne s'évapore pas complétement. En
cas de non-respect, vous risquez de braler les
aliments, d'endommager la rétissoire ou la
source de chaleur.

Evitez de refroidir d'un coup les couvercles en
verre chauds ou de les placer sur des surfaces
froides.

Pour retirer le couvercle, saisissez-le toujours
par le manche. Ne soulevez jamais le couvercle
sur le coté ou en direction de votre corps. La
vapeur doit toujours s'échapper loin du corps !
Ne laissez jamais la rotissoire chaude sans
surveillance.

Ne posez la rotissoire chaude que sur des sup-
ports thermorésistants.
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e N'utilisez jamais de I'eau pour éteindre de la
matiere grasse en train de braler. Si possible,
utilisez un extincteur ou bien une couverture
mouillée pour éteindre les flammes.

Autres consignes et conseils d'utilisation

e Utilisez le niveau de cuisson maximal unique-
ment pour porter a ébullition ou pour saisir les
aliments. Repassez ensuite sur un niveau de
cuisson moyen ou faible.

e |a cuisson a I'étouffée (pauvre en eau) se fait
uniquement a basse température.

® Lorsque le couvercle est bien positionné, un
vide risque de se créer lors du refroidissement
et le couvercle peut rester collé par effet
ventouse. Dans ce cas, réchauffez brievement la
rotissoire jusqu'a ce qu'il soit possible de retirer
le couvercle.

® Ne tapez pas de mouvettes ou d'autres usten-
siles de cuisine contre le bord verseur. Vous
risqueriez de I'endommager.

* Ne touchez pas la surface de la table de cuisson
immédiatement aprés la cuisson. Cela s'applique
aussi aux tables a induction.



Prescriptions de température pour l'utilisation
au four

L'apport de chaleur maximal dépend des piéces
présentant la résistance thermique la plus basse
(poignées ou couvercle). N'utilisez jamais de cou-
vercles en verre avec la fonction grill du four.

Rétissoire : 450°
Couvercle de silicone avec verre : 180°

Consignes de nettoyage et d'entretien

® Rincez des que possible a I'eau chaude aprés
utilisation.

Si malgré toutes les précautions, quelque chose
venait a briler, retirez immédiatement les

briilures noires. Pour ce faire, portez a ébullition

un peu d'eau et du produit de lavage dans la
rotissoire, sortez du feu, faites ramollir les
restes de nourriture incrustés pour pouvoir les
enlever facilement avec une éponge souple ou
une brosse.

e Les produits abrasifs et la laine d'acier sont a
bannir.

® Larotissoire et le couvercle sont lavables
en lave-vaisselle. Toutefois, le nettoyage en
lave-vaisselle risque d'occasionner des chan-
gements de couleur au niveau de la silicone et

de la surface. Le fonctionnement n'en sera pas
altéré. Toutefois, nous conseillons un nettoyage
a la main.

Essuyez bien la rotissoire et le couvercle aprés
ringage.

Conseils de préparation

Cuisiner en toute sécurité avec des matiéres
grasses chaudes

Tamponnez correctement les aliments a cuire
avec du papier jusqu'a ce qu'ils soient bien secs
avant de les cuire dans de la graisse chaude.
Vous éviterez ainsi les bralures dues aux projec-
tions de graisse bralantes.

Ne surchauffez pas la graisse.

N'utilisez jamais de I'eau pour éteindre de la
matiére grasse en train de brdler. Si possible,
utilisez un extincteur ou bien une couverture
mouillée pour éteindre les flammes.

Friture :

Remplissez la rotissoire avec une graisse appro-
priée, au maximum jusqu‘a mi-hauteur.
N'utilisez pas de couvercle pour frire. Vous
¢éviterez ainsi les bralures causées par des débor-
dements de graisse.

Conseils de rissolage :

e Grace a son noyau en acier ultrarésistant, la
rotissoire est parfaitement adaptée a la cuisson
a des températures élevées.

Placez la rétissoire froide sur la plaque, versez
un peu de graisse et faites chauffer a feu vif.
Répartissez la graisse uniformément en inclinant
l'ustensile. Des que la graisse forme des stries

ou commence légerement a former des bulles,
mettez la viande dans la rotissoire et pressez-la
quelque peu contre le fond.

Réduisez le feu sur la cuisiniere.

Chauffez jusqu'a ce que les albumines ruissellent
et que les pores de la viande se referment. Dés
qu'une appétissante crolte brune apparait, la
viande se décolle toute seule du fond de la cas-
serole et vous pouvez la retourner sans effort.

Instructions pour les tables a induction
Attention : I'induction est une source de chaleur tres
rapide. Ne chauffez pas la rdtissoire sans contenu,
car la surchauffe peut I'endommager. Si le feu est
trés fort, un bourdonnement peut se faire entendre.
Ce bruit est d'origine technique et n'indique en
aucun cas un défaut de votre cuisiniére ou de votre
rotissoire.
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Instructions pour les plaques vitrocéramiques
Veillez a garder la zone de cuisson propre. En effet,
les restes situés entre le fond de la rotissoire et la
plaque de cuisson risquent de rayer la surface de la
plaque vitrocéramique.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Allemagne



Besuguera con tapa de cristal

Le felicitamos por su eleccion. Ha adquirido un pro-
ducto de calidad WMF. Nuestros materiales de gran

calidad, una fabricacion excelente y unas pruebas de
calidad cuidadosas garantizan una larga vida util del
producto. Una funcionalidad y un disefio perfeccio-
nados garantizan una utilidad optima.

Fusiontec de WMF combina la rapidez del cobre, la
capacidad de almacenamiento del calor del hierro
fundido, la resistencia a los araiiazos del cristal, la
resistencia a la corrosion del acero inoxidable y la
homogeneidad de los resultados al freir del aluminio
—todo esto en un material Unico. El resultado. un
calentamiento rapido, una distribucion y almacena-
miento del calor excelentes para cocinar ahorrando
energia, y resultados impecables al freir y cocinar. La
superficie extremadamente dura tiene un acabado
robusto, es resistente a los arafiazos y al desgaste,
tiene una vida atil extremadamente larga y es apta
para el lavavajillas, y todo esto con una estética y
una belleza llenas de estilo que se mantiene durante
muchos afios.

Caracteristicas de calidad
® Fusiontec Material made in Germany
e Superficie cerrada sin poros

® Resistente a los cortes y al desgaste

Excelente conduccion y almacenamiento del

calor

® Resistencia al calor hasta 450°

® Apta para todo tipo de cocinasy hornos, tam-
bién para las cocinas de induccion

® Especialmente indicada para freir a altas tem-

peraturas

Borde de agarre mas ancho

Tapa transparente de cristal, silicona y con

asa hueca que aisla el calor, de Cromargan®

Facil de limpiar e indestructible, si se siguen las

siguientes indicaciones de uso

Lea detenidamente y por completo las siguien-
tes indicaciones importantes antes de utilizar el
producto por primera vez.

Advertencias antes del primer uso

® Antes del primer uso, retire los posibles adhesi-

vos que hubiera en el producto.

Llene la besuguera con 2/3 de agua, anada 2-3

cucharadas soperas de vinagre de mesa y hierva

el agua con vinagre durante 5-10 minutos.

® Una vez que todo se haya enfriado, lave bien
todas las piezas a mano y seque bien la besugue-
ray la tapa.

Indicaciones para un uso seguro

Tenga en cuenta que Fusiontec es un excelen-
te conductor del calory, por lo tanto, al usar

la besuguera para cocinar y freir sobre una
placa de coccion o en el horno, las superficies
se calientan mucho después de poco tiempo.
Utilice siempre guantes para el horno resistentes
al calor adecuados para evitar posibles lesiones.
Sujete la besuguera tnicamente por los bordes
de agarre y nunca toque a ninguna otra persona
con la besuguera caliente.

No caliente nunca la besuguera sin contenido y
procure que el liquido de coccion no se evapore
del todo en ningun caso. Si no se tiene esto en
cuenta, la comida se puede quemar y la besu-
guera se puede estropear, e incluso la fuente de
calor podria verse afectada.

No vierta nunca agua fria sobre las tapas de
cristal calientes ni coloque las tapas calientes
sobre bases frias.

Para quitar la tapa sosténgala siempre solo por
el mango. Nunca abra la tapa lateralmente o
hacia su cuerpo. El vapor que sale debe alejarse
siempre del cuerpo.

Nunca deje la besuguera caliente sin vigilancia.
Coloque la besuguera caliente solo sobre super-
ficies resistentes al calor.

M

Si la grasa empieza a arder, nunca extinga el
fuego con agua. Use un extintor de incendios
si tiene uno a mano o, en caso de emergencia,
cubra las llamas con una manta himeda para
extinguirlas.

Otras indicaciones y consejos para el uso

Utilice el nivel maximo de calentamiento
solamente para la coccion rapida o para freir
brevemente los alimentos. Después baje a fuego
medio o lento.

Utilice solo bajas temperaturas sobre todo al
cocer con poco liquido.

El buen asiento de la tapa puede hacer que una
vez que se enfrie, la tapa quede adherida a causa
del vacio que se forma. En ese caso, caliente

de nuevo la besuguera brevemente hasta que
pueda quitar la tapa.

No golpee el cucharon ni otros utensilios de
cocina contra el borde vertedor. El borde podria
sufrir dafios.

No toque la superficie de la cocina inmediata-
mente después de cocinar o freir. Lo mismo rige
para las cocinas de induccion.



Indicaciones de temperatura para la utilizacion

en el horno

El aporte maximo de calor depende de las piezas con
la menor resistencia al calor (asas o tapa). No utilice
la funcion de parrilla del horno cuando use tapas

de vidrio.

Besuguera: 450°
Tapa de silicona con cristal: 180°

Advertencia de cuidado y limpieza
e Lavela con agua caliente lo antes posible des-
pués del uso.
® Sia pesar de todas estas precauciones algo se
quemara mucho, elimine de inmediato los restos
negros. Para ello, hierva un poco de agua con
producto para cuidado en la besuguera, retirela
de la placa de coccion, remoje los restos pe-
gados y retirelos después con cuidado con una
esponja suave o un cepillo.
No utilice lana de acero ni detergentes abrasivos
arenosos.
La besuguera y la tapa son aptas para el lavava-
jillas. No obstante, la limpieza en el lavavajillas
puede producir cambios en el color de la silicona
y en la superficie. No obstante, el funcionamien-
to no se verd perjudicado. Por tanto, recomen-
damos el lavado a mano.

® Después del lavado, seque bien la besuguera y
la tapa.

Indicaciones para la preparacion de alimentos

El manejo adecuado de la grasa caliente

® Seque bien el alimento antes de freirlo en grasa
caliente. De esta forma evitara quemaduras por
salpicaduras de grasa caliente.

® Nunca sobrecaliente la grasa.

e Sila grasa empieza a arder, nunca extinga el
fuego con agua. Use un extintor de incendios
si tiene uno a mano o, en caso de emergencia,
cubra las llamas con una manta humeda para
extinguirlas.

Freir:

® Llene la besuguera como maximo hasta la mitad
con grasa adecuada.

e Para fritar no utilice la tapa. De esta forma
evitard quemaduras por rebosamiento de grasa.

Consejos para freir rapidamente:

® Labesuguera tiene un nucleo de acero extra
fuerte y es excelente para freir a altas tempe-
raturas.

® Coloque la besuguera fria sobre la placa de
cocina, aiada un poco de grasa y caliente con el
nivel maximo de calentamiento.

M

Haga girar la besuguera para distribuir la grasa
de manera uniforme. En cuanto la grasa co-
mience a crepitar o a formar pequefas burbujas,
coloque la carne en la besuguera y presione la
carne contra el fondo.

Baje la energia de la cocina.

Espere a que la proteina de la carne se coagule
y los poros se cierren. Vera que en cuanto
aparezca una sabrosa costra marron, la carne
se separara sola del fondo de la sartén y podra
darle la vuelta sin esfuerzos.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Alemania

Indicaciones para cocinas de induccion

Tenga en cuenta lo siguiente: la induccion es una
fuente térmica muy rapida. No caliente nunca la be-
suguera vacia, ya que un sobrecalentamiento podria
estropearla. A altas temperaturas de coccion, puede
oirse un zumbido. Este ruido es una cuestion técnica
y no indica defectos de su cocina o su besuguera.

Advertencias para cocinas de vitroceramica
Mantenga la zona de coccion limpia, pues los
restos de suciedad entre el fondo de la besuguera
y la placa de cocina pueden arafar la superficie de
vitroceramica.



Rostiera con coperchio di vetro

Congratulazioni per il suo acquisto e per aver scelto
un prodotto di qualita di WMF. | materiali di alta
qualita, la lavorazione d'eccellenza e i controlli accu-
rati della qualita garantiscono una durata lunghissi-
ma. Il design collaudato e la funzionalita sofisticata
vi garantiscono un elevato valore d'uso.

I Fusiontec brevettato da WMF coniuga la rapidita
del rame, la capacita di immagazzinare il calore della
ghisa, la resistenza ai graffi del vetro, la resistenza
alla corrosione dell'acciaio inossidabile e I'omoge-
neita dei risultati di cottura tipica dell'alluminio,
tutto in un unico materiale. Il risultato: rapidita

di riscaldamento, eccellenza nella distribuzione e
conservazione del calore per una cottura a ridotto
consumo energetico e arrosti e stufati perfetti.

