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DE SICHERHEITSHINWEISE
AROMATIC DECKEL FUR FUSIONTEC TOPFE

Der Aromatic Deckel von WMF wurde speziell
als Zubehor fiir WMF Fusiontec Tépfe und das
beliebte, aroma- und néhrstoffschonende sanfte
Niedertemperaturschmoren von Fleisch- und
Gemiisegerichten entwickelt.

Funktionsprinzip des Aromatic Deckels

Der Aromatic Deckel funktioniert nach dem Prin-
zip der Kondensation von Dampf. Nach dem
Anbraten der Speisen und der Zugabe von etwas
Fliissigkeit (Wasser, Fond, Briihe etc.) wird der
Topf mit dem Aromatic Deckel fest verschlossen.
Im Inneren verdampft bei gleichmaBigem Garen
mit ca. 80 °C die zugegebene Fliissigkeit, steigt
auf, kondensiert an der strukturierten Oberflache
der Deckelunterseite und tropft wieder zuriick auf
das Gargut.

Dank dieses stetigen Kreislaufs, konzentrieren
sich die Aromen im Topf und die Zutaten werden
zugleich besonders schonend gegart. Dieser Pro-
zess kann durch das Befiillen des Deckels mit

Eis oder kaltem Wasser noch weiter intensiviert
werden.

Befiillen des Aromatic Deckels

Der Aromatic Deckel darf bis maximal zur Halfte
mit Eis oder kaltem Wasser gefiillt werden. Dazu
orientieren Sie sich bitte an folgenden Werten:

Durchmesser ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Eis/kaltes Wasser ‘ 1509 ‘ 2009 ‘ 2509

Nachfiillen des Aromatic Deckels

Grundsatzlich ist der Aromatic Deckel bei bestim-
mungsmaBigem Gebrauch so ausgelegt, dass das
in den Deckel zugegebene Wasser / Eis weitge-
hend erhalten bleibt. Bei ldngeren Kochzeiten
und/oder zu hoch eingestellter Kochstufe kann
sich die Menge jedoch deutlich reduzieren. In
diesem Fall ist ein Nachfiillen méglich.

Temperatur regulieren

Zum Erhitzen des Topfs und zum Anbraten nutzen
Sie am besten eine hohe Kochstufe, die Sie nach
dem Abléschen des Garguts mit Fliissigkeit auf
eine niedrige Einstellung reduzieren, um die Tem-
peratur im Topf méglichst konstant bei ca. 80 °C



zu halten. Falls zur Temperaturmessung kein Ther-
mometer zur Verfligung steht, achten Sie darauf,
dass die zugegebene Flussigkeit nicht kocht, son-
dern maximal etwas Dampf aufsteigt. SchlieBen
Sie dann den Aromatic Deckel.

Wichtige Sicherheitshinweise

Der Aromatic Deckel ist funktionsbedingt
schwerer als andere Kochgeschirrdeckel. Legen
Sie ihn deshalb immer auf einer sicheren Unter-
lage ab.

Beim Anheben des Deckels kann dieser durch
sein Gewicht und die Fliissigkeit auf der Deckel-
oberfliche kippen. Dabei kann heiBes Wasser

zu Verbrennungen fiihren. Deshalb ruckar-

tige Bewegungen oder ein Kippen des Deckels
vermeiden.

Reduzieren Sie die Kochstufe nach dem Anbra-
ten/Abldschen des Garguts. Bei einer hohen
Kochstufe kann das Wasser im Deckel bis zu
85°C heiB werden und bei unsachgemaBer
Handhabung zu Verletzungen fiihren. Bei gerin-
ger Kochstufe und einer Temperatur von ca.

80 °C im Topf, erhitzt sich das Wasser im Deckel

auf maximal weitgehend ungeféhrliche ca.
55°C. Achten Sie dennoch darauf, den Kontakt
mit dem heiBen Wasser zu vermeiden.

Der speziell fiir diese Anwendung entwi-
ckelte Aromatic Deckel ist in seiner Warme-
leitfahigkeit so ausgelegt, dass die Griffe auch
nach einer Stunde Kochzeit noch weit unter
den zuldssigen 55 °C bleiben. Bei hohen Koch-
stufen und/oder langen Kochzeiten kann der
Wert ansteigen. Wir empfehlen, Topflappen zu
nutzen.

Bitte vermeiden Sie, den Aromatic Deckel wih-
rend des Kochvorgangs abzunehmen.

Halten Sie andere, nicht in der Handhabung
des Aromatic Deckels unterwiesene Personen,
insbesondere Kinder, wahrend des Kochvor-
gangs fern.

DE



EN SAFETY INSTRUCTIONS

AROMATIC LID FOR FUSIONTEC POTS

The Aromatic lid from WMF was developed espe-
cially as an accessory for WMF Fusiontec pots and
for the popular, aroma and nutrient-preserving,
gentle stewing of meat and vegetable dishes at a
low temperature.

Functional principle of the Aromatic lid

The Aromatic lid works according to the princi-
ple of the condensation of steam. After frying
the food and adding a little liquid (water, stock
or broth etc.), place the Aromatic lid on the pot
to close it tightly. During even cooking at approx.
80°C, inside the pot the added liquid evapo-
rates, rises, condenses on the structured surface
of the lid's underside and drips back down onto
the food.

Thanks to this continuous cycle, the aromas are
concentrated in the pot and the ingredients are
cooked very gently. You can intensify this process
further by filling the lid with ice or cold water.

Filling the Aromatic lid

The Aromatic lid may be filled no more than half
with ice or cold water. Please observe the follow-
ing values for this:

Diameter ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Ice/cold water ‘1509 ‘ZOOQ ‘2509

Refilling the Aromatic lid

When used as intended, the Aromatic lid is fun-
damentally designed so that the water/ice added
to the lid is largely retained. However, if the
cooking time is longer and/or the cooking setting
is too high, the quantity can reduce considerably.
In this case, you may refill the lid.

Regulating the temperature

When heating up the pot and frying food, it is
best to use a high cooking setting. Then after
deglazing the food with liquid, reduce the heat
to a low setting to keep the temperature in the
pot as constant as possible at around 80 °C. If no



thermometer is available to measure the tem-
perature, you must make sure that the added
liquid does not boil, and that only a little steam is
rising. Then close the Aromatic lid.

Important safety instructions

* Due to its function, the Aromatic lid is heavier
than other cookware lids. Therefore, always
place it on a secure surface.

« When you lift the lid, it may tip over because of

its weight and the liquid may spill onto the lid's
surface. The hot water can cause burns. There-
fore, avoid jerky movements or tilting the lid.

« Reduce the cooking level after frying/deglaz-
ing the food. Over a high cooking setting, the
temperature of the water in the lid can reach
up to 85°C and can cause injuries if not han-
dled properly. Over a low cooking setting and
a temperature of approx. 80 °C in the pot, the
water in the lid heats up to a generally harm-
less temperature of approx. 55 °C. Nevertheless,
you must still take care to avoid contact with
the hot water.

« The Aromatic lid was specially developed for
this purpose and, in terms of its heat conduc-
tivity, was designed in such a way that the
handles remain well below the permissible tem-
perature of 55 °C, even after one hour of cook-
ing time. This value may increase with high
cooking settings and/or long cooking times. We
recommend using pan holders.

Avoid removing the Aromatic lid during the
cooking process.

Keep other people who have not been instructed
on how to use the Aromatic lid, and especially
children, away during the cooking process.

EN



FR INSTRUCTIONS DE SECURITE
COUVERCLE AROMATIC POUR LES MARMITES FUSIONTEC

Le couvercle Aromatic de WMF a été spécialement
congu comme accessoire pour les marmites Fusion-
tec de WMF et pour la cuisson a I'étouffée a basse
température des préparations a la viande et aux
légumes, préservant les aromes et les nutriments.

