WMF Pfannen und Woks

WMEF Pfannen und Woks
Bedienungs- und Pflegehinweise

WMF Frying pans and woks
Instructions for use and care

WMF Poéles et woks
Conseils d'utilisation et d'entretien

WMF Sartenes y woks
Indicaciones de manejo y cuidado

WMF Padelle e woks
Istruzioni per la manutenzione e la cura

WMF PRI ALK ER
1BRIEMRITIER

MF



WMF Pfannen und Woks

Herzlichen Gliickwunsch zu lhrer Wahl.

Sie haben sich fiir ein langlebiges Qualitats-
produkt mit hohem Gebrauchsnutzen von
WMF entschieden. Dafiir sorgen sowohl die
hochwertigen Materialien, die erstklassige
Verarbeitung und sorgfiltige Qualitats-
priifungen, als auch das ausgereifte

Design und die durchdachte Funktionalitat.

Kochen, braten, schmoren oder frittieren -
mit Ihrer neuen WMF Pfanne oder mit lhrem
neuen WMF Wok kénnen Sie in kiirzester Zeit
Gerichte zubereiten, die abwechslungsreich,
schmackhaft, leicht und gesund sind.

Bitte lesen Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise aufmerksam durch und beachten
diese im téglichen Gebrauch.

Viele weitere Informationen iiber lnre WMF,
unsere Produkte und Aktionen fiir Sie, finden
Sie iibrigens auch auf www.wmf.com.
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Vorteile von WMF Pfannen und Woks sowie verwendeter Materialien auf einen Blick:
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WMF Pfannen und Woks
aus Cromargan®

WMF Pfannen und Woks
aus Mehrschichtmaterial

WMF Pfannen und Woks
aus Aluminium

WMF Pfannen und Woks
aus Aluminiumguss

WMF Pfannen und Woks
mit zusdtzlicher Versiegelung

Sehr widerstandsfahig gegen
Belastungen wie hoher Hitze
beim Braten und Temperatur-
schocks beim Abldschen.

Sehr gute Warmespeicherung
dank TransTherm®-Allherd-
boden.

Spiilmaschinen- und back-
ofenfest (Einschrankungen
bei Kunststoffgriffen und
Antihaftversiegelungen,
siehe Seite 8).

e Mehrschichtmaterial mit
Cromargan®: Edelstahl
Rostfrei 18/10.

Strapazierféhig, hygienisch
und einfach zu reinigen.

Schnelles, prazises Tempera-
turverhalten durch
Mehrschichtmaterial mit
Aluminiumkern.

Spiilmaschinen- und back-
ofenfest (Einschrankungen
bei Kunststoffgriffen und
Antihaftversiegelungen,
siehe Seite 8).

e Schnelles, prazises Tempera-
turverhalten dank perfekter
Wirmeleitfahigkeit.

® Geringes Gewicht erleichtert
die Handhabung.

® GleichméBige Warme-
verteilung und lange
Wirmespeicherung.

® Strapazierfahig, kratzfest
und backofengeeignet.

PTFE-Antihaftversiegelung

z.B. PermaDur

® Kein Anhaften empflindlicher Speisen
® Sehr gut geeignet fiir fettarmes Braten
e Einfache Reinigung

® Sehr langlebig

Keramische Versiegelungen

z.B. CeraDur

® Sehr gut geeignet fiir fettarmes Braten
e Einfache Reinigung

® Extrem hitzebesténdig



Hinweise vor der Verwendung

e Vor dem ersten Kochvorgang eventuell vor-

handene Aufkleber entfernen und das Produkt

anschlieBend drei Mal griindlich auskochen.

Hinweise zum sicheren Gebrauch
und zur Pflege

Pfanne oder Wok niemals langere Zeit ohne
Inhalt erhitzen und darauf achten, dass die
Flussigkeit des Kochguts niemals vollsténdig
verdampft. Bei Nichtbeachtung kann es zu
Beschadigung des Kochgeschirrs oder der
Heizquelle kommen.

Die besten Bratergebnisse erzielen Sie bei
mittlerer oder schwacher Temperatur. Die
héchste Heizstufe nur zum Anheizen ver-
wenden und rechtzeitig zuriickschalten.

Insbesondere Mehrschichtmaterial erhitzt sich

sehr schnell und gleichmaBig bis zum Rand.

Benutzen Sie bei Edelstahlgriffen oder
Gussgriffen grundsatzlich einen geeigneten
Handschutz. Diese Griffe nehmen besonders
bei Gebrauch im Ofen und auf Gasherden die
Hitze an.

Bei stindiger Uberhitzung kénnen sich
bleibende Verfarbungen am Material bilden.
Diese sind rein optischer Natur und haben
keinen Einfluss auf die Kocheigenschaften.

Seien Sie vorsichtig mit heiBem Fett.

Lassen Sie das heiBe Produkt nicht unbeauf-
sichtigt.

Loschen Sie brennendes Fett nicht mit Wasser.
Nehmen Sie eine feuchte Decke oder einen
Feuerldscher.

Festsitzende Speisereste aufweichen und mit
einem Schwamm oder einer Biirste entfernen.

Bitte keine Stahlwolle oder sandhaltigen
Scheuermittel verwenden.

Sollte sich der Kunststoffgriff Ihres Produkts
lockern, ziehen Sie die Schraube am Griff mit
einem haushaltsiiblichen Schraubendreher
nach, bevor Sie es wieder verwenden!

Spezielle Hinweise fiir Produkte
mit Versiegelung

Uberhitzung kann die Versiegelung beschidi-
gen. Die Pfanne daher nie unbeaufsichtigt auf
dem Herd stehen lassen; bei Rauchentwicklung
in der Kiiche griindlich liiften.

Pfanne oder Wok mdglichst bald nach Ge-
brauch reinigen. Zur schonenden Pflege emp-
fiehlt sich einfaches Ausreiben mit Kiichen-
papier oder das Spiilen von Hand mit einem
milden Pflegemittel. Die Versiegelung nach
der Reinigung leicht mit Speisedl oder Speise-
fett einfetten.
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Bitte verwenden Sie zum Braten in der
Pfanne oder Wok Wender und Kiichenhelfer
aus Holz oder Kunststoff. Eventuell auftreten-
de Schnitt- oder Kratzspuren knnen einen
Einfluss auf die Antihafteigenschaft der Ober-
flache haben. Sie bewirken keinen Garantie
anspruch.

Vermeiden Sie kraftiges Abklopfen von harten,
scharfkantigen und metallischen Kiichenuten-
silien am Schiittrand. Dies kann zu Beschéadi-
gungen fiihren.



Temperaturvorgaben fiir die
Verwendung im Backofen

Die maximale Hitzezufuhr hangt von den
Teilen mit der geringsten Temperaturbe-
stindigkeit ab (siehe nachfolgende Tabelle
zur Hitzebestindigkeit).

e Verwenden Sie bei Glasdeckeln niemals
die Grillfunktion des Backofens.

Bitte benutzen Sie einen geeigneten Hand-
schutz, da das gesamte Produkt inklusive
Deckel und Griffe im Backofen heiB wird.