La superficie estremamente dura ¢ caratterizzata
da una lavorazione robusta, resistente a graffi e
abrasioni, straordinariamente durevole, adatta alla
lavastoviglie; il tutto accompagnato da uno stile

e da una bellezza estetica che si manterranno nel
tempo.

Caratteristiche qualitative

® Materiale Fusiontec made in Germany
e Superficie chiusa, non porosa
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Resistente ai tagli e alle abrasioni

Ottima trasmissione e accumulo del calore
Termoresistente fino a 450°

Adatta al forno e a tutti i piani di cottura, anche
a induzione

Particolarmente adatta per rosolare

Bordo largo da afferrare facilmente

Coperchio a vista in vetro, silicone e con manici
ergonomici vuoti con isolamento termico in
Cromargan®

Rispettando le indicazioni riportate di seguito
avra un prodotto indistruttibile e di facile
manutenzione

Leggere attentamente e integralmente le se-
guenti istruzioni prima del primo impiego.

Indicazioni preliminari

® Prima del primo utilizzo rimuovere eventuali
adesivi.

e Riempire 2/3 della rostiera con acqua, aggiunge-
re 2-3 cucchiai di aceto e far bollire I'acqua con
I'aceto per 5-10 minuti.

* Una volta raffreddati, risciacquare a fondo e
asciugare accuratamente sia la rostiera che il
coperchio.

Indicazioni per un impiego sicuro

Va ricordato che il Fusiontec € uno straordinario
conduttore di calore e di conseguenza le super-
fici possono diventare incandescenti in poco
tempo nel caso di utilizzo per cuocere o stufare
su un piano di cottura o per cuocere nel forno.
Per evitare lesioni, utilizzare sempre un guanto
da forno termico adatto. Prendere la rostiera
solo dai manici e non toccare altre persone con
la rostiera calda.

Non riscaldare mai la rostiera senza contenuto
e fare attenzione che il liquido degli alimenti in

fase di cottura non evapori mai completamente.

Non osservando questa indicazione si rischia di
bruciare le pietanze e di provocare danni alla
rostiera o alla fonte di calore.

Evitare di scuotere vigorosamente o appoggiare
il coperchio di vetro caldo sulle superfici fredde.
Per togliere il coperchio, afferrarlo sempre dal
manico. Non aprire mai il coperchio lateral-
mente o rivolto verso il proprio corpo. Il vapore
dovrebbe defluire sempre lontano dal corpo.
Non lasciare mai incustodita la rostiera calda.
Appoggiare la rostiera calda esclusivamente su
supporti resistenti al calore.

M

® Non spegnere mai il grasso infiammato con ac-
qua. Se possibile prendere un estintore, oppure
in emergenza una coperta bagnata ed usarla per
soffocare le fiamme.

Particolari indicazioni e consigli per I'utilizzo

e Utilizzare il livello di calore massimo solo per

avviare la cottura o rosolare. Poi tornare al

calore medio o basso.

In particolare, lavorare ad un livello di calore

ridotto per le cotture con poca acqua.

Il coperchio se lasciato completamente ap-

poggiato in fase di raffreddamento potrebbe

attaccarsi tramite il sottovuoto creato. In questo
caso riscaldare di nuovo brevemente la rostiera
fino a quando il coperchio si stacca.

* Non battere il cucchiaio o altri utensili da cucina
sul bordo per versare. Lo si potrebbe danneg-
giare.

* Non toccare la superficie immediatamente dopo
la cottura o rosolatura. Cio vale anche nel caso
di piani di cottura a induzione.
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Indicazioni relative alla temperatura per I'im-
piego in forno

L'apporto massimo di calore dipende dai componenti
con la resistenza alle temperature pit bassa (manici
o coperchio). Con coperchi di vetro non utilizzare
mai la funzione grill del forno.

Rostiera: 450°

Coperchio in silicone con vetro: 180°

Indicazioni per la pulizia e la manutenzione

® Dopo l'impiego, lavare con acqua calda quanto
prima.

® Se nonostante tutte queste precauzioni in alcuni
punti le pietanze rimangono attaccate, rimuo-
vere immediatamente i residui bruciacchiati.
A tale scopo, portare ad ebollizione un po' di
acqua bollente e detersivo nella rostiera, lasciare
ammorbidire i residui di cibo e successivamente
rimuoverli delicatamente con una spugna mor-
bida o una spazzola.

® Non utilizzare pagliette in acciaio o prodotti
abrasivi granulosi.

® Rostiera e coperchio sono lavabili in lavastovi-
glie. Tuttavia, il lavaggio in lavastoviglie puo far
cambiare il colore del silicone e delle superfici.
La funzionalita non viene comunque pregiudica-
ta. Si consiglia il lavaggio a mano.
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* Dopo il lavaggio asciugare bene la rostiera e il
coperchio.

Istruzioni per la preparazione

Come comportarsi in caso di grassi caldi

® Prima di mettere i cibi nel grasso caldo, assicu-
rarsi che siano ben asciutti. In questo modo si
evitano ustioni causati da schizzi bollenti.

® Non surriscaldare i grassi.

® Non spegnere mai il grasso infiammato con ac-
qua. Se possibile prendere un estintore, oppure
in emergenza una coperta bagnata ed usarla per
soffocare le fiamme.

Per friggere:

e Riempire la rostiera di grasso adatto al massimo
fino a meta.

e Per friggere non usare coperchi. In questo modo
si evitano ustioni a causa di olio traboccante.

Consigli per la rosolatura:

® larostiera € caratterizzata da un cuore in
acciaio estremamente robusto ed ¢ ideale per
arrostire ad alte temperature.

® Appoggiare la rostiera fredda sulla piastra, ver-
sarvi una piccola quantita di grasso e riscaldare
con il calore al massimo.

M

Distribuire il grasso in modo uniforme oscillan-
do. Non appena il grasso forma delle striature
chiare oppure inizia leggermente a fumare,
aggiungere la carne nella rostiera e pressarla
alla base.

Abbassare la fornitura di energia della cucina.
Attendere fino a che le proteine non si rap-
prendono e i pori della carne non si chiudono.
Quando si forma un'appetitosa crosta scura,
la carne si stacchera da sola dalla base e sara
possibile girarla.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germania

Indicazioni per piani di cottura a induzione
Attenzione: I'induzione € una fonte di calore molto
rapida. Non riscaldare la rostiera senza contenuto
poiché il surriscaldamento puo danneggiarla. Cuci-
nando a fuoco alto, potrebbe generarsi un ronzio. Si
tratta di un rumore dovuto a ragioni tecniche e non
di un difetto del piano di cottura o della rostiera.

Indicazione per piani di cottura in vetrocera-
mica

Tenere la zona di cottura pulita, in quanto i residui
di sporco tra il fondo della rostiera e il piano di
cottura potrebbero graffiare la superficie in vetro-
ceramica.
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Braadslee met glazen deksel

Van harte gefeliciteerd met uw aankoop. U hebt
gekozen voor een kwaliteitsproduct van WMF. Het
hoogwaardige materiaal, de eersteklas afwerking en
de zorgvuldige kwaliteitscontrole waarborgen een
zeer lange levensduur. Het geavanceerde design en
de uitgekiende functionaliteit staan garant voor veel
gebruiksplezier.

Fusiontec van WMF combineert de snelheid van
koper, de warmteopslagcapaciteit van gietijzer, de
krasbestendigheid van glas, de corrosiebestendigheid
van roestvrij staal en de gelijkmatigheid van de
braadresultaten van aluminium - alles in een uniek
product. Resultaat: Snel opwarmen, uitstekende
warmteverdeling en -opslag voor energiebesparend
koken en onberispelijke braad- en kookresultaten.
Extreem hard en robuust oppervlak, kras- en slijt-
vast, buitengewoon duurzaam en vaatwasmachine-
bestendig - en dat alles in een stijlvolle esthetische
schoonheid voor vele jaren gebruiksplezier.

Kwaliteitskenmerken

® Fusiontec Material made in Germany

® Niet-poreus, gesloten oppervlak

® Snij- en slijtvast

* Uitstekende warmtegeleiding en -opslag
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® Hittebestendig tot 450°

Geschikt voor de oven en alle typen fornuizen,
ook voor inductiekookplaten

Bijzonder geschikt voor scherp aanbraden
Brede grijprand

Doorzichtige deksel van glas, siliconen en met
thermische holle grepen van Cromargan®
Eenvoudig in onderhoud en onverwoestbaar.
Neem de volgende instructies in acht.

Belangrijk! Lees voordat u het product in ge-
bruik neemt eerst de onderstaande instructies
aandachtig en volledig door.

Instructies voor het eerste gebruik

® Verwijder eventueel aanwezige stickers.

e Vul de braadslee voor 2/3 met water, voeg 2-3
eetlepels huishoudazijn toe en kook het azijnwa-
ter gedurende 5-10 minuten.

e laat het mengsel afkoelen en reinig alle onder-
delen grondig met de hand. Maak de braadslee
en het deksel goed droog.

Veiligheidsinstructies

® Houd er rekening mee dat Fusiontec een uitste-
kende warmtegeleider is. Dus bij gebruik in de
oven of op het fornuis kunnen de oppervlak-
ken (snel) heet worden. Gebruik daarbij altijd

geschikte, hittebestendige ovenwanten om

verwondingen te voorkomen. Pak de braads-
lee alleen vast aan de randen. Houd het hete
braadslee uit de buurt van andere personen.

® Verhit nooit een lege braadslee en houd er
rekening mee dat het vocht van het voedsel
nooit volledig verdampt. Bij niet-naleving kan
dit leiden tot het aanbranden van het voedsel of
beschadiging van de braadslee of de warmte-
bron.

® Vermijd dat hete glazen deksel te snel afkoelt,
bijvoorbeeld door koud water of koude opper-
vlakken.

® Verwijder het deksel altijd aan de dekselgreep.
Open het deksel nooit zijwaarts of naar het
lichaam toe. Laat de hete damp altijd weg van
het lichaam ontsnappen!

® Laat een hete braadslee nooit onbeheerd achter.

® Plaats de hete braadslee altijd op een hittebe-
stendige ondergrond.

e Blus brandend vet nooit met water. Gebruik,
indien aanwezig, een brandblusser of in geval
van nood een vochtige deken om de vlammen af
te dekken, zodat ze verstikken.

Overige gebruiksinstructies en -tips
® Gebruik het maximale verwarmingsniveau alleen
om water aan de kook te brengen of voedsel aan

M

te braden. Zet de temperatuur daarna terug op
gemiddeld of laag.

® Gebruik vooral bij waterarm garen een laag
verwarmingsniveau.

® De exacte pasvorm van het deksel kan ertoe
leiden dat er bij het afkoelen een vacuiim
ontstaat en het deksel zich vastzuigt. Verhit de
braadslee in dit geval nogmaals kort, tot het
deksel loskomt.

® Klop geen kooklepels of ander keukengerei af op
de gietrand. De rand kan beschadigd raken.

® Raak na het koken of braden nooit het opper-
vlak van het fornuis aan. Dit geldt ook voor
inductiekookplaten.

Temperatuurspecificaties voor gebruik in de
oven

De maximale warmtetoevoer is afhankelijk van de
delen met de laagste temperatuurbestendigheid
(grepen of deksel). Gebruik de braadslee nooit met
glazen deksel in combinatie met de grillfunctie van
de bakoven.

Braadslee: 450°
Siliconen deksel met glas: 180°
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Reinigings- en onderhoudsinstructies

Spoel de braadslee na gebruik zo snel mogelijk
af met heet water.

Mocht het voedsel, ondanks alle voorzorgs-
maatregelen, aanbranden en blijven plakken,
verwijder dan onmiddellijk de zwart geblakerde
resten. Vul de braadslee met een beetje water
en reinigingsmiddel en breng het aan de kook.
Neem de braadslee van het vuur, laat de vastzit-
tende etensresten weken en verwijder het geheel
vervolgens voorzichtig met een zachte spons of
borstel.

Gebruik geen staalwol of zandhoudende schuur-
middelen.

Braadslee en deksel zijn vaatwasmachinebesten-
dig. Reiniging in de vaatwasser kan echter leiden
tot verkleuring van de siliconen en het opper-
vlak. Dit doet geen afbreuk aan de functionali-
teit. Daarom adviseren wij handmatig reinigen.
Droog de braadslee na reiniging goed af.

Bereidingsinstructies

Veilig omgaan met heet vet
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Dep het voedsel grondig droog voordat u het in
hete vet gaat aanbraden. Zo voorkomt u brand-
wonden door hete vetspetters.

Oververhit het vet niet.

Blus brandend vet nooit met water. Gebruik,
indien aanwezig, een brandblusser of in geval
van nood een vochtige deken om de vlammen af
te dekken, zodat ze verstikken.

Frituren:

Vul de braadslee tot maximaal de helft met een
geschikt vet.

Frituur altijd zonder deksel. Zo voorkomt u
brandwonden door overschuimend vet.

Tips voor het aanbraden:

De braadslee is voorzien van een extra sterke
stalen kern en is uitstekend geschikt om scherp
te braden bij hoge temperaturen.

Zet de koude braadslee op het fornuis, voorzie
hem van een scheutje braadvet en verhit het vet
op maximale temperatuur.

