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Inner + outer
Fusiontec surface

* Die Garantie von 30 Jahren wird auf die innere und
auBere Oberflache des Fusiontec Kochgeschirrs
gewihrleistet. 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.
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WMF Pfannen

Fusiontec Material

Herzlichen Gliickwunsch zu lhrer Wahl. Sie haben
sich fiir ein Qualitatsprodukt von WMF entschieden.
Hochwertige Materialien, erstklassige Verarbeitung
und sorgféltige Qualitatspriifungen garantieren eine
lange Lebensdauer. Das ausgereifte Design und die
durchdachte Funktionalitdt gewdhrleisten hohen
Gebrauchsnutzen.

Fusiontec ist ein innovatives Material made in Germa-
ny. Dank seiner hervorragenden Eigenschaften eignet
sich Fusiontec nicht nur zum Kochen, sondern auch
zum Servieren und Aufbewahren.

Qualitatsmerkmale

e Fusiontec Material made in Germany

Porenlos geschlossene Oberflache

Schneid- und abriebfest

Hervorragende Warmeleitung und -speicherung
Fiir alle Herdarten geeignet, auch fiir Induktions-
herde

Besonders geeignet zum scharfen Anbraten
Schiittrand fiir zielsicheres und dosiertes AusgieBen
Haushaltsgerechte GroBen

Bei Beachtung nachfolgender Hinweise pflege-
leicht und unverwiistlich.

Lesen Sie die folgenden Bedienungs- und
Pflegehinweise vor dem ersten Gebrauch bitte
vollstindig durch. Uberlassen Sie die Pfannen nur
Personen, die sich vorher mit der Bedienungsan-
leitung vertraut gemacht haben. Bewahren Sie
diese Bedienungsanleitung bitte sorgfiltig auf.

Hinweise zum sicheren Gebrauch

Fusiontec ist ein ausgezeichneter Warmeleiter.

Das Material nimmt Hitze schnell auf und speichert

sie lange.

e Bitte beachten Sie, dass die Oberflachen beim
Kochen und Braten schon nach kurzer Zeit sehr
heiB werden. Verwenden sie immer geeignete
hitzebestandige Topflappen.

® Fassen Sie die Pfanne nur am Griff an und be-
riihren Sie mit der heiBen Pfanne keine anderen
Personen.

e Halten Sie Kinder beim Kochen vom Herd fern
und lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt mit der
Pfanne hantieren.

® lassen Sie die heiBe Pfanne nie unbeaufsichtigt.

e Stellen Sie die heiBe Pfanne nur auf hitzebestan-
dige Unterlagen (niemals auf Kunststoff).

e Beriihren Sie unmittelbar nach dem Braten nicht
die Herdoberfldche. Dies gilt auch fiir Induktions-
herde. Durch die Riickwdrme des Pfannenbodens
wird die Kochzone heiB.



e [Gschen Sie brennendes Fett nicht mit Wasser.
Nehmen Sie eine Decke oder einen Feuerldscher.

Hinweise zur Bedienung

® Vor dem ersten Gebrauch eventuell vorhandene
Aufkleber entfernen.

e Fillen Sie die Pfanne zu 2/3 mit Wasser, geben Sie
2-3 Essloffel Haushaltsessig dazu und kochen Sie
das Essigwasser 5-10 Minuten auf.

e Spiilen Sie anschlieBend alle Teile griindlich von
Hand und trocknen Sie die Pfanne sorgfaltig ab.

e Hochste Heizstufe nur zum Anheizen verwenden,
rechtzeitig zurtickschalten und Speisen auf mitt-
lerer Stufe gar kochen.

® Niemals ohne Inhalt erhitzen und darauf achten,
dass die Flussigkeit des Kochguts niemals vollstan-
dig verdampft. Bei Nichtbeachtung kann es zum An-
brennen des Kochguts, zu Beschadigung der Pfanne
oder zu Beschadigung der Heizquelle kommen.

e Besonders beim wasserarmen Garen mit kleinen
Heizstufen arbeiten.

e Schlagen Sie Kochloffel oder sonstige Kiichenhel-
fer nicht am Schiittrand ab.

e Pfannen und Deckel ohne Kunststoffteile sind
auch backofengeeignet (s. nachfolgende Tabelle).

e Bitte beachten Sie, dass die Griffe hei werden
kénnen. Verwenden Sie Topflappen.

e Wenn sich der Griff lhrer Pfanne gelockert hat,

M

wenden Sie sich bitte an lhren WMF Fachhéndler.
Vorher darf die Pfanne nicht mehr verwendet

werden.

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 Grill-

funktion des Backofens.

Griffe (von Deckel und
Korper)

Temperatur-
bestindigkeit

aus Kunststoff/Silikon

70°C (zum Warmhalten)

aus Edelstahl 250°C
Deckel

aus Glas 180°C
aus Glas mit Edelstahl- | 180°C

einfassung




Hinweise zu Reinigung und Pflege

® Nach Gebrauch maglichst bald mit heiBem
Wasser ausspiilen.

Festsitzende Speisereste aufweichen und mit
weichem Schwamm oder Biirste schonend
entfernen.

