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KOCHGESCHIRRSERIEN

Fusiontec Material

Herzlichen Glickwunsch zu Ihrer Wahl! Sie haben
sich fiir Fusiontec von WMF entschieden. Ent-
standen aus unserer Leidenschaft fiir auBeror-
dentliches Design, hoher Handwerkskunst sowie
mit einer groBen Portion Pioniergeist, vereint
dieses revolutiondre Material, die besten Koch-
und Gebrauchseigenschaften von Kupfer, Edel-
stahl, Gusseisen, Aluminium und Glas. (Basierend
auf wissenschaftlicher Literatur und internen
Tests, 2020)

Dank seiner porenlosen, glatten, schneid- und
abriebfesten Oberflache, begeistert Fusiontec
nicht nur augenblicklich, sondern auch auf Dauer
mit makelloser Schénheit. Taglich. Uber Jahr-
zehnte. Und selbstversténdlich auf jedem Herd.
Dies garantieren® wir. Qualitdt. Made in Germany.

* Die 30-jahrige Garantie gilt fiir die innere und duBere kerami-
sche Fusiontec Oberflache des Kochgeschirrs. Die Garantie gilt
nur bei bestimmungsgemaBem Gebrauch. Bitte beachten Sie
dazu die beigefiigte Garantieerklarung.

Dieses Symbol warnt vor unmittelbaren Gefahren,
die zu ernsthaften Verletzungen fiihren konnen
(z.B. durch Dampf, heiBe Oberflichen) sowie vor
moglichen Risiken, die zu ernsthaften Verletzun-
gen fiihren konnen.

1| HINWEISE ZUM
SICHEREN GEBRAUCH

Lesen Sie diese Hinweise vor dem Gebrauch
aufmerksam durch. Uberlassen Sie das Koch-
geschirr nur Personen, die sich vorher mit
den Gebrauchs- und Pflegehinweisen vertraut
gemacht haben. Bewahren Sie diese zum spa-
teren Nachlesen gut auf.



Sicherheit und Funktion erhalten

Ziehen Sie die Griffe mit einem Schrauben-
dreher fest, falls diese sich gelockert haben.
Ersetzen Sie Griffe, die Risse aufweisen oder
nicht korrekt sitzen.

Ersetzen Sie beschadigte Glasdeckel oder
beschidigtes Kochgeschirr.

Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.
Beachten Sie unsere Reinigungs- und
Pflegehinweise.

Wenden Sie sich im Falle von Reparaturen an
Ihren Fachhandler.

Sicher kochen mit lhrem

Fusiontec Kochgeschirr

Bitte beachten Sie, dass Fusiontec ein hervorra-

gender Warmeleiter ist und deshalb die Ober-

flachen beim Kochen und Braten auf dem Herd

sowie bei der Verwendung im Backofen schon

nach kurzer Zeit sehr heil werden.

» Verwenden Sie immer geeignete, hitzebestan-
dige Ofenhandschuhe, um Verletzungen zu
vermeiden.

Fassen Sie das Kochgeschirr dabei nur an den
Griffrdndern an und beriihren Sie damit keine
anderen Personen.

Verschieben oder tragen Sie das heiBe Koch-
geschirr ausschlieBlich an den Griffen und mit
sicherem Halt.

Stellen Sie das heiBe Kochgeschirr nur auf
hitzebestandige Unterlagen (niemals auf
Kunststoff).

Lassen Sie heiBes Kochgeschirr niemals
unbeaufsichtigt.

Halten Sie Kinder beim Kochen vom Herd fern
und lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt mit
dem Kochgeschirr hantieren.

Beriihren Sie unmittelbar nach dem Kochen
nicht die Herdoberflache. Dies gilt auch fir
Induktionsherde. Durch die Riickwdrme des
Kochgeschirrbodens wird die Kochzone heif.
Verzichten Sie beim Frittieren unbedingt darauf,
das Kochgeschirr mit dem Deckel zu verschlie-
Ben. Das heiBe Fett kdnnte Gberschaumen und
zu schweren Verbrennungen fiihren.

Loschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.
Nehmen Sie einen Deckel oder im Notfall eine
feuchte Decke und decken Sie damit die Flam-
men ab, um sie zu ersticken.



« Zum Abnehmen des Deckels vom Kochgeschirr
greifen Sie diesen immer nur am Deckelgriff.
Offnen Sie den Deckel dabei bitte niemals seit-
lich oder zum Kérper hin. Der Dampf sollte
immer weg vom Kdrper entweichen kdnnen!

Der richtige Umgang mit heiBem Fett

» Tupfen Sie das Gargut vor dem Braten griind-

lich trocken, bevor Sie es in heiBem Fett anbra-

ten. So vermeiden Sie Verbrennungen durch
heiBe Fettspritzer.

Uberhitzen Sie das Fett nicht.

Fiillen Sie beim Frittieren das Kochgeschirr bis

maximal zur Hélfte mit geeignetem Fett.

— Verzichten Sie beim Frittieren unbedingt
darauf, das Kochgeschirr mit dem Deckel zu
verschlieBen. Das heiBe Fett knnte tber-
schdumen und zu schweren Verbrennun-
gen fiihren.

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

2| BESTIMMUNGSGEMASSE

VERWENDUNG

2.1| HINWEISE VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Vor dem ersten Gebrauch eventuell vorhandene
Aufkleber entfernen.

Fiillen Sie das Kochgeschirr zu %3 mit Wasser,
geben Sie 2 - 3 Essloffel Haushaltsessig dazu
und kochen Sie dieses Essigwasser 5-10 Minu-
ten auf.

Spiilen Sie nach dem Abkiihlen alle Teile griind-
lich von Hand und trocknen Sie das Kochge-
schirr und den Deckel sorgféltig ab.

2.2| KOCHEN MIT FUSIONTEC

KOCHGESCHIRR

Das Kochgeschirr niemals ohne Inhalt erhit-
zen und darauf achten, dass die Fliissigkeit

des Kochguts nicht vollstdndig verdampft. Bei
Nichtbeachtung kann es zum Anbrennen des
Kochguts, zur Beschddigung des Kochgeschirrs
oder zu Beschadigung der Heizquelle kommen.
Vermeiden Sie bei heiBen Glasdeckeln schockar-
tiges Abschrecken oder das Absetzen auf kalten
Unterlagen.



« Schlagen Sie Kochl6ffel oder sonstige Kiichen-
helfer nicht am Schittrand ab. Dieser kdnnte
beschédigt werden.

+ Vermeiden Sie das Ziehen oder Schieben des
Kochgeschirrs auf Glaskeramikfeldern. Heben Sie
das Kochgeschirr stattdessen an.

« Halten Sie die Kochzone stets sauber. Schmutz-
reste zwischen Kochgeschirrboden und Glaske-
ramikkochfeld konnen die Kochzone zerkratzen.

2.3| SONSTIGE HINWEISE UND
TIPPS ZUM GEBRAUCH

Benutzen Sie die maximale Heizstufe nur zum
Ankochen oder Anbraten. Schalten Sie anschlie-
Bend auf mittlere oder niedrige Heizstufe
zurtick.

Insbesondere beim wasserarmen Garen nur
niedrige Heizstufen nutzen.

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

Topfe und Deckel ohne Kunststoffteile sind auch
backofengeeignet (siehe nachfolgende Tabelle).

Sollten sich Griffe Ihres Kochgeschirrs gelockert
haben, ziehen Sie die Schraube am jeweiligen
Griff mit einem haushaltstiblichen Schrauben-
dreher nach. Andernfalls darf das Kochgeschirr
nicht mehr verwendet werden.
Kunststoffgriffe, die durch unsachgeméaBe
Behandlung Schaden genommen haben sowie
beschidigte Glasdeckel, kénnen bei lhrem WMF
Fachhéndler ausgewechselt werden.

2.4| TEMPERATURVORGABEN

Fiir die Verwendung im Backofen beachten Sie
bitte folgende Tabelle. Die maximale Tempera-
turbestandigkeit hangt von den Teilen mit der
geringsten Temperaturbestindigkeit ab (Griffe,
Deckel oder Korper). Verwenden Sie bei Glasde-
ckeln niemals die Grillfunktion des Backofens.
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GRIFFE (DECKEL
UND KORPER)

TEMPERATUR-
BESTANDIGKEIT

aus Kunststoff/Silikon 70°C
(zum Warmhalten)

Aus Edelstahl 250°C

DECKEL

aus Edelstahl
oder Glas ohne
Edelstahleinfassung

250°C

aus Glas mit Edel- 180°C
stahleinfassung /

Silikon

aus Edelstahl mit 70°C
Kunststoffteilen

3| VERWENDUNG AUF IHREM HERD

Geeignete Herdarten
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3.1| HINWEIS FUR ELEKTROHERDE

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

Herdplatte Topf Pfanne
klein o 14,5 cm o 16 cm 220 cm
mittel o 18 cm 020 cm 0 24 cm
groB 222 cm 0 24[28 cm 028 cm

3.2| HINWEIS FUR
GLASKERAMIKKOCHFELDER

Halten Sie die Kochzone sauber, damit keine
Schmutzreste zwischen den Boden des Kochge-
schirrs und des Kochfelds gelangen kénnen. Diese
konnten die Glaskeramikoberfldche zerkratzen.
Verwenden Sie die zu Ihrem Kochgeschirr pas-
sende Kochzone, um eine optimale Energieausnut-
zung zu erreichen.

3.3| HINWEIS FUR GASHERDE

Verwenden Sie den zu lhrem Kochgeschirr pas-
senden Gas-Kochzonenbereich, um eine opti-
male Energieausnutzung zu erreichen. Stellen Sie
dabei die Gasflamme so ein, dass die Flamme aus-



schlieBlich mit dem Kochgeschirrboden in Kontakt
kommt und nicht dariiber hinaus reicht. So stellen
Sie sicher, dass die Griffe nicht beschddigt werden.

3.4| HINWEIS FUR INDUKTIONSHERDE

Bitte beachten Sie: Induktion ist eine sehr schnelle
Wirmequelle. Erhitzen Sie das Kochgeschirr nie
ohne Inhalt, da es durch Uberhitzung bescha-
digt werden kann. Bei hohen Heizstufen kann ein
Summgerdusch entstehen. Dieses Gerdusch ist
technisch bedingt und kein Anzeichen fiir einen
Defekt an lhrem Herd oder Ihrem Kochgeschirr.