Hitzebestandigkeit

Griffe (Deckel und Karper)

® aus Kunststoff [ mit Silikon 70°C

® aus Edelstahl 250°C

Deckel

® aus Glas 180°C

® aus Edelstahl 250°C

Versiegelung

® Keramische Versiegelung 400°C
(im Gebrauch auf Kochfeld)

® Duraquarz® Antihaftversiegelung 400°C
(im Gebrauch auf Kochfeld)

® PTFE-Antihaftversiegelung 260°C

(im Gebrauch auf Kochfeld)

Hinweise fiir die Spiilmaschine

Da moderne Kompaktspiilmittel in der Spiilma-
schine die Antihaftversiegelung angreifen und
beschadigen kdnnen, empfiehlt WMF bei anti-
haftversiegelten Pfannen und Woks Handspii-
lung. AusschlieBlich Pfannen ohne Antihaftver-
siegelung konnen in der Spiilmaschine gereinigt
werden. Dabei gilt es Folgendes zu beachten:

® Nur Markenspiilmittel verwenden. Vorratsbe-

hélter fiir Spezialsalz und Klarspiilmittel immer

rechtzeitig auffillen. Es darf kein Salz in den
Innenraum der Spiilmaschine gelangen. Eine
Salzkonzentration kann Korrosion ausldsen.
Wir empfehlen deshalb, nach Auffiillen der
Salzbehdlter einen Zwischenspiilgang mit
leerer Maschine durchzufihren.

In der Spiilmaschine kann durch andere
Gegensténde Fremdrost auf das Kochgeschirr
libertragen werden. Dieser kann Korrosions-

schaden verursachen, wenn er nicht umgehend

entfernt wird.
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® Spiilmaschine nach Beendigung des Spiilvor-
gangs baldmdglichst zur Beliiftung 6ffnen.

e Kochgeschirr mdglichst bald aus der Maschine
nehmen und nicht Gber ldngere Zeit feucht
stehen lassen, da sonst Flecken entstehen
konnen.

® Kochgeschirr gut abgetrocknet aufbewahren.



Hinweise fiir die Zubereitung

e Stellen Sie die Temperatur nach dem Anheizen
maximal auf mittlere Heizstufe. Verringern
Sie die Hitze, wenn das Fett leicht zu perlen
beginnt. Legen Sie daraufhin die zu braten-
den Lebensmittel in die Pfanne oder den Wok.
Eine Uberhitzung kann zur Beschidigung der
Versiegelungfiihren.

Bei fettlosem Braten ist beim Aufheizen des
Produkts nicht zu erkennen, wie heil das
Kochgeschirr bereits ist. Heizen Sie deshalb
nur auf mittlere Temperatur hoch, bevor Sie
das Bratgut einlegen.

So stellen Sie sicher, dass das Kochgeschirr
nicht iiberhitzt. Eine Uberhitzung kann zur
Beschadigung der Antihaftversiegelung
flihren.

WMF empfielt folgende Ole und Fette
zu verwenden:

Native-/Kalt gepresste Ole (max. 120°C)
Zum Verfeinern von Salaten und gegrilltem
Gemiise.

Butter / Margarine (120°C - 150°C)
Eier-/ Mehlspeisen und Fisch.

Butterschmalz (170°C - 190°C)
Besonders geeignet zum Braten von Fleisch und
Paniertem (halb Ol/halb Butterschmalz).

Pflanzendle, z.B. Rapsdl, Sonnenblumendl
(190°C - 220°C)

Fiir alle Speisen, die in einer Pfanne zubereitet
werden. Fiir asiatische Gerichte eignet sich
insbesondere Sesamol.

Pflanzenhartfette, z.B. Kokosfett

(190°C - 250°C)

Geeignet fiir alle Speisen die bei hoher Tempe-
ratur in einer Pfanne zubereitet werden.

Pfannen und Woks von WMF gibt es fiir alle
Herdarten und in haushaltsgerechten GroBen.

Hinweise zur HerdplattengroBe bei
konventionellen Elektroherden und bei
Herden mit Cerankochfeld

Zur bestmdglichen Energienutzung sollten die
Durchmesser der Herdplatten und des Produkts
in etwa lbereinstimmen. Die Herdplatte sollte
dabei gleich groB wie der Boden des Produktes
sein, oder kleiner.

Herdplatte Pfanne/Wok
klein @ 14,5 cm ¢ 20 cm
mittel ¢ 18 ecm 9 24 -28 cm

groB ¢ 22 cm 9 28 cm und groBer
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Hinweis fiir Induktionsherde

e Um Sicherzustellen, dass Ihr Produkt zur
Nutzung auf Induktionsherden geeignet ist,
achten Sie bitte auf das entsprechende
Herdartensymbol am Boden Ihres Produkts
und/oder auf der Verpackung.

® [nduktion ist eine sehr schnelle Warmequelle.
Erhitzen Sie Ihr Produkt niemals ohne Inhalt,
da Uberhitzung das Kochgeschirr beschadigen
kann. Bei hohen Kochstufen kann ein Summ-
gerdusch entstehen. Dieses Gerdusch ist tech-
nisch bedingt und kein Anzeichen fiir einen
Defekt an Ihrem Herd oder Kochgeschirr.

Beachten Sie die Gebrauchsangaben des
Herdherstellers.



Hinweise fiir Glaskeramikkochfelder

Um ein Glaskeramikkochfeld nicht zu zerkrat-
zen, ziehen oder schieben Sie das Kochgeschirr
nicht tiber die Herdplatte.

Bei Glaskeramikkochfeldern mit erhabenen
Dekoren kénnen durch den Umgang mit Alu-
miniumpfannen Streifen und Striche in Form
von Metallabrieb auf dem Kochfeld entste-
hen, die sich mit einfachen Mitteln wieder
entfernen lassen. Spriihen Sie Ihr Kochfeld mit
Backofenspray ein und lassen Sie es ldngere
Zeit einwirken. Reiben Sie dann mit kraftigem
Druck solangetiber Ihr Kochfeld, bis die Strei-
fen ver-schwunden sind. Ihr Glaskeramikkoch-
feld wird dadurch nicht beschadigt.

Entfernen Sie regelmaBig den groben Schmutz
mit einem Lappen oder einem Schwamm

und ein wenig Reinigungs- oder Spiilmittel.

So kénnen Sie verhindern, dass sich Schmutz
mit der Zeit regelrecht einbrennt.

Beachten Sie die Gebrauchsangaben des
Herdherstellers.

Hinweis fiir Gasherde

® Passen Sie die Gasflamme an den Boden-
durchmesser der Pfanne bzw. des Wok an.

e Stellen Sie sicher, dass die Flammen nicht
seitlich hoch schlagen.

® Beachten Sie die Gebrauchsangaben des
Herdherstellers.

Hinweise fiir Zubehorartikel

e Kiihlen Sie einen heiBen Glasdeckel nicht mit

kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den
Temperaturschock beschadigt werden kann.
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Complaint slip | Réclamations | Cupén para reclamaciones | Tagliando di reclamo | $ZifF &

Im Falle einer Reklamation bitte den Reklamationsabschnitt vollstandig ausfiillen und zusammen mit dem Kaufbeleg
beilegen | In case of a complaint, please complete the Complaint slip 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 adjuntelo 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. | SNINERIF, B LIES TENRIFESWYEER.

Name des Kiufers | Purchasers name | Nom de I'acheteur | Nombre del vendedor | Nome cliente | ®5#%
1

StraBe | Street | Rue | Calle | Via

gtk

Postleitzahl | Postcode | Code postal Ort | City | Lieu |Poblacion | Luogo | #i

Cédigo postal | Codice postale| HBE 453



WMF frying pans and woks

Congratulations on your purchase! You have
chosen a long-lasting, quality product with
high functional value from WMF.

This is ensured by the high-quality materials,
excellent workmanship and careful quality
testing as well as the sophisticated design
and well thought-out functionality.

Cooking, frying, braising or deep-frying -
with your new WMF frying pan or new WMF
wok you can prepare dishes that are varied,
tasty, light and healthy in no time at all.