Bei stark anhaftenden Speiseresten die Pfanne
mit etwas Wasser und Pflegemittel aufkochen.
Bitte keine Stahlwolle oder sandhaltigen Scheu-
ermittel verwenden.

e Pfannen mit Oberflichen aus Fusiontec kdnnen
Sie in der Spiilmaschine reinigen. Allerdings
kann dies zu Farbveranderungen an den Kunst-
stoffgriffen und der Oberflache fiihren. Die
Funktion wird dadurch nicht beeintrachtigt.
Wir empfehlen daher die Reinigung von Hand.
Pfanne gut abgetrocknet aufbewahren.
Stapeln Sie die Pfannen so ineinander, dass die
Griffe auf dem Rand aufliegen.

Hinweise fiir die Zubereitung

Fettarm braten

Beim Braten mit Fett geben Sie das Fett immer in
die kalte Pfanne und erhitzen Sie es erst dann mit
groBer Heizstufe. Verteilen Sie das Fett gleichma-
Big durch Schwenken. Sobald das Fett deutliche
Schlieren zieht oder leicht zu rauchen beginnt, ge-
ben Sie das ungewiirzte Fleisch in die Pfanne und

driicken es am Boden an. Regulieren Sie die Ener-
giezufuhr des Herdes nach unten. Warten Sie, bis
das EiweiB gerinnt und sich die Poren vom Fleisch
geschlossen haben. Sobald eine appetitliche Kruste
entstanden ist, 16st sich das Fleisch von selbst vom
Boden und Sie kdnnen es miihelos wenden.
Tupfen Sie das Gargut sorgfiltig ab, bevor Sie es
anbraten. So vermeiden Sie heiBe Fettspritzer.
Uberhitzen Sie das Fett nicht.

Bei geschlossenem Deckel auf beiden Seiten 8-10
Minuten braten. Die Garzeit hangt von der GroBe
und Beschaffenheit der Lebensmittel ab.

Bei dieser Art der Zubereitung mit geschlossenem
Deckel brat das Fleisch im eigenen Saft und Sie
konnen mit Fett sehr sparsam umgehen.

Seien Sie vorsichtig mit heiBem Fett.

Frittieren

Fiillen Sie die Pfanne maximal bis zur Halfte mit
geeignetem Fett.

Verwenden Sie keinen Deckel. So verhindern Sie
Verbrennungen durch tiberschdumendes Fett.

Hinweise fiir alle Herdarten
Fusiontec Pfannen von WMF gibt es fiir alle Herdar-
ten und in haushaltsgerechten GroBen.



Hinweis fiir Elektroherde

Bei Elektroherden sollte zur besseren Ausnutzung
der Energie der Herdplatten-Durchmesser dem
Pfannendurchmesser in etwa entsprechen:

Herdplatte Pfanne
klein 9 14,5 cm @20 cm
mittel g 18 cm 0 24 cm
groB @ 22 cm 028 cm

Hinweis fiir Induktionsherde

Bitte beachten Sie. Induktion ist eine sehr schnelle
Wirmequelle. Erhitzen Sie Pfannen nie ohne Inhalt,
da Uberhitzung das Kochgeschirr beschidigen kann.
Bei hohen Kochstufen kann ein Summgerdusch ent-
stehen. Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und
kein Anzeichen fiir einen Defekt an [hrem Herd oder
Ihrer Pfanne.

Der Bodendurchmesser der Pfanne und die Kochfeld-
groBe miissen tibereinstimmen, da sonst, besonders
bei kleinen Bodendurchmessern, die Mdglichkeit
besteht, dass das Kochfeld (Magnetfeld) auf den
Pfannenboden nicht anspricht.

Hinweis fiir Ceran-/Glaskeramikfelder

Um ein Glaskeramikkochfeld nicht unnotig zu zer-
kratzen, ziehen oder schieben Sie die Pfanne nicht
ber die Herdplatte.
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Halten Sie die Kochzone sauber. Schmutzreste
zwischen Pfannenboden und Kochfeld kdnnen die
Glaskeramikoberflache zerkratzen.

Hinweis fiir Gasherde

Stellen Sie die Gasflamme niemals gr6Ber als den
Durchmesser vom Pfannenboden.

Achten Sie darauf, dass die Flammen nicht seitlich
an der Pfanne hochschlagen, damit Kunststoffgrif-
fe nicht beschadigt werden.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany



WMF frying pans
Fusiontec material

Congratulations on your purchase! You have
chosen a quality product from WMF. High-quality
materials, excellent workmanship and meticulous
quality inspections guarantee a long service life.
The sophisticated design and well thought-out
functionality ensure great versatility.

Fusiontec is an innovative material made in Ger-
many. Thanks to its excellent properties, not only
is Fusiontec perfect for cooking; it is also ideal for
serving and storing food.

Quality features

® Fusiontec material made in Germany
Non-porous closed surface

Cut and abrasion-resistant

Excellent heat conduction and retention
Suitable for all types of hobs, including induc-
tion

Perfect for flash frying

Pouring rim for accurate and measured pouring
Household sizes

Easy to clean and hard-wearing when the
following instructions are observed.