4| HINWEISE ZUR ZUBEREITUNG

4.1| TIPPS ZUM BRATEN UND
SCHMOREN VON FLEISCH

Tupfen Sie das Gargut sorgfaltig ab, bevor Sie es
anbraten. So vermeiden Sie heiBe Fettspritzer.
Uberhitzen Sie das Fett nicht. Beim Braten und
Schmoren geben Sie das Fett immer in das kalte
Kochgeschirr und erhitzen Sie es erst dann mit
groBer Heizstufe.

Verteilen Sie das Fett gleichméBig durch Schwen-
ken. Sobald es deutliche Schlieren zieht oder
leicht zu perlen beginnt, geben Sie das Fleisch in
das Kochgeschirr und driicken es am Boden an.

Regulieren Sie die Heizstufe des Herdes nach
unten und warten Sie, bis das EiweiB gerinnt und
sich die Poren des Fleischs geschlossen haben.
Sobald eine appetitliche Kruste entstanden ist,
16st sich das Fleisch von selbst vom Boden und Sie
kénnen es miihelos wenden und nach Geschmack
fertig braten.

Zum Schmoren verfahren Sie wie oben, regulie-
ren jedoch die Heizstufe noch weiter zuriick. Bei
geschlossenem Deckel auf beiden Seiten 8- 10
Minuten braten. Die Garzeit hangt von der GréBe
und Beschaffenheit der Lebensmittel ab. Bei dieser
Art der Zubereitung schmort das Fleisch im eige-
nen Saft und Sie kénnen mit Fett sehr spar-

sam umgehen. Seien Sie dennoch vorsichtig mit
heiBem Fett.

4.2| TIPPS ZUM WASSERARMEN GAREN

Bei dieser schonenden Zubereitung werden
Gemiise oder andere Nahrungsmittel im geschlos-
senen Kochgeschirr mit sehr wenig Flussigkeit
gegart. Wahrend des ganzen Garvorgangs sollte



der fest schlieBende Deckel nicht abgenom-

men werden, damit kein Dampf entweichen kann
und der Wasser-Dampf-Kreislauf nicht unterbro-
chen wird.

Wasserarmes Garen ist ideal fiir Gemiise, Fisch,
Gefliigel oder junges Fleisch. Bei dieser Garme-
thode bleiben Vitamine, Mineralstoffe und Spu-
renelemente weitgehend erhalten, da sie nicht im
Wasser ausgesplilt werden. Auf die Zugabe von
Kochsalz kénnen Sie weitgehend verzichten, da
auch das Eigenaroma der Zutaten bewahrt wird.

5| REINIGUNGS- UND
PFLEGEHINWEISE

+ Nach Gebrauch mdglichst bald mit heiBem
Wasser ausspiilen.
+ Sollte trotz aller Vorsicht etwas stark ange-
brannt sein, schwarze Verbrennungen sofort
entfernen. Dazu im Kochgeschirr etwas Wasser
und Spulmittel zum Kochen bringen, vom
Herd nehmen, festsitzende Speisereste aufwei-
chen lassen und abschlieBend mit einem wei-
chen Schwamm oder einer Biirste schonend
entfernen.
Bitte keine Stahlwolle, sandhaltigen Scheu-
ermittel oder harte Seiten von Schwdmmen
verwenden.

Entfernen Sie hartnackige Flecken mit dem fliis-
sigen Pflegemittel fiir Fusiontec Kochgeschirr.
Fusiontec Kochgeschirr ist splilmaschinenge-
eignet. Allerdings kann die Reinigung in der
Spiilmaschine zu Farbveranderungen an der
Oberflache fiihren. Die Funktion wird dadurch
nicht beeintrachtigt. Wir empfehlen daher die
Reinigung von Hand.

Trocknen Sie Kochgeschirr und Deckel nach der
Reinigung gut ab.

Kochgeschirr gut abgetrocknet aufbewahren.
Stapeln Sie die Topfe und Pfannen so ineinan-
der, dass die Griffe auf dem Rand aufliegen.
Bewahren Sie die Deckel méglichst nicht direkt
auf dem Kochgeschirr auf.



COOKWARE SERIES

Fusiontec material

Congratulations on your purchase! You have
chosen Fusiontec from WMF. Born out of our pas-
sion for extraordinary design, a high level of crafts-
manship and a great deal of pioneering spirit, this
revolutionary material combines the best cook-

ing and performance properties of copper, stainless
steel, cast iron, aluminum and glass. (Based on sci-
entific literature and internal tests, 2020)

Thanks to its non-porous, smooth, cut- and abra-
sion-resistant surface, Fusiontec not only looks
beautiful at first glance but retains its flawless ap-
pearance for a long time. Every day. For decades.
And on all kinds of hob of course. Guaranteed™.
Quality. Made in Germany.

*The 30-year warranty applies to the inner and outer ceramic
Fusiontec surface of the cookware. The warranty only applies
when the product is used as intended. Please note the enclosed
warranty declaration.

This symbol warns of immediate hazards that can-
lead to serious injuries (e.g. due to steam or hot
surfaces) as well as possible risks that can lead to
serious injuries.

1] INSTRUCTIONS FOR
SAFE USE

Read these notes carefully before use. This
cookware should only be used by people who
have first familiarized themselves with the
instructions for use and care. Keep them in
a safe place for future reference.
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Maintaining safety and function

If the handles become loose, tighten them
with a screwdriver.

Replace handles that are cracked or do not
fit correctly.

Replace damaged glass lids or any damaged
cookware.

Only use original spare parts.

Refer to our instructions for cleaning and care.
In the event of repairs contact your specialist
dealer.

Cooking safely with your Fusiontec cookware
Please note that Fusiontec is an excellent conduc-

tor of heat and that the surfaces therefore get very

hot after a short time when cooking and frying on

the hob as well as when used in the oven.

« Always use suitable, heat-resistant oven gloves
to avoid injury.

« For safety reasons, always use the grip edges to
carry the cookware, and be careful not to touch
anybody else with it.

* You must use the handles and ensure a firm grip

when moving or carrying hot cookware.

Only place the hot cookware on heat-resistant
surfaces (never on synthetic material).

Never leave hot cookware unattended.

Keep children away from the hob while cook-
ing. Never allow children to handle the cook-
ware unsupervised.

Do not touch the surface of the hob immedi-
ately after cooking. This also applies to induc-
tion hobs. The cooking area gets hot due to the
recovered heat of the cookware base.

When deep frying, make sure you do not close
the lid on the cookware. The hot fat could foam
over and cause severe burns.

Never extinguish burning fat with water. Use

a lid to extinguish the flames or cover with

a wet tablecloth in an emergency.

Always hold the lid of the cookware at the
handle when removing. Never open the lid to
the side or towards your body. The steam should
always be able to escape away from the body!

Handling hot fat correctly

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

* Do not overheat the fat.



When deep frying, fill the cookware no more

than half way with suitable fat.

— When deep frying, make sure you do not
close the lid on the cookware. The hot fat
could foam over and cause severe burns.

= Never extinguish burning fat with water.
Use a lid to extinguish the flames or cover
with a wet tablecloth in an emergency.

2| PROPER USE

2.1| STEPS BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove all stickers before using for the first time.
Fill the cookware %3 with water, add 2 -3 table-
spoons of vinegar and then boil the vinegar
water for 5-10 minutes.

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

2.2| COOKING WITH FUSIONTEC COOKWARE

Never heat empty cookware for extended pe-
riods of time, and ensure that the liquid of
cooked food does not completely evaporate.
Failure to do so can result in the food being
burned and can damage the cookware or heat
source.

Avoid immersing hot glass lids in water or plac-
ing them on cold surfaces.

Do not knock spoons or other kitchen uten-

sils against the pouring rim. This could damage
the rim.

Avoid sliding the cookware back and forth
across glass ceramic cooking zones. Lift the
cookware instead.

Always keep the cooking area clean, as residue
between the base of the cookware and the glass
ceramic hob can scratch the cooking area.

2.3| OTHER NOTES AND TIPS FOR USE

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

Use a low heat particularly when cooking with
very little water.

If the lid is well positioned, it may stick due to
the vacuum that is created when cooling down.
In this case you must reheat the cookware until
the lid becomes free again.

Pots and lids without synthetic parts are also
suitable for use in the oven (see following
table).
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If handles on your cookware have become loose,
tighten the screw on each handle using a stan-
dard household screwdriver. Otherwise, you
must no longer use the cookware.

Synthetic handles that have been damaged
through improper handling and damaged glass
lids can be replaced by your WMF dealer.

2.4| TEMPERATURE SPECIFICATIONS

For use in the oven, refer to the following table.
The maximum temperature resistance depends on
the parts with the lowest temperature resistance
(handle, lid or body). Never use the oven's grill
function with glass lids.

HANDLES TEMPERATURE
(LID AND BODY) RESISTANCE
Made of synthetic ma- 70°C

terial / silicone

(for keeping food warm)

Made of stainless steel

250°C

LID

Made of stainless steel
or glass without stain-
less steel rim

250°C

Made of glass with
stainless steel rim /
silicone

180°C

Made of stainless steel
with synthetic parts

70°C

3| USE ON A HOB

Suitable hob types

£#30 sy

(S W

|



3.1| INFORMATION FOR ELECTRIC HOBS

For more efficient energy use, the hotplate diam-
eter on electric hobs must match with the diame-
ter of the cookware:

Hotplate Pot Frying pan
small o 145cm o 16cm 020 cm
medium o 18 cm 020 cm 0 24 cm
large  ©22cm 0 24[28 cm 228 cm

3.2| INFORMATION FOR GLASS CERAMIC HOBS

Keep the cooking area clean so that no dirt resi-
dues can get between the bottom of the cookware
and the hob. This could scratsch the glass ceramic
surface. Use the hotplate size that corresponds
with your cookware for optimum use of energy.

3.3| INFORMATION FOR GAS HOBS

Use the gas burner size that corresponds with
your cookware for optimal use of energy. Adjust
the gas flame so that the flame only comes into
contact with the base of the cookware and does
not extend beyond it, to prevent damaging the
handles.

3.4/ INFORMATION FOR INDUCTION HOBS

Please note: 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.

4| PREPARATION INSTRUCTIONS
4.1| TIPS FOR ROASTING AND BRAISING MEAT

Dab the food carefully before you fry it. to avoid
hot oil splashes. Do not overheat the fat. When
frying with fat and braising, always put the fat into
cold cookware 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
bubble slightly, add the meat to the cookware and
press it onto the base.

Reduce the heat setting of the hob and wait until
the protein has coagulated and the pores of the
meat have sealed. As soon as an appetizing crust
has formed, the meat will detach itself from the
base and you can turn it easily and finish frying
according to your taste.
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When braising, proceed as above, but turn down
the heat setting even further. Fry for 8-10 min-
utes on each side with the lid closed. The cook-

ing time depends on the size and type of the food.