Please read the following safety instructions
carefully and observe them during daily use.
You will also find much more information
about WMF and our products and promotions
on www.wmf.com.
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Benefits of WMF frying pans and woks and an overview of the materials used:
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WMF frying pans and woks
made of Cromargan®

WMF frying pans and woks
made of multilayer material

WMF frying pans and woks
made of aluminum

WMF frying pans and woks
made of cast aluminum

WMF frying pans and woks
with additional coating

Highly resistant to stresses
such as high heat during
frying

and thermal shocks during
deglazing.

e \ery good heat retention
thanks to the TransTherm®
universal base.

Dishwasher safe and oven
proof (restrictions apply to
plastic handles and non-stick
coatings, see page 20).

® Multilayer material
with Cromargan®: stainless
steel 18/10.

Durable, hygienic and easy
to clean.

Fast, precise temperature re-
sponse due to

multilayer material with
aluminum core.

Dishwasher safe and oven
proof (restrictions apply to
plastic handles and non-stick
coatings, see page 20)

e Fast, precise temperature
response thanks to perfect
thermal conductivity.

® Light weight for easier han-
dling.

® Even heat
distribution and long
heat retention.

® Durable, scratch-resistant
and oven proof.

PTFE non-stick coating

e.g. PermaDur

® Delicate food does not stick
® |deal for low-fat frying

e Easy to clean

® Very durable

Ceramic coatings

e.g. CeraDur

® |deal for low-fat frying
e Easy to clean

® Extremely heat resistant



Information before use
e Before using the product for the first time, re-
move any stickers and then thoroughly boil it

out three times.

Instructions for safe use and care

Never heat an empty frying pan or wok for
extended periods of time and ensure that the
liquid in the food being cooked never com-
pletely evaporates. Failure to follow these
guidelines can cause damage to the cookware
or heat source.

® You will achieve the best frying results at a
medium or low temperature. Only use the
highest heat setting for heating up and
turn down the heat in good time.

Multilayer material in particular heats up very
quickly and evenly up to the rim.

Always use suitable hand protection for stain-
less steel or cast handles. These handles absorb
heat, especially when used in the oven and on

gas hobs.

Continual overheating can result in perma-
nent discoloration of the material. This is pure-
ly cosmetic and does not affect the

wok's cooking properties.

Be careful with hot fat.

Do not leave a hot frying pan or wok unat-
tended.

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

Soak stubborn food residues and gently re-
move them with a sponge or brush.

Please do not use steel wool or abrasive
scouring agents.

e |f the plastic handle of your product becomes
loose, tighten the screw on the handle with a
standard household screwdriver before using
it again!

Special instructions for products
with a coating

e QOverheating may damage the coating. The
frying pan should therefore never be left
unattended on the hob. Thoroughly ventilate
the kitchen in the event of smoke.

® Wash the frying pan or wok as soon as
possible after use. For gentle care, we
recommend simply wiping with paper towel
or rinsing by hand using a mild detergent.
After cleaning, lightlyrub cooking oil or fat
onto the coating.

M

® Only use kitchen utensils made of wood or
synthetic material in the frying pan or wok.
Any cutting or scratch marks can affect the
non-stick property of the surface. They do not
give rise to any warranty claim.

® Avoid exerting force on the pouring rim with
hard, sharp-edged and metal kitchen utensils,
as this may result in damage.



Temperature specifications when using
in the oven

® The maximum heat input depends on
the parts with the lowest temperature
resistance (see the following table
on heat resistance).

Never use the oven's grill function with
pans with glass lids.

Please use suitable hand protection,
as the entire product including the lid
and handles becomes hot in the oven.
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Heat resistance

Handles (lid and body)

e Made of plastic/with silicone 70°C

® Made of stainless steel 250°C

Lid

® Made of glass 180°C

® Made of stainless steel 250°C

Coating

e Ceramic coating 400°C
(for use on the hob)

® Duraquarz® non-stick coating 400°C
(for use on the hob)

® PTFE non-stick coating 260°C

(for use on the hob)

Dishwasher information

Because modern compact detergents can cor-
rode and damage the non-stick coating in the
dishwasher,

WMF recommends hand-washing for non-stick
frying pans and woks. Only frying pans without a
non-stick coating can be washed in the
dishwasher. Bear the following in mind:

e Only use brand-name dishwasher detergents.
Always refill the salt and rinse-aid dispensers
promptly. No salt should come into contact
with the inside of the dishwasher. Concentrat-
ed salt may cause corrosion. After filling the
salt container, we therefore recommend that
you run an intermediate rinse cycle
while the machine is empty.

Rust can be transferred to the cookware
from other objects in the dishwasher. This can
cause corrosion damage if it is not removed
immediately.

M

® Open the dishwasher as soon as possible after
the end of the rinse cycle to enable ventilation.

® Remove cookware from the machine as soon
as possible and do not leave it in damp air for
longer periods, otherwise stains may appear on

the surface.

® Dry the cookware well before storing it.
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Preparation instructions

e After heating up the frying pan or wok,
set the temperature to no higher than a
medium setting. Reduce the heat when the
fat begins to bubble slightly. Then place the
food to be fried into the frying pan or wok.
Overheating can damage the coating.

For fat-free frying, it is not possible to tell

how hot the cookware is when it is heated up.

Therefore, only heat up to a medium tempe-

rature before placing food in it. This prevents
the cookware from overheating. Overheating
can damage the non-stick coating.
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WMF recommends using the following
oils and fats:

Virgin/cold pressed oils (max. 120°C)
For refining salads and grilled
vegetables.

Butter/margarine (120°C - 150°C)
Eggs/flour-based dishes and fish.

Clarified butter (170°C - 190°C)
Especially suitable for frying meat and breaded
food (half oil/half clarified butter).

Vegetable oils, e.g. rapeseed oil, sunflower oil
(190°C - 220°C)
For all dishes that are prepared in a frying pan.

For Asian dishes, sesame oil is especially suitable.

Hard vegetable fats, e.g. coconut oil
(190°C - 250°C)

Suitable for all dishes that are prepared in a
frying pan at a high temperature.

Frying pans and woks from WMF are suitable
for all kinds of hobs and are available in sizes
that are suitable for domestic use.

Notes on the size of the hotplate for
conventional electric hobs and
hobs with a ceramic hotplate

For optimal energy use, the hotplate diameter
should approximately match the diameter of the
product. The hotplate should be the same size as
the base of the product or smaller.

Hotplate Frying pan/wok
Small ¢ 14.5 cm ¢ 20 cm
Medium ¢ 18 cm 0 24-28 cm

Large ¢ 22 cm ¢ 28 cm and larger

M

Information for induction hobs

® To ensure that your product is suitable for
use on induction hobs, please look for the
induction hob symbol on the base of your
product and/or on the packaging.

Induction is a very rapid heat source. Never
heat empty cookware as it can be damaged
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 cookware is faulty.

Observe the hob manufacturer's
instructions.
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Information for glass ceramic hobs

24

Do not pull or push the cookware across the
hotplate as this may scratch the glass ceramic
hob.

For glass ceramic hobs with raised patterns,
the use of aluminum frying pans can cause
streaks and lines on the hob in the form of
metal abrasions. These can be removed easily
as follows. Spray your hob with oven cleaner
and leave it for a while to take effect. Then
rub your hob applying firm pressure until the
streaks have disappeared. This will not damage
your glass ceramic hob.

Regularly remove the coarse dirt with a
cloth or a sponge and a little detergent or
washing-up liquid. This way you can prevent
dirt from really burning in over time.

Observe the hob manufacturer's
instructions.

Information for gas hobs

® Adjust the gas flame to the base diameter
of the frying pan or wok.

® Make sure that the flames do not come up
the sides of the product.

® Observe the hob manufacturer's
instructions.