Please read the following instructions for use
and care completely before using this product
for the first time. Before allowing individuals
to use the frying pan, first ensure that they
are familiar with the instructions for use. Keep
these operating instructions in a safe place.

Instructions for safe use

Fusiontec is an excellent heat conductor.

The material absorbs the heat quickly and retains it

for a long time.

* Note that the surfaces get very hot very quickly
when cooking and roasting. Always use suitable
heat-resistant pan holders.

® You must only carry the frying pan using the
handle and be careful not to touch anybody else
with the hot frying pan.

e Keep children away from the hob while cooking.
Never allow children to handle the frying pan
unsupervised.

® Do not leave hot frying pans unattended.

® Only place the hot frying pan on heat-resistant
surfaces (never on synthetic material).

® Do not touch the surface of the hob immedi-
ately after frying. This also applies to induction
hobs. The cooking area gets hot due to the
recovered heat of the frying pan base.



® Do not extinguish burning fat with water. Use a
blanket or a fire extinguisher.

Instructions for use
® Remove all stickers before using for the first

time.

Fill the frying pan 2/3 with water, add 2-3
tablespoons of vinegar and then boil the vinegar

water for 5-10 minutes.

Rinse all the parts thoroughly by hand and
carefully dry the frying pan.

Use the highest heat setting for heating up only.
Turn the heat down in good time and cook food

over a medium heat.

Never heat an empty pan and ensure that the
liquid of the cooked food never completely
evaporates. Failure to do so can result in the
food being burned or damage to the frying pan

or heat source.

Use a low heat when cooking with very little

water.

Do not knock spoons or other kitchen gadgets

on the pouring rim.

Frying pans and lids without synthetic parts are
also suitable for use in the oven (see following

table).

Please note that the handles can become hot.

Use pan holders.

M

e [f the handle on your frying pan comes loose,
please contact your WMF dealer. You must not
use the frying pan again until you have tight-

ened the screw.

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.

Handles (on lid and
body)

Temperature resist-
ance

made of synthetic
material/silicone

70°C (for keeping food
warm)

made of stainless steel | 250°C
Lid

made of glass 180°C
made of glass with 180°C

stainless steel enclo-
sure




Cleaning and care instructions

e After use, rinse with hot water as soon as

possible.

Soak stubborn food residue and gently remove

with a soft sponge or brush.

* To remove really stubborn food residue, boil a

little water and washing-up liquid in the frying

pan.

Please do not use steel wool or abrasive scour-

ing agents.

® You can clean frying pans with a Fusiontec
surface in the dishwasher. This can lead to
discolouration of the plastic handles and the
surface, but it does not impair the function. We
therefore recommend cleaning by hand.

® Dry the frying pan thoroughly before storing it.

Stack the frying pans inside each other, so that

the handles sit on the rim.

Preparation instructions

Low-fat frying

When frying with fat, always put the fat into cold
frying pans and then heat it up on a high heat.
Distribute the fat evenly by rotating the pot. When
streaks appear in the fat or it starts to smoke
slightly, add the unseasoned meat to the frying
pan and press it onto the base. Turn down the heat
on the hob. Wait until the protein has coagulated
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and the pores of the meat are closed. As soon as an
appetising crust has formed, the meat will detach
itself from the base and you can turn it easily.
Dab the food carefully before you fry it. to avoid
hot oil splashes. Do not overheat the fat.

Fry for 8-10 minutes on each side with the lid
closed. The cooking time depends on the size and
type of the food.

With this type of cooking with a closed lid, meat
fries in its own juice and requires little fat.

Be careful with hot fat.

Deep-frying

Fill the frying pan no more than half way with
suitable fat.

Do not use a lid. This prevents burns caused by fat
frothing over.

Information for all kinds of hob

Fusiontec frying pans from WMF are suitable for
all kinds of hob and are available in sizes that are
suitable for domestic use.

Information for electric hobs

For more efficient energy use, the hotplate diame-
ter on electric hobs must match with the diameter
of the frying pan:



Hotplate Frying pan
small @ 14.5 cm 020 cm
medium ¢ 18 cm 0 24 cm
large ¢ 22 cm 028 cm

Information for induction hobs

Please note that induction is a very rapid heat
source. Never heat up a frying pan when it has no
contents, as overheating can damage the cook-
ware. Cooking at a high temperature may produce
a humming noise. This noise occurs for technical
reasons and does not indicate that your hob or
frying pan is faulty.

The frying pan base diameter and the hob size
must match. If not, especially for smaller base di-

ameters, it is possible that the hob (magnetic field)

will not react to the base of the frying pan.

Information for glass ceramic hobs

Do not pull or push the cookware across the hot-
plate, as this may scratch the glass ceramic hob.
Keep the cooking area clean, as residue between
the base of the frying pan and the cooking area
can scratch the glass ceramic surface.

Information for gas hobs

Never use a gas flame that is larger than the diam-

eter of the frying pan base.

M

Make sure that the flames do not come up the
sides of the frying pan as this can damage the
plastic handle.