Principe de fonctionnement du couvercle
Aromatic

Le couvercle Aromatic fonctionne sur le principe
de la condensation de la vapeur. Aprés avoir fait
frire les aliments et ajouté un peu de liquide (eau,
bouillon, etc.), placer le couvercle Aromatic sur
la marmite et fermer hermétiquement. Pendant
la cuisson uniforme a environ 80 °C, le liquide
ajouté s'évapore a l'intérieur de la marmite,
monte, se condense sur la surface structurée de
la partie inférieure du couvercle et retombe sur
les aliments.

Ce cycle continu permet de concentrer les aromes
dans la marmite et de cuire les ingrédients tout
en douceur. Vous pouvez renforcer encore ce pro-
cessus en remplissant le couvercle de glace ou
d'eau froide.

Remplissage du couvercle Aromatic

Le couvercle Aromatic ne peut étre rempli qu'a
moitié de glace ou d'eau froide. Pour cela, respec-
ter les valeurs suivantes :

Diametre ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Glace/eau froide ‘ 1509 ‘ 2009 ‘ 2509

Remplissage du couvercle Aromatic

Utilisé comme prévu, le couvercle Aromatic est
congu pour retenir la plus grande partie de I'eau/
la glace ajoutée au couvercle. Toutefois, si le
temps de cuisson est plus long et/ou si le réglage
de la cuisson est trop élevé, cette quantité peut
diminuer considérablement. Vous pouvez alors
remplir & nouveau le couvercle.

Régulation de la température

Lorsque vous chauffez la casserole et faites frire
les aliments, il est préférable d'utiliser un réglage
de cuisson élevé. Ensuite, une fois les aliments
déglacés avec du le liquide, réduire le feu a un
réglage bas pour maintenir la température dans



la marmite au niveau le plus constant possible,
autour de 80°C. A défaut de thermomeétre pour
mesurer la température, s'assurer que le liquide
ajouté ne bout pas et que la vapeur qui s'échappe
soit peu importante. Fermer ensuite le couvercle
Aromatic.

Consignes de sécurité importantes

« Du fait de sa fonction, le couvercle Aromatic
est plus lourd que les autres couvercles d'usten-
siles de cuisson. Il convient donc de toujours le
poser sur une surface solide.

= Aprés avoir soulevé le couvercle, son poids peut

le faire basculer et le liquide peut se répandre

sur la surface du couvercle. L'eau chaude peut

provoquer des bralures. Eviter par conséquent

tout mouvement brusque ou de faire bascu-

ler le couvercle.

Réduire le niveau de cuisson apreés avoir fait

frire/déglacer les aliments. Avec un réglage

de cuisson élevé, la température de I'eau dans

le couvercle peut atteindre 85 °C et peut pro-

voquer des blessures en cas de manipulation

incorrecte. Lorsque le niveau de cuisson est bas

et que la température de la marmite est d'en-
viron 80 °C, I'eau du couvercle se réchauffe
jusqu'a une température généralement non
dangereuse d'environ 55 °C. Veiller toutefois a
éviter tout contact avec I'eau chaude.

Le couvercle Aromatic a été spécialement
concu a cet effet et, en termes de conducti-
vité thermique, il a été concu de telle maniere
que les poignées n'atteignent pas la tempéra-
ture admissible de 55 °C, méme apres une heure
de cuisson. Cette valeur peut augmenter avec
des réglages de cuisson élevés et/ou des temps
de cuisson longs. Nous recommandons d'utili-
ser des poignées.

Eviter de retirer le couvercle Aromatic pendant
le processus de cuisson.

Tenir a I'écart les personnes qui n'ont pas recu
d'instructions sur l'utilisation du couvercle Aro-
matic, et en particulier les enfants, pendant la
cuisson.

FR



ES INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
TAPA AROMATIC PARA CACEROLAS FUSIONTEC

La tapa Aromatic de WMF se desarroll6 especial-
mente como accesorio para las cacerolas WMF
Fusiontec y para la popular coccion suave a baja
temperatura de platos de carne y verduras, que
preserva el aroma y los nutrientes.

Principio operativo de la tapa Aromatic

La tapa Aromatic funciona segun el principio

de la condensacion del vapor. Después de freir
los alimentos y afadir un poco de liquido (agua,
caldo, etc.), coloque la tapa Aromatic en la cace-
rola para cerrarla herméticamente. Durante una
coccion uniforme a aproximadamente 80 °C
dentro de la cacerola, el liquido afadido se eva-
pora, se condensa sobre la superficie estructurada
de la parte inferior de la tapa y gotea cayendo
sobre los alimentos.

Gracias a este ciclo continuo, los aromas se con-
centran en la cacerola y los ingredientes se
cuecen muy suavemente. Puede intensificar este
proceso llenando mas la tapa con hielo o agua
fria.

Llenado de la tapa Aromatic

La tapa Aromatic no puede llenarse a mas de la
mitad con hielo o agua fria. Observe los siguien-
tes valores para ello:

Didmetro ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Hielo/agua fria ‘1509 ‘ZOOQ ‘2509

Rellenado de la tapa Aromatic

Cuando se usa como esta pensado, la tapa Aro-
matic esta disefiada fundamentalmente para que
el agua/hielo anadido a la tapa se retenga en su
mayor parte. Sin embargo, si el tiempo de coccion
es mayor y/o la temperatura de coccion es dema-
siado alta, la cantidad puede reducirse considera-
blemente. En este caso, puede rellenar la tapa.

Regulacion de la temperatura

Cuando se calienta la cacerola y se frien alimen-
tos, lo mejor es hacerlo a una temperatura alta.
A continuacion, después de desglasar los alimen-
tos con un liquido, reduzca el calor para mante-
ner la temperatura dentro de la cacerola lo mas



constante posible en alrededor de 80 °C. Si no
tiene un termoémetro a mano para medir la tem-
peratura, debe asegurarse de que el liquido afia-
dido no hierve y de que solo sube un poco de
vapor. Sequidamente cierre la tapa Aromatic.

Instrucciones de seguridad importantes

Debido a su funcién, la tapa Aromatic pesa mas
que otras tapas de baterias de cocina. Por ello,
coloquela siempre sobre una superficie firme.
Cuando levante la tapa, esta puede darse la
vuelta debido a su peso y el liquido puede
derramarse en la superficie de la tapa. El agua
caliente puede producir quemaduras. Por tanto,
evite realizar movimientos bruscos o incli-

nar la tapa.

Reduzca el nivel de la temperatura de coccion
después de freir [ desglasar los alimentos. Con
una temperatura de coccion alta, la tempera-
tura del agua de la tapa puede alcanzar hasta
85°Cy puede causar heridas si no se maneja
adecuadamente. Con una temperatura de coc-
cion baja y una temperatura de aproximada-
mente 80 °C en la cacerola, el agua de la tapa se

calienta hasta una temperatura generalmente
inocua de aproximadamente 55 °C. No obstante,
deberd tener cuidado de evitar el contacto con
el agua caliente.

La tapa Aromatic se desarrollé especialmente
con este finy, en lo relativo a su conductividad
calorifica, se diseiid de tal forma que las asas

se mantienen bien por debajo de la tempera-
tura permisible de 55 °C, incluso después de una
hora de tiempo de coccion. Este valor puede
aumentar con temperaturas de coccion altas
y/o con tiempos de coccion prolongados. Reco-
mendamos usar agarraderas de cocina.

Evite retirar la tapa Aromatic durante el pro-
ceso de coccion.

Mantenga a otras personas que no hayan sido
instruidas sobre como usar la tapa Aromatic, y
especialmente a los nifios, alejadas durante el
proceso de coccion.
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ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

COPERCHIO AROMATIC PER PENTOLE FUSIONTEC

Il coperchio Aromatic di WMF € un accessorio
appositamente creato per le pentole WMF Fusion-
tec e la popolare cottura delicata a bassa tem-
peratura che preserva gli aromi e le sostanze
nutritive di pietanze a base di carne e verdura.

Principio funzionale del coperchio Aromatic

Il funzionamento del coperchio Aromatic ¢ basato
sul principio della condensazione del vapore.
Dopo aver soffritto il cibo e aggiunto una pic-
cola quantita di liquido (acqua, brodo, ecc.), porre
il coperchio Aromatic sulla pentola per chiu-
derla perfettamente. Durante la cottura uniforme
a circa 80°C, all'interno della pentola il liquido
aggiunto evapora, il vapore sale, si condensa sulla
superficie strutturata del lato inferiore del coper-
chio e sgocciola di nuovo sugli alimenti.