Verdeel het vet gelijkmatig. Leg, zodra het vet
begint te strepen of te borrelen, het vlees in de
braadslee en druk het lichtjes aan.

Pas de temperatuur naar beneden aan.

Wacht tot het eiwit is gestold en de porién van
het vlees zijn dichtgeschroeid. Zodra er een sma-
kelijke bruine korst is gevormd, komt het vlees
vanzelf los van de bodem, zodat u het eenvoudig
kunt omdraaien.

Instructie voor inductiekookplaten

Let op! Inductie is een zeer snelle warmtebron. Ver-
hit nooit een lege braadslee, omdat oververhitting
tot beschadiging kan leiden. Bij hoge kookstanden
kan een zoemend geluid hoorbaar zijn. Dit geluid

is van technische aard en geen symptoom voor een
defect aan uw fornuis of braadslee.

Instructie voor glaskeramische kookplaten
Houd de kookzone schoon. Vuilresten tussen de bo-
dem van de braadslee en het kookveld kunnen kras-
sen veroorzaken op het glaskeramische materiaal.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Duitsland
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Stekgryta med glaslock

Grattis till ditt val. Du har kdpt en kvalitetsprodukt
fran WMF. Hégkvalitativa material, forstklassig bear-
betning och noggranna kvalitetssakringar garanterar
ett mycket langt serviceliv. Den snygga designen och
genomtdnkta funktionaliteten gor att du kommer
att ha stor nytta av produkten.

| WMEF:s Fusiontec férenas kopparens snabba
egenskaper, gjutjarnets formaga att lagra viarme,
glasets reptélighet och det rostfria stalets kapacitet
att std emot korrosion med jamna stekresultat

tack vare aluminiumet - allt detta i ett enastaende
material. Resultatet: Snabb uppvarmning, fortrafflig
varmefordelning och lagring av varme for energisnal
matlagning samt flackfria stek- och matlagnings-
resultat. Den synnerligen harda ytan dr ordentligt
genomarbetad, rep- och slittalig, ovanligt hallbar
och tal maskindisk - och den stilrena beldggningen,
som ar estetiskt tilltalande och vacker, haller sig
dessutom ofdrandrad under flera ar.

Kvalitetsegenskaper

® Fusiontec Material made in Germany
e Porfri, sluten yta

® Rep- och slittalig

e Enastdende varmeledning och -lagring
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Tal virme upp till 450 °C

Avsedd for anvandning i ugn och pé alla spisty-
per, aven for induktionshallar

Sarskilt lamplig for hard stekning

Bred handtagskant

Genomskinligt koklock av glas och silikon med
varmeisolerande trdhandtag av Cromargan®
Om nedanstaende anvisningar foljs forblir
produkten lattskott och talig

Lis igenom alla de nedanstaende viktiga
anvisningarna innan du anvénder produkten for
forsta gangen.

Fore den forsta anvdandningen

® Tabort eventuella etiketter fére forsta anvand-
ningen.

o Fyll stekgrytan till 2/3 med vatten, tillsitt 2-3
matskedar hushallsattika och lat dttikvattnet
koka i 5-10 minuter.

e Nar stekgrytan och locket har svalnat ska du
skolja av delarna grundligt fér hand och torka
dem noga.

Information om siker anvindning

® QObservera att Fusiontec har enastaende vér-
meledande egenskaper och att ytorna darfor
pé kort tid kan bli mycket varma i samband

med tillagning eller stekning pa spisen eller vid
tillagning i ugn. Anvénd alltid ldmpliga och vér-
metaliga ugnshandskar for att férhindra skador.
Fatta endast tag i stekgrytan med handtagskan-
terna och vidror inte ndgon annan person med
den heta stekgrytan.

Stekgrytan far aldrig virmas upp utan innehall.
Se till att vatska frdn maten aldrig dngar bort
helt. Om detta inte observeras kan foljden bli
att maten som héller pa att tillagas brénner fast
eller att stekgrytan eller varmekallan skadas.
Nédr man anvinder varma glaslock ska man inte
kyla ned dem hastigt eller ligga ned dem pa
kalla underlag.

Fatta alltid endast tag i lockets handtag nér du
ska ta av locket. Oppna aldrig locket at sidan
eller vant mot kroppen. Angan ska alltid slappas
ut bort frdn kroppen!

Ldmna aldrig den varma stekgrytan utan
uppsikt.

Placera endast den varma stekgrytan pa varme-
taliga underlag.

Sléack aldrig brinnande fett med vatten. Anvand
en brandslackare, om det finns en sadan, eller i
nodfall en fuktig duk och tick Gver lagorna med
den sa att de kvavs.

M

Ovrig information och anvindningstips

® Anvind endast den hogsta varmenivan nar du
borjat laga mat eller steka. Véxla sedan tillbaka
till mellan- eller den ldgsta nivan.

e Anvind endast lagre virmenivaer vid stekning
utan mycket vatten.

e Det faktum att locket sitter pa sa bra kan med-

fora att locket sugs fast efter nedkylningen pa

grund av det vakuum som har uppstatt. | sa fall

ska du vdarma upp stekgrytan en kort stund igen

tills locket gar att ta av igen.

Sla aldrig av matlagningsslevar eller kéksredskap

mot grytans kant. Denna kan skadas.

Vidror inte spisytan direkt efter tillagningen

eller stekningen. Detta géller dven for induk-

tionshallar.

Temperaturinstillningar for anvindning i ugn
Den maximala tillférda varmen beror pa de delar
som tal de lagsta temperaturerna (handtag eller
lock). Anvind aldrig ugnens grillfunktion om grytan
har glaslock.

Stekgryta: 450°
Silikonlock med glas: 180°
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Information om rengéring och skétsel

® Skolj av med hett vatten sa fort som mojligt
efter anvdndning.

® Om du trots alla forsiktighetsatgarder steker
nagot for mycket, maste du direkt ta bort det
brinda. Koka upp lite vatten och rengorings-
medel i stekgrytan, ta bort grytan fran spisen,
blota upp fastsittande matrester och ta darefter
bort dem pa ett varsamt satt med en tvitt-
svamp eller en borste.

e Anviénd inte stalull eller skurmedel som innehall-

er sand.

Bade stekgrytan och locket kan diskas i diskma-

skin. Observera att rengdring i diskmaskin kan

leda till fargforandringar pa silikonet och ytbe-

ldggningen. Funktionen férsdmras inte av detta.

Vi rekommenderar darfor rengéring for hand.

* Torka av stekgrytan och locket ordentligt efter
rengdringen.

Anvisningar for tillagningen

Hantera fett pa ratt sétt

* Torka av livsmedlet som ska stekas ordentligt
innan du steker det i varmt fett. P4 sa satt
forhindrar du brédnnskador pé grund av heta
fettstdnk.

o Qverhetta inte fettet.
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e Slack aldrig brinnande fett med vatten. Anvand
en brandslackare, om det finns en sadan, eller i
nodfall en fuktig duk och tick Gver lagorna med
den s att de kvavs.

Fritera:

e Fyll stekgrytan med lampligt fett till maximalt
halften.

e Anvind inte nagot lock for friteringen. Pa sa
satt forhindrar du brannskador pa grund av fett
som skummar ver.

Stektips:

e Stekgrytan har en extra kraftig stilkdrna och
passar utmirkt for hard stekning vid hga
temperaturer.

Placera den kalla stekgrytan pa spisplattan, hall
i lite fett och varm pa hogsta nivéan.

Fordela fettet jamnt genom att skaka latt pa
grytan. Sa fort fettet borjar uppvisa ojamnheter
eller pérla sig lagger du ned kottet i stekgrytan
och trycker ned det Iatt mot bottnen.

Sénk virmen pa spisen.

Vénta tills proteinet koagulerar och kottets
porer har dragit ihop sig. Sa fort det har bildats
en aptitlig brun skorpa lossar kottet av sig sjalvt
fran bottnen och du kan enkelt vinda pa det.
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Anvisningar for induktionshillar

Tank pé féljande: Induktion &r en mycket snabb
varmekalla. Varm aldrig upp stekgrytor utan innehall
eftersom stekgrytorna kan skadas vid dverhett-
ning. Vid héga stektemperaturer kan ett surrande
ljud uppsta. Detta har tekniska orsaker och dr inte
ett tecken pa att nagot ar fel med din spis eller
stekgryta.

Anvisningar for glaskeramikhillar

Hall rent i matlagningsomradet eftersom smutsrester
mellan stekgrytans botten och hallen kan repa
sonder glaskeramikytan.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Tyskland
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Stekegryte med glasslokk

Gratulerer med valget ditt! Du har valgt et kvalitets-
produkt fra WMF. Kvalitetsmaterialer, forsteklasses
bearbeiding og neyaktig kvalitetskontroll garanterer
lang levetid. Den sofistikerte designen og den gjen-
nomtenkte funksjonaliteten sikrer hgy bruksverdi.

Fusiontec fra WMF forener hastigheten til kobber,
varmebevaringsevnen til stopejern, ripebestandig-
heten til glass, rustbestandigheten til rustfritt stal
og det jevne stekeresultatet fra aluminium - alt i et
enestaende materiale. Resultatet er rask oppvar-
ming, glimrende fordeling og lagring av varme for
energieffektiv matlaging og upaklagelige steke- og
kokeresultater. Den harde overflaten er robust
bearbeidet, ripefast og slitesterk, har usedvanlig lang
levetid og kan vaskes i oppvaskmaskin - og alt med
et flott utseende som holder seg i arevis.

Kvalitetskjennetegn

Fusiontec Material made in Germany

Porelps, lukket overflate

Ripefast

Gode varmeledende og -bevarende egenskaper
Ildfast opptil 450°

Egnet for stekeovn og alle komfyrtyper, ogsa
induksjon
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Seerlig egnet til bruning

Bred gripekant

Gjennomsiktig lokk av glass, silikon og med
varmeisolerende handtak i Cromargan®

Lett a vedlikeholde og robust hvis man falger
anvisningene nedenfor

Les gjennom falgende viktige informasjon fer
forste gangs bruk.

Anvisninger fgr forstegangs bruk

® Fjern eventuelle klistremerker for farste gangs
bruk.

o Fyll stekegryten 2/3 med vann, tilsett 2-3 spise-
skjeer husholdningseddik og kok eddikvannet i
5-10 minutter.

o Skyll alle delene grundig etter at de er avkjolt,
og terk stekegryten og lokket ngye for hand.

Anvisninger for sikker bruk

e Vear oppmerksom pa at Fusiontec er en utmerket

varmeleder. Derfor kan overflatene bli sveert

varme pa kort tid ved koking og steking pa kom-

fyr samt ved bruk i stekeovn. Bruk bare egnede,

varmebestandige grytekluter for a unnga skader.
Hold stekegryten kun i gripekantene, og unnga &

komme naer andre personer.

® Varm aldri opp stekegryten uten innhold, og
pass pa at veeske i kokekaret aldri fordamper
helt. Hvis denne anvisningen ikke falges, kan
det fore til at maten svir seg eller skader pa
stekegryten eller varmekilden.

® Unnga for rask avkjgling av det varme glasslok-
ket eller plassering pa kaldt underlag.

® Taalltid bare i hdndtaket nér du skal ta av lokket.
Apne aldri lokket mot siden eller mot kroppen.
Dampen skal alltid slippes ut vekk fra kroppen.

e Laaldri den varme stekegryten sta uten tilsyn.

e Sett den varme stekegryten kun pa varmebe-
standige underlag.

e Slokk aldri brennende fett med vann. Bruk et
brannslukningsapparat hvis du har, eller i ngds-
fall et fuktig teppe og dekk til flammene inntil
de er slokket.

Andre anvisninger og tips til bruk

® Bruk maksimal temperatur kun til oppkok eller
bruning. SIa deretter ned til middels eller lav
temperatur.

® Bruk lav temperatur seerlig ved tilberedning av
mat med lavt vaeskeinnhold.

® Den gode passformen til lokket kan fare til at
lokket suges fast med vakuumet som oppstar
under avkjoling. Varm i sa fall opp stekegryten
kort igjen, til lokket lgsner.

M

Ikke sla med sleiver eller andre kjokkenredskaper
mot kanten. Den kan bli skadet.

Ta aldri pa komfyroverflaten umiddelbart etter
koking eller steking. Dette gjelder ogsa for
induksjonsplater.

Retningslinjer for temperatur ved bruk i ste-
keovn

Den maksimale temperaturen avhenger av delene
med den laveste varmebestandigheten (hdndtak eller
deksel). Bruk aldri grillfunksjonen i stekeovnen pa
glasslokket.

Stekegryte: 450°
Silikonlokk med glass: 180°

Rengjorings- og vedlikeholdsanvisninger

Skyll med varmt vann sé snart som mulig etter
bruk.

Hvis noe skulle veere fastbrent pa tross av for-
siktig bruk, ma du fjerne det som er svidd, med
en gang. Kok deretter opp vann og rengjerings-
middel i stekegryten og ta av komfyren, for a
myke opp matrester, og fjern dem forsiktig med
en myk svamp eller bgrste.

Ikke bruk stalull eller skuremidler.

Stekegryten og lokket kan vaskes i oppvaskmas-
kin. Rengjoring i oppvaskmaskin kan imidlertid
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fore til forandringer i fargen pa silikon og
overflaten. Dette pavirker ikke funksjonen. Vi
anbefaler derfor rengjoring for hand.