With this type of cooking, the meat fries in its
own juice and requires little fat. Nevertheless, be
careful with hot fat.

4.2| TIPS FOR COOKING WITH LITTLE WATER

This gentle form of preparation uses very little
liquid for cooking vegetables or other food in the
covered cookware. To prevent steam from escap-
ing and interrupting the water steam cycle, the
firmly closed lid must not be removed.

Cooking in little water is ideal for vegetables, fish,
poultry or the meat of young animals. With this
cooking method, vitamins, minerals and trace el-
ements are largely retained because they are not
rinsed out in the water. You can mostly refrain

from adding salt, as the inherent flavors of the in-

gredients are also preserved.

5| INSTRUCTIONS FOR

CLEANING AND CARE

After use, rinse with hot water as soon as possible.
Should food burn and stick despite taking the
proper precautions, remove blackened residues
immediately. To do so, bring a little water and
washing-up liquid to the boil in the cookware,
remove from the hob, allow any stubborn food
residues to soften and then gently remove them
with a soft sponge or brush.

Do not use any steel wool, scouring agents con-
taining sand or hard sides of sponges.

To remove stubborn stains use the liquid deter-
gent for Fusiontec cookware.

Fusiontec cookware is dishwasher safe. How-
ever, cleaning in the dishwasher can lead to dis-
coloration of the surface. This does not impair
function. We therefore recommend cleaning

by hand.

Dry the cookware and lid thoroughly after
cleaning.

Dry the cookware well before storing it.

Stack the pots and frying pans inside each
other, so that the handles sit on the rim.

Where possible, do not store the lid directly on
top of the cookware.



BATTERIES DE CUISINE

Matériau Fusiontec

Nous vous félicitons pour votre choix ! Vous avez
opté pour la gamme Fusiontec de WMF. Fruit de
notre passion pour un design exceptionnel, notre
grande expérience en matiére de fabrication arti-
sanale et notre esprit pionnier, ce matériau révo-
lutionnaire allie les meilleures caractéristiques du
cuivre, de l'acier inoxydable, de la fonte, de I'alu-
minium et du verre en termes de cuisson et d'uti-
lisation. (Sur la base de la littérature scientifique
et de tests internes, 2020)

Grace a sa surface lisse non poreuse résistante
coupures et a |'usure, le matériau Fusiontec séduit
par son esthétique faite pour durer. Au quotidien.
Et ce pendant des décennies. Sur tout type de cui-
siniére. Voila notre garantie®. La qualité. Made in
Germany.

* La garantie de 30 ans s'applique a la surface intérieure et
extérieure en matériau Fusiontec céramique des batteries de
cuisine. Elle n’est valable qu'en cas d'utilisation conforme aux
prescriptions. Veuillez tenir compte de la déclaration de garan-
tie ci-jointe.

/\ AVERTISSEMENT

Ce symbole met en garde contre un danger immi-
nent (p. ex. d0 a la vapeur, a des surfaces chaudes)
ou un risque potentiel pouvant engendrer des
blessures graves.

1| CONSEILS POUR UNE UTILISATION
EN TOUTE SECURITE

Lisez attentivement ces indications avant uti-
lisation. Confiez la batterie de cuisine unique-
ment a des personnes qui se sont familiarisées
au préalable avec les instructions d'utilisation
et d'entretien. Conservez ces indications afin
de les consulter ultérieurement.
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AVERTISSEMENT

Garantir la sécurité et le bon fonctionnement
Si les poignées sont desserrées, vissez-les a fond
a l'aide d'un tournevis.

Remplacez les poignées fissurées ou branlantes.
Remplacez le couvercle en verre ou la batterie
de cuisine en cas d'endommagement.

N'utilisez que des piéces de rechange d'origine.
Respectez nos consignes de nettoyage et
d'entretien.

Adressez-vous a votre magasin spécialisé en cas
de réparations.

AVERTISSEMENT

Cuisiner en toute sécurité avec votre

batterie de cuisine Fusiontec

Veuillez noter que le matériau Fusiontec constitue

un excellent conducteur thermique. Par consé-

quent, les surfaces peuvent devenir rapidement

trés chaudes lors de la cuisson sur la cuisiniere,

ainsi qu'en cas d'utilisation au four.

« Pour éviter de vous brdler, utilisez toujours des
gants de cuisine adaptés et résistants a la chaleur.

« Saisissez la batterie de cuisine uniquement par
les poignées et ne touchez jamais d'autres per-
sonnes avec.

Prenez toujours la casserole fermement par les
poignées pour la déplacer ou la transporter lors-
qu'elle est chaude.

Ne posez I'ustensile que sur des supports ther-
morésistants (jamais sur du plastique).

Ne laissez jamais la casserole chaude sans
surveillance.

Tenez les enfants a distance de la table de cuis-
son lorsque vous cuisinez et ne laissez jamais les
enfants manipuler 'ustensile sans surveillance.
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 l'ustensile peut s'étre retransmise a la plaque.
En cas de friture, ne placez pas de couvercle sur
la casserole. La graisse chaude pourrait déborder
et causer ainsi de graves brilures.

N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la
matiére grasse en train de braler. Utilisez un
couvercle ou une couverture mouillée pour cou-
vrir les flammes et ainsi les éteindre.

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



/\ AVERTISSEMENT

Cuisiner en toute sécurité avec

des matiéres grasses chaudes

» Tamponnez correctement les aliments a cuire

avec du papier jusqu'a ce qu'ils soient bien secs

avant de les cuire dans de la graisse chaude.

Vous éviterez ainsi les bralures dues aux projec-

tions de graisse brilantes.

Ne surchauffez pas la graisse.

Pour la friture, remplissez la casserole avec

une graisse appropriée, au maximum jusqu'a

mi-hauteur.

= En cas de friture, ne placez pas de couvercle
sur la casserole. La graisse chaude pourrait
déborder et causer ainsi de graves bralures.

= N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la
matiére grasse en train de braler. Utilisez un
couvercle ou une couverture mouillée pour
couvrir les flammes et ainsi les éteindre.

2| UTILISATION CONFORME AUX
INSTRUCTIONS

2.1| CONSIGNES AVANT LA
PREMIERE UTILISATION

* Avant la premiére utilisation, retirez les éven-
tuels autocollants.

» Remplissez |'ustensile d'eau jusqu'aux 23, ajoutez
2 a 3 cuilléres a soupe de vinaigre de ménage et
faites bouillir pendant 5 a 10 minutes.

+ Une fois que toutes les piéces ont refroidi,
rincez abondamment a la main et essuyez soi-
gneusement la casserole et le couvercle.

2.2| CUISINER AVEC UNE BATTERIE
DE CUISINE FUSIONTEC

Ne faites jamais chauffer les batteries de cui-
sine sans contenu et faites en sorte que le
liquide des aliments ne s'évapore pas compléte-
ment. En cas de non-respect, vous multipliez vos
chances de braler I'aliment ou d'endommager
I'ustensile de cuisson ou la source de chaleur.
Evitez de refroidir d'un coup les couvercles en
verre chauds ou de les placer sur des surfaces
froides.

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

Evitez de pousser ou de tirer la casserole sur les
plaques en vitrocéramique. Au lieu de cela, sou-
levez bien la casserole lorsque vous la déplacez.
Veillez a garder la zone de cuisson propre. Les
restes situés entre le fond extérieur de la cas-
serole et la plaque vitrocéramique risquent
d'abimer la zone de cuisson.
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2.3| AUTRES CONSIGNES ET

CONSEILS D'UTILISATION

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

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

Lorsque le couvercle est bien positionné, un
vide risque de se créer lors du refroidissement
et le couvercle peut rester collé par effet ven-
touse. Dans ce cas, réchauffez brievement la
casserole jusqu'a ce qu'il soit possible de reti-
rer le couvercle.

Les casseroles et les couvercles sans pieces en
plastique conviennent aussi pour la cuisson au
four (voir tableau suivant).

Si la poignée de votre casserole est desser-

rée, resserrez la vis de la poignée a I'aide d'un
tournevis standard. En attendant, cessez d'utili-
ser la casserole en question.

Les poignées en plastique et les couvercles

en verre qui ont été endommagés suite a une
manipulation non conforme peuvent étre rem-
placés auprés de votre revendeur WMF.

2.4| PRESCRIPTIONS DE TEMPERATURE

Veuillez respecter le tableau suivant en cas d'utili-
sation au four. La température maximale de résis-
tance a la chaleur dépend des pieces présentant la
résistance thermique la plus basse (poignées, cou-
vercle ou corps). N'utilisez jamais de couvercles en
verre avec la fonction grill du four.

POIGNEES (COU- RESISTANCE
VERCLE ET CORPS) THERMIQUE
en plastique/silicone 70 °C

(maintien au chaud)

en acier inoxydable

250 °C

COUVERCLE

en acier inoxydable
ou en verre sans bord
en inox

250 °C

en verre avec bord
en acier inoxydable /
silicone

180 °C

en inox avec piéces en
plastique

70 °C




3| UTILISATION SUR UNE CUISINIERE

Types de feu appropriés

JILINY

@ (0

=,
1553\
(22

=

3.1] INSTRUCTIONS POUR LES
CUISINIERES ELECTRIQUES

Avec les cuisinieres électriques, afin d'exploiter
I'énergie de maniére plus efficace, le diametre des
plaques doit plus ou moins correspondre aux dia-
metres des casseroles :

Plaque Faitout Poéle

petite o 145em o 16cm 020 cm
moyenne o 18 cm 020 cm 0 24 cm
grande o 22 cm 0 24[28 cm 28 cm

3.2| INSTRUCTIONS POUR LES
PLAQUES VITROCERAMIQUES

Veillez a garder la zone de cuisson propre afin
d'éviter tout résidu de saleté entre le fond de la
casserole et la plaque de cuisson. Cela pourrait
endommager la surface en vitrocéramique. Choi-
sissez la zone de cuisson en fonction de la cas-

serole utilisée afin de garantir une exploitation
optimale de I'énergie.

3.3| INSTRUCTIONS POUR LES CUISINIERES A GAZ

Choisissez la zone de cuisson en fonction de la
casserole utilisée afin de garantir une exploita-
tion optimale de I'énergie. Réglez la flamme de la
gaziniere afin qu'elle soit uniquement en contact
avec le fond de la casserole sans remonter au
niveau des bords. Vous évitez ainsi d'endomma-
ger les poignées.

3.4/ INSTRUCTIONS POUR LES
TABLES A INDUCTION

Attention : I'induction est une source de cha-
leur tres rapide. Ne chauffez pas la casserole sans
contenu, car la surchauffe peut I'endommager.