Notes for accessories

® Do not cool a hot glass lid with cold water

as the lid may be damaged by the thermal
shock.

M

Reklamation | Réclamations | Cupén para reclamaciones | Tagliando di reclamo | & if 8

Im Falle einer Reklamation bitte den Reklamationsabschnitt vollstandig ausfiillen und zusammen mit dem Kaufbeleg
beilegen | In case of a complaint, please complete the Complaint slip 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 adjuntelo 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. | SNINERIF, B LIES TENRIFESWYEER.

Name des Kiufers | Purchasers name | Nom de I'acheteur | Nombre del vendedor | Nome cliente | ®5#%
1

StraBe | Street | Rue | Calle | Via | #itgsthtit

Postleitzahl | Postcode | Code postal Ort | City | Lieu |Poblacion | Luogo | #i

Cédigo postal | Codice postale| HBE 453
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Poéles et woks WMF

Nous vous félicitons pour votre choix.

Vous avez choisi un produit WMF de qualité
avec une longue durée de vie et une utilité
optimale. Et ce notamment grace aux
matériaux de haute qualité, une finition de
premier ordre et des controles de qualité
rigoureux tout comme le design bien pensé
et la fonctionnalité optimale.

Cuire, rotir, mijoter ou frire — grace a votre
nouvelle poéle WMF ou a votre nouveau
Wok WMF, vous pourrez préparer en un rien
de temps des plats variés, savoureux, légers
et sains.

Veuillez lire attentivement les consignes de
sécurité ci-dessous et les respecter lors de
I'utilisation quotidienne du produit.

Retrouvez de nombreuses autres informations

sur WMF, nos produits et nos offres sur www.
wmf.com.
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Apercu des avantages des poéles et woks WMF ainsi que des matériaux utilisés :
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Poéles et woks WMF en
Cromargan®

Poéles et woks WMF en
matériau multicouche

Poéles et woks WMF en
aluminium

Poéles et woks WMF en
fonte d'aluminium

Poéles et woks WMF avec
revétement supplémentaire

Résistent tres bien aux sol-
licitations telles que les trés
hautes températures lors de
la cuisson des aliments a feu
vif, et aux chocs thermiques
lors du déglacage.

Excellente accumulation de
la chaleur grace au fond
diffuseur TransTherm®.

Résistent au lave-vaisselle
et au four (restrictions pour
les manches en plastique et
les revétements antiadhésifs,
voir page 32).
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Matériau multicouche avec
Cromargan” : acier inoxy-
dable 18/10.

Résistants, hygiéniques et
faciles a nettoyer.

Réaction rapide et précise
a la température grace au
matériau multicouche avec
coeur en aluminium.

Résistent au lave-vaisselle

et au four (restrictions pour
les manches en plastique et
les revétements antiadhésifs,
voir page 32).

e Réaction rapide et précise
a la température grace a
I'excellente conductibilite
thermique.

® Leur faible poids facilite le
maniement.

® Répartition réquliere et
longue accumulation de la
chaleur.

® Robustes, résistants aux
rayures et au four.

Revétement antiadhésif PTFE,
p. ex. PermaDur
® Les mets fragiles n'attachent pas

® Particulierement adapté pour une
cuisson faible en matiere grasse

* Nettoyage facile

e Extrémement durable

Revétement céramique
p. ex. CeraDur

e Particulierement adapté pour une
cuisson faible en matiere grasse
* Nettoyage facile

e Excellente résistance a la chaleur
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Indications avant I'utilisation

e Avant le premier cycle de cuisson, retirer le cas

échéant I'autocollant et bien faire bouillir le
produit trois fois.

Conseils d'utilisation et d'entretien

® La poéle ou le wok ne doit jamais chauffer
sans contenu pendant longtemps, et vous
devez faire en sorte que le liquide de I'aliment
ne s'évapore pas complétement. En cas de
non-respect de ces consignes, vous risquez
d'endommager l'ustensile de cuisine ou la
source de chaleur.

® Vous obtiendrez les meilleurs résultats de
cuisson a moyenne ou basse température.
Utilisez le feu le plus vif uniquement pour
préchauffer, puis réduisez a temps.
Le matériau multicouche en particulier,
chauffe trés rapidement et de maniere uni-
forme jusqu'au bord.
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Pour les manches en acier inoxydable ou en
fonte, veillez a utiliser des gants de cuisine ou
des maniques adaptés. Les manches absorbent
beaucoup de chaleur, surtout lors d'une utilisa-
tion au four et sur la gaziniere.

En cas de surchauffe prolongée, le matériau
peut se décolorer de maniére irréversible.
Ces décolorations sont purement visuelles et
n'influencent pas la cuisson.

Redoublez de prudence avec la graisse chaude.

Ne laissez pas votre ustensile de cuisine chaud
sans surveillance.

N'utilisez jamais de I'eau pour éteindre de la
matiere grasse en train de braler. Servez-vous
d'une couverture humide ou d'un extincteur.

Faites ramollir les restes de nourriture incrus-
tés pour pouvoir les enlever facilement avec
I'¢ponge ou la brosse.

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

Si le manche plastique de votre produit est
desserré, resserrez la vis du manche a I'aide
d'un tournevis standard avant de réutiliser
votre produit !

Instructions spéciales pour les produits
avec revétement

® lasurchauffe peut endommager le revéte-
ment. Ne laissez jamais la poéle/le wok sur le
feu sans surveillance et aérez bien la cuisine
en cas de formation de fumée.

® Nettoyez la poéle ou le wok aussitot que pos-
sible aprés I'utilisation. Pour un entretien doux,
nous conseillons d'essuyer votre produit avec

du papier absorbant ou de le laver a la main

avec un liquide vaisselle non agressif. Apres le
nettoyage, graissez légerement le revétement

avec de I'huile ou de la graisse alimentaire.

M

Lors de la cuisson dans la poéle ou le wok,
utilisez des spatules ou accessoires de cuisine
en bois ou en plastique. Les rayures ou les
traces de coupure susceptibles de se former
peuvent avoir une incidence sur les propriétés
antiadhésives de la surface. Elles ne sont pas
couvertes par la garantie.

Evitez de taper avec vigueur sur les bords avec

des ustensiles durs, pointus et métalliques.
Cela peut endommager le produit.
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Prescriptions de température pour l'utilisa-
tion au four

L'apport maximal de chaleur dépend des pieces
présentant la résistance a la température la
plus faible (voir le tableau de résistance a la
chaleur ci-apres).

N'utilisez jamais de couvercles en verre avec la
fonction gril du four.

Veillez a utiliser des gants de cuisine ou des
maniques adaptés, car au four, I'ensemble de
votre produit devient trés chaud, manche et
couvercle y compris.
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Résistance a la chaleur

Manches (couvercle et corps)

® en plastique [ avec silicone 70°C
® en acier inoxydable 250°C
Couvercle

® en verre 180°C
® en acier inoxydable 250°C
Revétement

® Revétement céramique 400°C

(utilisation sur plaque de cuisson)

® Revétement antiadhésif en Duraquarz® 400°C
(utilisation sur plaque de cuisson)

e Revétement antiadhésif en PTFE 260°C

(utilisation sur plaque de cuisson)

Conseils pour le lave-vaisselle

Les détergents a vaisselle compacts modernes
pouvant agresser le revétement antiadhésif au
lave-vaisselle,

WMF conseille de laver a la main les poéles et
woks avec un tel revétement. Seules les poéles
sans revétement antiadhésif peuvent étre lavées
au lave-vaisselle. Lors du lavage a la main, veuil-
lez respecter les points suivants :

® N'utilisez que des produits de marque. Rem-
plissez toujours a temps les réservoirs de sel
et de liquide de rincage. Veillez a ce que du
sel ne s'infiltre pas a l'intérieur de la cuve du
lave-vaisselle. Une concentration de sel peut

avoir un effet corrosif. C'est pourquoi nous re-

commandons d'effectuer un rincage intermé-
diaire a vide de la machine aprés avoir rempli
le réservoir de sel.