® Tork stekegryten og lokket godt etter rengjoring.

Tilberedningsanvisninger

letlg handtering av varmt fett

® Tork godt av maten som skal tilberedes fgr du
steker den i varmt fett. Da unngér du & brenne
deg fordi det spruter varmt fett.

Ikke varm fettet for mye.

Slokk aldri brennende fett med vann. Bruk et
brannslukningsapparat hvis du har, eller i ngds-
fall et fuktig teppe, og dekk til flammene inntil
de er slokket.

Frityrsteking:

e Fyll stekegryten maksimalt halvt opp med egnet
fett.

o |kke bruk lokk ved frityrsteking. Da unngar du &
brenne deg fordi fettet skummer over.
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Tips til bruning:

e Stekegryten har en ekstra sterk kjerne av stal
0g egner seg svaert godt til bruning ved hgy
temperatur.

e Sett den kalde stekegryten pa kokeplaten, ha i
fett og varm opp til maksimal temperatur.

e Fordel fettet jevnt ved & bevege pa gryten. Sa
snart fettet viser tydelige striper eller begynner
a perle lett, letter du kjottet i stekegryten og
trykker det ned mot bunnen.

e Senk temperaturen pa komfyren.

® Vent til eggehviten renner og porene pa kjottet
lukker seg. Sa snart det har oppstatt en appe-
tittlig, brun skorpe, losner kjottet fra bunnen av
seg selv og kan enkelt snus

Merknader for induksjonskomfyrer

Merk: Induksjon er en sveert rask varmekilde. Varm
aldri opp stekegryten uten innhold. Den kan bli
skadet av for hgy varme. P& hgye varmetrinn kan
det oppsta en durelyd. Denne lyden skyldes rent
tekniske forhold og indikerer ikke en feil i komfyren
eller stekegryten.

Merknader for keramiske koketopper

Hold kokeplaten ren. Rester av smuss mellom
bunnen av stekegryten og kokeplaten kan lage riper
i den keramiske overflaten.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
DE-73312 Geislingen/Steige
Tyskland
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Stegeso med glasldg

Tillykke med dit nye kekkenprodukt. Du har valgt
et kvalitetsprodukt fra WMF. Eksklusive materialer,
forsteklasses forarbejdning og grundige kvalitet-
stest sikrer et produkt med meget lang levetid. Det
komplet udviklede design og den gennemtaenkte
funktionalitet giver produktet en hgj brugsveerdi.

Fusiontec fra WMF forener kobberets hurtighed,
stobejernets evne til at oplagre varme, ridsemod-
standen for glas, rustmodstanden for rustfrit stal

og stegeresultaternes ensartethed for aluminium

- altialt et enestdende materiale. Resultatet:
Hurtig opvarmning, fremragende varmefordeling

og -oplagring til energibesparende madlavning og
upaklagelige stege- og kogeresultater. Den ekstremt
harde overflade er robust forarbejdet, ridse- og slid-
steerk, usaedvanlig langtidsholdbar og kan komme i
opvaskemaskinen - og alt det med stilfuld eestetik
og skenhed, som bevares i mange ar.

Kvalitetskendetegn

® Fusiontec-materiale made in Germany

Lukket overflade uden porer

Skeere- og slidstaerk

Fremragende lede- og oplagringsevne af varme
Varmefast op til 450° C
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Egnet til ovn og alle komfurtyper, ogsa til
induktionskomfurer

Saerlig velegnet til bruning

Bred kant til at holde ved

Gennemsigtigt kogelag af glas, silikone og med
varmeisolerende hulgreb af Cromargan®

Ved overholdelse af efterfglgende instruktioner
let at pleje og uopslidelig.

Lees venligst de fglgende vigtige instruktioner
inden den fgrste ibrugtagning grundigt og
komplet igennem.

Instruktioner inden den forste ibrugtagning
® Fjern eventuelle klistermaerker, for du tager
produktet i brug.

e Fyld stegesoen med 2/3 vand, tilfgj 2-3 spiseske-

er husholdningseddike, og kog eddikevandet op
i 5-10 minutter.

o Skyl efter afkelingen alle dele grundigt af med
handen, og ter stegeso og lag grundigt af.

Instruktioner i sikker brug

® Bemaerk venligst, at Fusiontec er en fremragen-
de varmeleder, og at overfladerne, men ogsa
grebene derfor allerede efter meget kort tid
kan blive meget varme ved anvendelse i ovnen,
pa komfuret eller grillen. Anvend altid egnede,

varmeresistente ovnhandsker for at undga
skader. Tag derfor kun fat ved stegesoens greb
ved kanterne, og lad ikke andre personer komme
i bergring med den varme stegeso.

Opvarm aldrig gryden uden indhold, og serg for
at vaesken aldrig fordamper helt fra madvarer-
ne. Hvis du ikke passer pa, kan maden braende
pa, og gryden eller varmekilden kan blive
beskadiget.

Undga at nedsaenke varme glasldg i koldt vand,
og stil dem ikke pa kolde overflader.

Tag altid fat i lagets greb for at fjerne laget. Abn
venligst aldrig laget mod siden eller i retning
mod kroppen. Dampen bgr altid undvige vaek
fra kroppen!

e Lad aldrig den varme gryde veaere uden opsyn.

Stil kun den varme stegeso pa varmeresistente
underlag.

Hvis der gar ild i fedtstoffet, ma ilden ikke
slukkes med vand. Tag, safremt til stede, en
ildslukker eller i ngdstilfeelde et fugtigt teeppe,
og daek flammerne til for at kveele dem.

Andre instruktioner og tips om brugen

Brug kun det hgjetse varmetrin til kort opkog-
ning eller bruning. Skru derefter ned til mellem
eller lavt varmetrin.

M

Benyt iseer ved vandfattig kogning kun lave
varmetrin.

Da laget sidder perfekt, kan det haende, at det
suger sig fast ved afkeling pé grund det vakuum,
der opstar. Genopvarm i dette tilfeelde stegeso-
en kort, indtil laget kan fjernes igen.

Sla ikke grydeskeer eller andre kokkenredskaber
imod heeldekanten. Denne kan beskadiges.

Ror ikke ved komfurets overflade umiddelbart
efter kogning eller stegning. Dette geelder ogsé
for induktionskomfurer.

Temperaturspecifikationer til brug i ovnen.
Den maksimale temperaturtilforsel afhaenger af
delene med den laveste temperaturbestandighed
(greb eller l4g). Brug ikke bageovnens grillfunktion
ved gryder/pander med glaslg.

Bradepande: 450°
Silikoneldg med glas: 180°

Instruktioner til renggring og pleje

Skyl af med varmt vand hurtigst muligt efter
brug.

Skulle maden alligevel veere braendt noget p3,
skal de sorte, fastbreendte rester med det samme
fjernes. Det gares ved at bringe vand og pleje-
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middel i kog i stegesoen. Tag den af komfuret,
bled fastsiddende madrester op, og fjern disse
efterfplgende skansomt med en blgd svamp eller
en bgrste.

Brug venligst aldrig staluld eller sandholdige
skuremidler.

Stegeso og lag kan komme i opvaskemaskinen.
Rengering i opvaskemaskinen kan dog fore til
misfarvninger ved silikonen og overfladen. Dette
pavirker imidlertid ikke funktionen. Derfor anbe-
faler vi at rengore gryden/panden i handen.

Tor gryde og ldg omhyggeligt af efter rengo-
ringen.

Instruktioner om tilberedningen

Korrekt handtering af varmt fedt

* Tor den kogte mad omhyggeligt af, for du bruner
det i varmt fedtstof. Sddan undgas forbraendin-
ger pa grund af varme fedtstaenk.

Overophed ikke fedtstoffet.

Hvis der gar ild i fedtstoffet, ma ilden ikke
slukkes med vand. Tag, safremt til stede, en
ildslukker eller i ngdstilfeelde et fugtigt teppe,
og deek flammerne til for at kveele dem.
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Friturestegning:

® Fyld maks. halvdelen af gryden med egnet
fedtstof.

® Brug ikke ldget ved friturestegning. Sadan
undgas forbraendinger pa grund af fedt, der
skummer over.

Tips til bruning:
e Gryden har en ekstra steerk stalkerne og er sar-

deles velegnet til bruning ved hgje temperaturer.

e Stil den kolde stegeso pa komfurpladen, tilfgj
lidt fedt, og opvarm ved maksimalt varmetrin.

® Fordel fedtet ved at svinge stegesoen jeevnt.
Sé snart fedtet traekker tydelige striber eller
begynder at perle let, leegges kodet i stegesoen
og trykkes lidt ned mod bunden.

® Skru ned for varmen.

® Vent, indtil proteinet koagulerer og porerne i
kodet har lukket sig. Sa snart der er opstéet en
appetitveekkende brun skorpe, s losner kadet
sig af sig selv fra bunden, og det kan vendes
problemlgst.
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Bemeerkning vedrgrende induktionskomfurer
Bemeaerk: Induktionskomfurer har en meget hurtig
opvarmning. Opvarm aldrig gryden uden indhold, da
overophedning kan beskadige den. Ved hgje tempe-
raturer kan der opsta en brummende lyd. Denne lyd
er teknisk betinget og er ikke et tegn pd en defekt i
komfur eller gryde.

Instruktion til glaskeramikkogefelter

Hold kogezonen ren, da rester af snavs mellem
Teppanyakiens bund og kogefeltet kan ridse glaske-
ramikoverfladen.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Tyskland



)KapoBHA ¢ KPbILIKOW 13 cTekna

Bnaropapum Bac 3a Bbibop Haweli npoaykuumn! Bul
BbiOpanu kauectBeHHoe usnenue komnaHun WMF.
BbicokokauecTBeHHbIE MaTepuarbl, NEPBOKIACCHbIE
TEXHOMOTUY W TulaTeNbHaA NpoBepKka KauecTsa
rapaHTUpyIOT NPOAOMXKMTENBHBIA CPOK CIYXObI
n3penua. CoBpeMeHHbI An3aliH n NpoaymMaHHas
(DYHKLIMOHANbHOCTb ABMAIOTCA 3a10TOM YCMELHOro
MCNONb30BaHNA.

YHUKanbHbIM MO CBOUM XapakKTepucTiMkam matepnan
Fusiontec or WMF coueraet B cebe Bbicokyio Te-
MNONpPOBOAHOCTb MEAN, BO3MOXHOCTN [TUTEbHON
TENN0OTAAUN UyryHa, yCTONUMBOCTL CTeKNa K Lapa-
MUHaM, aHTUKOPPO3MOHHbIE CBOCTBA HEpXaBelo-
Lelt cTanu v paBHOMepHyio npoxapky bnaropaps

anoMuHuio. B pesynbrate 310 nossonser obecneunts
BbICTPLIN Harpes, NpeBocxoaHoe sHeprocheperaiollee
pacnpegeneHne u coxpaHeHue Tenna u 6esynpeytsie

pesynbTaThl npurotosaexnsa bnioa. Teepaaa nosepx-
HOCTb ABMIAETCA UPE3BLIYANHO NPOUHON, YCTONUNBOW
K LapanuHam 1 NCTUpaHuIo, NOMHOCTbIO NOAXOAUT
[INA MbITbA B MOCYAOMOEUHON MaLVHE — 1 BCE 3TO
HapAay €O CTUMbHLIM UCMOMHEHNEM, KPacoTon 1
9CTETUYHOCTBIO, KOTOPHIE COXPAHAIOTCA Ha Aonrne
rofibl.
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Mpu3nakn kauecTBa

® Marepuan Fusiontec nponsseneH B lepmanun
e becrnopucran noBepxHoCTb

® YcToMunBOCTb K LlapanuHam 1 NCTUpaHuio

L]

anBOCXOJJHOE pacnpeneneHne n coxpaHeHne

Tenna

TepmocToiikocTb - 1o 450°

Moaxoaut anA [yxoBbix WKados 1 BCEX TUMNOB

NUT, B TOM YnCne ANA MHAYKUMOHHBIX

OnTumanbHO noaxoauTt Ana obxapusaHua

LLnpokue pyukn

po3payuHas Kpbiluka 13 CTeKa U CUINKOHA, C

TENN0U30MPYIOWIMU NONMBLIMU PyUYKamMu n3

Cromargan®

® [lpu cobniofeHnmn ykazaHui, npnBefeHHbIX
HUXe, U3[eNne ABNACTCA MPOCTHIM B YXOAE U
M3HOCOCTOWNKUM

I'Iepen nepsbiM NPUMEHEHNEM BHUMATENIBHO
N NOJIHOCTbIO npoqmal?ne U3JT0XXEHHbIE fanee
Ba)XHbl€ yKasaHus.

Yka3saHusa, kotopble BaXKkHo cobniopatb nepen,

nepBbLIM NCMONb30BaHUEM

® [lepen nepBbIM UCNONb30BAHUEM yaanuTe Bce
VMeloLLNecs ITUKETKU.

® 3anonHuTe XaposHio Ha 2/3 BogoM, fobasbTe
2-3 CTONOBBIE IOXKM YKCYyCa 1 NPOKUNATUTE C
9TUM pacTBOPOM B TeyeHune 5-10 MUHyT.