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 cuisi-
niere ou de votre batterie de cuisine.
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4| CONSEILS DE PREPARATION

4.1| CONSEILS POUR LE ROTISSAGE ET
LE MIJOTAGE DE LA VIANDE

Tamponnez soigneusement les aliments avant de
les faire rotir. Vous éviterez ainsi les projections
de graisse briilantes. Ne surchauffez pas la graisse.
Pour le rotissage et le mijotage, versez toujours

la graisse dans la poéle froide avant de la faire
chauffer a feu vif.

Répartissez la graisse uniformément en inclinant
la casserole. Des que la graisse forme des stries ou
commence a former des bulles, mettez la viande
dans la casserole et pressez-la contre le fond de
la casserole.

Baissez le feu et attendez jusqu'a ce que les albu-
mines ruissellent et que les pores de la viande se
referment. Dés qu'une appétissante crolte s'est
formée, la viande se détache toute seule du fond.
Vous pourrez alors la retourner sans effort et ter-
miner la cuisson a votre go(t.

Pour le mijotage, procédez comme indiqué ci-des-
sus en baissant davantage le feu. 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
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de préparation, la viande mijote dans son propre
jus et vous pouvez ainsi utiliser trés peu de
matiere grasse. Redoublez de prudence avec la
graisse chaude.

4.2| CONSEILS POUR LES CUISSONS
PAUVRES EN EAU

Cette méthode de préparation délicate permet

de cuire des légumes ou d'autres aliments a cou-
vercle fermé avec tres peu de liquide. Lors de la
cuisson, le couvercle doit étre correctement fermé
et ne doit pas étre retiré, afin que la vapeur ne
s'échappe pas et que le cycle eau-vapeur ne soit
pas interrompu.

La cuisson pauvre en eau est idéale pour les
légumes, le poisson, la volaille ou la viande jeune.
Cette méthode de cuisson permet de préserver en
grande partie les vitamines, les minéraux et les
oligoéléments, car I'eau ne les détruit pas. Vous
pouvez également trés souvent renoncer a l'ajout
de sel de cuisine car les aliments conservent toute
leur saveur.



5| INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE « Empilez les casseroles et poéles les unes sur

ET D'ENTRETIEN les autres de maniére 4 ce que les poignées
reposent sur le bord.
* Rincez des que possible a I'eau chaude apres + Si possible, ne rangez pas le couvercle directe-
utilisation. ment sur la casserole.

Si malgré toutes les précautions, quelque chose
venait a briler, retirez immédiatement les bri-
lures noires. Pour ce faire, portez a ébullition un
peu d'eau et de produit de rincage dans la cas-
serole, retirez du feu et laissez ramollir les restes
de nourriture incrustés pour pouvoir les enle-
ver facilement avec une éponge souple ou une
brosse.

N'utilisez pas de laine d'acier, d'agents abrasifs
ni le coté abrasif des éponges.

Eliminez les taches rebelles avec le produit
d'entretien liquide pour batteries de cuisine
Fusiontec.

Les batteries de cuisine Fusiontec sont compa-
tibles lave-vaisselle. Toutefois, le nettoyage au
lave-vaisselle risque d'occasionner des chan-
gements de couleur au niveau de la surface.

Le fonctionnement n'en sera pas altéré. Toute-
fois, nous conseillons un nettoyage a la main.
Essuyez bien la casserole et le couvercle aprés
rincage.

La casserole doit étre soigneusement séchée
avant d'étre rangée.
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BATERIAS DE COCINA

Material Fusiontec

Le felicitamos por su eleccion. Ha adquirido un
producto Fusiontec de WMF. Nacido de nuestra
pasion por el disefio extraordinario, la alta arte-
sania y una gran porcion de espiritu pionero, este
revolucionario material combina las mejores pro-
piedades de coccion y uso del cobre, el acero
inoxidable, el hierro fundido, el aluminio y el cris-
tal. (Basado en la literatura cientifica y en pruebas
internas, 2020)

Gracias a su superficie no porosa, lisa y resis-
tente a los cortes y la abrasion, Fusiontec inspira
no solo al instante, sino también a largo plazo con
una belleza impecable. A diario. Durante décadas.
Y, por supuesto, en cualquier cocina. Esto se lo
garantizamos®. Calidad. Made in Germany.

* La garantia de 30 afios se aplica a la superficie interior y exte-
rior de ceramica Fusiontec de la bateria de cocina. La garan-
tia solo es aplicable si el aparato se utiliza conforme al uso
previsto. Por favor tenga en cuenta la declaracion de garan-
tia adjunta.
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VERTENCIA

Este simbolo advierte de los peligros inmediatos
que pueden provocar lesiones graves (por ejemplo,
debido al vapor o a las superficies calientes), asi
como de los posibles riesgos que pueden provocar
lesiones graves.

1| INDICACIONES PARA
UN USO SEGURO

Lea detenidamente estas indicaciones antes del
uso. Asegurese de que las baterias de cocina
sean utilizadas unicamente por personas que
estén familiarizadas con las instrucciones de
uso y cuidados. Conserve estas instruccio-

nes en un lugar sequro para poder leerlas
posteriormente.



ERTENCIA

Para mantener la seguridad y el buen
funcionamiento

Si las asas se han aflojado, simplemente apriete
el tornillo con un destornillador.

Reemplace las asas que presenten grietas o no
apoyen correctamente.

Sustituya las tapas de cristal o la bateria de
cocina dafadas.

Utilice Unicamente repuestos originales.
Tenga en cuenta nuestras indicaciones de lim-
pieza y mantenimiento.

Pongase en contacto con su distribuidor, en
caso de que requiera reparaciones.

ERTENCIA

Cocine con seguridad con su bateria de cocina
Fusiontec

Tenga en cuenta que Fusiontec es un excelente
conductor del calor y, por lo tanto, al cocinar y
freir sobre una placa de coccion o en el horno, las
superficies se calientan mucho después de poco
tiempo.

Utilice siempre guantes para el horno resistentes
al calor adecuados para evitar posibles lesiones.
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Por motivos de seguridad, sujete la bateria de
cocina Gnicamente por las asas y nunca toque
con €l a ninguna otra persona mientras esté
caliente.

Empuje o tome la bateria de cocina caliente
unicamente desde las asas y con firmeza.
Apoye la bateria de cocina caliente solamente
sobre superficies resistentes al calor (nunca
sobre plastico).

Nunca deje la bateria de cocina sin vigilancia
cuando esté caliente.

Mantenga a los nifios alejados de la cocina
mientras esta en funcionamiento y nunca per-
mita que los nifios manipulen la bateria de
cocina sin vigilancia.

No toque la superficie de la cocina inmediata-
mente después de cocinar. 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 bateria de cocina.

Al freir, asegUrese de no cerrar la bateria de
cocina con la tapa. La grasa caliente podria
hacer espuma y causar quemaduras graves.

Si la grasa empieza a arder, nunca extinga el
fuego con agua. Use una tapa o, en caso de
emergencia, cubra las llamas con una manta
himeda para extinguirlas.

ES



« Para quitar la tapa de la baterias de cocina sos-
téngala siempre solo por el mango de la tapa.
Nunca abra la tapa lateralmente o hacia su
cuerpo. El vapor que sale puede alejarse siem-
pre del cuerpo.

/\ ADVERTENCIA

El manejo adecuado de la grasa caliente
+ Seque bien el alimento antes de freirlo en grasa
caliente. De esta forma evitara quemaduras por
salpicaduras de grasa caliente.
+ Nunca sobrecaliente la grasa.
* Llene la bateria de cocina al freir como maximo
hasta la mitad con grasa adecuada.
= Al freir, asegurese de no cerrar |a bateria de
cocina con la tapa. La grasa caliente podria
hacer espuma y causar quemaduras graves.
— Si la grasa empieza a arder, nunca extinga el
fuego con agua. Use una tapa o, en caso de
emergencia, cubra las llamas con una manta
humeda para extinguirlas.
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2| UTILIZACION SEGUN EL USO
PREVISTO

2.1| ADVERTENCIAS ANTES DEL PRIMER USO

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

Llene la bateria de cocina con 25 de agua,
afiada 2 -3 cucharadas soperas de vinagre de
mesa y hierva el agua con vinagre durante
5-10 minutos.

Una vez que todo se haya enfriado, lave bien
todas las piezas a mano y seque bien la baterias
de cocina y la tapa.

2.2| COCINAR CON LA BATERIAS
DE COCINA FUSIONTEC

No caliente nunca la bateria de cocina vacia

y procure que el liquido de coccion no se eva-
pore del todo en ningln caso. Si no se tiene
esto en cuenta, la comida se puede quemary la
bateria de cocina se puede estropear, e incluso
la fuente de calor podria verse afectada.

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



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

Evite desplazar la bateria de cocina arrastran-
dola sobre la superficie vitroceramica. En vez de
ello, levante la bateria de cocina cuando quiera
moverla.

Mantenga siempre limpia la zona de coccion.
Los restos de suciedad entre la base de la bate-
ria de cocina y la zona de coccion de la vitroce-
ramica pueden araiar la zona.

2.3| OTRAS INDICACIONES
Y CONSEJOS PARA EL USO

Utilice el nivel maximo de calentamiento sola-
mente para la coccion rapida o para freir bre-
vemente los alimentos. Después baje a fuego
medio o lento.

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

El buen asiento de la tapa puede hacer que
una vez que se enfrie, la tapa quede adherida
a causa del vacio que se forma. En ese caso,
caliente de nuevo la baterias de cocina breve-
mente hasta que pueda quitar la tapa.

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

Si los mangos de su bateria de cocina se han
aflojado, apriete el tornillo del mango corres-
pondiente con un destornillador doméstico.

No utilice la bateria de cocina antes de hacerlo.

Las empufaduras de material plastico que se
hayan dafado por un manejo inadecuado y las
tapas de cristal dafadas pueden ser sustituidas
por su distribuidor especializado WMF.