WMF Group GmbH
Eberhardstrasse 35
73312 Geislingen/Steige
Germany



Poéles WMF

Matériau Fusiontec

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, a une fabrication haut de gamme et a des
controles de qualité rigoureux. Le design sophisti-
qué et la fonctionnalité astucieuse sont les gages
d'une ergonomie exceptionnelle.

Fusiontec est un matériau innovant made in
Germany. Grace a ses propriétés exceptionnelles,
Fusiontec se préte non seulement a la cuisson, mais
aussi parfaitement au service et a la conservation.

Caractéristiques de qualité

® Fusiontec Matériau made in Germany
Surface homogéne sans alvéoles

Résiste aux éraflures ainsi qu'a I'abrasion
Excellente transmission et conservation de la
chaleur

Compatible tous feux, induction comprise
Particuliérement bien adapté pour saisir les
aliments a feu vif

® Bord qui permet de servir proprement et sans
difficulté de dosage

Tailles courantes

® |nusable et facile a entretenir si I'on respecte les
consignes ci-apres.

Veuillez lire intégralement les consignes
d'utilisation et d'entretien avant la premicre
utilisation. Confiez I'utilisation des poéles uni-
quement a des personnes qui se sont familiari-
sées au préalable avec le manuel d'utilisation.
Veuillez conserver précieusement ce manuel
d‘utilisation.

Conseils pour une utilisation en toute sécurité
Fusiontec est un excellent conducteur thermique.
Ce matériau absorbe rapidement la chaleur et la
conserve pendant longtemps.

e Attention ! Les surfaces peuvent devenir bri-
lantes en tres peu de temps lors de la cuisson.
Utilisez toujours des maniques résistant a la
chaleur.

e Saisissez la poéle uniquement par la poignée et
ne touchez jamais d'autres personnes avec la
poéle chaude.

® Tenez les enfants a distance de la table de cuis-
son lorsque vous cuisinez et ne laissez jamais les
enfants manipuler la poéle sans surveillance.

® Ne laissez pas la poéle chaude sans surveillance.

® Ne posez la casserole que sur des supports ther-
morésistants (jamais sur du plastique).



Ne touchez pas la surface de la table de cuisson
immédiatement aprés la cuisson. Cela s'applique
aussi aux tables a induction. La chaleur du fond
de la poéle peut s'étre retransmise a la plaque.
N'utilisez jamais de I'eau pour éteindre de la
matiere grasse en train de brdler. Servez-vous
d'une couverture ou d'un extincteur.

Conseils d'utilisation

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

Remplissez la poéle aux 2/3 d'eau, ajoutez 2 4 3
cuilleres a soupe de vinaigre de ménage et faites
bouillir pendant 5 a 10 minutes.

Rincez ensuite abondamment toutes les piéces a
la main et essuyez soigneusement la poéle.
Utilisez le feu le plus vif uniquement pour
préchauffer, réduisez a temps et faites cuire les
aliments a feu moyen.

Ne faites jamais chauffer sans contenu et faites
en sorte que le liquide de I'aliment ne s'évapore
pas complétement. En cas de non-respect de
cette consigne, vous risquez de braler I'aliment,
ou d'endommager la poéle ou la source de
chaleur.

Travailler avec de faibles niveaux de puissances
surtout avec les cuissons pauvres en eau.

Ne tapez pas de mouvettes ou d'autres usten-

M

siles de cuisine contre le bord verseur.

® Les poéles et les couvercles sans pieces en plas-
tique conviennent aussi pour la cuisson au four
(voir tableau suivant).

® Veuillez noter que les poignées peuvent devenir
brllantes. Portez des maniques.

® Lorsque la poignée de votre poéle s'est des-
serrée, adressez-vous a votre revendeur WMF.
N'utilisez pas votre poéle tant que vous ne l'avez
pas fait.

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 couvercles en verre avec la
fonction grill du four.



Poignées (couvercle
et corps)

Résistance a la
chaleur

en plastique/silicone

70 °C (maintien au
chaud)

en acier 250°C
Couvercle

en verre 180°C
en verre avec bord en 180°C

acier

Consignes de nettoyage et d'entretien
® Rincez deés que possible a I'eau chaude aprés

utilisation.

Faites ramollir les restes de nourriture incrustés

pour pouvoir les enlever facilement avec une
éponge souple ou une brosse.

Si des restes de nourriture sont fortement in-

crustés, faites bouillir dans la poéle un peu d'eau
additionnée d'un produit d'entretien.

bannir.

Les produits abrasifs et la laine d'acier sont a

® \ous pouvez laver les poéles en Fusiontec au

lave-vaisselle. Toutefois, cela risque d'occa-
sionner un changement de couleur au niveau
des poignées en plastique ou de la surface. Le
fonctionnement n'en sera pas altéré. Toutefois,
nous conseillons un nettoyage a la main.

® Lapoéle doit étre correctement séchée avant de
la ranger.

® Empilez les poéles les unes sur les autres de
maniere a que les poignées reposent sur le bord.