Grazie a questo ciclo continuo, gli aromi si con-
centrano nella pentola e gli ingredienti sono cotti
in modo molto delicato. E possibile intensifi-
care ulteriormente questo processo riempiendo il
coperchio con ghiaccio o acqua fredda.

Riempimento del coperchio Aromatic

Il coperchio Aromatic puo essere riempito al mas-
simo per meta con ghiaccio o acqua fredda.
Osservare i seguenti valori per questa operazione:

Diametro ‘ ZZCm‘ 24cm‘ 28cm

Ghiaccio/acqua fredda ‘ 1509 ‘ 2009 ‘ 2509

Nuovo riempimento del coperchio Aromatic
Quando usato nel modo previsto, il coperchio
Aromatic € progettato in modo che la quantita di
acqua/ghiaccio aggiunta al coperchio sia in gran
parte conservata. Tuttavia, se il tempo di cot-
tura & prolungato e/ o il livello di cottura & troppo
elevato, tale quantita puo notevolmente ridursi.
In questo caso, ¢ possibile riempire di nuovo il
coperchio.

Regolazione della temperatura

Per riscaldare la pentola e soffriggere gli ali-
menti, € meglio selezionare un livello di cot-
tura elevato. Quindi, dopo avere deglassato il
cibo con un liquido, abbassare la fonte di calore



in modo da mantenere nella pentola la tempera-
tura piu stabile possibile intorno a 80 °C. Se non
si ha a disposizione un termometro per misurare
la temperatura, occorre assicurarsi che il liquido
aggiunto non bolla e che venga prodotta solo
una piccola quantita di vapore. Chiudere il coper-
chio Aromatic.

Importanti istruzioni di sicurezza
A causa della sua funzione il coperchio Aro-
matic € piu pesante di altri coperchi di batterie
da cucina. Pertanto, collocarlo sempre su una
superficie sicura.
 Quando si solleva il coperchio, esso potrebbe
rovesciarsi a causa del peso, con la conseguente
fuoriuscita di liquido sulla sua superficie. L'ac-
qua calda puo provocare ustioni. Per questo
motivo, evitare di fare gesti bruschi o di incli-
nare il coperchio.
Ridurre il livello di cottura dopo aver soffritto/
deglassato gli alimenti. Durante la cottura a
temperatura elevata, la temperatura dellac-
qua nel coperchio puo raggiungere 85°C e pro-
vocare lesioni in caso di manipolazione non

corretta. Durante la cottura a bassa tempe-
ratura a circa 80 °C nella pentola, I'acqua nel
coperchio raggiunge la temperatura general-
mente innocua di circa 55 °C. Occorre tutta-
via prestare attenzione a evitare il contatto con
I'acqua calda.

Il coperchio Aromatic ¢ stati appositamente
creato a questo scopo €, in termini di conduci-
bilita termica, € stato progettato in modo che i
manici rimangano largamente al di sotto della
temperatura autorizzata di 55 °C, anche dopo
un'ora di cottura. Tale valore pud aumentare
con livelli di cottura elevati e /o una cottura
prolungata. L'uso di presine € consigliato.
Evitare di rimuovere il coperchio Aromatic
durante la cottura.

Durante la cottura, mantenere a distanza le
persone a cui non ¢ stato spiegato come usare il
coperchio Aromatic, e in particolare i bambini.

IT
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CS BEZPECNOSTNi POKYNY

POKLICE AROMATIC PRO HRNCE FUSIONTEC

Poklice Aromatic od spole¢nosti WMF byla vyvi-
nuta zejména jako prislusenstvi pro hrnce WMF
Fusiontec a pro oblibené jemné duSeni masovych
a zeleninovych pokrm( pfi nizké teploté€, které
zachovava aroma a Ziviny.

Funkéni princip poklice Aromatic

Poklice Aromatic funguje na principu kondenzace
pary. Po smazeni pokrmu a pfidani malého mnoz-
stvi tekutiny (vody, bujonu, vyvaru atd.) polozte
na hrnec poklici Aromatic, abyste jej pevné uza-
vieli. BEhem rovnomeérného vareni s teplo-

tou pfibl. 80 °C uvnitf hrnce se pfidana tekutina
odpafi, dostane vzhUru, zkondenzuje na struktu-
rovaném povrchu spodni strany poklice a odka-
pava zpét na jidlo.

Diky tomuto nepfetrzitému cyklu se aroma udr-
zuje v hrnci a pfisady se vafi velmi jemné. Tento
proces muzete dale zintenzivnit naplnénim
poklice ledem nebo studenou vodou.

Naplnéni poklice Aromatic

Poklice Aromatic nesmi byt napInéna ledem nebo
studenou vodou vice nez z poloviny. V té souvis-
losti prosim dodrZujte nasledujici hodnoty:

Primér ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Led/studena voda ‘ 150 g ‘ 200 g ‘ 250¢g

Opétovné naplnéni poklice Aromatic

PFi spravném pouziti je poklice Aromatic v zasadé
navrzena tak, aby voda/led pfidané do poklice
zlstaly z vétsi ¢asti zachovany. Pokud je vsak
doba vareni del3i a/nebo je nastavena pfilis
vysoka teplota vafeni, miize se mnozstvi pod-
statné snizit. V takovém pfipadé bude potieba
poklici znovu naplnit.

Regulace teploty

P¥i zahfivani hrnce a smazeni jidla je nej-

lepsi pouzit vysoky stupen teploty vafeni. Poté
po odglazovani pokrmu tekutinou snizte tep-
lotu na nizké nastaveni, aby teplota v hrnci byla
co nejstale;jsi okolo 80 °C. Pokud neni k dispozici



zadny teplomér pro méfeni teploty, musite se
ujistit, e pfidana tekutina nevfe a Ze vzhlru

stoupd jen malé mnozstvi pary. Poté priklopte
poklici Aromatic.

Dulezité bezpeénostni pokyny

« S ohledem na svou funkci je poklice Aroma-
tic t€Z3i nez jiné poklice na kuchynské nadobi.
Proto ji vzdy pokladejte na bezpecny povrch.

+ Kdyz poklici zvednete, muze se kvili své hmot-
nosti prevratit a tekutina se muze rozlit na
povrch poklice. Horka voda miize zptisobit
popaleniny. Vyvarujte se proto trhavych pohybl
nebo naklanéni poklice.

« Po smazeni/odglazovani pokrmu snizte stupen
vareni. Pfi vysokém stupni teploty vafeni mize
teplota vody v poklici dosdhnout az 85°C a
pfi nespravném zachazeni mize zpusobit zra-
néni. Pfi nizkém stupni teploty vafeni a teploté
v hrnci pfibl. 80 °C se voda v poklici ohfeje na
obecné neskodnou teplotu pfibl. 55 °C. Pfesto
musite nadale davat pozor, abyste se vyhnuli
kontaktu s horkou vodou.

Poklice Aromatic byla vyvinuta specialné pro
tento Gcel a z hlediska své tepelné vodivosti
byla navrzena tak, aby rukojeti zlstaly i po
hodiné doby vafeni hluboko pod pfipustnou
teplotou 55 °C. Tato hodnota mlize byt vys3i pfi
vysokych stupnich teploty vafeni a/nebo pfi
dlouhych dobach vafeni. Doporucujeme pouZzi-
vat drzaky panve.

Béhem procesu vareni poklici Aromatic
neodstranujte.

Béhem procesu vafeni udrzujte mimo dosah
ostatni osoby, které nebyly pouceny o tom, jak
pouzivat poklici Aromatic, a to zejména déti.

)
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DA SIKKERHEDSANVISNINGER
AROMATISK LAG TIL FUSIONTEC-GRYDER

Det aromatiske lag fra WMF er udviklet specielt
som ekstraudstyr til WMF Fusiontec-gryder og
til forsigtig tilberedning af ked- og grgntsags-
retter ved lav temperatur, der bevarer aroma og
naeringsstofferne, og som er sa populaer.