2.4| INDICACIONES DE TEMPERATURA

Para su uso en la rustidera, por favor tenga en
cuenta la siguiente tabla. La resistencia maxima
a la temperatura depende de las piezas con la
menor resistencia (asas, tapa o cuerpo). No uti-
lice la funcion de parrilla del horno cuando use
tapas de cristal.
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ASAS RESISTENCIA A LA

(TAPA Y CUERPO) TEMPERATURA

De plastico/silicona 70°C
(para conservar
el calor)

De acero inoxidable 250°C

TAPA

De acero inoxidable o 250°C

cristal sin reborde de

acero inoxidable

De cristal con reborde 180°C

de acero inoxidable |

silicona

De acero inoxidable 70°C

con piezas de plastico

3| UTILIZAR EN SU COCINA

Tipos de cocinas adecuados

)
w2

<) &>

e

26

3.1| INDICACIONES PARA COCINAS
ELECTRICAS

Para aprovechar mejor la energia, el diametro de
la placa de la cocina eléctrica y el diametro de la
baterias de cocina deberian ser aproximadamente:

Placa Cacerola Sartén

pequenas ¢ 145¢cm o 16 cm 020 cm
medianas ¢ 18 cm 020 cm 24 cm
grandes o 22 cm 024/28cm 028 cm

3.2| ADVERTENCIAS PARA COCINAS
DE VITROCERAMICA

Mantenga limpia la zona de coccién para que

no queden restos de suciedad entre el fondo de
la bateria de cocina y la placa. Podrian arafar la
superficie de ceramica. Utilice la zona de coccion
que corresponda a su bateria de cocina para con-
seguir un aprovechamiento éptimo de la energia.

3.3| INDICACIONES PARA COCINAS A GAS

Utilice la zona de coccion a gas que corresponda
a su bateria de cocina para un 6ptimo aprovecha-
miento de la energia. Ajuste la llama de gas de
manera que la llama solo entre en contacto con



la base de la baterias de cocina y no se extienda
mas alla. De este modo se asegura de que no se
dafien las asas.

3.4| INDICACIONES PARA COCINAS
DE INDUCCION

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

4| INDICACIONES PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

4.1| CONSEJOS PARA FREIR
Y GUISAR CARNE

Seque bien el alimento antes de freirlo. De esta
forma evitard salpicaduras de grasa caliente.
Nunca sobrecaliente la grasa. Cuando vaya a freir
y guisar con grasa, afiddala siempre antes en la
bateria de cocina fria y caliéntela después.
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Haga girar la olla para distribuir la grasa de
manera uniforme. En cuanto la grasa comience

a crepitar o empiece a burbujear ligeramente,
coloque la carne en la baterias de cocina y presio-
nela hasta el fondo.

Ajuste la temperatura de la placa hacia abajo

y espere hasta que la proteina se haya coagu-
lado y los poros de la carne se hayan cerrado.

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 y ter-
minar de freir al gusto.

Para guisar a fuego lento, proceda como en el
caso anterior, pero reduzca ain mas el nivel de
calor. Cueza entre 8 a 10 minutos por ambos lados
con la tapa cerrada. El tiempo de coccion depende
del tamafio y las caracteristicas del alimento en
cuestion. En este tipo de preparacion, la carne se
guisa en su propio liquido y solo se necesita muy
poca grasa. Tenga mucha precaucion con el aceite
o la grasa calientes.

4.2| CONSEJOS PARA COCINAR
CON POCA AGUA

En esta preparacion especialmente sana, las ver-
duras u otros alimentos se cuecen en la baterias

ES



de cocina cerrada con muy poco liquido. Durante
todo el proceso de coccion la tapa de cierre fijo
debe permanecer puesta para que no escape vapor
y no se interrumpa el ciclo agua-vapor.

La coccion con poca agua es ideal para verduras,
pescado, aves o carne tierna. Con este método de
coccion se conservan en gran medida las vitami-
nas, los elementos minerales y los oligoelementos
porque no se lavan con el agua. Se puede prescin-
dir en gran medida de la adicion de sal de mesa,
ya que también se conserva el sabor inherente de
los ingredientes.

5| INDICACIONES RELATIVAS A LA
LIMPIEZA' Y LA CONSERVACION

» Lavelo con agua caliente lo antes posible des-
pués del uso.
« Si a pesar de todas estas precauciones algo se
quemara mucho, elimine de inmediato los restos
negros. Para ello, hierva un poco de agua con
producto de limpieza en la bateria de cocina,
retirela de la placa de coccion, remoje los restos
pegados y retirelos después con cuidado con
una esponja suave o un cepillo.
No utilice lana de acero ni detergentes abrasivos
arenosos ni las partes duras de los estropajos.

Retire los restos adheridos con el limpiador
liquido para baterias de cocina Fusiontec.

La bateria de cocina Fusiontec es apta para
lavavajillas. No obstante, la limpieza en el lava-
vajillas puede producir cambios en el color de
la superficie. Esto no afecta en absoluto a su
funcionamiento. Por tanto, recomendamos el
lavado a mano.

Después del lavado, seque bien la baterias de
cocina y la tapa.

Guarde la bateria de cocina siempre bien seca.
Apile las ollas y sartenes unas dentro de las
otras de modo que las asas queden apoyadas
sobre el borde.

Dentro de lo posible, no guarde la tapa directa-
mente sobre la bateria de cocina.
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SERIE DI BATTERIE DA CUCINA

Materiale Fusiontec

Congratulazioni per il suo acquisto e per aver
scelto I'innovativo materiale Fusiontec di WMF.
Nato dalla nostra passione per il design straor-
dinario e per la lavorazione artigianale, e con
grande spirito pionieristico, questo materiale rivo-
luzionario sfrutta le caratteristiche del rame,
dell'acciaio inox, della ghisa, dell'alluminio e del
vetro per risultati di cottura eccellenti e presta-
zioni straordinarie. (i dati si basano sulla bibliogra-
fia scientifica e su test interni, 2020)

Grazie alla sua superficie liscia, priva di pori, resi-
stente ai tagli e all'abrasione, il Fusiontec ¢ sempre
bello e impeccabile non solo appena acquistato,
ma anche nel tempo. Ogni giorno. Per decenni.

E naturalmente su qualsiasi tipo di piano di cot-
tura. Questo ¢ cio che garantiamo®. Qualita. Made
in Germany.

* La garanzia di 30 anni & valevole per le pentole con superficie
interna ed esterna in Fusiontec. La garanzia ¢ valida soltanto
in caso di utilizzo conforme alle disposizioni. Si prega di leg-
gere al proposito la dichiarazione di garanzia acclusa.

AVVERTENZA

Questo simbolo segnala rischi immediati che
possono provocare lesioni gravi (come vapore

e superfici calde) e rischi potenziali che possono
provocare lesioni gravi.

1] INDICAZIONI PER
UN IMPIEGO SICURO

Leggere attentamente le presenti indica-

zioni prima dell'utilizzo. Affidare le pentole
solo a persone che abbiano precedentemente
preso visione delle istruzioni per l'uso e la
cura. Conservare con cura le presenti istruzioni
per l'uso e la cura per poterle leggere in tempi
successivi.
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AVVERTENZA

Sicurezza e funzionalita

si siano allentati.

Sostituire i manici con crepe o non posizionati
correttamente.

Sostituire i coperchi di vetro o le pentole se
danneggiati.

Utilizzare solo pezzi di ricambio originali.
Osservare le nostre indicazioni per la pulizia

e la cura.

Per le riparazioni rivolgersi al proprio rivendi-
tore specializzato.

AVVERTENZA

Cucinare in sicurezza con le batterie

da cucina in Fusiontec

Va ricordato che il Fusiontec € uno straordinario
conduttore di calore, di conseguenza le superfici

possono diventare incandescenti in poco tempo in

caso di utilizzo per cuocere o stufare su un piano
di cottura o per cuocere in forno.
« Per evitare lesioni, utilizzare sempre un guanto
da forno adatto resistente al calore.
« Afferrare le pentole solo dai bordi dei manici
e non avvicinarsi ad altre persone.

Serrare i manici con un cacciavite nel caso in cui

Spostare o sollevare le pentole calde prenden-
dole esclusivamente dai manici e con presa
sicura.

Posizionare la pentola calda esclusivamente su
supporti resistenti al calore (mai sulla plastica).
Tenere sempre sotto controllo le pentole calde.
Tenere lontano i bambini dal piano di cottura

e non permettere mai ai bambini di maneggiare
la pentola senza supervisione.

Non toccare la superficie del piano di cot-

tura immediatamente dopo la cottura. Cio vale
anche nel caso di piani di cottura a induzione.
La zona di cottura si riscalda a causa del con-
tatto con la base calda della pentola.

Durante la frittura non chiudere mai la pentola
con il coperchio. Il grasso bollente potrebbe tra-
boccare e provocare ustioni gravi.

Non spegnere mai il grasso infiammato con
acqua. Prendere un coperchio, oppure in caso di
emergenza una coperta bagnata ed usarla per
soffocare le fiamme.

Per togliere il coperchio, afferrarlo sempre dal
manico. Non aprire mai il coperchio lateral-
mente o rivolto verso il proprio corpo. Il vapore
dovra sempre defluire lontano dal corpo.



/I AVERTENZA

Come comportarsi in caso di grassi caldi
* Prima della cottura, assicurarsi che i cibi siano
ben asciutti prima di metterli nel grasso caldo.

In questo modo si evitano ustioni causate dagli

schizzi bollenti.

» Non surriscaldare i grassi.
« Durante la frittura riempire la pentola con
grasso idoneo al massimo fino a meta.

— Durante la frittura non chiudere mai la pen-
tola con il coperchio. Il grasso bollente
potrebbe traboccare e provocare ustioni
gravi.

— Non spegnere mai il grasso inflammato con
acqua. Prendere un coperchio, oppure in caso
di emergenza una coperta bagnata ed usarla
per soffocare le famme.

2| UTILIZZO CONFORME ALLE
DISPOSIZIONI

2.1] INDICAZIONI PRELIMINARI

* Prima del primo utilizzo rimuovere eventuali
adesivi.

« Riempire 24 della pentola con acqua, aggiun-
gere 2 -3 cucchiai di aceto e far bollire I'acqua
e I'aceto per 5- 10 minuti.
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« Una volta raffreddati, risciacquare a fondo
e asciugare accuratamente sia la pentola che
il coperchio.

2.2| CUCINARE CON LE BATTERIE
DA CUCINA IN FUSIONTEC

Non riscaldare le pentole senza alimenti e fare
attenzione a che i liquidi di cottura non eva-
porino mai completamente. Non osservando
questa indicazione si rischia di bruciare le pie-
tanze e di provocare danni alle pentole o alla
fonte di calore.

« Evitare di scuotere vigorosamente o di appog-
giare il coperchio di vetro caldo sulle super-
fici fredde.

Non battere i cucchiai o altri utensili da
cucina sul bordo per versare. Lo si potrebbe
danneggiare.

Evitare di tirare o spingere le pentole sulle
zone di vetroceramica. Si consiglia invece di
sollevarle.