Conseils de préparation

Cuire avec peu de graisse

Pour la cuisson avec matiére grasse, versez toujours
la graisse dans la poéle froide avant de la faire
chauffer a feu vif. Répartissez la graisse uniformé-
ment en inclinant la casserole. Dés que la graisse
forme des stries ou commence légerement a fumer,
mettez la viande sans épices dans la poéle et pressez
la viande contre le fond de la poéle. Réduisez le feu
sur la cuisiniére. Chauffez jusqu'a ce que les albu-
mines ruissellent et que les pores de la viande se
referment. Dés qu'une appétissante crodte s'est
formée, la viande se détache toute seule du fond et
vous pouvez la retourner sans effort.

Tamponnez soigneusement les aliments avant de
les faire rotir. Vous éviterez ainsi les projections de
graisse bralantes. Ne surchauffez pas la graisse.
Faites cuire des deux cotés pendant 8 & 10 minutes



a couvercle fermé. Le temps de cuisson dépend de
la taille et des propriétés de I'aliment.

Avec cette méthode de préparation a couvercle
fermé, la viande cuit dans son propre jus et vous
pouvez utiliser tres peu de graisse.

Redoublez de prudence avec la graisse chaude.

Friture

Remplissez la casserole avec une graisse appro-
priée, au maximum jusqu'a mi-hauteur.

Veillez a ne pas utiliser de couvercle. Vous éviterez
ainsi les bralures causées par des débordements
de graisse.

Instructions pour tous les types de cuisiniere
Il existe des poéles WMF Fusiontec adaptées a

tous les types de tables de cuisson en tailles standard.

Instructions pour les cuisiniéres électriques
Avec les cuisiniéres électriques, afin d'exploiter
I'énergie de manicre plus efficace, les diametres
des plaques doivent plus ou moins correspondre
aux diametres des poéles :

Plaque Poéle

petite @ 14,5 cm @20 cm
moyenne ¢ 18 cm 024 cm
grande ¢ 22 cm 028 cm
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Instructions pour les tables a induction
Attention. L'induction est une source de chaleur
trés rapide. Ne chauffez pas de poéles sans conte-
nu, car la surchauffe peut endommager I'ustensile.
Si le feu est tres fort, un bourdonnement peut se
faire entendre. Ce bruit est d'origine technique et
n'indique en aucun cas un défaut de votre table de
cuisson ou de votre poéle.

Le diamétre du fond de la poéle doit correspondre
a la taille de la plaque de cuisson, sinon il est pos-
sible que la plaque de cuisson (champ magnétique)
ne réagisse pas au contact du fond de la poéle,
surtout si le diametre du fond est petit.

Instruction pour les tables en céramique/vitro-
céramique

Evitez de tirer ou de pousser l'ustensile de cuisson
sur la plaque chauffante pour ne pas rayer inutile-
ment la plaque de cuisson en vitrocéramique.
Veillez a garder la zone de cuisson propre. Les
restes situés entre le fond extérieur de la casserole
et la plaque de cuisson risquent de rayer la surface
de la plaque vitrocéramique.

Instructions pour les cuisiniéres a gaz

Ne réglez jamais la flamme du gaz sur un diametre
supérieur au diametre du fond de la poéle.

Veillez a ce que les flammes ne remontent pas



sur le coté du couvercle, afin que les poignées en
plastique ne puissent pas étre endommagées.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany



Sartenes WMF

Material Fusiontec

Le felicitamos por su eleccion. Ha adquirido un
producto de calidad WMF. Nuestros materiales

de gran calidad, una fabricacion excelente y unas
pruebas cuidadosas de calidad garantizan una larga
vida util del producto. Una funcionalidad y un dise-
fio perfeccionados garantizan una utilidad optima.
Fusiontec es un innovador material made in
Germany. Gracias a sus excelentes propiedades,
Fusiontec no solo es ideal para cocinar sino también
para servir o almacenar los alimentos.

Caracteristicas de calidad

® Fusiontec Material made in Germany

e Superficie cerrada sin poros

® Resistente al corte y al desgaste

e Excelente conduccion y almacenamiento del
calor

Apta para todo tipo de cocinas, también para
cocinas de induccion

Especialmente indicada para freir a altas tem-
peraturas

Borde vertedor para un vertido seguro y bien
dosificado

M

® Tamafos apropiados para el uso doméstico
e Facil de limpiar e indestructible si se siguen las
siguientes indicaciones de uso.

Lea por completo las siguientes indicaciones de
manejo y cuidado antes de utilizar el producto
por primera vez. Aseglirese de que las sartenes
sean utilizadas unicamente por personas que
estén familiarizadas con las instrucciones de uso.
Conserve con cuidado estas instrucciones de uso.

Indicaciones para un uso seguro

Fusiontec es un magnifico conductor del calor.

El material absorbe rapidamente el calor y lo con-

serva durante mucho tiempo.

e Por favor, tenga en cuenta que al cocinar y freir
las superficies se calientan mucho después de
poco tiempo. Utilice siempre manoplas resisten-
tes al calor adecuadas.

e Sujete la sartén Unicamente por el mangoy
nunca toque a ninguna otra persona con la
sartén caliente.

* Mantenga a los nifios alejados de la cocina
mientras esta en funcionamiento y nunca
permita que los nifos manipulen la sartén sin
vigilancia.

* Nunca deje la sartén caliente sin vigilancia.