Sadan fungerer det aromatiske lag

Det aromatiske lag fungerer i henhold til princip-
pet om forteetning af damp. Efter at du har stegt
maden og tilfort lidt veeske (vand, bouillon, suppe
eller lignende), kommer du det aromatiske ldg pa,
sa det sidder teet. Ved tilberedning ved en jeevn
temperatur pa ca. 80 °C vil vaesken i gryden for-
dampe, forteettes pa den strukturerede overflade
pa lagets underside og dryppe tilbage pa maden.

Takket veere denne kontinuerlige cyklus koncen-
treres aromastofferne i gryden, og ingredien-
serne tilberedes meget forsigtigt. Du kan saette
fart pa processen ved at fylde laget med is eller
koldt vand.

Fyld det aromatiske lag

Det aromatiske lag mé ikke fyldes mere end
halvt med is eller koldt vand. Overhold fglgende
vaerdier:

Diameter ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Is | koldt vand ‘ 1509 ‘ 2009 ‘ 2509

Fyld det aromatiske lag igen

Nar det anvendes efter hensigten, er det aromati-
ske 1ag designet, sdledes at det meste af vandet/
isen, som blev fyldt pa laget, forbliver dér. Hvis
tilberedningstiden er leengere, og/eller varmen

er for hgj, kan mangden dog reduceres bety-
deligt. | sddanne tilfeelde kan du fylde veaeske pa
laget igen.

Regulering af temperaturen

Nar man varmer gryden op og steger madvarer,
er det bedst at bruge hgj varme. Efter at madva-
rerne er blevet tilfart veeske, bar du skrue ned for
varmen, s& temperaturen i gryden holder sig sa
konstant som muligt omkring 80 °C. Hvis du ikke



har et termometer til at male temperaturen med,
skal du kontrollere, at den tilfarte vaeske ikke
koger, og at der kun udvikles en smule damp. Luk
derpa det aromatiske lag.

Vigtige sikkerhedsanvisninger

Pa grund af sin funktion er det aromatiske 1ag
tungere end andre grydelag. Derfor ber du altid
placere det pé en sikker overflade.

Nar du tager laget af, kan det veelte pa grund
af sin vaegt, og vaesken kan Igbe ud pa lagets
overflade. Det varme vand kan medfgre for-
breendinger. Du skal derfor undgé pludselige
bevaegelser samt at vippe laget.

Skru ned for varmen, efter at maden er blevet
stegt/dampet. Ved hgj varme kan temperaturen
pa vandet i laget nd op til 85 °C, og det kan for-
arsage skader, hvis det ikke handteres korrekt.
Ved lav varme og en temperatur pd ca. 80°C i
gryden opvarmes vandet i laget til ca. 55°C, en
almindeligvis harmlgs temperatur. Du skal dog
stadig veere opmaerksom pé at undga kontakt
med vandet.

« Det aromatiske lag er serligt udviklet til dette
formal, og i forhold til varmeledningsevne er
det udformet, saledes at handtagene forbliver
et stykke under de tilladte 55 °C - selv efter en

times tilberedning. Denne veerdi kan dog stige,

hvis gryden udsaettes for hgj varme og/eller
lange tilberedningstider. Vi anbefaler at bruge
grydelapper.

Undgé at fjerne det aromatiske lag under
tilberedningen.

Serg for, at personer, som ikke er blevet infor-

meret om brugen af det aromatiske lag, seerligt

born, holdes veek under tilberedningen.

DA



HR SIGURNOSNE UPUTE

POKLOPCI AROMATIC ZA POSUDE FUSIONTEC

Poklopac Aromatic proizvodaca WMF izraden

je iskljucivo kao dodatak posudu WMF Fusion-
tec i u svrhu laganog pirjanja mesa i povréa na
niskoj temperaturi radi o€uvanja okusa i hranlji-
vih materija.

Funkcija poklopca Aromatic

Poklopac Aromatic radi na principu kondenza-
cije vodene pare. Nakon prZenja hrane i doda-
vanja male koli¢ine tekucine (vode, temeljca,
bujona itd.), poklopac Aromatic staite na posudu
za kuhanje kako bi se ona potpuno zatvorila. Pri-
likom kuhanja na temperaturi od priblizno 80 °C,
dodana tekucina u posudi isparava, podize se,
kondenzira na strukturiranoj povrsini donje strane
poklopca i kaplje nazad na hranu.

Zahvaljuju¢i ovom kontinuiranom ciklusu, okusi
se Cuvaju unutar posude, a sastojci kuhaju vrlo
pazljivo. Ovaj proces moze se dalje pojacavati
na nacin dase poklopac puni ledom ili hladnom
vodom.

Punjenje poklopca Aromatic

Poklopac Aromatic moze se napuniti ledom ili
hladnom vodom najvise do polovine. Molimo
vas da kod toga obratite pozornost na sljedece
vrijednosti:

22cm ‘24cm ‘28cm

Promjer ‘

Led/hladna voda | 1509 ‘2009 ‘2509

Dopunjavanje poklopca Aromatic

Pri pravilnoj upotrebi poklopac Aromatic je u
osnovi izraden da u velikoj mjeri zadrzava vodu [
led koji se dodaju. Medutim, ako kuhanje traje
duze ifili se odvija pod visokim tlakom, koli¢ina
vode/leda moze se znatno smanjiti. U tom se slu-
¢aju poklopac moze dopuniti.

Podesavanje temperature

Prilikom zagrijavanja posude i przenja hrane, pre-
porucuje se kuhanje pod visokim tlakom. Nakon
deglaziranja hrane s pomocu tekucine, smanjite
toplinu radi odrzavanja ujednacene temperature
od oko 80 °C unutar posude. Ukoliko termometar



za mjerenje temperature nije dostupan, pripazite
da tekucine ne uzavrije i da se podize samo mala
koli¢ina pare. Zatim poklopac Aromatic zatvorite.

Vazne sigurnosne upute

« Zbog svoje funkcije, poklopac Aromatic tezi je
od drugih koji se koriste pri kuhanju. Stoga ga
uvijek treba drzati na sigurnoj povrsini.

« Kada se poklopac podigne, moze se prevrnuti
zbog tezine, a tekucina se moze izliti na povr-
Sinu poklopca. Vrela voda moze izazvati ope-
kline. Stoga treba izbjegavati nagle pokrete ili
naginjanje poklopca.

« Smanjite jac¢inu kuhanja nakon przenja/deglazi-
ranja hrane. Ukoliko se ne vodi dovoljno racuna
prilikom kuhanja pod visokim tlakom, tempe-
ratura vode u poklopcu moze dosti¢i do 85°C i
izazvati povrede. Prilikom kuhanja pod niskim
tlakom i na temperaturi od priblizno 80°C u
loncu, voda u poklopcu moze dosti¢i tempe-
raturu od priblizno 55 °C koja je po pravilu
bezopasna. Ipak, svakako treba voditi racuna i
izbjegavati doticaj s vrelom vodom.

« Poklopac Aromatic specijalno je izraden u ovu
svrhu i, u smislu provodljivosti topline, dizajni-
ran na nacin da temperatura rucki ostaje daleko
niza ispod dozvoljene koja iznosi 55 °C, ¢ak i
nakon sat vremena kuhanja. Ova vrijednost
moze se povecati pri kuhanju na visokoj tem-
peraturi i/ili u slu¢aju duzeg trajanja kuhanja.
Preporucuje se upotreba drzaca za tave.
Izbjegavajte skidanje poklopca Aromatic za vri-
jeme kuhanja.

Neka za vrijeme kuhanja osobe koje nisu upu-
¢ene u rukovanje poklopcem Aromatic, a naro-
Cito djeca, ne budu u blizini.

HR
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NL VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
AROMATIC-DEKSEL VOOR FUSIONTEC-PANNEN

Het Aromatic-deksel van WMF is een accessoire
voor WMF Fusiontec-pannen. Dit deksel is speci-
aal ontwikkeld voor de populaire bereidingswijze
waarbij vlees- en groentegerechten op lage tem-
peraturen zachtjes worden gesmoord terwijl de
aroma's en voedingsstoffen behouden blijven.