Tenere la zona di cottura sempre pulita. Even-
tuali resti di sporco tra la base della pentola

e la zona in vetroceramica potrebbero graffiare

la zona di cottura.
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2.3| ALTRE INDICAZIONI
E CONSIGLI PER L'UTILIZZO

Utilizzare il livello di calore massimo solo per
avviare la cottura o rosolare. Poi tornare ad un
livello di calore medio o basso.

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

Il coperchio, se lasciato completamente appog-
giato in fase di raffreddamento, potrebbe attac-
carsi tramite il sottovuoto cosi creato. In questo
caso riscaldare di nuovo brevemente la pentola
fino a quando il coperchio non si stacca.

Le pentole e i coperchi senza parti in plastica
sono adatti anche per la cottura in forno (vedi
tabella seguente).

Se i manici della pentola si sono allentati, si
prega di serrare la vite sul relativo manico con
un cacciavite per uso domestico. In caso contra-
rio la pentola non potra piu essere utilizzata.

| manici in plastica danneggiati da un uso
improprio e i coperchi di vetro danneggiati pos-
sono essere sostituiti presso il vostro rivenditore
WMEF di fiducia.
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2.4| REQUISITI DI TEMPERATURA

Per I'utilizzo in forno rispettare la tabella
seguente. La resistenza massima alle temperature
dipende dai componenti con resistenza alle tem-
perature minima (manici, coperchio o corpo). Con
coperchi di vetro non utilizzare mai la funzione

grill del forno.

MANICI (COPERCHIO | RESISTENZA ALLE
E CORPO) TEMPERATURE
in plastica/silicone 70°C

(per mantenere in
caldo)

In acciaio inox 250°C
COPERCHIO

in acciaio inossidabile 250°C
o0 in vetro senza bordo

in acciaio inox

in vetro con bordo in 180°C
acciaio inox [ silicone

in acciaio inossidabile 70°C

con parti in plastica




3| UTILIZZO SUL PIANO DI COTTURA

Tipi di piano di cottura adatti

JILINY

@ (0

<) 132
(8

3.1| INDICAZIONE PER | PIANI DI
COTTURA ELETTRICI

Al fine di sfruttare al massimo I'energia del piano
di cottura elettrico, € consigliabile utilizzare pen-
tole all'incirca dello stesso diametro della piastra:

Piastra Casseruola Padella
piccola o 14,5 cm 2 16 cm 220 cm
media o 18 cm 020 cm 0 24 cm
grande ¢ 22 cm 024[/28cm 28 cm

3.2| INDICAZIONE PER | PIANI DI
COTTURA IN VETROCERAMICA

Tenere pulita la zona di cottura in modo che i resi-
dui di sporcizia non possano giungere tra il fondo
della pentola e il piano di cottura e graffiare cosi
la superficie in vetroceramica. Utilizzare la zona

di cottura idonea per la pentola in questione per
poter sfruttare I'energia in modo ottimale.

3.3| INDICAZIONE PER I PIANI
DI COTTURA A GAS

Utilizzare la zona di cottura idonea per la pen-
tola in questione per poter sfruttare I'energia in
modo ottimale. In questo caso regolare la famma
in modo che venga a contatto esclusivamente con
il fondo della pentola senza debordare. In questo
modo si evita di danneggiare i manici.

3.4| INDICAZIONE PER | PIANI DI
COTTURA A INDUZIONE

Attenzione: I'induzione € una fonte di calore
molto rapida. Non riscaldare la pentola vuota
poiché il surriscaldamento puo danneggiarla.
Cucinando a calore alto, potrebbe generarsi un
ronzio. Si tratta di un rumore dovuto a ragioni
tecniche e non di un difetto del piano di cottura
o della pentola.

4/ ISTRUZIONI PER LA PREPARAZIONE

4.1| CONSIGLI PER CUOCERE
E BRASARE LA CARNE

Tamponare accuratamente i cibi prima di roso-
larli. In questo modo si evitano schizzi bollenti di
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grasso. Non surriscaldare i grassi. Per la cottura
e la brasatura, distribuire sempre il grasso nella
pentola fredda, e riscaldare la pentola solo dopo
ad un livello di calore elevato.

Distribuire il grasso in modo uniforme. Non
appena il grasso forma delle chiare striature
oppure inizia leggermente a schiumare, aggiun-
gere la carne nella pentola e pressarla alla base.

Ridurre il livello di calore del piano di cottura

e attendere finché le proteine non si sono coa-
gulate e i pori della carne non si sono sigillati.
Quando si forma un'appetitosa crosta marrone,

la carne si stacchera da sola dalla base e sara pos-
sibile girarla e proseguire la cottura secondo il
proprio gusto.

Per la brasatura procedere come descritto in pre-
cedenza, riducendo pero ulteriormente il livello di
calore. Lasciare cuocere da entrambe le parti per
8- 10 minuti, chiudendo con il coperchio. | tempi
di cottura variano a seconda della dimensione

e della consistenza degli alimenti. Grazie a questo
tipo di cottura a coperchio chiuso, la carne puo
essere brasata nei propri succhi permettendovi di
usare pochissimi grassi. Fare comunque attenzione
al grasso molto caldo.
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4.2| CONSIGLI PER CUOCERE CON POCA ACQUA

Con questo metodo di cottura delicata, le verdure

e altri alimenti vengono cotti in pentola chiusa con
pochissima acqua. Durante la cottura il coperchio
non deve essere sollevato, affinché il vapore non fuo-
riesca ed il ciclo acqua-vapore non venga interrotto.

La cottura con poca acqua € particolarmente indi-
cata per la preparazione di verdure, pesce, pollame
e carne di animali giovani. Con questo tipo di cot-
tura, le vitamine, i sali minerali e gli oligoelementi
rimangono pressoché intatti, perché non vengono
lavati via dall'acqua. Si pud quindi rinunciare ad
aggiungere sale in quanto anche I'aroma degli
ingredienti viene preservato.

5| AVVERTENZE PER LA PULIZIA
E LA CURA

« Dopo I'impiego, lavare con acqua calda quanto
prima.

« Se nonostante tutte queste precauzioni in alcuni
punti le pietanze rimangono attaccate, rimuovere
immediatamente i residui bruciacchiati. A tale
scopo, portare ad ebollizione un po' di acqua bol-
lente e detersivo nella pentola, lasciare ammorbidire
i residui di cibo e successivamente rimuoverli delica-
tamente con una spugna morbida o una spazzola.



Non utilizzare pagliette in acciaio, prodotti
abrasivi granulosi o il lato duro delle spugnette.
Rimuovere le macchie ostinate con I'apposito
detergente liquido per le batterie da cucina in
Fusiontec.

Le batterie da cucina in Fusiontec sono adatte
ad essere lavate in lavastoviglie. Tuttavia, il
lavaggio in lavastoviglie puo far cambiare il
colore della superficie. Il funzionamento della
pentola non viene tuttavia compromesso.

Si consiglia pertanto il lavaggio a mano.

Dopo il lavaggio asciugare bene le pentole

e i coperchi.

Conservare la batteria di pentole ben asciutta.
Impilare le pentole e le padelle una nell'altra in
modo che i manici poggino sul bordo.
Possibilmente non conservare i coperchi diretta-
mente sopra le pentole.
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SERIE NADOBI

Material Fusiontec

Gratulujeme Vam k Vasi volbé! Rozhodli jste se
pro Fusiontec od spole¢nosti WMF. V tomto revo-
luénim materidlu, ktery vznikl diky nasi vasni pro
mimoradny design, femesinému zpracovani na
vysoké trovni a velké porci prikopnického nad-
Seni, se snoubi ty nejlepsi uzitné vlastnosti médi,
nerezové oceli, litiny, hliniku a skla pro pouZiti pfi
vareni. (Na zakladé védecké literatury a internich
testd, 2020)

Diky svému hladkému, uzavienému povrchu bez
port, odolnému vGci pofezani a otéru, se Fusi-
ontec nevyznacuje pouze docasnym, nybrz také
dlouhodobé dokonalym vzhledem. Kazdy den.
Po desetileti. A samozfejmé na kazdém sporaku.
To Vam zarucujeme*. Kvalita. Made in Germany.

* Na vnitini a vnéjsi keramicky povrch nadobi Fusiontec se vzta-
huje 30leta zaruka. Zaruka plati pouze pfi pouzivani v sou-
ladu s pokyny. Vezméte prosim na védomi pfilozené prohlaseni
0 zéruce.

a1

Tento symbol varuje pred bezprostfednimi nebez-
pecimi, ktera mohou vést k vaznym poranénim
(napf. parou, horkymi povrchy), a pfed moznymi
riziky, ktera mohou vést k vaznym poranénim.

1| POKYNY PRO BEZPECNE
POUZIVANI

Pied pouzitim si pozorné prectéte tyto pokyny.
Nadobi smi pouzivat pouze osoby, které se
predem seznamily s pokyny tykajicimi se pou-
ziti a péce. Uschovejte je bezpecné pro poz-
déjsi potiebu.
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Zachovani bezpecnosti a funkénosti

Pokud jsou rukojeti uvolnéné, utahnéte je
Sroubovakem.

Rukojeti, na kterych jsou praskliny nebo radné
nedosedaji, vyménte.

Poskozenou sklenénou poklici nebo poskozené
nadobi vyménte.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.
Dodrzujte nase pokyny tykajici se ¢isténi a péce.
V pfipadé nutnosti oprav se obratte na svého
specializovaného prodejce.

Bezpecné vareni s Vasim nadobim Fusiontec

Méjte prosim na paméti, Ze material Fusiontec

velmi dobfe vede teplo, a proto se povrchy pfi

vareni a smazeni na sporaku i pfi pouziti v pecici

troub€ béhem kratké doby velmi rozpali.

* Vzdy pouzivejte vhodné, tepelné odolné
chnapky, abyste se neporanili.

« Nadobi pfitom drzte pouze za okraje rukojeti
a nedotykejte se jim zadnych dalSich osob.

» Horké nadobi posouvejte nebo pfenasejte
vyhradné za rukojeti a pevné je pfitom drzte.

* Horké nadobi pokladejte pouze na tepelné
odolné podlozky (nikdy ne na plast).
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Nikdy nenechavejte horké nadobi bez dozoru.
Déti se nesmi pfi vareni zdrzovat v blizkosti spo-
raku a nikdy nesmi bez dozoru manipulovat

s nadobim.

Bezprostfedné po vareni se nedotykejte povrchu
varné desky. To plati rovnéz pro indukéni varné
desky. Varna zona se rozpali zpétnym teplem
ode dna nadoby.

P¥i fritovani v zadném pripadé nezakryvejte
nadobu poklici. Horky tuk by mohl prekypét

a zpusobit tézké popaleniny.