Apoye la sartén caliente solo sobre superficies
resistentes al calor (nunca sobre plastico).

No toque la superficie de la cocina inmediata-
mente después de freir. Lo mismo rige para las
cocinas de induccion. La zona de coccion se
calienta a través de la recuperacion de calor del
fondo de la sartén.

Si la grasa empieza a arder, nunca extinga el

fuego con agua. Utilice una manta o un extintor.

Indicaciones de uso

Antes del primer uso, retire los posibles adhesi-
vos que hubiera en el producto.

Llene la sartén con 2/3 de agua, afiada 2-3
cucharadas soperas de vinagre de mesa y hierva
el agua con vinagre durante 5-10 minutos.

A continuacion enjuague a fondo todas las
piezas y seque bien la sartén.

Utilice la temperatura maxima solo para calen-
tar y sequidamente bajela a temperatura media
para cocer el alimento.

No caliente nunca 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 sartén se puede
estropear, e incluso la fuente de calor podria
verse afectada.

Utilice temperaturas mas bajas sobre todo al

cocer con poco liquido.

* No golpee el cucharon ni otros utensilios de
cocina contra el borde vertedor.

e lassartenesy las tapas sin piezas de plastico
también son aptas para el horno (véase la tabla
a continuacion).

* No olvide que las asas pueden calentarse. Utilice
manoplas.

e Siel mango de su sartén se ha aflojado, le
rogamos que se ponga en contacto con su dis-
tribuidor especializado WMF. No utilice la sartén
antes de repararlo.

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.



Asas (de la tapa y
cuerpo)

Resistencia a la
temperatura

de acero inoxidable

70°C (para conservar
el calor)

en acier 250°C
Tapa

de cristal 180 °C
de cristal con borde de | 180 °C

acero inoxidable

Advertencia de cuidado y limpieza
e Lavelo con agua caliente lo antes posible des-

pués del uso.

Reblandezca los restos de comida adheridos y

seguidamente eliminelos con cuidado con una

esponja o cepillo.

® En caso de restos de comida que hayan quedado
muy adheridos, hierva algo de agua con deter-

gente en la sartén.

arenosos.

No utilice lana de acero ni detergentes abrasivos

Las sartenes de Fusiontec pueden lavarse en el

M

lavavajillas. Sin embargo se corre el riesgo de
que las empuiaduras de plastico y la superficie
se destifian. No obstante, el funcionamiento no
se verd perjudicado. De todas formas recomen-
damos el lavado a mano.

e Guarde la sartén siempre bien seca.

® Apile las sartenes una dentro de la otra de modo
que las asas queden apoyadas sobre el borde.

Indicaciones de preparacion

Freir con poca grasa

Cuando vaya a freir con grasa, anadala siempre an-
tes en la sartén fria y caliéntela después. Haga girar
la olla para distribuir la grasa de manera uniforme.
En cuanto la grasa comience a crepitar o a humear
levemente, coloque la carne sin condimentar en la
sartén y presionela contra el fondo. Baje la energia
de la cocina. Espere a que la proteina de la carne
se coagule y los poros se cierren. En cuanto se haya
formado una sabrosa costra, la carne se separara
sola del fondo de la bateria de cocina y podra darla
vuelta sin esfuerzos.

Seque bien el alimento antes de freirlo. De esta
forma evitara salpicaduras de grasa caliente. Nun-
ca sobrecaliente la grasa.

Cueza entre 8 a 10 minutos por ambos lados con la
tapa cerrada. El tiempo de coccion depende del ta-
maio y las caracteristicas del alimento en cuestion.
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En este tipo de preparacion con la tapa cerrada,
la carne se cuece en su propio liquido y solo se
necesita muy poca grasa.

Tenga mucha precaucion con el aceite o la grasa
calientes.

Freir

Llene la sartén como maximo hasta la mitad con
grasa adecuada.

No utilice ninguna tapa. De esta forma evitara
quemaduras por rebosamiento de grasa.

Indicacién para todos los tipos de cocinas

Las sartenes Fusiontec de WMF estan disponibles
para todos los tipos de cocinas y en tamafios
adecuados para el hogar.

Indicaciones para cocinas eléctricas
Para aprovechar mejor la energia, el didmetro de
la placa de la cocina eléctrica y el diametro de la
sartén deberian ser aproximadamente:

Zona de coccion Sartén

pequeiia @ 14,5 cm 020 cm
mediana ¢ 18 cm 0 24 cm
grande ¢ 22 cm 028 cm

20

Indicaciones para cocinas de induccion

Por favor tenga en cuenta que la induccion es una
fuente térmica muy rapida. Nunca caliente las sar-
tenes sin contenido, ya que el sobrecalentamiento
puede dafar la bateria de cocina. A niveles de
coccion altos se puede producir un zumbido. Este
ruido es una cuestion técnica y no indica defectos
de su cocina o su sartén.

El tamafo de la zona de coccion y del fondo de la
sartén deben coincidir, pues de lo contrario puede
ocurrir, especialmente en diametros de fondos
pequefos, que el campo magnético de la zona de
coccion no reaccione al contacto con el fondo de
la sartén.