Mocne oxnaxaeHua TiwarenbHo Npomoiite
BPYUHYIO BCE [1€TaNIN 1 MPOCYLINTE XaPOBHIO C
KPbILIKON.

Yka3saHua no 6E3OHQCHOMy NCcnonb30BaHUI0

O6patute BHMMaHUE Ha TO, UTO MaTepuan
Fusiontec obnapaer npesocxonHoM Tennonpo-
BOJIHOCTbIO, ! O3TOMY MOC/€ NPUTOTOBNEHUA

1 XapKun Ha NauTe Uan Npu NCnonb3oBaHuN B
NlyXOBKE MOBEPXHOCTN 0UeHb BLICTPO 1 CUNBHO
Harpesatotea. Ytobbl n3bexarb nonyueHns
TpaBM, BCEra UCmonb3yiiTe TepMocToikue
npuxsarku, noaxoaawme ana paboTsl ¢ AyXOBbIM
wkadom. Mpu 310M yaepxupanTe xaposHio

3a KpaA pyuku u nsberaiite kacaHua ropayen
XapOBHEN APYrUX NOAEN.

Hukorpa He pa3orpesalite nmycTylo XapoBHIO 1
cneaunTe 3a Tem, 4Tobbl XNAKOCTb U3 MPOAYKTOB
He ncnapanacb NofHocTbio. Hecobniopexne nau-
HbIX YKa3aHWil MOXET NPUBECTU K NPUTOPaHuio
NULWK, NOBPEXAEHWIO XapOBHN UMW NCTOUHNKA
Harpesa.

[pn ncnonb3oBaHUM rOPAUNX CTEKNAHHBIX KPbi-
ek He AonyckaiTe nx pe3Koro OXnaxaeHna unu
pa3sMeLleHNA Ha XONOAHbBIX MOBEPXHOCTAX.
Uto6bl CHATH KPbILLKY, Beerfa beputech Tonbko
3a ee pyuky. Hukorna He oTkpbiBalTe KpbILIKY

B HOKOBOM HampaBneHUN UK B CBOIO CTOPOHY.

M

Map Bcerna nomkeH 6bITb HaNpaBeH B NPOTUBO-
MOMOXHYIO OT Bac CTOPOHy!

® Hukorpna He ocTaBnaiTe ropayvyio xaposHio 6e3
npucmoTpa.

e CraBbTe ropAYYyI0 XapoBHIO TONLKO Ha TEPMO-
CTONKYIO MOBEPXHOCTb.

® Hukorpa He 3anuBaiite BOAON ropAwmin xup. Mc-
nonb3yinTe AnA NMKBULALNM BO3TOPaHUA OTHETY-
WNTeNb, €N TaKaA BO3MOXHOCTb OTCYTCTBYET,
HaKpOMTE NNaMA BAAXHBIM MOKPbLIBANOM.

[lpyrue yka3aHua n COBeTbl MO NCMONb30BAHUIO

® cnonb3yiite MakCMManbHbli TeMnepaTypHbIi
PEeXUM TONbKO ANA JOBEAEHUA A0 KUMEHUA UK
obxapuBaHua. 3aTem nepekniounTe Ha cpeaHioo
UMM HU3KYI0 MOLLHOCTb HarpeBa.

e Ecnu Bbl TyWwNTe NPoAyKThl ¢ HeboNbLWNM
KONNUECTBOM BOfbI, BK/IIOUYANTE NANTY HA Manyio
MOLLHOCTb.

® Xopolana nocaaka KpblWKM MOXeT NpUBeCTH K
TOMY, UTO PN OXNaxaeHnn n3-3a obpasoBaHna
BaKyyMa Kpbiluka byaer nnoTHo npunannien K
noBepxHocTu. B 3Tom cnyyae ewe pas pasorpei-
T€ XapPOBHIO, MOKA KPbILIKA HE CHUMETCA.

® He ynapaiite KyXOHHO NOXKOW UAU Apyrummn
KYXOHHBIMU MPUHAANEXHOCTAMU O Kpan XapoB-
HU. ITO MOXET NPUBECTH K €€ NOBPEXAEHMUIO.
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® He npukacairech K NOBEPXHOCTN NANTLI CPA3y
nocne NPUroToBACHWA MULLKM UAN XapKu. ITO
OTHOCUTCA M K MHAYKLMOHHBIM NAUTam.

TemnepaTypHbIA PeXUM Npu rOTOBKE B IyXOBOM
wkagy

MakcumanbHbIi HarpeB 3aBuUCUT OT HanuunA fetanen
C HauMeHbLLIEN TePMOCTOIKOCTBIO (pyuKka Win Kpbilu-
ka). Hukorna He ncnonb3yiite cTeknAHHbIE KPbILUKN B
pexume rpuna oyxoBKu.

)KaposHsa: 450°
Kpbilika 13 cTekna ¢ cMnkoHOBBLIMU 31EMEHTaMK:
180°

Yka3aHua no uncTke u yxony
® [lo BO3MOXHOCTM BLIMOWTE U3[€NNe ropaveit

BOJOW HENOCpeaACTBEHHO NMocne ncnosib30BaHuA.

e Ecnu Bonpekn BCEM MepaM NpeaoCcTopoXHOCTH
NpoayKTbl CUIIBHO NMPUTopenu, Hesameanu-
TeNbHO yAanuTe noYepHesLIne, NpUropesLLne
octatku. [1na 3T0ro NpoKNMATUTE XapoBHIO C
nobasneHnem HeboMbLWOrO KONMYECTBA BOAbI C
UMCTAWMM CPEACTBOM, CHUMUTE C NANTHI, AanTe
NpUCTaBLINM OCTaTKaM MULLM PasMATYUTbLCA, a
3aTeM aKKypaTHO yaanuTe ux MArkon rybkoin
UK WETKON.

46

® He ucnonb3yiite metannnueckue rybku n abpa-
3MBHbIE YNCTALLME CPEACTBA.

® )KapoBHIO 1 KPbILLKY MOXHO MbITb B MOCY/A0-
MOEYHON MawwuHe. Yucetka B N0CyLOMOEUHON
MallWNHE MOXET NPUBECTN K N3MEHEHWIO LiBETa
CUMMKOHOBbIX 371EMEHTOB 1 MOBEPXHOCTU. ITO
HWKaK He cKa3blBaeTcA Ha paboumx kauyecTBax
nocynbl. Tem He MeHee, Mbl PEKOMEHAYEM MbiTb
ee BPyYHylo.

® [locne MbiTbA TWATENTLHO MPOCYLINTE XAPOBHIO
U KPbILLKY.

Yka3saHua no NPUroTOBNICHUIO NULLK

MpaBunbHoe obpaweHne ¢ packaneHHbIM XUPOM

® [lepen obxapuBaHuem B packaneHHOM Xnpe
TWATENLHO BICYLINTE MPOAYKTbI. ITO NOMOXET
n3bexarb 0Xoros ot pa3bpbi3rnBaHNA packaneH-
HOTO Xupa.

® He ponyckalite neperpeBaHumsa xupa.

® Hukorpa He 3anuBalite BOAON ropawmuin xump. Me-
nonb3ynTe ANA NUKBUAALMYU BO3rOPAaHNA OTHETY-
WKUTeNb, €CIN TaKaA BO3MOXHOCTb OTCYTCTBYET,
HaKpOWTE NnaMa BaXHbIM NOKPLIBANOM.

0O6)xapuaHue Bo putiope:

® 3anonHuUTe XapoBHIO COOTBETCTBYIOLLNM XNUPOM
He 6onee uem HanonoBUHY.

® [lpu obxapmBaHun Bo hpuTIOPE HE NCNONb3Yii-
T€ KPbILWKY. 3T0 NoMOoXeT n3bexarb 0XOros B
pesynbrate BCEHUBAHNA Xnpa.

CoseTbl No obxapusaHuio:

® )KapoBHA CO CBEPXMPOUHBIM CTaNbHbIM CEpaeY-
HUKOM OT/INYHO NOAXOAMT ANA 06XapuBaHua
Npu BbICOKNX TeMneparypax.

e [locTaBbTe XOMOAHYIO XapOBHIO Ha KOH(OPKY,
nobasbre HebHONbLIOE KONMYECTBO XNPa 1 Ha-
rpeiiTe, MCNonb3ya MakCMManbHbIil Temneparyp-
HbI PEXUM.

® PaBHOMEpHO pacnpeaenute Xup, NoBopaunsas
xapoBHio. Korfa xup pacnnasneH unu HaunHaet
cnerka AbIMUTLCA, MONOXNTE B XapOBHIO MACO 1
cnerka npuxmmuTe Ko fHy.

® YmeHbluNTe TeMnepaTypHblii PeXUM NauTh.

® [lopoxaute, noka cepHetca 6enok n nopel MAca
3akpototea. Kak Tonbko obpasyerca annetutHas
KOpNUUHeBas KOpoUKa, MACO CaMo OTenAeTca
OT /1Ha NOCYAbI, 1 Bbl C NIETKOCTHIO MOXETE €10
nepeBepHyTb.

M

YKka3aHua Ana MHAYKUMOHHBIX NANT

BHumanue: nHaykuma obecrieunsaer oueHb bbiCTpbIi
Harpes. He Harpesaiite nycryto XapoBHI0, NOCKONbKY
neperpes MOXET NMpuBeCTH K ee nospexaeHuio. Mpu
MCNONb30BaHNM NAUTHI HA BOMBLION MOLHOCTI MO-
KET BO3HUKHYTb ryfeHune. 10T 3ByK 0bycnoBneH tex-
HUYECKUMI NPUYMHAMU 1 HE ABNACTCA NPU3HAKOM
HEeNCrPaBHOCTY BaLen NanTbl Unu Aedexra XapoBHN.

YKka3aHua ana cTeknokepaMuyeckux BapouHbIX
nauenei

Cnepute 3a unCTOTON KOH(OPKM, MOCKOMbKY OCTaTKN
3arpA3HEHNI Mexay HOM XapoBHU U KOH(HOPKOI
MOryT foLapanarb CTeK0KepamM1yeckyio noBepx-
HOCTb.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany (Tepmatus)
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Cam kapakli kizartma tenceresi

Seciminizden dolay tebrikler. WMFnin kaliteli
tirtinlerinden birini almaya karar verdiniz. Yiiksek
kaliteli malzemeler, birinci sinif iscilik ve 6zenli kalite
kontrolleri sayesinde ¢ok uzun bir kullanim 6mrii ga-
ranti etmekteyiz. Gelismis tasarim ve ayrintili olarak
hesaplanmis islevsellik sayesinde ytiksek bir kullanim
degeri sunulmustur.

WMPFnin Fusiontec malzemesi, bakirin hizini, demir
dokiimiin isi tutma kabiliyetini, camin ¢izilmeye
karsi dayanikhligini, paslanmaz celigin paslanmaya
karsi dayanikliligini ve alliminyumun esit pisirme
dengesini tek bir malzemede bir araya getirmektedir.
Sonug: Enerji tasarrufu saglayarak kusursuz pisirme
sonuglari elde etmek icin hizli 1sitma, miikemmel 1si
dagilimi ve yiiksek 1s1 tutma kapasitesi. Son derece
sert ylizey saglam bir sekilde islenmistir, cizilmeye
ve asinmaya dayanikli, fevkalade uzun dmiirlii ve
bulasik makinesinde yikamaya uygundur. Ustelik
tiim bunlarin yani sira kendi tarzina sahip estetik ve
gtizelligiyle uzun yillar kullanilabilir.

Kalite ozellikleri

® Alman mali Fusiontec malzeme

® Gozeneksiz sizdirmaz ylizey

® Kesilmeye ve asinmaya dayanikhidir
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® Miikemmel isi iletimi ve i1si tutma kabiliyeti

® 450°'ye kadar sicakliga dayaniklidir

® Firin ve indlksiyonlu ocak dahil her tiirlii ocak
icin uygundur

Ozellikle kavurma ve firinda kizartmalar igin
uygundur

Genis tutma kenari

Cam ve silikondan imal edilmis, icini gdsteren
kapak,

® Cromargan® malzemeden isi yalitimli igi bos sap
Asagidaki talimatlara uyuldugu takdirde bakimi
kolay ve cok dayanikhdir

ilk kullanimdan 6nce liitfen asagidaki nemli
talimatlari dikkatle ve bastan sona okuyun.

ilk kullanimdan 6nce uyulmasi gereken tali-

matlar

o jlk kullanimdan 6nce, varsa etiketleri cikartin.

e Kizartma tenceresine 2/3 oraninda su doldurun,
2-3 yemek kasigi sirke ekleyin ve sirkeli suyu
5-10 dakika kaynatin.

® Soguduktan sonra tiim parcalari elde glizelce
yikayin ve kizartma tenceresini ve kapagi iyice
kurulayin.

Giivenli kullanima iliskin talimatlar

Fusiontec'in miikemmel bir 1s iletkeni oldugunu
ve bu nedenle ocak lizerinde yemek pisirirken,
kizartma yaparken ve firinda kullanirken yilizey-
lerin cok kisa bir siire icinde bile ¢ok isindigini
unutmayin. Bu nedenle meydana gelebilecek
yaralanmalari &nlemek icin her zaman isiya da-
yanikh uygun firin eldivenleri kullanin. Kizartma
tenceresini sadece tutma kenarlarindan tutun ve
sicak kizartma tenceresini kimseye degdirmeyin.
Kizartma tenceresini asla ici bosken isitmayin ve
pisirdiginiz malzemenin sivisinin asla tamamen
buharlasmamasina dikkat edin. Aksi takdirde
pisirdiginiz Grlnler yanabilir, kizartma tenceresi
hasar gorebilir veya kullandiginiz isi kaynagi
zarar gorebilir.