Dans le lave-vaisselle, d'autres objets peuvent
déposer de la rouille sur les ustensiles de cui-

sine. Nettoyez-la immédiatement pour que vos

récipients de cuisson ne soient pas endomma-
gés par la corrosion.

M

® Quvrez des que possible le lave-vaisselle
aprés un nettoyage afin de l'aérer.

® Retirez dés que possible les ustensiles de
cuisine du lave-vaisselle et ne les laissez pas
longtemps mouillés pour éviter I'apparition
de taches.

® Les ustensiles de cuisine doivent étre soigneu-
sement séchés avant d'étre rangés.
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Conseils de préparation

® Réglez la température au maximum a un feu
moyen apreés le chauffage. Diminuez la tempé-
rature lorsque la matiére grasse commence a
faire quelques bulles. Mettez alors les aliments
a cuire dans la poéle ou le wok.
Une surchauffe risque d'endommager le revé-
tement.

Dans le cas de la cuisson sans matiere grasse, il
n'est pas possible de savoir a quel point votre
ustensile de cuisine est déja chaud. Veillez
donc a faire chauffer seulement a température
moyenne la poéle ou le wok avant d'y mettre
les aliments a cuire.

Vous éviterez ainsi la surchauffe de votre us-
tensile de cuisine. Une surchauffe risque d'en-
dommager le revétement antiadhésif.
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WMEF conseille I'utilisation des huiles et
graisses suivantes :

Huiles vierges extra/pressées a froid (120°C
max.)
Pour rehausser les salades et les Iégumes grillés.

Beurre [ margarine (120°C - 150°C)
Plats a base d'ceufs/de farine et le poisson.

Beurre clarifié (170°C - 190°C)

Convient particulierement pour la cuisson de la
viande et des aliments panés (moitié huile/moitié
beurre clarifié).

Huiles végétales, p. ex. huile de colza, huile
de tournesol (190°C - 220°C)

Pour tous les plats qui se préparent a la poéle.
L'huile de sésame convient particulierement pour
la préparation de plats asiatiques.

Graisses végétales solides (190°C - 250°C)
Pour tous les plats qui se préparent a la poéle a
température élevée.

Il existe des poéles et woks WMF qui conviennent

a tous les types de cuisinieres.

Recommandations relatives a la taille des
plaques pour les cuisinieres électriques clas-
siques et les

cuisiniéres vitrocéramiques

Afin d'exploiter I'énergie de maniére plus effi-
cace, le diametre de la plaque devrait plus ou
moins correspondre au diamétre de votre pro-
duit. Il est recommandé que la plaque soit de la
méme taille ou plus petite que votre produit.

Plaque Poéle/wok
petite o 14,5 cm 9 20 cm
moyenne g 18 cm 0 24-28 cm

grande g 22 cm 9 28 cm et plus

M

Instructions pour les plaques a induction

® Pour vous assurer que votre produit peut
étre utilisé sur une plaque a induction, véri-
fiez que le symbole de cuisiniere approprié
est indiqué sur le fond de votre produit et/ou
sur I'emballage.

L'induction est une source de chaleur tres
rapide. Ne chauffez jamais votre produit sans
contenu, car la surchauffe risque de I'endom-
mager. Si le feu est tres fort, un bourdonne-
ment peut se faire entendre. Ce bruit est d'ori-
gine technique et n'indique en aucun cas un
défaut de votre table de cuisson ou de votre
ustensile de cuisine.

Respectez les instructions d'utilisation du
fabricant de la plaque de cuisson.
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Instructions pour les plaques vitrocéramiques
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Evitez de tirer ou de pousser votre produit sur
la plaque vitrocéramique pour ne pas la rayer
inutilement.

Pour les plaques de cuisson vitrocéramiques
avec des décorations en relief, au contact des
poéles en aluminium, des trainées et des traces
sous forme d'abrasion métallique peuvent se
former sur la plaque de cuisson et s'enlévent
avec des détergents ordinaires. Vaporisez du
spray dégraissant pour four sur votre plaque
de cuisson et laissez-le agir pendant un long
moment. Frottez vigoureusement votre plaque
de cuisson jusqu'a disparition des traces. Ain-
si, votre plaque de cuisson en vitrocéramique
reste intacte.

Enlevez régulierement les grosses salissures
avec un chiffon ou une éponge et un peu de
détergent ou de liquide vaisselle.

Vous éviterez ainsi que la saleté ne s'incruste
profondément au fil du temps.

® Respectez les instructions d'utilisation du
fabricant de la plaque de cuisson.
Instructions pour les cuisiniéres a gaz

e Adaptez la flamme de la gaziniere au
diamétre du fond de la poéle/du wok.

® Veillez a ce que la flamme ne remonte
pas sur le c6té de votre produit.

® Respectez les instructions d'utilisation
du fabricant de la plaque de cuisson.

Recommandations pour les accessoires

® Ne refroidissez pas un couvercle en verre

chaud avec de I'eau froide, car le choc ther-
mique pourrait endommager le couvercl

M

Reklamation | Complaint slip | Cupon para reclamaciones | Tagliando di reclamo | $&if &

Im Falle einer Reklamation bitte den Reklamationsabschnitt vollstandig ausfiillen und zusammen mit dem Kaufbeleg
beilegen | In case of a complaint, please complete the Complaint slip 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 adjuntelo 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. | SNINERIF, B LIES TENRIFESWYEER.
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Sartenes y woks WMF

Le felicitamos por su eleccion.

Ha adquirido un producto de calidad de
WMF muy duradero y de gran utilidad Esto
esta garantizado tanto por sus materiales
de alta calidad como por una fabricacion
de primer orden y las minuciosas pruebas
de calidad a las que se somete, asi como
por su diseiio perfeccionado y su estudiada
funcionalidad.

Cocinar, asar, guisar o freir: con su nueva
sartén WMF o con su nuevo wok WMF podra
elaborar en muy poco tiempo platos variados,
deliciosos, ligeros y saludables.

Lea atentamente las advertencias de seqguri-
dad siguientes y téngalas en cuenta en el

uso diario.

Encontrara mucha informacion adicional
sobre WMF, nuestros productos y descuentos
en www.wmf.com.
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Resumen de las ventajas y materiales de las sartenes y woks WMF:

=<

Sartenes y woks WMF
de Cromargan®

Sartenes y woks WMF
de material multicapa

Sartenes y woks WMF
de aluminio

Sartenes y woks WMF
de fundicién de aluminio

Sartenes y woks WMF
con revestimiento adicional

e Alta resistencia a condicio-
nes extremas, como calor
elevado al asar y cambios
bruscos de temperatura al
rebajar con liquidos.

Excelente almacenamiento
del calor gracias al fondo
TransTherm® para todo tipo
de cocinas.

Resistencia a horno y lava-
vajillas (con limitaciones en
el caso de mangos/asas de
plastico y de revestimientos
antiadherentes, ver pagina
44).
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® Material multicapa con
Cromargan®: acero
inoxidable 18/10.

Robustez, higiene y facilidad
de limpieza.

® Reaccion de temperatura
rapida y precisa gracias al
material multicapa con
nucleo de aluminio.

Resistencia a horno y lava-
vajillas (con limitaciones en
el caso de mangos/asas de
plastico y de revestimientos
antiadherentes, ver pagina
44).