Indicaciones para placas de Ceran y vitroceramica
Para no arafiar innecesariamente la superficie
vitroceramica, le recomendamos que no arrastre ni
deslice por ella la bateria de cocina.

Mantenga limpia la zona de coccion. Los restos

de suciedad entre la base de la sartén y la zona de
coccion pueden arafar la superficie vitroceramica.

Indicaciones para cocinas a gas

Asegurese de que la llama de la cocina a gas nunca
sea mas grande que el diametro del fondo de la
sartén.

Asegurese de que la llama no suba por los costados



de la sartén, pues de lo contrario podrian dafarse
las empufaduras de plastico.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Alemania

=<
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Padelle WMF

Materiale Fusiontec

Congratulazioni per il Suo acquisto, e per aver scel-
to un prodotto di qualita di WMF. | materiali pre-
giati, la lavorazione eccellente e i controlli accurati
della qualita del prodotto sono la garanzia di una
lunga durata. Il design collaudato e la funzionalita
sofisticata garantiscono un elevato valore d'uso.
Fusiontec € un materiale innovativo made in Ger-
many. Grazie alle sue straordinarie caratteristiche
Fusiontec ¢ ideale non solo per cucinare, ma anche
per servire e conservare.

Caratteristiche qualitative

Materiale Fusiontec made in Germany
Superficie chiusa, non porosa

Resistente ai tagli e alle abrasioni

Ottima trasmissione e accumulo del calore
Adatto a tutti i piani di cottura, anche a induzione
Particolarmente adatto per rosolare

Bordo versatore per un perfetto dosaggio e un
elevato grado di precisione

Disponibile in diverse misure

Indistruttibile e di facile manutenzione, rispet-
tando le indicazioni riportate di seguito.
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Prima del primo utilizzo leggere attentamente
il sequente manuale per I'uso e la manutenzione
in tutte le sue parti. Affidare le padelle solo

a persone che hanno precedentemente preso
visione delle istruzioni per I'uso. Conservare
scrupolosamente le istruzioni per I'uso.

Indicazioni per un impiego sicuro

Fusiontec ¢ un conduttore di calore eccezionale.

Il materiale si riscalda velocemente e lo accumula

a lungo.

e Fare attenzione, le superfici diventano molto
calde in poco tempo durante la cottura. Utiliz-
zare sempre le presine resistenti al calore adatte.

® Prendere la padella solo dal manico e non tocca-
re altre persone con la padella calda.

® Tenere lontano i bambini dal piano di cottura e
non permettere mai ai bambini di maneggiare la
padella senza supervisione.

® Non lasciare mai incustodita la padella calda.

® Posizionare la padella calda esclusivamente su
supporti resistenti al calore (mai su plastica e
simili).

® Non toccare la superficie immediatamente
dopo la cottura. Cio vale anche nel caso di piani
di cottura a induzione. La zona di cottura si
riscalda a causa del contatto con la base calda
della pentola.



Qualora il grasso surriscaldato dovesse infiam-
marsi, non spegnere il fuoco con acqua. Usare
una coperta o un estintore.

Indicazioni per I'uso

Prima del primo utilizzo rimuovere eventuali
adesivi.

Riempire 2/3 della padella con acqua, aggiun-
gere 2-3 cucchiai di aceto e cucinare l'acqua e
I'aceto per 5-10 minuti.

Quindi lavare bene tutti i componenti a mano e
asciugare bene la padella.

Utilizzare il livello di calore massimo solo per
riscaldare, impostare il livello inferiore tempesti-
vamente ed effettuare la cottura a livello medio.
Non riscaldare mai senza il contenuto e fare
attenzione che il liquido degli alimenti in fase

di cottura non sia completamente evaporato.
Non osservando questa indicazione si rischia di
bruciare le pietanze e di provocare danni alla
padella o alla fonte di calore.

In particolare, lavorare ad un livello di calore
ridotto per le cotture a fuoco lento con poca
acqua.

Non battere il cucchiaio o altri utensili da cucina
sul bordo per versare.

Le padelle e i coperchi senza parti in plastica
sono adatti anche al forno (v. tabella sequente).

M

® Attenzione! | manici possono raggiungere tem-
perature elevate. Utilizzare delle presine.

e Se il manico della padella si ¢ allentato, rivolgersi
al rivenditore specializzato WMF. Solo dopo que-
sto intervento ¢ possibile usare ancora la padella.

Indicazioni relative alla temperatura per I'im-
piego in forno

La resistenza massima all'apporto di calore dipende
dai componenti con resistenza alle temperature piu
bassa (manici o coperchio).

Con coperchi di vetro non utilizzare mai la funzio-
ne grill del forno.

Manici (del coperchio | Resistenza alle tem-

e del corpo) perature

in plastica/silicone 70°C (per mantenere
caldo)

in acciaio 250°C

Coperchio

in vetro 180°C

In vetro con bordo in 180°C

acciaio inossidabile
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Indicazioni per la pulizia e la manutenzione

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

® |n presenza di residui difficili da elimina-
re, lasciare in ammollo e togliere i residui
delicatamente con una spugna morbida o una
spazzolina.