Sicak cam kapaklari aniden soguga maruz birak-
mayin ve soguk zeminlere koymaktan kaginin.
Kapagr kaldirmak icin kapagi her zaman
sapindan tutun. Kapag liitfen asla yanlamasina
veya viicudunuza dogru agmayin. Buhar daima
viicudunuzun aksi yonine dogru ¢ikmahdir!
Sicak kizartma tenceresini asla gozetimsiz
birakmayin.

Sicak kizartma tenceresini sadece 1siya dayanikh
althklar tGzerine koyun.

M

® Yag alev alirsa asla suyla séndiirmeye calisma-
yin. E§er varsa bir yangin sondiirlicii veya acil
durumlarda nemli bir 6rtii kullanin ve alevleri
bogmak icin lizerine ortiin.

Kullamima iligkin diger talimatlar ve oneriler

® Maksimum isi kademesini sadece kaynatma,
kavurma ve mihiirleme islemlerinde kullanin.
Ardindan orta veya disiik 1si kademesine gecin.
Ozellikle az oranda sivi iceren iiriinler pisirirken
diistik 1s1 kademesini kullanin.

® Kapagin tam olarak oturmasi, soguma sirasinda
kapagin vakum etkisi nedeniyle yapismasina yol
acabilir. Bu durumda kizartma tenceresini, kapak
kaldirilabilene kadar biraz isitin.

Kepce veya benzeri mutfak gereclerini tence-
renin kenarina vurmayin. Aksi takdirde hasar
gorebilir.

Pisirme veya kizartma isleminden hemen sonra
ocak ylizeyine dokunmayin. Ayni sey indiiksi-
yonlu ocaklar icin de gecerlidir.

Firinda kullamim icin sicaklhk dnerileri

Sicakliga karsi en diisiik dayanikliliga sahip parcalar
maksimum oranda isinir (saplar veya kapak). Cam
kapaklari kullanirken asla firinin izgara islevini
kullanmayin.

49



Kizartma tenceresi: 450°
Camli silikon kapak: 180°

Temizlik ve bakima iligkin talimatlar

Kullandiktan sonra miimkiin olan en kisa siirede
sicak suyla durulayin.

Dikkat etmenize ragmen kabin dibi tutarsa
kararmis kalintilari hemen temizleyin. Bunun icin
kizartma tenceresinde biraz su ve deterjan kay-
natin, ocaktan alin, kurumus yiyecek artiklarinin
yumusamasini bekleyin ve ardindan yumusak bir
stinger veya firca ile 6zenli sekilde temizleyin.
Liitfen metal bulasik teli veya asindirici iceren
temizlik maddeleri kullanmayin.

Kizartma tencereleri ve kapaklar bulasik maki-
nesinde yikanabilir. Ancak, bulasik makinesinde
yikamak, silikonda ve yiizeyde renk degisiklikle-
rine neden olabilir. Fakat islevi olumsuz yonde
etkilenmez. O yilizden elde yikamanizi dneririz.
Temizleme isleminden sonra kizartma tenceresini
ve kapagini iyice kurulayin.

Pisirme hazirhiklarina iliskin talimatlar
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Sicak yagin dogru kullanimi

e Sicak yagda kizartmadan dnce yiyecekleri iyice
kurulayin. Bu sekilde, sicak yag sicramasindan
kaynaklanabilecek yaniklari dnleyebilirsiniz.

® Yagi asiri isitmayin.

® Yag alev alirsa asla suyla sondiirmeye ¢alisma-
yin. Eger varsa bir yangin soéndiirticii veya acil
durumlarda nemli bir 6rtii kullanin ve alevleri
bogmak icin lizerine drtiin.

Derin yagda kizartma:
e Kizartma tenceresine en fazla yarisina kadar,
uygun bir yag doldurun.

® Derin yagda kizartma yaparken kapak kullanma-

yin. Bu sekilde, yagin képiirmesinden kaynakla-
nabilecek yaniklari &nleyebilirsiniz.

Kizartmaya iligkin oneriler:

® Kizartma tenceresi son derece giiclii bir celik ce-
kirdege sahiptir ve yiiksek sicakliklarda kizartma

yapmaya son derece uygundur.

® Soguk kizartma tenceresini ocagin tizerine ko-
yun, icine biraz yag koyun ve maksimum isitma
kademesinde isitin.

Tencereyi sallayarak yagin esit sekilde dagilma-
sini saglayin. Yag, belirgin cizgiler olusturmaya
veya boncuk boncuk olmaya baslayinca eti
kizartma tenceresine koyun ve hafifce etin
lizerine bastirin.

® QOcagi kisin.

Protein yogunlasip etin g6zenekleri miihiirlenin-
ceye kadar bekleyin. Istah agici kahverengi bir
kabuk olusur olusmaz, et kendiliginden tabandan
ayrilir ve kolayca cevirebilirsiniz

indiiksiyonlu ocaklar igin talimat

Liitfen sunlara dikkat edin: indiiksiyon, cok hizli bir
1s1 kaynagidir. Kizartma tenceresini asla ici bosken
1sitmayin, asiri isinma kizartma tenceresinin hasar
gormesine neden olabilir. Yiiksek sicaklik ayarlarinda
ugultu sesi gelebilir. Bu ses, teknik nedenlerden do-
layr ¢ikar ve ocaginizda veya kizartma tencerenizde
sorun oldugu anlamina gelmez.

Cam seramik ocaklar icin talimat

Pisirme yiizeyini temiz tutun, aksi takdirde kizartma
tenceresinin zemini ile pisirme yiizeyi arasinda kalan
kir kalintilari, cam seramik yiizeyin cizilmesine yol
acabilir.

M

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Almanya
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Naczynie do pieczenia ze szkla-
ng pokrywka

Serdecznie gratulujemy doskonatego wyboru. Zaku-
pili Panstwo wysokiej jakosci produkt marki WMF.
Wysokiej jakosci materiaty, znakomite wykonczenie
i staranne kontrole jakosci gwarantuja bardzo dtugi
okres uzytkowania. Atrakeyjny wyglad i przemy-
$lana funkcjonalnos¢ zapewniajg wysoki komfort
uzytkowania.

Naczynie Fusiontec firmy WMF faczy w sobie
szybkos¢ nagrzewania miedzi, charakterystyczna dla
zeliwa zdolno$¢ do kumulacji ciepta, odporno$¢ na
zadrapania, typowg dla stali szlachetnej odpornos¢
na korozje oraz rownomierne roztozenie wtasciwosci
grzejnych, jakie oferuje aluminium - wszystko to

w jednym materiale. Efekt: Szybkie nagrzewanie,
znakomite roztozenie i kumulacja ciepta, a tym
samym energooszczedne gotowanie i doskonate
efekty pieczenia i gotowania. Niezwykle twarda
powierzchnia ma wytrzymatg powtoke, jest odporna
na zarysowania i scieranie oraz wyjatkowo trwata.
Umozliwia tez zmywanie w zmywarce - a wszystko
to z zachowaniem stylowej estetyki i pigkna przez
wiele lat.
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Cechy jakosciowe

® Materiat Fusiontec made in Germany

® Nieporowata powierzchnia

Odporno$¢ na zarysowania i scieranie

Znakomite przewodzenie i kumulacja ciepta

Odporno$¢ na temperature do 450°C

Naczynie przeznaczone do stosowania w pie-

karniku i na kazdym rodzaju kuchenki, takze na

ptycie indukcyjnej

® Znakomicie sprawdza si¢ przy intensywnym
podsmazaniu

e Szeroki uchwyt

® Przezroczysta pokrywka ze szkta i silikonu

® znieprzewodzgcym ciepta uchwytem ze stali
Cromargan®

® Przy przestrzeganiu ponizszych wskazoéwek na-
czynie jest fatwe w pielegnacji i niezniszczalne

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie za-
pozna¢ si¢ ze wszystkimi waznymi wskazowkami
przedstawionymi ponizej.

Wskazowki przed pierwszym uzyciem

® Przed pierwszym uzyciem usung¢ ewentualne
naklejki.

e Napefni¢ naczynie w 2/3 woda, doda¢ 2-3 tyzki
octu i gotowa¢ wode z octem przez 5-10 minut.

Po wystudzeniu naczynia wszystkie czesci do-
ktadnie wyptuka¢ i starannie wysuszy¢ naczynie
oraz pokrywke.

Wskazowki dotyczace bezpiecznego uzytko-
wania

Powtoka Fusiontec znakomicie przewodzi ciepto,
dlatego podczas gotowania i pieczenia na
kuchence oraz w piekarniku powierzchnie juz po
krotkim czasie staja sie bardzo gorace. Zawsze
nalezy uzywac¢ odpowiednich, odpornych na
wysokie temperatury rekawic kuchennych, aby
zapobiec oparzeniom. Naczynie nalezy chwyta¢
tylko za uchwyty, nie wolno dotyka¢ goragcym
naczyniem innych osob.

Nigdy nie nagrzewac naczynia bez zawartosci i
zadba¢ o to, aby ptyn w potrawie nigdy catko-
wicie nie wyparowat. W razie nieprzestrzegania
tych zasad moze dojs¢ do przypalenia potrawy,
uszkodzenia naczynia lub uszkodzenia zrodta
ciepta.

Nalezy unika¢ gwattownego studzenia goracej
szklanej pokrywki oraz odktadania jej na zimne
powierzchnie.

W celu zdjecia pokrywki nalezy zawsze chwyta¢
ja za uchwyt. Nigdy nie otwiera¢ pokrywki na
bok ani w strong ciata. Para powinna zawsze
wydostawac sie w kierunku przeciwnym do
uzytkownika!
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Nigdy nie pozostawia¢ gorgcego naczynia bez
nadzoru.

Gorgce naczynie zawsze ustawia¢ na odpornych
na temperatury podktadkach.

Nigdy nie gasi¢ ptongcego ttuszczu woda.
Nalezy uzy¢ gasnicy, jesli jest dostepna, lub w
sytuacji awaryjnej wilgotnego koca, ktérym
nalezy przykry¢ ptomienie, aby je zdusi¢.

Pozostate wskazowki i zalecenia dotyczace
uzytkowania

Maksymalny poziom mocy stosowac¢ tylko
do zagotowania lub podsmazania. Nastepnie
przetgczyé zrodto ciepta na sredni lub niski
poziom mocy.
W szczegolnosci w przypadku duszenia z
niewielkg iloscig wody stosowa¢ tylko niskie
poziomy mocy.
Dobre przyleganie pokrywki moze skutkowa¢
zassaniem jej z powodu podcisnienia powstate-
go w wyniku schtodzenia. W takim przypadku
nalezy ponownie podgrza¢ na chwile naczynie,
aby umozliwi¢ zdjecie pokrywki.
Nie otrzepywac tyzki ani innych przyboréow
kuchennych o krawedz naczynia. Moze to skut-
kowa¢ jego uszkodzeniem.
Nie dotyka¢ powierzchni kuchenki bezposrednio
po gotowaniu lub pieczeniu. Dotyczy to takze
ptyt indukcyjnych.
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Wskazowki dotyczace temperatury przy piecze-
niu w piekarniku

Maksymalny poziom temperatury jest uzalezniony
od elementéw o najnizszej odpornosci na ciepto
(uchwyty i pokrywka). W przypadku szklanych
pokrywek nigdy nie wolno stosowa¢ funkcji grilla w
piekarniku.

Naczynie do pieczenia: 450°C
Pokrywka silikonowa ze szktem: 180°C

Wskazowki dotyczace czyszezenia i pielegnacji
® Po uzyciu jak najszybciej optuka¢ gorgeq wodg.
e Jezeli mimo zachowania ostroznosci dojdzie
do przypalenia potrawy, natychmiast usuna¢
czarne slady przypalenia. W tym celu zagotowa¢
w naczyniu odrobine wody z ptynem do mycia
naczyn, zdja¢ naczynie z kuchenki, namoczy¢
uporczywe pozostatosci potrawy, a nastepnie
ostroznie usung¢ miekka gabka lub szczotka.
® Nie uzywa¢ myjki drucianej ani srodkow do
szorowania zawierajgcych piasek.
Naczynie do pieczenia i pokrywka nadajg si¢ do
mycia w zmywarce. Mycie w zmywarce moze
jednak spowodowac odbarwienia silikonu i
powierzchni naczynia. Nie wptywa to na funk-
cjonalno$é naczynia. Z tego wzgledu zalecamy
mycie reczne.
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® Po umyciu naczynie do pieczenia i pokrywke
dobrze osuszy¢.

Wskazowki dotyczace przyrzadzania potraw

Prawidiowe postepowanie z gorgeym tluszczem

® Przed podsmazaniem w goracym ttuszczu
doktadnie osuszy¢ przyrzadzane produkty. Po-
zwala to zapobiec oparzeniom spowodowanym
pryskajagcym gorgcym ttuszezem.

* Nie przegrzewac ttuszczu.