® Reaccion de temperatura
rapida y precisa gracias a su
perfecta conductividad del
calor.

e Ligereza y facil manejo.

® Distribucion uniforme
y almacenamiento
prolongado del calor.

® Robustez, resistencia a ara-
fazos
y aptos para horno.

Revestimiento antiadherente PTFE

p. €j., PermaDur

® Los alimentos delicados no se pegan.

® Muy adecuadas para freir con poca grasa
® Limpieza sencilla

® Vida util muy larga

Revestimientos ceramicos

p- €j., CeraDur

® Muy adecuados para freir con poca grasa
® Limpieza sencilla

® Extremadamente resistentes al calor
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Indicaciones para el uso

e Antes del primer uso, elimine los adhesivos que
pudiera haber y, a continuacion, hierva bien el
producto tres veces.

Indicaciones para una utilizacion
segura y para el cuidado

® No caliente nunca la sartén o el wok vacios y
procure que el liquido de coccion nunca
se evapore del todo. Si no se tiene esto en
cuenta, se podria dafiar la bateria de cocina
o incluso la fuente de calor.

® Consequira los mejores resultados a media
o baja temperatura. Utilice el nivel maximo
de calor solo para calentar y bajelo en el
momento oportuno.
En particular, el material multicapa se calienta
muy rapidamente y de forma homogénea has-
ta el borde.
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Si la bateria tiene un mango o asas de acero

inoxidable o de fundicion, utilice una protec-

cion para las manos adecuada. Este tipo de

mangos o asas absorben el calor especialmente

si se usan en hornos y sobre cocinas de gas.

Si la sartén o el wok se sobrecalienta con

stantemente, pueden formarse manchas per-

manentes en el material. No obstante, estas

tienen solo un efecto optico y no influyen en

la coccion.

Tenga mucha precaucion con el aceite o la
grasa calientes.

Vigile siempre el producto cuando esté
caliente.

Si la grasa empieza a arder, nunca extinga el
fuego con agua. Utilice una manta humeda
o un extintor.

Reblandezca los restos de comida adheridos
y eliminelos suavemente con una esponja o
un cepillo.

® No utilice lana de acero ni detergentes
abrasivos arenosos.

® En caso de que el mango o el asa de plastico
del producto se haya aflojado, antes de vol-
ver a utilizarlo, apriete con un destornillador
convencional el tornillo que vera en el mango
0 asa.

Indicaciones especiales para productos con
revestimiento

® El sobrecalentamiento puede dafar el reves-
timiento. Por eso, no deje nunca la sartén sin
vigilar en el fuego; si se produce humo, airee
bien la cocina.

® Limpie la sartén o el wok inmediatamente des-
pués de su uso. Para una limpieza no agresiva,
se recomienda pasar simplemente papel de co-
cina o lavar a mano con un detergente suave.
Después del lavado, engrase levemente el re-
vestimiento con aceite o grasa para cocinar.

M

Para asar y freir en la sartén o el wok,

utilice siempre paletas y utensilios de cocina
de madera o plastico. Cualquier eventual
corte o arafiazo puede afectar a las caracter-
isticas antiadherentes de la superficie.

Este tipo de dafios no estdn contemplados en
la garantia.

Evite golpear el borde con utensilios de cocina

duros, afilados y metalicos, ya que podria pro-
vocar dafos en la bateria.
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Indicaciones de temperatura
para utilizacion en horno

El aporte maximo de calor depende de los
componentes que tengan menor resistencia
térmica (véase la tabla siguiente).

No utilice nunca la funcion de parrilla del
horno cuando use tapas de vidrio.

Utilice proteccion para las manos adecuada,
ya que todo el producto se calienta, incluidos
la tapa y el mango o las asas.
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Resistencia al calor

Mango/asas (tapa y cuerpo)

e de plastico/con silicona 70 °C
® de acero inoxidable 250 °C
Tapa

e de vidrio 180 °C
® de acero inoxidable 250 °C
Revestimiento

® Revestimiento ceramico 400 °C

(uso en placa de coccion)
® Revestimiento antiadherente 400 °C

Duraquarz® (uso en placa de coccion)

e Revestimiento antiadherente de PTFE 260 °C
(uso en placa de coccion)

Indicaciones para la limpieza en el lavavajillas

Dado que los detergentes compactos modernos
que se utilizan en el lavavajillas pueden atacar
y daiar el revestimiento antiadherente, WMF
recomienda lavar a mano las sartenes y woks
que tengan dicho revestimiento. Unicamente
se pueden lavar en el lavavajillas las sartenes
sin revestimiento antiadherente. Al hacerlo,
tenga en cuenta lo siguiente:

e Utilice solo detergentes de marca. Rellene
oportunamente los depositos de sal especial
y abrillantador. No debe entrar sal en el inte-
rior del lavavajillas. Una concentracion de sal
puede provocar corrosion. Por eso, después de
llenar los depdsitos de sal, es recomendable
realizar un programa de lavado intermedio con
el lavavajillas vacio.

En el lavavajillas, el 6xido de otros objetos
puede traspasarse a la bateria de cocina.

Ese oxido puede producir dafios por corrosion
si no se elimina de inmediato.

M

® Abra el lavavajillas lo antes posible para que
se ventile después de que termine el programa
de lavado.

® Saque la bateria de cocina del lavavajillas a la
mayor brevedad posible y no deje que perma-
nezca humeda durante mucho tiempo, pues,

de lo contrario, pueden formarse manchas.

® Guarde la bateria de cocina siempre bien seca.
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Indicaciones de preparacion

® Después de la fase de calentamiento, ponga
la temperatura como maximo a nivel medio.
Baje el fuego en cuanto el aceite o la grasa
comience a burbujear ligeramente. A conti-
nuacion, coloque en la sartén o el wok el
alimento que vaya a preparar. Un exceso de
calor puede dafar el revestimiento.

En caso de cocinar sin grasa, no es posible
apreciar la temperatura elevada que alcanza
la bateria durante el calentamiento. Por este
motivo, es recomendable calentar a tempera-
tura media antes de colocar el alimento en la
sartén o el wok.

De este modo se asegura de que no se caliente
en exceso. Un exceso de calor puede dafar el
revestimiento antiadherente.
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WMF recomienda utilizar
los aceites y grasas siguientes:

Aceites virgenes/de presion en frio (max.
120 °C)
Para aderezar ensaladas y verduras a la plancha

Mantequilla/margarina (120 °C - 150 °C)
Pescado y platos a base de huevos/harinas

Mantequilla clarificada (170 °C - 190 °C)
Especialmente indicada para elaborar carne y
rebozados (mitad aceite/mitad mantequilla
clarificada)

Aceites vegetales, p. ej., de colza, girasol

(190 °C - 220 °C)

Para cualquier plato elaborado en sartén. Para
recetas asiaticas, se recomienda especialmente el
aceite de sésamo.

Grasas vegetales sdlidas, p. ej., grasa de coco
(190 °C - 250°C)

Para cualquier plato elaborado en sartén a alta
temperatura

Las sartenes y woks WMF estan disponibles para
todo tipo de cocinas y en tamafos adecuados
para el uso doméstico.

Indicaciones sobre el tamaiio de placa
en cocinas eléctricas convencionales
y vitroceramicas

Para un aprovechamiento 6ptimo de la energia,
se recomienda que el diametro de la placay de la
bateria coincidan. En este sentido, el tamafno de
la placa debe ser igual o inferior al didmetro del
fondo de la bateria.