Hoe werkt het Aromatic-deksel?

Het Aromatic-deksel werkt volgens het principe
van stoomcondensatie. Na het aanbraden voegt u
wat vocht toe (water, fond, bouillon, enz.) en sluit
u de pan goed af met het Aromatic-deksel. Terwijl
het voedsel in de pan gelijkmatig wordt gegaard
op circa 80 °C, verdampt het toegevoegde vocht.
Vervolgens condenseert de opgestegen damp
tegen het gestructureerde oppervlak van de
onderkant van het deksel en druppelt weer terug
op het voedsel.

Dankzij deze continue cyclus blijven de aroma's in
de pan behouden en worden de ingrediénten heel
zachtjes gegaard. U kunt dit proces intensiveren
door het deksel te vullen met ijs of koud water.

Het Aromatic-deksel vullen

Het Aromatic-deksel mag maximaal tot de helft
worden gevuld met ijs of koud water. Houd daar-
bij de volgende hoeveelheden aan:

Diameter ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

1Js/koud water ‘1509 ‘ZOOQ ‘2509

Het Aromatic-deksel navullen

Het Aromatic-deksel is zo ontworpen dat het
toegevoegde ijs of water grotendeels behouden
blijft. Als u het deksel op de juiste wijze gebruikt,
is navullen over het algemeen niet nodig. Maar
bij een langere kooktijd of een te hoge kookstand
kan de waterhoeveelheid aanzienlijk afnemen. In
dat geval kunt u het deksel navullen.

De temperatuur instellen

Wanneer u de pan opwarmt en het voedsel aan-
braadt, kunt u het beste een hoge kookstand
gebruiken. Nadat u het voedsel hebt afgeblust
met vloeistof, kiest u een lage kookstand waarbij
de temperatuur in de pan zo constant mogelijk



rond de 80 °C wordt gehouden. Als u niet beschikt
over een thermometer om de temperatuur te
meten, let er dan op dat het toegevoegde vocht
niet kookt en dat er slechts een klein beetje damp
opstijgt. Vervolgens sluit u het Aromatic-dek-

sel goed af.

Belangrijke veiligheidsinstructies

« Vanwege zijn functionaliteit is het Aroma-
tic-deksel zwaarder dan gewone pannendek-
sels. Leg het deksel daarom altijd op een stevige
ondergrond.

Vanwege zijn gewicht en de vloeistof dat erin
zit, kan het deksel bij het optillen makkelijk
kantelen. Daarbij kan heet water vrijkomen dat
brandwonden kan veroorzaken. Vermijd daarom
plotselinge bewegingen en houd het deksel
niet scheef.

Na het aanbraden en afblussen moet u een
lagere kookstand kiezen. Bij een hoge kook-
stand kan de temperatuur van het water in

het deksel een temperatuur van 85 °C berei-
ken. Als u onvoorzichtig te werk gaat kan dat
leiden tot brandwonden. Bij een lage kookstand

en een temperatuur van circa 80 °C in de pan,
wordt het deksel opgewarmd tot een tempera-
tuur van rond de 55 °C. Hoewel deze tempera-
tuur over het algemeen ongevaarlijk is, moet u
voorzichtig blijven en contact met heet water
vermijden.

Het Aromatic-deksel is speciaal voor dit doel
ontwikkeld, met warmtegeleidende eigenschap-
pen die ervoor zorgen dat de temperatuur van
de handgrepen, zelfs na een kooktijd van een
uur, ruim beneden de toegestane maximum-
temperatuur van 55 °C blijft. Bij hoge kookstan-
den en/of lange kooktijden kan de temperatuur
echter hoger worden. Wij raden u daarom aan
om pannenlappen te gebruiken.

Houd het Aromatic-deksel tijdens het koken

op de pan.

Houd anderen, en met name kinderen, die niet
zijn geinstrueerd over het gebruikt van het Aro-
matic-deksel, tijdens het koken uit de buurt
van de pan.

NL



NO SIKKERHETSANVISNINGER
AROMATISK LOKK FOR FUSIONTEC-GRYTER

Det aromatiske lokket fra WMF er utviklet spesi-
elt som tilbeher til WMF Fusiontec-gryter og for
den populaere, aroma- og naeringsbevarende, mild
innkoking av kjgtt- og grennsaksretter ved lav
temperatur.

Funksjonelt prinsipp for det aromatiske lokket
Det aromatiske lokket fungerer i henhold til prin-
sippet om dampkondensering. Etter & ha stekt
maten og tilsatt litt vaeske (vann, buljong eller
buljong osv.), legges det aromatiske lokket pa
gryten for a lukke den tett. Under jevn tilbered-
ning pa ca. 80 °C, inne i gryten fordamper den
tilsatte veaesken, stiger opp, kondenserer pa den
strukturerte overflaten pa lokket pa undersiden
og drypper ned p&d maten.

Takket veere denne kontinuerlige syklusen kon-
sentreres aromaene i gryten og ingrediensene til-
beredes veldig forsiktig. Du kan intensivere denne
prosessen ytterligere ved & fylle lokket med is
eller kaldt vann.

Fylle det aromatiske lokket

Det aromatiske lokket kan ikke fylles mer enn
halvparten med is eller kaldt vann. Vaer oppmerk-
som pé falgende verdier for dette:

Diameter ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Is/kaldt vann ‘ 1509 ‘ 2009 ‘ 2509

Etterfylle det aromatiske lokket

Nar det brukes som beregnet, er det aromatiske
lokket utformet slik at vannet/isen som fylles

i lokket, i stor grad bevares. Men hvis tilbered-
ningstiden er lengre og/eller innstillingen er for
hay, kan mengden reduseres betydelig. | dette til-
fellet kan du etterfylle lokket.

Regulere temperaturen

Nar du varmer opp gryten og steker maten, er
det best & bruke en hgy temperaturinnstilling.
Etter & ha spedd ut maten med vaeske, redu-
ser du varmen til en lav innstilling for & holde
temperaturen i gryten s& konstant som mulig
pé rundt 80 °C. Hvis det ikke er noe termometer



tilgjengelig for & méle temperaturen, ma du serge
for at den tilsatte vaesken ikke koker, og at bare
litt damp stiger opp. Lukk deretter det aroma-
tiske lokket.

Viktige sikkerhetsanvisninger

« Pa grunn av sin funksjon er det aromatiske
lokket tyngre enn andre typer lokk. Plasser det
derfor alltid pé et sikkert underlag.

« Nar du lofter lokket, kan det velte pa grunn
av vekten, og veaesken kan renne ut pa lokkets
overflate. Varmtvannet kan forarsake forbren-
ningsskader. Unngé derfor bra bevegelser eller
a vippe lokket.

« Reduser temperaturinnstillingen etter steking /
utspeing av maten. Over en hgy innstilling kan
temperaturen pa vannet i lokket n& opptil 85 °C
og kan fordrsake skader hvis det ikke handteres
riktig. Over en lav innstilling og en temperatur

pa ca. 80°C i gryten, varmes vannet i lokket opp

til en generelt ufarlig temperatur pa ca. 55°C.
Likevel ma du fortsatt passe pa a unngé kon-
takt med varmt vann.

« Det aromatiske lokket ble spesielt utviklet

for dette formalet, og nér det gjelder varme-
ledningsevne, er det utformet pa en slik mate
at handtakene holder seg godt under den til-
latte temperaturen pa 55 °C, selv etter en times
koketid. Denne verdien kan gke med hoye inn-
stillinger og/eller lange tilberedningstider. Vi
anbefaler a bruke grytekluter.

Unngé & fjerne det aromatiske lokket under
tilberedningsprosessen.

Hold andre personer som ikke har fatt
instruksjoner om bruk av det aroma-

tiske lokket, og spesielt barn, borte under
tilberedningsprosessen.