* Nigdy nie gasi¢ ptonacego ttuszczu woda.
Nalezy uzy¢ gasnicy, jesli jest dostepna, lub w
sytuacji awaryjnej wilgotnego koca, ktorym
nalezy przykry¢ ptomienie, aby je zdusic.

Smazenie w gtebokim ttuszczu:

® Napetni¢ naczynie odpowiednim ttuszczem
maksymalnie do potowy.

® Podczas smazenia nie uzywac pokrywki. Pozwala
to zapobiec oparzeniom spowodowanym kipig-
cym ttuszczem.

Wskazowki dotyczace podsmazania:

® Naczynie do pieczenia jest wyposazone w
wyjatkowo trwaty rdzen stalowy, dzigki czemu
znakomicie nadaje si¢ do intensywnego podsma-
zania w wysokich temperaturach.

® Zimne naczynie do pieczenia ustawi¢ na ptycie
grzejnej, doda¢ odrobine ttuszczu i rozgrzac¢
naczynie na maksymalnym poziomie mocy.

® Rownomiernie rozprowadzi¢ ttuszez w naczyniu,
przechylajac je na boki. Gdy ttuszcz bedzie two-
rzyt wyrazne smugi lub zacznie si¢ lekko perli¢,
potozy¢ migso w naczyniu i lekko je docisngé.

® Zredukowa¢ temperaturg kuchenki.

® Odczeka¢, az wyptynie biatko, a pory w migsie
sie zamkna. Gdy powstanie apetyczna brazowa
skorka, migso samo oddzieli si¢ od dna naczynia,
co umozliwi jego obracanie.

Wskazowki podczas uzywania na kuchenkach
indukeyjnych

Nalezy pamieta¢: indukcja jest bardzo szybkim
zrodtem ciepta. Nigdy nie nagrzewaé naczynia bez
zawartosci, poniewaz przegrzanie moze skutkowa¢
uszkodzeniem naczynia. Przy wysokim poziomie
mocy pola grzewczego moze by¢ styszalny odgtos
brzeczenia. Odgtos ten wynika z przyczyn technicz-
nych i nie jest oznakg uszkodzenia kuchenki ani
naczynia do pieczenia.

M

Wskazowka dotyczaca ceramicznych ptyt
grzejnych

Pole grzewcze powinno by¢ czyste, gdyz resztki
brudu migdzy dnem naczynia a ptytg grzejng moga
zarysowac¢ powtoke ceramiczna.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Niemcy
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Pekac s steklenim pokrovom

Cestitamo vam ob nakupu izdelka. Odlogili ste se za
kakovosten izdelek podjetja WMF. Visokokakovostni
materiali, prvovrstna obdelava in natanéna prever-
janja kakovosti zagotavljajo zelo dolgo Zivljenjsko
dobo. Dovriena oblika in premisljena funkcionalnost
pa zagotavljata visoko stopnjo uporabnosti.

Fusiontec podjetja WMF zdruzuje hitrost segrevanja
bakra, zmogljivost shranjevanja toplote litega Zeleza,
odpornost stekla na praske, korozijsko odpornost
nerjavecega jekla in enakomernost rezultatov

cvrtja na aluminiju - vse v edinstvenem materialu.
Rezultat: hitro segrevanje, odli¢na porazdelitev in
shranjevanje toplote za gospodarno kuhanje ter
brezhibne rezultate prazenja in kuhanja. Izredno
trda povrsina je trpezna, odporna proti praskam

in odrgninam, izjemno dolgoziva ter primerna za
pomivalni stroj - in vse s slogovno dovrseno estetiko
in lepoto, ki bo trajala vec let.

Lastnosti, ki zagotavljajo kakovost

® Material Fusiontec, izdelan v Nemciji

® Neporozna povrsina

e Odpornost proti praskam in odrgninam

e (Qdli¢no prevajanje in shranjevanje toplote
® Odpornost proti vrocini do 450°
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® Primeren za pecice in vse vrste Stedilnikov, tudi

indukcijske

Zlasti primeren za hitro prazenje

Sirok rob za prijemanje

Prozorni pokrov iz stekla, silikona in s

toplotnoizolacijskim votlim ro¢ajem iz materiala

Cromargan®

® (Ob upostevanju navodil v nadaljevanju je nega
preprosta, posoda pa neunicljiva

Pred prvo uporabo natancno preberite vsa
pomembna navodila v nadaljevanju.

Navodila pred prvo uporabo

® Pred prvo uporabo odstranite morebitne
nalepke.

e Peka¢ napolnite do 2/3 z vodo, dodajte 2 do 3
jedilne zlice kisa in pustite okisano vodo vreti 5
do 10 minut.

® Ko se vsi deli ohladijo, jih temeljito ro¢no operite
in dobro posusite peka¢ ter pokrov.

Navodila za varno uporabo

® Upostevajte, da je material Fusiontec odlicen
prevodnik toplote, zato se lahko povrsine pri
kuhanju in pecenju na Stedilniku ali v pecici v
kratkem ¢asu zelo segrejejo. Vedno uporabite
primerne, toplotno odporne rokavice za pecico,

da preprecite poskodbe. Peka¢ prijemajte samo

za rob za prijemanje in se z vro¢im pekacem ne

dotikajte drugih oseb.

Nikoli ne segrevajte praznega pekaca in pazite,

da tekocina kuhane jedi nikoli popolnoma ne

izpari. V nasprotnem primeru se lahko hrana, ki

jo pripravljate, zazge, peka¢ ali vir toplote pa se

lahko poskodujeta.

Pri vrocih steklenih pokrovih se izogibajte nagle-

mu hlajenju ali odlaganju na mrzlo podlago.

Pri odstranjevanju pokrova vedno primite samo

za rocaj pokrova. Pokrova nikoli ne odpirajte na

stran ali tako, da bi para uhajala proti vam. Para

mora vedno uhajati stran od telesa!

Vrocega pekaca nikoli ne puscajte brez nadzora.

Vro¢ pekac odlagajte samo na podlage, odporne

na vrocino.

® Gorece mascobe nikoli ne gasite z vodo. Upora-
bite gasilni aparat, ¢e je na voljo, ali v nujnem
primeru vlazno odejo ter prekrijte plamen, da
ga zadusite.

Dodatna navodila in namigi

® Najvisjo stopnjo uporabite samo za zacetno
kuhanje ali prazenje. Nato zmanjsajte na srednjo
ali nizko stopnjo.

® Predvsem pri kuhanju z malo vode uporabljajte
samo nizke temperaturne stopnje.

M

o Ce je pokrov dobro poloZen na posodo, se lahko
pri ohlajanju zaradi nastanka vakuuma mocno
oprime. V tem primeru pekac Se enkrat malo
segrejte, da boste lahko pokrov sneli.

® 0b rob za izlivanje ne udarjajte s kuhalnicami ali
drugimi pripomocki. Lahko se poSkoduje.

® Neposredno po kuhanju ali pe¢enju se ne
dotikajte kuhalne povrsine. To velja tudi za
indukcijske Stedilnike.

Navodila glede temperature pri uporabi v pecici
Maksimalno dovajanje toplote je odvisno od delov

z najnizjo temperaturno odpornostjo (rocaji ali
pokrovi). S steklenim pokrovom v pecici nikoli ne
uporabljajte funkcije zara.

Pekac: 450°
Silikonski pokrov s steklom: 180°

Navodila za ¢iSéenje in nego

® Po uporabi ¢im prej sperite z vroco vodo.

o Cese kljub previdnosti jed moc¢no zazge, takoj
odstranite temno obarvane dele. V peka¢ vlijte
malo vrele vode in sredstva za CisCenje, da se
trdovratni ostanki hrane namodijo, nato pa jih
nezno odstranite z mehko gobico ali S¢etko.

® Ne uporabljajte jeklene volne ali grobih ¢istil.
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® Pekac in pokrov sta primerna za pomivalni stroj.

Vendar lahko pomivanje v pomivalnem stroju
povzroci spremembe barve na silikonu in na
povrsini. To ne vpliva na delovanje. Zaradi tega
priporo¢amo roéno ¢iscenje.

® Po cis¢enju pekac in pokrov temeljito osusite.

Navodila za kuhanje

Pravilno ravnanje z vro€o maséobo

o Zivila dobro popivnajte, preden jih polozite v
vroCo mascobo. Tako preprecite opekline, ki

bi jih v nasprotnem primeru lahko povzrodilo
raznaSanje vrocih mastnih kapljic.

Mascobe ne pregrejte.

Gorece mascobe nikoli ne gasite z vodo. Upora-
bite gasilni aparat, ¢e je na voljo, ali v nujnem
primeru vlazno odejo ter prekrijte plamen, da
ga zadusite.

Cvrtje:
® Napolnite peka¢ najvec¢ do polovice s primerno
mascobo.

® Pricvrtju ne uporabljajte pokrova. S tem prepre-

¢ite opekline zaradi penjenja mascobe.
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Nasveti za pecenje: Napotek za keramic¢ne plosce
® Pekac ima izjemno mocno jedro iz jekla in je Kuhalna povrSina mora biti Cista, saj lahko ostanki
odli¢en za pecenje pri visokih temperaturah. umazanije med dnom pekaca in kuhalno plos¢o
® Hladen pekac polozite na kuhalno plosco, opraskajo steklokeramicno povrsino.
dodajte malo mascobe in segrevajte na najvisji
stopnji.
* Nagibajte peka¢, da enakomerno porazdeli- WMF Group GmbH
te mascobo. Cim zacnejo nastajati jasne lise EberhardstraBe 35
mascobe ali se mascoba zacne spreminjati v DE - 73312 Geislingen/Steige
kapljice, polozite meso v pekac in ga pritisnite Nemdija
ob dno.

® Znizajte grelno stopnjo na Stedilniku.

® Pocakajte, da beljakovina zakrkne in se pore
mesa zaprejo. Ko meso dobi lepo rjavo skorjo, se
samo lo¢i od dna in ga lahko brez teZav obrnete

Navodila za indukcijske Stedilnike

Prosimo, upoStevajte: indukcija je zelo hiter vir
toplote. Ne segrevajte praznega pekaca, saj lahko
prekomerna toplota poskoduje pekac. Pri visokih
temperaturah kuhanja lahko zaslisite brnenje. Ta
zvok je tehni¢no pogojen in ne predstavlja napake
na Stedilniku ali pekacu.

=<
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Pekac sa staklenim poklopcem

Iskrene Cestitke na Vasem izboru. Odlucili ste se za
kvalitetan proizvod WMF-a. Visokokvalitetni mate-
rijali, prvoklasna izrada i pazljiva provjera kvalitete
jamce vrlo dugi vijek trajanja. Sofisticirani dizajn i
dobro osmisljena funkcionalnost jamce visok stupanj
uporabljivosti.

Fusiontec iz WMF-a kombinira brzinu bakra,
sposobnost akumuliranja topline lijevanog Zeljeza,
otpornost na ogrebotine koje ima staklo, otpornost
na koroziju nehrdajuceg ¢elika i ujednac¢enost
rezultata pecenja koje posjeduje aluminij - sve u
jedinstvenom materijalu. Rezultat: Brzo zagrijavanje,
izvrsna raspodjela i akumulacija topline za kuhanje
uz ustedu energije i besprijekorne rezultate pecenja
i kuhanja. lzuzetno tvrda povrsina je ¢vrsta, otporna
na ogrebotine i habanje, izuzetno je izdrZljiva i
prikladna za pranje u perilici posuda - a sve to sa
stiliziranom estetikom i ljepotom koja ¢e trajati dugi
niz godina.

Znacajke kvalitete

® Materijal Fusiontec proizveden je u Njemackoj
* Neporozna zavrSna obrada povrSine

e Otporan na urezivanje i habanje

® lzvrsna provodljivost i akumuliranje topline
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® Otpornost na toplinu do 450 °

Prikladan za pecnice i sve vrste Stednjaka,

takoder i za indukcijske Stednjake

® Posebno prikladan za przenje

o Siroki rub za hvatanje

® Prozirni poklopac za kuhanje od stakla, silikona

is

toplinski izoliranim Supljim ru¢kama od materi-

jala Cromargan®

® Ako se pridrzavate sljedecih uputa, lak je za
odrzavanje te neunistiv

Prije prve upotrebe pazljivo i u potpunosti
proditajte sljede¢e vazne napomene.

Napomene prije prve upotrebe

® Prije prve upotrebe uklonite sve eventualno
postojece naljepnice.

e Peka¢ napunite vodom do 2/3, dodajte 2-3 Zlice
octa i kuhajte octenu vodu 5-10 minuta.

® Nakon hladenja, peka¢ i poklopac isperite temel-

jito rukama i pazljivo ga osusite.

Napomene za sigurnu uporabu

® |majte na umu da je Fusiontec izvrstan pro-
vodnik topline i zato povrSine, ali i rucke, mogu
nakon kratkog vremena postati jako vruce, kada
se upotrebljava u pecnici, na Stednjaku ili na

rostilju. Uvijek upotrebljavajte prikladne zastitne
rukavice otporne na toplinu kako biste izbjegli
ozljede. Iz sigurnosnih razloga, peka¢ hvatajte
samo za rucke i njime ne dodirujte nijednu
drugu osobu.

Peka¢ nikada nemojte zagrijavati bez sadrzaja i
pazite da tekuéina iz hrane nikad u potpunosti
ne ispari. Ako se toga ne pridrzavate, hrana
moze zagorjeti te se moze ostetiti pekad ili izvor
grijanja.