Nikdy nehaste hofici tuk vodou. PouZijte

poklici nebo v pfipadé nouze vlhkou pfikryvku

a zakryjte ji plameny, abyste je zadusili.

Poklici z nadobi sundavejte vzdy pouze uchope-
nim za rukojet na poklici. Pfitom poklici nikdy
neotevirejte ze strany nebo smérem k télu. Para
by méla unikat vzdy smérem od téla!

Spravné zachazeni s horkym tukem

« Pokrm pfed smazenim na horkém tuku dikladné
osuste. Zabranite tak popaleni horkym strikaji-
cim tukem.

« Tuk neprepalujte.



« Pfi fritovani naplite nadobu maximalné do

poloviny vhodnym tukem.

— P¥i fritovani v zadném pfipad€ nezakryvejte
nadobu poklici. Horky tuk by mohl prekypét
a zpUsobit tézké popaleniny.

= Nikdy nehaste hofici tuk vodou. Pouzijte
poklici nebo v pfipadé nouze vihkou pfi-
kryvku a zakryjte ji plameny, abyste je
zadusili.

2| POUZITi PODLE URCENI

2.1| POKYNY PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim odstraite viechny pfi-
padné nalepky.

Nadobu naplite ze %3 vodou, pFidejte 2-3 IZice
octa a nechte octovou vodu 5-10 minut projit
varem.

Po vychladnuti diikladné ru¢né omyjte vSechny
Casti a nadobi i poklici peclivé osuste.

43

2.2| VARENi S NADOBiM FUSIONTEC

Nadobi nikdy nezahfivejte prazdné a davejte
pozor na to, aby se tekutina z pokrmu nikdy
zcela nevyvafila. V opaéném pripadé mize dojit
k pfipaleni pokrmu, poskozeni nadobi nebo
poskozeni tepelného zdroje.

Horké sklenéné poklice prudce nezchlazujte ani
je nepokladejte na chladné podlozky.
Neoklepavejte vafecku ani jiné kuchynské
pomucky o odlévaci okraj. Mohlo by dojit k jeho
poskozeni.

Netahejte ani neposouvejte nadobi po sklo-
keramické desce. Namisto toho nadobu
nadzdvihnéte.

Varnou zénu udrzujte neustale Cistou. Zbytky
necistot mezi dnem nadoby a sklokeramickou
varnou deskou mohou poskrabat varnou zonu.

2.3| DALSI POKYNY A TIPY PRO POUZITi

» Maximalni stupei ohfevu pouzivejte pouze pro
pfivedeni k varu nebo pfi smazeni. Poté pfep-
néte zp€t na stiedni nebo nizsi stupen ohfevu.

+ Zejména pfi vafeni s malym mnozstvim vody
pouZivejte pouze nizké stupné ohfevu.

]
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Protoze poklice dobfe sedi, mize se pfi chlad-
nuti v disledku vytvoreni vakua pevné pfisat.

V takovém pripadé nadobu znovu kratce
zahfejte, dokud nebude mozné poklici opét
sejmout.

Hrnce a poklice bez plastovych soucasti jsou
vhodné rovnéz do trouby (viz nasledujici tabulka).
Pokud se rukojeti na VaSem nadobi uvolni, utadh-
néte Sroub pfislusné rukojeti vhodnym domacim
Sroubovakem. Do té doby jiz nesmi byt nadobi
pouzivano.

Plastové rukojeti, které se poskodily v dusledku
nevhodného zachazeni, a poskozené sklenéné
poklice Ize vyménit u Vaseho specializovaného
prodejce WMF.

2.4| SPECIFIKACE TEPLOTY

PFi pouziti v pecici troubé prosim dodrzujte udaje
dle nasledujici tabulky. Maximalni teplotni odol-
nost zavisi na soucastech s nejnizsi teplotni odol-
nosti (rukojeti, poklice nebo télo). Sklenéné
poklice nikdy nepouZivejte pfi grilovani v pecici
troubg.

RUKOJETI TEPLOTNI
(POKLICE A TELO) ODOLNOST
u plastusilikonu 70 °C

(udrzovani teploty)

u nerezové oceli 250 °C
POKLICE

z nerezové oceli nebo 250 °C
skla bez nerezového

lemu

ze skla s nerezovym 180 °C
lemem | silikonem

z nerezové oceli s plas- 70 °C

tovymi souc¢astmi
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3| POUZITi NA VASEM SPORAKU

Vhodné tepelné zdroje

JILINY

@ (0

=,
1553\
(22

=

3.1 POKYNY PRO ELEKTRICKE SPORAKY

U elektrickych sporakl by pro lepsi vyuziti ener-
gie mél pramér nadoby zhruba odpovidat pri-
méru plotny:

Plotna Hrnec Panev

mald o 14,5cm 2 16 cm 020 cm
strednio 18 cm 220 cm 2 24 cm
velkd 22 cm 024[28cm 028 cm

3.2| POKYNY PRO SKLOKERAMICKE
VARNE DESKY

Udrzujte varnou zonu Cistou, aby se mezi dno
nadoby a varnou desku nedostaly zadné necistoty.
Mohly by poskrabat sklokeramicky povrch. Pro
optimalni vyuZiti energie pouzivejte varnou zonu
o velikosti odpovidajici Vasemu nadobi.
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3.3| POKYNY PRO PLYNOVE SPORAKY

Pro optimalni vyuziti energie pouzivejte plynovy
horak o velikosti odpovidajici Vasemu nadobi.
Plamen nastavte tak, aby byl v kontaktu pouze se
dnem nadobi, ale nepresahoval pres néj. Zajistite
tak, Ze nebudou poskozeny rukojeti.

3.4| POKYNY PRO INDUKCNi VARNOU DESKU

Dbejte prosim na to, Ze: Indukce predstavuje
velmi rychly zdroj tepla. Nadobi nikdy nezahfi-
vejte prazdné, protoZe se mize pfi prehfati poSko-
dit. P¥i vysokych stupnich ohfevu mlze vznikat
bzucivy zvuk. Jedna se o technicky podminény
zvuk, ktery nepredstavuje zavadu Vasi varné desky
ani nadobi.

4| POKYNY PRO PRIPRAVU
4.1| TIPY NA SMAZENi A DUSENi MASA

Pfed smazenim pFipravovany pokrm peclivé
osuste. Zabranite tak vystfiknuti horkého tuku.
Tuk neprepalujte. Pfi smazZeni a dudeni nalijte tuk
vzdy do studené nadoby a teprve poté ji zahiejte
na vysoky stupen ohfevu.
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Naklanénim rovhomérné rozprostrete tuk. Jakmile
tuk za¢ne tvofit zietelné pruhy nebo mirné pénit,
vloZte maso do nadoby a pfimacknéte ho ke dnu.

Snizte stupen ohfevu u sporaku a pockejte, az

se bilkovina za¢ne srazet a pory masa se zatah-
nou. Jakmile se vytvofi chutna hnéda kdrka, maso
se samo oddéli ode dna a budete ho moci snadno
otoCit a dosmazit dle libosti.

PFi duseni postupujte stejnym zplsobem, avsak
jesté vice snizte stupen ohfevu. Osmazte se
zakrytou poklici po obou stranach po dobu

8-10 minut. Doba pfipravy zavisi na velikosti

a vlastnostech pokrmu. Pfi tomto zptisobu pfi-
pravy se maso dusi ve vlastni $tave, a nemusite
tak pfidavat tolik tuku. Pfesto nakladejte opatrné
s horkym tukem.

4.2| TIPY PRO VAREN{ S MALYM
MNOZSTViM VODY

P¥i tomto Setrném zplsobu pripravy se zelenina
a dalsi potraviny pfipravuji v uzaviené nadobé

s velmi malym mnozstvim tekutiny. Béhem celé
doby vareni by se neméla pevné uzaviena poklice
sundavat, aby neunikla zadna péra a nedoslo

k pferuseni obéhu vody a pary.
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Vareni s malym mnozstvim vody je idedlni pro
zeleninu, ryby, driibez nebo mladé maso. Pfi tomto
zpusobu vareni se z velké ¢asti zachovaji vitaminy,
mineralni latky a stopové prvky, protoze je nevy-
plavi voda. Miizete se do znacné miry obejit bez
pridani kuchynské soli, protoze se zachova také
vlastni chut pfisad.

5| POKYNY PRO CISTENI A PECI

Po pouziti co nejdfive oplachnéte horkou vodou.
Kdyby se i pfes veSkerou opatrnost jidlo silné
pripeklo, ihned odstraite cerné pfipaleniny.
Zatimto ucelem v nadobé pfivedte k varu trochu
vody a Cisticiho prostiedku, sundejte ji ze spo-
raku, nechte pfichycené zbytky jidla odmocit

a nakonec je Setrné odstrante mékkou houbic-
kou nebo kartackem.

Nepouzivejte draténky, abrazivni istici pro-
stiedky ani drsné strany houbicek.

Odolné skvrny odstrante tekutym €isticim pro-
stfedkem na nadobi Fusiontec.

Nadobi Fusiontec Ize myt v my¢ce nadobi. PFi
myti v mycce nadobi mize nicméné dojit k
barevnym zménam na povrchu. Na funkénost to
viak nebude mit vliv. Doporuc¢ujeme proto pro-
vadét Cisténi rucné.

Nadobi a poklici po oc¢isténi dobfe osuste.
Nédobi skladujte dobre osusené.



» Hrnce a panve na sebe skladejte tak, aby se
rukojeti opiraly o okraj.

 Pokud je to mozné, neumistujte poklici pfimo
na nadobu.

a7
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GRYDE- OG PANDESERIER

Fusiontec materiale

Tillykke med dit nye kgkkenprodukt! Du har valgt
Fusiontec fra WMF. Pa grundlag af vores lidenskab
for ekstraordinaert design, handvaerk af hgj kvali-
tet samt vores pionerand kombinerer dette revo-
lutionerende materiale de bedste madlavnings- og
brugsegenskaber af kobber, rustfrit stal, stabejern,
aluminium og glas. (baseret pa videnskabelig litte-
ratur og interne tests, 2020)

Takket veere den glatte, skeere- og slidstaerke over-
flade uden porer, begejstrer Fusiontec ikke kun i
det forste gjeblik, men ogséd pa lang sigt med sin
fejlfri skenhed. Dagligt. | flere artier. Og selvfolge-
lig pa alle typer komfurer. Det garanterer® vi. Kva-
litet. Made in Germany.

* Garantien pa 30 ar gaelder bade for indre og ydre kerami-
ske Fusiontec overflader pa gryderne og panderne. Garan-
tien gaelder kun ved korrekt anvendelse. Veer i den forbindelse
opmarksom pa den vedlagte garantierkleering.