NO



PL INSTRUKCIJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
POKRYWA AROMATIC DO GARNKOW FUSIONTEC

Pokrywa Aromatic firmy WMF jest specjalnym
elementem wyposazenia garnkéw WMF Fusiontec
i stuzy do klasycznego, zachowujgcego aromat

i sktadniki odzywcze, delikatnego duszenia potraw
migsnych i warzywnych w niskiej temperaturze.

Zasada dziatania pokrywy Aromatic

Pokrywa Aromatic wykorzystuje zjawisko kon-
densacji pary wodnej. Po podsmazeniu potrawy

i dodaniu niewielkiej ilosci ptynu (wody, wywaru,
bulionu itp.), przykryj szczelnie garnek pokrywa
Aromatic. Podczas rownomiernego gotowania

w temperaturze ok. 80 °C, dodany do wnetrza
naczynia ptyn odparowuje, a nastepnie skrapla
si¢ na spodniej powierzchni pokrywy o specjalnej
strukturze i z powrotem skapuje na przygotowy-
wang potrawe.

Cykl ten zapewnia koncentracje aromatow w na-
czyniu oraz bardzo delikatne gotowanie sktad-
nikéw potrawy. Proces ten mozna dodatkowo
zintensyfikowa¢ poprzez napetnienie pokrywy
lodem lub zimng woda.

Napetnianie pokrywy Aromatic

Pokrywe Aromatic mozna napetni¢ lodem lub
zimng wodg nie wiecej niz do potowy. W tym celu
nalezy uwzglednij nastepujace zalecenia:

Srednica ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Lod /zimna woda ‘ 1509 ‘ 2009 ‘ 2509

Uzupetnianie wody/lodu w pokrywie Aromatic
W przypadku prawidtowego uzywania pokrywy
Aromatic, ilos¢ wody /lodu nie zmniejsza sig

w istotny sposob. W przypadku dtugotrwatego lub
zbyt intensywnego gotowania, ilos¢ wody/lodu
moze znacznie si¢ zmniejszy¢. W takiej sytuacji
mozna uzupetni¢ wode/16d.

Regulowanie temperatury

W trakcie podgrzewania naczynia i podsmaza-
nia potraw, zaleca si¢ ustawienie intensywnego
grzania. Nastepnie, po dodaniu ptynu do potrawy,
zalecamy ustawienie matej intensywnosci grza-
nia w celu utrzymania wewnatrz naczynia moz-
liwie statej temperatury na poziomie okoto 80 °C.



Jedli termometr do mierzenia temperatury nie jest
dostepny, sprawdz, czy dodana ciecz nie wrze,
lecz wida¢ jej powolne parowanie. Nastgpnie
zamknij pokrywe Aromatic.

Istotne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Ze wzgledu na swoje przeznaczenie, pokrywa
Aromatic jest ciezsza od typowych pokryw do
naczyn kuchennych. Dlatego pokrywe trzeba
zawsze umieszczac na bezpiecznej powierzchni.
Z powodu duzego ciezaru pokrywy i znajdujgcej
si¢ na niej cieczy, podczas podnoszenia pokrywa
moze sie przechyli¢. Gorgca woda moze spowo-
dowac poparzenia. Dlatego unikaj gwattownych
ruchow lub przechylania pokrywy.

Po podsmazeniu [ podlaniu potrawy zmniejsz
intensywnos¢ gotowania. Duza intensyw-

no$¢ gotowania moze spowodowac pod-
grzanie wody w pokrywie do temperatury
85°C, grozi poparzeniem w przypadku nie-
prawidtowego obchodzenia si¢ z pokrywa.

Mata intensywnos$¢ gotowania i tempera-

tura ok. 80 °C wewngtrz naczynia powoduje, ze
woda w pokrywie nagrzewa si¢ do wzglednie

bezpiecznej temperatury, wynoszacej ok. 55 °C.
Mimo to zachowaj ostrozno$¢ i unikaj kontaktu
z goracg woda.

Pokrywa Aromatic zostata opracowana specjal-
nie do tego zastosowania, w taki sposob, aby
zmniejszy¢ przewodnos¢ cieplng, dzieki czemu
nawet po godzinie gotowania temperatura
uchwytow bedzie znacznie nizsza niz dopusz-
czalne 55 °C. Przy ustawieniu intensywnego
gotowania lub dtugim czasie gotowania tem-
peratura moze wzrosng¢ powyzej tej wartosci.
Zalecamy stosowanie fapek do garnkow.

Unikaj zdejmowania pokrywy Aromatic pod-
czas gotowania.

Podczas gotowania nie pozwalaj na zblizanie si¢
osobom, ktore nie zostaty poinstruowane o spo-
sobie korzystania z pokrywy Aromatic a zwtasz-
cza dzieciom.

PL



RU WHCTPYKUMWN NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTUA
KPbILLKA AROMATIC 1A KACTPIOJIb FUSIONTEC

Kpbiwka Aromatic ot komnarun WMF cneunansHo
paspabotana ana ucnonb3osaxua ¢ kactpionamu WMF
Fusiontec ona TyweHua - nonynapHoro cnocoba penn-
KaTHOTO MPUTOTOBNEHMA MACHBIX U OBOLLHbIX 6107
Nnpu HU3KOI TeMnepatype, NO3BONAIOLIEr0 COXpaHUTb
apomaTt 1 MuTaTebHbIE BELIECTBA MPOMYKTOB.

MpuHuun pevcrBua kpbiwku Aromatic

Kpbitka Aromatic yHKLNOHMPYET Mo NpuHLmMNY
koHpeHcauun napa. lMocne obxapusaHua npoayk-
T0B 1 A0baBneHNA HebOMbLIOMO KONMYecTBa Xua-
kocn (Boasl, coyca, bynboHa v T. fi.) nomectute
Kpbilwky Aromatic Ha kacTptonio, utobbl 3aKpbITh €€
repMeTnyHo. Bo Bpema paBHOMEPHOro NpUroToB-
neHua npu temneparype npumepHo 80 °C xmakoctb
BHYTPU KacTPIONN MCnapAaeTca 1 KOHAEHCupyeTea
Ha CTPYKTYpPUPOBAHHOW BHYTPEHHEI NOBEPXHOCTI
KpbILUKW, @ 3aTeM CHOBA KanaeT Ha NpoayKTbl.

bnaropapa 3ToMy HenpepbiBHOMY LMKy B
KacTpionie HakannMBaloTCA apomarl, a UHrpe-
AMEHTbI TOTOBATCA OYEHb HEXHO. ITOT NpPo-

Liece MOXHO caienatb bonee NHTEHCUBHBIM, €CN
KpbILUKY 3aMO/HUTb NIbAOM WUW XONOAHOI BOAOM.
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3anonHenue kpbiwku Aromatic

Kpbilwky Aromatic MOXHO 3aNONHNTL NILAOM UMK
XONOJHOW BOAOW, HO He bonee yem Hanono-
BUHY. [Tpu 5T0M HeobxoaMMO yuuTbIBaTh Cledyto-
Line 3HaUCHNA:

[unametp ‘ 22¢cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Nea/xonoaHas BOﬂa‘ 1501 ‘ 2001 ‘ 250 1

No3anonuenune Kpbiwkn Aromatic

Mpn NpaBUNbLHOM MCMOML30BAHUU KOHCTPYKLINA
Kpbiwky Aromatic no3Bonaer MakeMmanbHo [0Mro
COXpaHATL BHYTPK Hee Boay wiu ned. OpHako,
€C/IM NPOLeCe NPUroTOBACHNA 3aTAHYNCA WK €ro
WHTEHCUBHOCTL CNILKOM BbICOKA, KOMNYECTBO
BO/Ib 1 N1bAA MOXET 3HAUNTEILHO YMEHbLNTLCA. B
9TOMY Cly4ae KpbiLKy MOXHO [03aMOMHUTb.