Placa Sartén/wok
pequeiia @ 14,5 cm 920 cm
mediana ¢ 18 cm 0 24-28 cm

grande g 22 cm 9 28 cm o superior

M

Indicaciones para cocinas de induccion

e Para asegurarse de que su producto esté
indicado para el uso en cocinas de induccion,
compruebe que en la base del producto y/o en
el embalaje figure el correspondiente simbolo
del tipo de cocina.

La induccion es una fuente térmica muy ra-
pida. No caliente nunca el producto vacio, ya
que un sobrecalentamiento podria dafarlo.
A altas temperaturas de coccion, puede oirse
un zumbido. No se preocupe, este ruido se
debe a una cuestion técnica y no indica de-
fectos de su cocina o de la bateria de cocina.

e Tenga en cuenta las indicaciones de uso del
fabricante de la cocina.
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Indicaciones para cocinas de vitroceramica

e Para no arafar la superficie vitroceramica, no
arrastre ni deslice por ella |a bateria de cocina.

En placas de vitroceramica con decoracion
saliente, al utilizar sartenes de aluminio
pueden aparecer rayas y marcas en forma
de desgaste metalico en la superficie que
pueden eliminarse facilmente. Pulverice
sobre la superficie un spray limpiador de
hornos y dé¢jelo actuar durante un tiempo
prolongado. A continuacion, frote con
fuerza hasta que desaparezcan las rayas.
La vitroceramica no se dafara.

Retire regularmente la suciedad mas gorda

con un pafio o un estropajo de esponjay un

poco de lavavajillas o detergente.

Evitara asi que la suciedad se vaya pegando

con el tiempo.

Tenga en cuenta las indicaciones de uso del
fabricante de la cocina.
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Indicaciones para cocinas a gas

e Ajuste la llama de gas al didmetro del fondo
de la sartén o del wok.

e Asegurese de que las llamas no lleguen hasta
los lados de la bateria de cocina.

® Tenga en cuenta las indicaciones de uso del
fabricante de la cocina.

Indicaciones sobre accesorios

® Sila tapa de vidrio esta caliente, no aplique

agua fria para enfriarla, ya que se podria dafiar
debido al cambio brusco de temperatura.

M
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Padelle e wok WMF

Congratulazioni per il suo acquisto.

Ha scelto un prodotto di qualita di lunga
durata di WMF dall’elevato valore d'uso.

Cio & garantito sia dai materiali di alta
qualita, dalla lavorazione eccellente e dall
accurato controllo della qualita, sia dal design
collaudato e dalla funzionalita sofisticata.

Cuocere, arrostire, stufare o friggere - con

la sua nuova padella WMF o il suo nuovo

wok WMF puo preparare in pochissimo tempo
varie pietanze gustose, leggere e salutari.

La preghiamo di leggere attentamente le
seguenti indicazioni per la sicurezza e di
rispettarle nell'utilizzo quotidiano.

Trova ulteriori informazioni sulla sua WMF,
sui nostri prodotti e le promozioni per lei
nel sito www.wmf.com.
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Panoramica dei vantaggi di padelle WMF, wok e materiali utilizzati:

=<

Padelle e wok WMF in
Cromargan®

Padelle e wok WMF in
materiale multistrato

Padelle e wok WMF in
alluminio

Padelle e wok WMF in getto
di alluminio

Padelle e wok WMF con
rivestimento aggiuntivo
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Molto resistenti alle solleci-
tazioni come il calore elevato
durante la cottura e gli shock
da temperatura durante lo
spegnimento.

Ottima conservazione del
calore tramite il fondo
universale TransTherm®.

Lavabili in lavastoviglie e
adatti per cotture al forno
(restrizioni in caso di impu-
gnature in plastica e rive-
stimenti antiaderenti, vedi
pagina 56).

® Materiale multistrato con
Cromargan®: acciaio
inox 18/10.

Resistenti, igieniche e facili
da pulire.

Risposta rapida e precisa
alle temperature grazie al
materiale multistrato con
anima in alluminio.

Lavabili in lavastoviglie e
adatte per cotture al forno
(restrizioni in caso di impu-
gnature in plastica e rive-
stimenti antiaderenti, vedi
pagina 56)

® Risposta rapida e precisa alle
temperature grazie alla per-
fetta conducibilita termica.

® |l peso ridotto ne facilita
I'utilizzo.

® Distribuzione uniforme del
calore e lunga conservazi-
one del calore.

® Robuste, resistenti ai graffi e
adatte alla cottura in forno.

Rivestimento antiaderente in PTFE

ad es. PermaDur

® Gli alimenti delicati non si attaccano

® Molto adatto per la cottura con pochi grassi
® Pulizia semplice

® lunga durata

Rivestimenti in ceramica

ad es. CeraDur

® Molto adatto per la cottura con pochi grassi
® Pulizia semplice

® Estremamente resistenti al calore
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Indicazioni prima dell'utilizzo

® Prima della prima cottura, rimuovere gli adesi-

vi eventualmente presenti e far bollire bene il
prodotto tre volte.

Istruzioni per un uso sicuro e per la cura

e Non riscaldare mai la padella o il wok per
un tempo prolungato senza alimenti. Inoltre,
evitare che i liquidi di cottura evaporino
completamente. Non osservando questa
indicazione si rischia di provocare danni
alle pentole o alla fonte di calore.

I migliori risultati di cottura si ottengono

a temperature medie o basse. Utilizzare il
livello di calore massimo solo per riscaldare e
impostare il livello inferiore tempestivamente.
Il materiale multistrato, in particolare, si
riscalda in modo molto rapido e omogeneo
fino al bordo.
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Utilizzare sempre una protezione per le mani
adeguata per manici in acciaio inox o ghisa.
Questi manici assorbono il calore, in particola-
re se usati in forno e sui fornelli a gas.

In caso di costante surriscaldamento possono
formarsi degli scolorimenti permanenti sul
materiale. Si tratta di difetti di natura esclusi-
vamente visiva che non hanno alcun effetto
sulle caratteristiche di cottura.

Fare attenzione al grasso molto caldo.

Non lasciare incustodito il prodotto bollente.
Qualora il grasso surriscaldato dovesse in-
fiammarsi, non spegnere il fuoco con acqua.
Usare una coperta umida o un estintore.
Ammorbidire i residui delle pietanze rimasti
attaccati e rimuoverli con delicatezza con una

spugna o una spazzola.

Non utilizzare pagliette in acciaio o prodotti
abrasivi granulosi.

® Se il manico in plastica del prodotto si allenta,
stringere la vite sul manico con un normale
cacciavite domestico prima di riutilizzarlo!

Indicazioni speciali per prodotti con
rivestimento

® || surriscaldamento puo danneggiare il rivesti-
mento. Per questo motivo non lasciare mai la
padella sul fuoco senza controllarla. Se in cu-

cina si sviluppa del fumo, assicurare una buona

ventilazione.

® Dopo I'uso pulire la padella o il wok il prima
possibile. Per garantire una manutenzione
ottimale, si consiglia di strofinare con carta
assorbente da cucina o di lavarla a mano
con un detersivo delicato. Dopo il lavaggio
distribuire sul rivestimento un leggero strato
di olio alimentare o grasso alimentare.

M

Per la cottura in padella o nel wok, si prega

di utilizzare palette e utensili da cucina in
legno o in plastica. Eventuali segni di incisioni
o graffi possono compromettere le proprieta
antiaderenti della superficie. Non danno luogo
ad alcun diritto di garanzia.

Evitare di battere con forza sul bordo cromato

con utensili da cucina duri, appuntiti e metalli-
ci. Cio potrebbe provocare danni.
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Indicazioni relative alla temperatura per
I'impiego in forno

L'apporto massimo di calore dipende dai
componenti con la resistenza alle temperature
pit bassa (vedere la sequente tabella sulla
resistenza al calore).