Kod vruéih staklenih poklopaca izbjegavajte
naglo hladenje ili odlaganje na hladne povrsine.
Kod skidanja poklopca uvijek uhvatite za ruc¢ku
na poklopcu. Poklopac nikada ne otvarajte sa
strane ili prema tijelu. Para bi uvijek trebala
izlaziti u suprotnom smjeru od tijela!

Vruéi peka¢ nikada ne ostavljajte bez nadzora.
Vruéi pekac stavljajte samo na toplinski otporne
povrsine.

Nikad nemojte gasiti zapaljenu mast vodom. Po
potrebi upotrijebite aparat za gaSenje pozara ili,
u hitnom slucaju, vlaznu deku kako biste prekrili
plamen i ugusili ga.

Ostale napomene i savjeti za upotrebu

® Maksimalni stupanj zagrijavanja upotrebljavajte
samo kod zakuhavanja i prZzenja. Zatim se vratite
na srednji ili niski stupanj zagrijavanja.

M

NiZe stupnjeve zagrijavanja primjenjujte osobito
kod kuhanja s malo vode.

Cvrsto prianjanje poklopca moze dovesti do toga
da se poklopac zaglavi zbog vakuuma nastalog
prilikom hladenja. U tom slucaju pekac jos
jednom nakratko zagrijte dok se poklopac opet
ne bude mogao podignuti.

Ne stavljajte kuhace ili druga kuhinjska pomaga-
la na rub za izlijevanje. Mogao bi se ostetiti.
Neposredno nakon kuhanja i pecenja ne dodiruj-
te povrsinu Stednjaka. To vrijedi i za indukcijske
Stednjake.

Zadane temperature za primjenu u peé¢nicama
Maksimalni stupanj zagrijavanja ovisi o dijelovima
s najnizom otporno3¢u na temperaturu (rucke ili
poklopci). Kod staklenih poklopaca nikad nemojte
koristiti funkciju rostilja pecnice.

Pekac: 450 °
Silikonski poklopac sa staklom: 180 °

Upute za ¢iSéenje i njegu

* Nakon upotrebe $to je prije moguce isperite
vru¢om vodom.

® Ako usprkos svom oprezu nesto jako zagori, od-
mah uklonite crne zagorjele naslage. U tu svrhu
u pekac dodajte malo vode i sredstva za njegu
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i zakuhajte, odmaknite sa Stednjaka, ostavite
zapecene naslage da omeksaju, a zatim ih njezno
uklonite mekom spuzvom ili ¢etkom.

Nemojte upotrebljavati ¢elicnu vunu ili abraziv-
na sredstva koja sadrze pijesak.

Pekac i poklopac mogu se prati u perilici za
posude. Medutim, ¢is¢enjem se moze prouzroditi
promjena u boji silikona i povrsine. Time se ne
narusava njegova funkcija. Stoga preporuc¢ujemo
rucno ciscenje.

Pekac i poklopac nakon ¢is¢enja dobro osusite.

Upute za pripremu

Pravilno rukovanje vruéom maséu
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Hranu dobro osusite prije przenja na vrucoj
masnodi. Tako ¢ete sprijeciti opekline uzroko-
vane prskanjem vru¢e masti.

Nemojte pregrijati mast.

Nikad nemojte gasiti zapaljenu mast vodom. Po
potrebi upotrijebite aparat za gaSenje pozara ili,
u hitnom slucaju, vlaznu deku kako biste prekrili
plamen i ugusili ga.

Pohanje:

Napunite peka¢ odgovaraju¢éom masno¢om
maksimalno do polovice.

Nemojte koristiti poklopac prilikom pohanja.
Tako cete sprijeciti opekline zbog masti koja se
prelijeva.

Savjeti za prZenje:

Peka¢ ima izuzetno jaku ¢elicnu jezgru i idealan
je za naglo pecenje na visokim temperaturama.

Postavite hladni peka¢ na plo¢u za kuhanje, do-
dajte malo masnoce i zagrijavajte na maksimalni
stupanj topline.

Protresanjem ravnomjerno rasporedite masnocu.

Cim se na masnoci pojave valovi ili se poéne
lagano pjeniti, stavite meso u pekac i lagano
pritisnite na dno.

® Smanjite snagu grijace ploce.

Pricekajte da se bjelancevine zgrusaju i zatvore
pore mesa. Cim se stvori primamljiva smeda
kora, meso ¢e se odvojiti od dna i lako ga
mozete okrenuti

=<

Uputa za indukcijske Stednjake

Vodite racuna o sljede¢em: Indukcija je vrlo brzi
toplinski izvor. Nikada pekac ne zagrijavajte bez
sadrzaja, jer se pregrijavanjem peka¢ moze ostetiti.
Pri visokim stupnjevima kuhanja moze se ¢uti zvuk
zujanja. Ovaj Sum je tehnicki uvjetovan i ne ukazuje
na kvar vadeg Stednjaka ili pekaca.

Upute za staklokeramicke ploce
Zonu za kuhanje odrzavajte Cistom, jer ostaci prlja-
vitine izmedu dna pekaca i ploce za kuhanje mogu
ogrepsti staklokeramicku povrsinu.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Njemacka

n



Pekac se sklenénou poklici

Gratulujeme Vam k Vasi volbé. Rozhodli jste se pro
kvalitni produkt od spole¢nosti WMF. Viysoce kvalitni
materialy, prvotfidni zpracovani a peclivé kontroly
kvality jsou zarukou velmi dlouhé Zivotnosti. Vyspéla
konstrukce a promyslend funkénost zajistuji velké
vyhody pfi pouzivani.

Material Fusiontec od spole¢nosti WMF kombinuje
rychlost typickou pro méd, schopnost akumulace
tepla typickou pro litinu, odolnost vi¢i poskrabani
typickou pro sklo, odolnost viici korozi typickou pro
nerezovou ocel a rovnomérné propeceni typické

pro hlinik - vie v jednom jedine¢ném materialu.
Vysledek: Rychlé rozpaleni, vynikajici rozlozeni a
akumulace tepla pro usporné vareni a dokonalé
vysledky pfi smazeni a vareni. Extrémné tvrdy povrch
je robustni, odolny viéi poskrabani a otéru, ma
mimoradné dlouhou Zivotnost a je vhodny do mycky
nadobi - a to v3e se stylovou estetikou a krasou,
ktera vydrzi po mnoho let.

Znaky kvality

® Material Fusiontec vyrobeny v Némecku
e Uzavieny povrch bez porl

e Odolnost vuci pofezani a otéru

® Vynikajici vedeni a akumulace tepla
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® Odolny proti teplotdm do 450 °C

Vhodny do pecici trouby a na vSechny typy

sporaku, rovnéz na indukéni varné desky

Obzvlasté vhodny na prudké smazeni

Siroky okraj pro uchopeni

Priithledna poklice na vafeni ze skla, silikonu a s

tepelné izolovanou dutou rukojeti z materialu

Cromargan®

® Produkt se pfi dodrzovani nasledujicich pokynd
snadno udrzuje a je neznicitelny

P¥ed prvnim pouzitim si prosim pozorné piecté-
te veskeré nasledujici dulezité pokyny.

Pokyny pfed prvnim pouzitim

e Pred prvnim pouzitim odstrante viechny pfipad-
né nalepky.

e Pekac naplite ze 2/3 vodou, pfidejte 2-3 Izice
octa a nechte octovou vodu 5-10 minut projit
varem.

® Po vychladnuti dikladné ruéné omyjte viechny
Casti a pekac i poklici peclivé osuste.

Pokyny pro bezpeéné pouzivani

® M¢jte prosim na paméti, Ze material Fusiontec
velmi dobfe vede teplo, a proto se povrchy pfi
vafeni a smazeni na sporaku i pfi pouZiti v pecici
troubé béhem kratké doby velmi rozpali. Vzdy

pouzivejte vhodné, tepelné odolné chiapky,
abyste se neporanili. Pekac pfitom drzte pouze
za uchopovaci okraje a nedotykejte se horkym
pekacem zadnych dalSich osob.

Pekac nikdy nezahfivejte prazdny a davejte
pozor na to, aby se tekutina z pokrmu nikdy
zcela nevyvarila. V opa¢ném piipadé muze dojit
k pfipaleni pokrmu, poskozeni pekace nebo
poskozeni tepelného zdroje.

Horké sklenéné poklice prudce nezchlazujte ani
je nepokladejte na chladné podlozky.

Poklici sundavejte vzdy pouze uchopenim za
rukojet. Poklici nikdy neotevirejte ze strany nebo
smérem k télu. Para by méla unikat vzdy smérem
od téla!

® Nikdy nenechavejte horky pekac bez dozoru.
Horky pekac pokladejte pouze na tepelné odolné
podlozky.

Nikdy nehaste hofici tuk vodou. PouZijte hasici
pristroj, mate-li ho k dispozici, nebo v pfipadé
nouze vlihkou pfikryvku a zakryjte ji plameny,
abyste je zadusili.

Dalsi poznamky a tipy k pouziti

® Maximalni stupef ohfevu pouZzivejte pouze pro
pfivedeni k varu nebo p¥i smazeni. Poté prepnéte
zpét na stfedni nebo nizsi stupen ohfevu.

M

® Zejména pfi vafeni s malym mnoZstvim vody
pouzivejte pouze nizké stupné ohfevu.

Protoze poklice dobfe sedi, muze se pfi chlad-
nuti v disledku vakua pevné pfisat. V takovém
pFipadé pekac znovu kratce zahrejte, dokud
nebude mozné poklici sejmout.

Neoklepavejte varecku ani jiné kuchynské
pomucky o odlévaci okraj. Mohlo by dojit k jeho
poskozeni.

Bezprostfedné po vafeni nebo smazeni se nedo-
tykejte povrchu varné desky. To plati rovnéz pro
indukéni varné desky.

Specifikace teploty pro pouziti v pedici troubé
Maximalni pfivod tepla zavisi na soucastech s
nejnizsi teplotni odolnosti (rukojeti nebo poklice).
Sklenéné poklice nikdy nepouzivejte pfi grilovani v
pecici troubé.

Pekac: 450 °C
Silikonova poklice se sklem: 180 °C

Pokyny k ¢isténi a péci

® Po pouziti co nejdrive oplachnéte horkou vodou.

e Kdyby se i pfes veskerou opatrnost jidlo silné
pfipeklo a pfichytilo, ihned odstrante erné
pFipaleniny. Za timto Gc¢elem v pekadi pfivedte k
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varu trochu vrouci vody a Cisticiho prostfedku,
sundejte ho ze sporaku, nechte pfichycené zbyt-
ky jidla odmocit a nakonec je Setrné odstrante
mékkou houbickou nebo kartackem.
® Na ¢isténi nikdy nepouzivejte draténku nebo
abrazivni Cistici prostfedek.
Pekac a poklici je mozné umyvat v my¢ce nado-
bi. Pfi umyvani v my¢ce nadobi vSak mlize dojit
ke zméné zbarveni silikonu a povrchu. Funkénost
tim neni nijak ovlivnéna. Doporucujeme proto
provadét ¢isténi rucné.
® Pekac a poklici po o¢isténi dobfe osuste.

Pokyny pro pfipravu

Spravné zachazeni s horkym tukem

e Pokrm pfed smazenim v horkém tuku dukladné
osuste. Zabranite tak popaleni horkym sttikaji-
cim tukem.

® Tuk nepfepalujte.

® Nikdy nehaste hofici tuk vodou. Pouzijte hasici
pfistroj, mate-li ho k dispozici, nebo v pfipadé
nouze vihkou prikryvku a zakryjte ji plameny,
abyste je zadusili.
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Fritovani:

® Pekac¢ naplnte maximalné do poloviny vhodnym
tukem.

e Pfi fritovani nepouZivejte poklici. Zamezite tak
popaleni pfetékajicim tukem.

Tipy pro smazeni:

® Pekac je opatien extra silnym ocelovym jadrem
a je vynikajici na prudké smazeni pfi vysokych
teplotach.

® PolozZte studeny pekac na varnou desku, pfidejte
do néj trochu tuku a zahtejte ho na maximalni
stupen ohfevu.

® Naklanénim rovnomérné rozprostiete tuk.
Jakmile tuk zaéne tvofit zfetelné pruhy nebo
mirné bublat, viozte maso do pekace a trochu
ho pfimacknéte ke dnu.

® Snizte pfivod energie do varné desky.

® Pockejte, dokud nevytece $tava a pory masa se
nezatahnou. Jakmile se vytvofi chutna hnéda
kirka, maso se samo uvolni ode dna a budete ho
moci snadno otoCit.

Pokyny pro indukéni varnou desku

Dbejte prosim na to, Ze: Indukce pfedstavuje velmi
rychly zdroj tepla. Pekaé nikdy nezahtivejte prazdny,
protoze se mlze pri prehrati poskodit. P¥i vysokych
teplotach vafeni muze vznikat bzucivy zvuk. Jedna
se o technicky podminény zvuk a nepfedstavuje
zavadu Vasi varné desky ani pekace.

Pokyny pro sklokeramické varné desky

Udrzujte varnou zonu ¢istou, protoze zbytky
necistot mezi dnem pekace a varnou deskou mohou
poskrabat sklokeramicky povrch.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Némecko
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