Perynuposka Temnepatypbi

[nA HarpeBaHuA KacTpionn u obxapuBaHua Npo-
AYKTOB Ny4lLI€ BCErO 1CMOsb30BaTh BbICOKYIO
VHTEHCUBHOCTb NPUroToBNeHuA. 3atem, nocne
AErna3snMpoBaHuA NpoayKTOB BOAOM, yMEHbLIUTE



HarpesaHue, utobbl Temneparypa B KacTpione mMak-
CUManbHO AONTO 0CTaBanach NOCTOAHHON, Npn-
mepHo 80 °C. Ecnu TepMomeTp Ana KoHTpona
TEMMepaTypbl OTCYTCTBYET, CnefuTe, Utobsl Xua-
KOCTb HE Kunena, a BbiAeneHune napa bei1o HesHa-
yutenbHbiM. [locne 5T0ro NnomecTuTe KpbiLKy
Aromatic Ha KacTpionio.

Baxnasa uncopmauua o 6esonachoctn

* B cuny cBOMX yHKLIMOHANbHBIX 0COBEHHO-
cTen Kpbllwka Aromatic Taxenee 06blUHbIX
KpbILWEK N8 KyXOHHOW nocyabl. Mo sToit npu-
UMHE ee CNefyeT KNacTb TONbKO Ha NPOUHYI0
NOBEPXHOCTb.

+ CHuMaA KpbilKy, byabTe OCTOPOXHBI — 13-3a

CBOETO BECA OHA MOXET NEPEBEPHYTLCA, U XM~

KOCTb MOMaAeT Ha NOBEPXHOCTb KpbilKi. Mpu

3TOM Bbl MOXeTe obxeubcsa ropadert Bogon. Mos-

TOMY He [enaiiTe pe3Knx ABWKEHUIA U He HaKno-

HANTE KPbILLKY.

lMocne obxapuBaHua AN AErNa3sMpPOBaHNA NPO-

AYKTOB YMEHbLUNTE NHTEHCMBHOCTb NPUTOTOBNE-

HuA. [pu roToBke B pexnme CUIbHOTO Harpesa

TEMMNepaTypa BOAbl B KPbILLKE MOXET A0CTUraTh

85 °C, nostomy HenpasunbHoe obpalueHne ¢ Hen
MOXET CTaTb MPUYMHON Tpasmsl. [pu rotoske B
pexume cnaboro Harpesa Temneparypa Bodbl B
Kactpione focturaet 3HaueHns okono 80 °C, a
BOAA B KpblLKe 06bIYHO Harpesaetca [0 bes-
onacHoii Temnepatypsl 55 °C. Tem He meHee,
6yabTe 0CTOPOXHBI 1 3beralite KOHTaKTa ¢
ropaven BOON.

Kpbilwka Aromatic cneunansHo paspabotaHa
ANA 3TON LENu, a ¢ TOUKM 3peHua Tenaonpo-
BO[IHOCTM OHa CKOHCTPYMpOBaHa Takum obpa-
30M, UTODbI [laXe YEPes yac MCMOb30BaHMA ee
pyuKM OCTaBanuCh HarpeTbiMn 1o TeMnepatypbl
ropasfo HUXe AonycTuMoro 3Hauenna 55 °C.
Mpw roToBke BLICOKON MHTEHCUBHOCTU MW LN
TEeNIbHOM BPEMEHM MPUTOTOBMIEHNA 3TO 3HaUEHNe
MOXET yBeNnuunTbeA. Pekomerayem nenons3o-
BaTb NPUXBATKM ANA NOCYAbI.

He cHumaitte kpbiluky Aromatic Bo Bpema
NPUTOTOBNEHNA.

He nonyckaiite niopen, He 3HaKOMbIX € 0CODEH-
HOCTAMM MCNONb30BaHNA Kpbiluk Aromatic, n
0cobeHHO fieTel, K MpoLieccy NpuUroToBAeHMs.

RU
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VARNOSTNA NAVODILA

POKROVKA AROMATIC ZA LONCE FUSIONTEC

Pokrovka Aromatic proizvajalca WMF je bila raz-
vita posebno, kot dodatek loncem WMF Fusiontec
in za priljubljeno nezno dusenje mesnih in zele-
njavnih jedi pri nizkih temperaturah z ohranja-
njem arom in hranil.

Nacin delovanja pokrovke Aromatic

Pokrovka Aromatic deluje po nacelu kondenza-
cije sopare. Ko hrano preprazite in ji dodate nekaj
tekocine (vodo, jusno osnovo ali kostno juho itd.),
namestite pokrovko Aromatic, da lonec tesno
zaprete. Med enakomernim kuhanjem na prib-
lizno 80 °C dodana tekocina v notranjosti lonca
izpari, se dvigne ter na strukturirani povrsini spo-
dnje strani pokrovke kondenzira in kaplja nazaj

v hrano.

Zahvaljujo¢ temu neprekinjenemu krozenju se
arome v loncu zberejo in kuhanje sestavin poteka
na izredno nezen nacin. Postopek lahko Se nadalje
stopnjujete tako, da pokrovko napolnite z ledom
ali mrzlo vodo.

32

Polnjenje pokrovke Aromatic

Pokrovko Aromatic lahko napolnite z ledom ali
mrzlo vodo le do polovice. Pri tem upostevajte
naslednje vrednosti:

Premer ‘ 22 cm ‘ 24 cm ‘ 28 cm

Led /mrzla voda ‘ 150 g ‘2009 ‘2509

Ponovno polnjenje pokrovke Aromatic

Ob primerni uporabi je pokrovka Aromatic v
osnovi zasnovana tako, da se voda/led, dodana

v pokrovko, v vecji meri ohranita. Vendar pa se
lahko koli¢ina ob daljsem ¢asu in/ali previsoki
nastavitvi kuhanja znatno zmanjsa. V tem primeru
lahko pokrovko ponovno napolnite.

Uravnavanje temperature

Pri segrevanju lonca ali prazenju hrane je najbolje
uporabiti visoko nastavitev kuhanja. Po deglazira-
nju hrane s teko¢ino zmanjsajte vrocino na nizko
nastavitey, da bo temperatura v loncu ¢im bolj
stalna na priblizno 80 °C. Ce nimate termometra



za merjenje temperature, se prepricajte, da
dodana tekocina ne vre in da se dviga le majhna
koli¢ina sopare. Nato pokrijte s pokrovko Aromatic.

Pomembna varnostna navodila

Zaradi svojega delovanja je pokrovka Aro-
matic teZja od drugih pokrovk za kuhinjsko
posodo. Zato pokrovko vedno poloZite na varno
povrsino.

Ko pokrovko dvignete, se lahko zaradi svoje teze
prevrne in tekocina se lahko razlije na povrsino
pokrovke. Vroca voda lahko povzro¢i opekline.
Zato se izogibajte nenadnim gibom in prevraca-
nju pokrovke.

Po prazenju/deglaziranju hrane zmanjsajte stop-
njo kuhanja. Na visoki nastavitvi kuhanja lahko
temperatura vode v pokrovki doseze do 85 °C in
ob nepravilnem rokovanju povzro¢i poskodbe.
Pri nizki nastavitvi kuhanja in temperaturi v
loncu okoli 80 °C se voda v pokrovki ogreje na
obicajno neskodljivo temperaturo, ki znasa prib-
lizno 55 °C. Vendar pa morate biti vseeno paz-
ljivi, da se izognete stiku z vroco vodo.

« Pokrovka Aromatic je bila za ta namen posebno
zasnovana in v smislu toplotne prevodnosti
oblikovana tako, da rocaji ohranijo tempera-
turo, ki je precej nizja od dovoljene tempera-
ture 55 °C, tudi po eni uri kuhanja. Ta vrednost
pa se lahko poveca z visoko nastavitvijo/dalj-
$im ¢asom kuhanja. Priporo¢amo vam uporabo
prijemalk.

Med kuhanjem se izogibajte odstranjevanju
pokrovke Aromatic.

Med kuhanjem naj bo pokrovka Aromatic izven
dosega otrok in oseb, ki niso bile poucene o
uporabi pokrovke.

SL



SV SAKERHETSANVISNINGAR
AROMATIC-LOCK FOR FUSIONTEC-GRYTOR

Aromatic-locket fran WMF har utvecklats spe-
ciellt for WMF Fusiontec-grytorna och for den
omtyckta arom- och néringsbevarande, skon-
samma tillagningen av kott- och gronsaksratter
vid lag temperatur.