® |n caso di resti di cibo rimasti attaccati, riscalda-
re la padella con un po' di acqua e detergente.

® Non utilizzare pagliette in acciaio o prodotti
abrasivi granulosi.

® Le padelle con superficie in Fusiontec possono
essere lavate in lavastoviglie. Tuttavia cio
potrebbe causare delle variazioni di colore ai
manici in plastica o alle superfici della pentola.
La funzione non viene comunque influenzata. Si
consiglia il lavaggio a mano.

e Conservare la padella ben asciutta.

® Impilare le padelle una sull'altra in modo che i
manici poggino sul bordo.

Istruzioni per la preparazione

Cottura con pochi grassi

Per la cottura con grassi, distribuire sempre il
grasso nella padella fredda e riscaldarla solo al
massimo livello. Distribuire il grasso in modo
uniforme oscillando. Non appena il grasso forma
delle striature chiare oppure inizia leggermente
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a fumare, aggiungere la carne non speziata nella
padella e pressarla alla base. Abbassare la fornitura
di energia della cucina. Attendere fino a che le
proteine non si rapprendono e i pori della carne
non si chiudono. Quando si forma un'appetitosa
crosta marrone, la carne si stacchera da sola dalla
base e sara possibile girarla.

Tamponare accuratamente i cibi prima di rosolare.
In questo modo si evitano schizzi bollenti. Non
surriscaldare i grassi.

Lasciare cuocere da entrambe le parti per 8-10
minuti, chiudendo con il coperchio. | tempi di
cottura variano a seconda della dimensione e dalla
consistenza degli alimenti.

Grazie a questo tipo di cottura a coperchio chiuso,
la carne rosola nei propri succhi permettendovi di
usare pochissimi grassi.

Fare attenzione al grasso molto caldo.

Friggere

Riempire la padella di grasso al massimo fino a meta.
Non utilizzare nessun coperchio. In questo modo si
evitano ustioni a causa di olio traboccante.

Indicazioni per tutti i tipi di fornelli

Le padelle Fusiontec di WMF sono disponibili per
tutti i tipi di piani di cottura e in tutte le dimensio-
ni adatte all'uso domestico.



Indicazioni per il fornello elettrico

Al fine di sfruttare al massimo I'energia del piano
cottura, ¢ consigliabile utilizzare padelle della
stessa grandezza della fonte di calore stessa:

Piano di cottura Padella
piccolo ¢ 14,5 cm 920 cm
medio ¢ 18 cm 024 cm
grande ¢ 22 cm 028 cm

Indicazioni per piani di cottura a induzione
Attenzione! I'induzione & una fonte di calore molto
rapida. Non riscaldare le padelle vuote, poiché il surri-
scaldamento le puo danneggiare. Cucinando a fuoco
altro, potrebbe generarsi un ronzio. Si tratta di un
rumore dovuto a ragioni tecniche e non di un difetto
del piano di cottura o della padella.

Il diametro del fondo della padella e le dimensioni del
campo di cottura devono corrispondere, altrimenti ¢
possibile che il campo di cottura (campo magnetico)
non venga correttamente indirizzato alla base della
padella, specie se questa ¢ di piccole dimensioni.

Indicazioni per le piastre Ceran/piastre in
vetroceramica

Per non graffiare inutilmente il piano di cottura in
vetroceramica, non tirare o far scorrere la batteria
da cucina sulle piastre.

M

Tenere la zona cottura pulita. Eventuali resti
di sporco tra la base della padella e il campo
di cottura potrebbero graffiare la superficie in
vetroceramica.

Indicazioni per fornelli a gas

La flamma non deve mai superare i bordi del fondo
della padella.

Fare attenzione che le fiamme non salgano late-
ralmente alla padella per evitare danni ai manici

in plastica.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
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MF

Complaint slip | Réclamations | Cupén para reclamaciones | Tagliando di reclamo | R & | £8+ AL

Im Falle einer Reklamation bitte den Reklamatic hnitt

ausfiillen und mit dem Kaufbeleg beilegen | In case of a complaint,
please complete the Complaints section and attach it together with the proof of purchase | En cas de réclamation, nous vous remercions de bien vouloir
remplir entiérement le coupon prévu a cet effet et de le présenter avec le justificatif d'achat. | En caso de presentar una reclamacion, rellene el apartado
correspondiente por completo y adjntelo con el comprobante de compra. | In caso di reclamo si prega di compilare il tagliando di reclamo in ogni sua parte
e di presentarlo unitamente alla ricevuta d'acquisto. | MNEFRIF - B HESRENRIFHSWYER | SR AIZ0| U B2 1A ER NI Y
A2 Fgstol 7o B3 HM MEH FAL

Name des Kiufers | Purchasers name | Nom de I'acheteur | Nombre del vendedor | Nome cliente | & F# % | FLOHXF 0|5

StraBe | Street | Rue | Calle | Via | #73& | &Ml T4

Postleitzahl | Postcode | Code postal | Codigo postal Ort | City | Lieu |Poblacion | Luogo | Fith - & | T Al
Codice postale| BEARIS | STHE
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WMEF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige

Germany

service@wmf.de
wmf.com

80 5800 7330 | 003