Con coperchi di vetro non utilizzare mai la
funzione grill del forno.

Si raccomanda l'utilizzo di una protezione per
le mani adeguata, perché in forno il prodotto,
il coperchio e il manico si scaldano.
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Resistenza al calore

Manici (coperchio e corpo)

e In plastica [ con silicone 70°C

® In acciaio inox 250°C

Coperchio

® Invetro 180°C

® In acciaio inox 250°C

Rivestimento

® Rivestimento ceramico 400°C
(uso sul piano cottura)

® Rivestimento antiaderente 400°C
Duraquarz® (uso sul piano di cottura)

® Rivestimento antiaderente PTFE 260°C

(uso sul piano di cottura)

Istruzioni per la lavastoviglie

Dato che i detergenti compatti moderni per la
lavastoviglie possono aggredire e danneggiare
il rivestimento antiaderente, WMF raccomanda
di lavare a mano le padelle e i wok con rivesti-
mento antiaderente. Possono essere lavate
nella lavastoviglie soltanto le padelle senza
rivestimento antiaderente. Prestare attenzione
a quanto segue:

e adoperare esclusivamente detergenti di
qualita. Riempire sempre tempestivamente
anche i contenitori del sale e del brillantante

e accertarsi che il sale non cada all'interno del-
la macchina. Il sale pud provocare corrosioni.
Si consiglia, dopo aver riempito il contenitore

del sale, di effettuare un risciacquo a lava-
stoviglie vuota.

Utilizzando la lavastoviglie, il contatto
accidentale con utensili arrugginiti puo
trasmettere alle pentole macchie di ruggine.
Se non prontamente eliminate, le macchie
potrebbero provocare corrosioni.

M

e Alla fine del ciclo di lavaggio, aprire lo

sportello della lavastoviglie il prima possibile
per consentire un'adeguata ventilazione.

® Estrarre prima possibile le pentole dalla

macchina e non lasciarle umide a lungo per
evitare la formazione di macchie.

e Conservare la batteria di pentole ben asciutta.
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Istruzioni per la preparazione

® Dopo il riscaldamento alzare la temperatura
al massimo fino a un livello medio. Abbassare
la temperatura quando il grasso inizia a
soffriggere leggermente. Posizionare quindi
gli alimenti da cucinare nella padella o nel
wok. Il surriscaldamento puo danneggiare il
rivestimento.

Durante la cottura degli alimenti senza grasso,
non ¢ possibile capire la temperatura raggiun-
ta dalla pentola. Per questo motivo, riscaldare
solo a una temperatura media prima di intro-
durre il cibo da cuocere.

In questo modo si evita che la pentola cuocia
"a secco”. Un surriscaldamento pu6 danneggia-
re il rivestimento antiaderente.
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WMF raccomanda l'utilizzo dei seguenti
oli e grassi:

Olio extravergine/spremuto a freddo (max.
120°C)
Per insaporire insalate e verdure grigliate.

Burro/margarina (120°C - 150°C)
Pietanze a base di uova/farina e pesce.

Burro fuso (170°C - 190°C)
Particolarmente idoneo per cuocere la carne e
i cibi impanati (meta olio/meta burro fuso).

Le padelle e i wok di WMF sono disponibili
per tutti i tipi di piani di cottura e in tutte
le dimensioni adatte all'uso domestico.

Note sulle dimensioni del piano cottura nelle
cucine elettriche convenzionali e nelle
cucine con piano cottura in vetroceramica

Per sfruttare al meglio I'energia, i diametri
delle piastre e del prodotto devono all'incirca
corrispondere. La piastra di cottura deve avere
le stesse dimensioni del fondo del prodotto o
essere pill piccola.

Oli vegetali, ad es. olio di colza, olio di
girasole (190°C - 220°C)

Per tutti i cibi preparati in padella. Per le pietan-
ze asiatiche ¢ particolarmente indicato I'olio di
sesamo.

Piano di cottura Padella/wok
piccolo ¢ 14,5 cm 9 20 cm
medio ¢ 18 cm 0 24 -28 cm

grande g 22 cm ¢ 28 cm e superiore

Grassi vegetali, ad es. grasso di cocco
(190°C - 250°C)

Adatto a tutti i cibi che si preparano in padella
ad alta temperatura.

M

Indicazione per i piani di cottura
a induzione

Per accertarsi che il prodotto sia idoneo
per I'uso su piani a induzione, controllare il
simbolo della tipologia di piano di cottura
sul fondo del prodotto e/o sulla confezione.

L'induzione & una fonte di calore molto rapida.
Non riscaldare il prodotto senza contenuto
poiché il surriscaldamento puo danneggiarlo.
Cucinando a fuoco alto, potrebbe generarsi un
ronzio. Si tratta di un rumore tecnico e non di
un difetto del piano di cottura o delle pentole.

Attenersi alle istruzioni per l'uso fornite dal
produttore del piano di cottura.
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Indicazioni per i piani di cottura in
vetroceramica

® Per non graffiare il piano di cottura in vetro-
ceramica, non tirare o far scorrere la pentola
sulle piastre.

® Nel caso dei piani di cottura in vetrocerami-
ca con raffinate decorazioni, I'impiego delle
padelle in alluminio puo formare righe e strisce
sotto forma di abrasioni metalliche sul piano
di cottura che si possono rimuovere con sem-
plici strumenti. Distribuire sul piano di cottura
lo spray da forno e lasciarlo agire per un tem-
po prolungato. Quindi strofinare energicamen-
te fino a quando le strisce non scompaiono
dal piano di cottura. Con questo sistema non si
provocano danni al piano di cottura.

Rimuovere regolarmente lo sporco grosso-
lano con uno straccio o una spugna e un

po’ di detergente o detersivo. Cosi facendo,
si evita che lo sporco si depositi nel tempo.

Attenersi alle istruzioni per I'uso fornite dal
produttore del piano di cottura.
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Indicazione per i piani di cottura a gas

® Regolare la famma al diametro del fondo
della pentola o del wok.

® Accertarsi che le fiamme non salgano
attorno alla pentola o al wok.

e Attenersi alle istruzioni per l'uso fornite
dal produttore del piano di cottura.
Note sugli accessori
® Non raffreddare un coperchio di vetro caldo

con acqua fredda; il coperchio potrebbe
danneggiarsi a causa dello shock termico.
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Reklamation | Complaint slip | Réclamations | Cupén para reclamaciones | & iF &

Im Falle einer Reklamation bitte den Reklamationsabschnitt vollstandig ausfiillen und zusammen mit dem Kaufbeleg
beilegen | In case of a complaint, please complete the Complaint slip 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 adjuntelo 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. | SNINERIF, B LIES TENRIFESWYEER.

Name des Kiufers | Purchasers name | Nom de I'acheteur | Nombre del vendedor | Nome cliente | ®5#%

&

StraBe | Street | Rue | Calle | Via | #itgsthtit

Postleitzahl | Postcode | Code postal
Cédigo postal | Codice postale| HBE 453

Ort | City | Lieu |Poblacion | Luogo | 1/
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Reklamation | Complaint slip | Réclamations | Cupén para reclamaciones
Tagliando di reclamo

Im Falle einer Reklamation bitte den Reklamationsabschnitt vollstdndig ausfiillen und zusammen mit dem Kaufbeleg
beilegen | In case of a complaint, please complete the Complaint slip 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 adjuntelo 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. | {11 B %R, EH EHEENRIFESWEE.
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Postleitzahl | Postcode | Code postal Ort | City | Lieu |Poblacion | Luogo |

Cédigo postal | Codice postale| HBE 453
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