Funktionsprincip for Aromatic-locket
Aromatic-locket fungerar enligt principen om
kondensation av dnga. Bryn maten, tillsatt lite
vitska (vatten, buljong, spad osv.) och sitt Aro-
matic-locket pa grytan sé& den blir ordentligt till-
sluten. Under den jamna tillagningen vid ca 80 °C
forangas den tillsatta vétskan, stiger upp och
kondenseras pa den strukturerade ytan pa lockets
undersida och droppar tillbaka ner pa maten.

Tack vare det kontinuerliga kretsloppet kon-
centreras aromerna i grytan och ingredienserna
tillagas mycket skonsamt. Du kan intensifiera pro-
cessen ytterligare genom att fylla locket med is
eller kallt vatten.

Pafylining av Aromatic-locket
Aromatic-locket far inte fyllas mer an till half-
ten med is eller kallt vatten. Observera foljande
vdrden:

Diameter ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Is/kallt vatten ‘ 1509 ‘ 2009 ‘ 2509

Pafyllning av Aromatic-locket

Aromatic-locket dr konstruerat sa att vattnet/
isen som tillsétts i locket till stor del blir kvar vid
normal anvéndning. Men om tillagningstiden ar
langre och/eller virmen &r for hog kan vétske-
méngden minska avsevart. | sa fall kan du fylla pa
vatska i locket.

Temperaturreglering

Nar du varmer upp grytan och bryner maten bor
du anvdnda en hdg tillagningsinstéllning. Efter
att du kokat ur med vatska sanker du vérmen till
en lag tillagningsinstéllning for att halla tempe-
raturen i grytan sa konstant som mdjligt vid cirka



80°C. Om du inte har en termometer for att méta
temperaturen maste du se till att den tillsatta
vatskan inte kokar och att bara en liten méngd
anga stiger upp. Sténg sedan Aromatic-locket.

Viktiga sdkerhetsanvisningar

« Pa grund av sin funktion ar Aromatic-locket
tyngre dn andra kokkérlslock. Placera darfor
alltid locket pa ett sékert underlag.

Nar du lyfter locket kan det vdlta pa grund

av vikten och vitska kan spillas ut pa lock-

ets yta. Det heta vattnet kan orsaka brann-
skador. Undvik darfor ryckiga rorelser eller att
luta locket.

Sink vdrmen efter stekning [ urkokning. Vid hég
tillagningsinstélining kan vattentemperaturen

i locket ga upp till 85 °C och kan orsaka skador
om det inte hanteras pa rétt satt. Vid lag tillag-

ningsinstallning och en temperatur pa ca 80°C i

grytan vdrms vattnet i locket till en mer ofarlig
temperatur pa ca 55 °C. Men var dnda forsiktig
och undvik kontakt med det heta vattnet.

« Aromatic-locket har utvecklats speciellt for
detta andamal och ar med avseende pa sin var-
meledningsformaga konstruerat sa att hand-
tagen haller sig langt under den tilldtna
temperaturen pa 55 °C, dven efter en timmes
tillagningstid. De kan bli varmare vid hog tillag-
ningsinstillning och/eller langa tillagningsti-
der. Vi rekommenderar att anvanda grythallare.
Undvik att ta bort Aromatic-locket under
tillagningen.

Se till att personer som inte har fatt instruk-
tioner om hur man anvénder Aromatic-locket,
speciellt barn, inte dr i ndrheten under
tillagningsprocessen.

N



TR GUVENLIK TALIMATLARI

FUSIONTEC TENCERELERI iCIN AROMATIK KAPAK

WMF'den Aromatik kapak 6zellikle WMF Fusion-
tec tencereleri ve aroma ve besin degerini koru-
yan, diisiik sicaklikta yavas yavas pisen bilindik et
ve sebze yemekleri i¢in gelistirilmistir.

Aromatik kapagin kullanim sekli

Aromatik kapak buharin yogunlasmasi ilkesine
gore caligir. Yiyecegi kizarttiktan ve az miktarda
sivi ekledikten sonra (su, kemik suyu veya et suyu
gibi) Aromatik kapagi siki bir sekilde tencere-

nin tsttine kapatin. Yaklasik 80 °C'de esit pisirme
esnasinda tencerenin icine eklenen sivi buharla-
sir, ylikselir, kapagin alt tarafinin striikttirlii yapisi
sayesinde yilizeyde yogunlasir ve yeniden yemege
diiser.

Bu siirekli dongii sayesinde aromalar tencerede
yogunlasir ve malzemeler yavasca piser. Bu isle-
min etkisini, kapagi buz veya soguk su ile doldu-
rarak daha da arttirabilirsiniz.
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Aromatik kapagin doldurulmasi

Aromatik kapagin en fazla yarisi buz ya da soguk
su ile doldurulabilir. Liitfen bunun icin asagidaki
degerleri inceleyin:

Cap ‘ 22cm ‘ 24cm ‘ 28cm

Buz/soguk su ‘ 1509 ‘ 2009 ‘ 2509

Aromatik kapagin yeniden doldurulmasi
Aromatik kapak, amaci dogrultusunda kulla-
nildigi takdirde, eklenen suyun /buzun biyiik
olctide kapagin icinde kalacagi sekilde tasarlan-
mistir. Ancak, pisirme siiresi daha uzunsa ve |
veya pisirme ayari ¢ok yiiksekse bu miktar biyiik
6lclide azalabilir. Boyle bir durumda kapagi yeni-
den doldurabilirsiniz.

Isimin ayarlanmasi

Tencereyi isitirken ve yemegi kizartirken yiiksek
bir pisirme ayari kullanmakta fayda vardir. Yiye-
cegi siviyla deglaze ettikten sonra, sicakhgr diisiik
ayara getirerek tencerenin icindeki sicakhigin
miimkiin oldugunca 80 °C civarinda kalmasini



saglayin. Sicakligi 6lcecek bir termometreniz
yoksa, eklediginiz sivinin kaynamadi§indan ve
yalnizca buhar yiikseldiginden emin olmalisiniz.
Daha sonra Aromatik kapagr kapatin.

Onemli giivenlik talimatlar:

« Islevinden dolayi Aromatik kapak diger tencere
kapaklarindan agirdir. Dolayisiyla, kapagi mut-
laka giivenli bir ylizeyde bulundurun.

« Kapag kaldirdiginizda agirligindan dolayi diise-
bilir ve sivi kapagin yiizeyine sicrayabilir. Sicak
su, yaniklara neden olabilir. Bu yiizden ani hare-
ketler yapmamaya ve kapagi kaydirmamaya
oOzen gosterin.

» Yemegi kizarttiktan/deglaze ettikten sonra
pisirme seviyesini diistiriin. Yiiksek pisirme aya-
rinda, kapaktaki suyun sicakligi 85 °C'ye kadar
ulasabilir ve diizgiin tutulmadigr durumda yara-
lanmalara sebep olabilir. Diistik pisirme aya-
rinda ve tencerenin icindeki sicakligin yaklasik
80 °C olmasi durumunda kapaktaki su 1sina-
rak genelde zararsiz bir sicaklik olan 55 °C'ye
kadar ylkselir. Yine de sicak suyla temastan
kagcinmalisiniz.

= Aromatik kapak ozellikle bu amac icin gelisti-
rilmistir ve isi iletkenligi agisindan, bir saatlik
pisirim siiresinden sonra bile tencerenin tuta-
caklari kabul edilebilir bir sicaklik olan 55 °C'nin
cok altinda olacak sekilde tasarlanmistir. Bu
deger yiiksek pisirme ayarlarinda ve[veya uzun
pisirme siirelerinde artabilir. Firin eldiveni kul-
lanmanizi tavsiye ediyoruz.
Pisirme siireci sirasinda Aromatik kapagi kaldir-
maktan kaginin.
« Aromatik kapagi nasil kullanacaklari konusunda
bilgisi olmayan kisileri ve 6zellikle cocuklari
pisirme esnasinda tencereden uzak tutun.
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