Dette symbol advarer mod umiddelbare farer, som
kan resultere i alvorlige kveestelser (f.eks. som
folge af damp, varme overflader) samt mulige
risici, der kan medfgre alvorlige kveestelser.

1| HENVISNINGER OM SIKKER
ANVENDELSE

Laes disse henvisninger omhyggeligt inden
farste brug. Overlad kun gryderne og panderne
til personer, som har gjort sig fortrolige med
brugs- og plejehenvisningerne inden anven-
delse. Opbevar disse til senere brug.



VARSEL

Opretholdelse af sikkerhed og funktion
Speend greb fast med en skruetraekker, hvis de
har Igsnet sig.

Udskift greb, der er revnet, eller ikke sidder kor-
rekt fast.

Udskift glaslag eller gryder og pander, hvis de
er beskadiget.

Brug kun originale reservedele.

Vaer opmaerksom pé vores rengerings- og
plejehenvisninger.

Kontakt din WMF-forhandler i tilfeelde af
reparationer.

Sikker madlavning med dine

Fusiontec gryder og pander

Vaer opmaerksom pa, at Fusiontec er en fremra-

gende varmeleder, og at overfladerne derfor alle-

rede efter meget kort tid kan blive meget varme

ved madlavning og stegning samt anvendelse

i ovnen.

+ Anvend altid egnede, varmeresistente ovnhand-
sker for at undga kvaestelser.

« Grib kun fat i gryderne og panderne i grebenes
yderkanter, og serg for at ikke andre personer
komme i beroring med dem.
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Flyt eller baer kun den varme gryde eller pande
ved at holde ordentligt fast i grebene.

Anbring kun den varme gryde eller pande pa
varmebestandige underlag (aldrig kunststof).
Lad aldrig varme gryder og pander sta uden
opsyn.

Serg for at barn ikke er i naerheden, nar du laver
mad ved komfuret, og lad dem ikke handtere
gryder og pander uden opsyn.

Ror ikke ved komfurets overflade umiddel-
bart efter madlavningen. Dette geelder ogsa for
induktionskomfurer. Som felge af at bunden pa
panderne og gryderne er varme forbliver koge-
felterne ogsa varme.

Ved friturestegning ma gryder og pander aldrig
lukkes med 1&g. Det varme fedtstof kan koge
over og medfore alvorlige kvaestelser.

Hvis der gar ild i fedtstoffet, ma ilden ikke sluk-
kes med vand. Benyt et Iag eller i npdstilfeelde
et fugtigt teeppe, og deek flammerne til for at
slukke dem.

Tag altid kun fat i lagets greb for at tage laget
af gryden eller panden. Abn aldrig laget mod
siden eller mod kroppen. Damp skal altid slippe
ud vaek fra kroppen!
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ADVARSEL

Korrekt handtering af varmt fedtstof

+ Tor gryder og pander af omhyggeligt inden
stegning med varmt fedt. for at undga forbraen-
dinger pa grund af varme fedtstaenk.

« Overophed ikke fedtstoffet.

« Fyld maks. halvdelen af gryden/panden med
egnet friturefedt ved friturestegning.

— Ved friturestegning ma gryder og pander
aldrig lukkes med lag. Det varme fedtstof kan
koge over og medfore alvorlige kvaestelser.

— Huvis der gar ild i fedtstoffet, ma ilden ikke
slukkes med vand. Benyt et |ag eller i ngdstil-
feelde et fugtigt teeppe, og deek flammerne
til for at slukke dem.

2| KORREKT ANVENDELSE

2.1| HENVISNINGER INDEN DEN
FORSTE ANVENDELSE

* Fjern eventuelle klistermaerker, for du tager pro-
duktet i brug.

+ Fyld gryder og pander % med vand, tilfgj 2-3
spiseskefulde normal eddike og kog eddikevan-
det i 5-10 minutter.

« Skyl efter afkelingen alle dele grundigt af
i hdnden, og tar gryder og pander samt lag
omhyggeligt af med et viskestykke.

2.2| MADLAVNING MED FUSIONTEC
GRYDER OG PANDER

Opvarm aldrig gryder og pander uden indhold,
og sorg for, at veesken ikke fordamper helt fra
madvarerne. Hvis du ikke passer pa, kan maden
braende pa, og gryder og pander eller kogefeltet
kan blive beskadiget.

Undgé at nedsaenke varme glaslag i koldt vand,
og anbring dem ikke pa kolde overflader.

Du mé ikke sl& kogeskeer eller andre kakkenred-
skaber imod kanten. Denne kan blive beskadiget.
Traek eller skub ikke gryder eller pander hen
over glaskeramikfeltet. Loft i stedet gryden eller
panden.

Hold altid kogefeltet rent. Madrester mellem
bunden pa gryden eller panden og glaskeramik-
feltet kan ridse kogefeltet.

2.3| ANDRE HENVISNINGER 0G TIPS OM BRUG

« Anvend kun det maksimale varmetrin til at
bringe gryden i kog eller til bruning. Skru deref-
ter ned til middel eller lavt varmetrin.



Iseer ved ringe vaeskemaengde skal der kun
anvendes lave varmetrin.

Da laget sidder perfekt, kan det heende, at

det suger sig fast ved afkeling pa grund det
vakuum, der opstar. Opvarm i dette tilfaelde
gryder og pander kort, indtil det er muligt at
aftage laget igen.

Gryder og lag uden plastikdele er ogsa egnet til
anvendelse i ovn (se efterfolgende tabel).

Hvis greb lgsner sig pa gryder og pander, skal
skruen skrues fast pa det pageeldende greb med
en gaengs skruetraekker. Ellers ma gryder og
pander ikke lengere anvendes.

Plastikgreb, der er blevet beskadiget som falge
af forkert handtering samt beskadigede glaslag,
kan udskiftes hos en WMF-forhandler.

2.4| TEMPERATURSPECIFIKATIONER

Veer opmaerksom pd efterfalgende tabel ved
anvendelse i ovnen. Den maksimale temperaturbe-
standighed er afheaengig af delene med den laveste
temperaturbestandighed (greb, 1ag eller pande).
Anvend ikke ovnens grillfunktion ved gryder eller
pander med glaslag.

GREB (LAG 0G TEMPERATUR-
GRYDE ELLER PANDE) | BESTANDIGHED
Af plastik/silikone 70°C
(til varmholdning)
Af rustfrit stal 250°C
LAG
Af rustfrit stal eller 250°C
glas uden indfatning
af rustfrit stal
Af glas med indfatning | 180°C
af rustfrit stal/silikone
Af rustfrit stdl med 70°C

plastikdele

3| ANVENDELSE PA DIT KOMFUR

Egnede komfurtyper

2 00
S & & m
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3.1| HENVISNING VEDR. ELKOMFURER

For at udnytte energien optimalt pa elkomfu-
rer skal gryden eller panden svare til kogepladens
diameter:

Kogeplade Gryde Pande

lille o 14,5 cm 2 16 cm 220 cm
middel ¢ 18 cm 220 cm 0 24 cm
stor  @22cm 0 24/28 cm 028 cm

3.2| HENVISNING VEDR. GLASKERAMIKFELTER

Hold kogefeltet rent, sa der ikke befinder sig snavs
mellem bunden pa gryden eller panden og koge-
feltet. Disse kan ridse glaskeramikoverfladen.
Anvend det kogefelt, som passer til din gryde eller
pande for at udnytte energien optimalt.

3.3| HENVISNING VEDR. GASKOMFURER

Anvend det gas-kogefelt, som passer til din gryde
eller pande for at udnytte energien optimalt. Ind-
stil gasflammen saledes, at flammen udelukkende
kommer i kontakt med bunden pa gryden eller
panden og ikke raekker derudover. P4 denne made
sikrer du, at grebene ikke bliver beskadiget.
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3.4| HENVISNING VEDR.
INDUKTIONSKOMFURER

Bemaerk: Induktionskomfurer bliver opvarmet
meget hurtigt. Opvarm aldrig gryden eller panden
uden indhold, da den kan beskadiges som folge

af overophedning. Ved hgje temperaturer kan der
opsta en summelyd. Denne lyd er teknisk betin-
get og er ikke tegn pa en defekt pd dit komfur, din
gryde eller pande.

4| HENVISNINGER VEDR.
TILBEREDNING

4.1| TIPS TIL STEGNING 0G
GRYDESTEGNING AF K@D

Dup levnedsmidlerne grundigt af inden steg-
ning. Saledes undgas varme fedtstaenk. Overophed
ikke fedtstoffet. Ved stegning eller grydesteg-
ning skal fedtet altid tilseettes i den kolde pande
eller gryde og forst derefter opvarmes med et hgjt
varmetrin.

Fordel fedtet ensartet ved at svinge panden eller
gryden forsigtigt. Anbring kedet p& panden eller
i gryden, nér der opstar tydelige striber eller
bobler i fedtstoffet, og pres det mod bunden.



Skru ned for varmen pa komfuret og vent, indtil
proteinet er koaguleret og porerne i kadet har
lukket sig. Sa snart der er dannet en laekker gyl-
denbrun skorpe, losner kadet sig fra bunden og
det er let at vende det. Steg det feerdigt efter
smag og behag.

Udfor det samme ved grydestegning, men skru
dog en smule mere ned for varmen. Steg hver
side i 8- 10 minutter med lukket lag. Kogeti-
den er afhaengig af meaengden af levnedsmidler
og beskaffenheden. Ved denne type tilberedning
steger kegdet i sin egen saft, og der er ikke behov
for ret meget fedtstof. Veer dog forsigtig med
varmt fedtstof.

4.2| TIPS TIL TILBEREDNING VED
RINGE VASKEMANGDE

Ved denne skanende tilberedning bliver grgnt-
sager og andre naeringsmidler tilberedt i lukket
gryde med meget lidt veeske. Under hele tilbe-
redningsproceduren ma det teetsiddende lag
ikke fjernes, hvormed dampen ikke slipper ud og
vand-/damp-kredslobet bliver afbrudt.

Tilberedning med ringe vaeskemaengde er ideelt
for grentsager, fisk, fjerkree eller ungt kad. Ved
denne tilberedningsmetode forbliver vitaminer,
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mineralerne, sporelementer i madvarerne, da de
ikke skylles ud med vandet. Eftersom ingredienser-
nes egensmag bibeholdes kan forbruget af salt pa
den made forringes.

5| RENG@RINGS- 0G
PLEJEHENVISNINGER

Skyl af med varmt vand hurtigst muligt efter
brug.

Hvis maden alligevel skulle veere braendt pa, sa
skal de sorte, fastbraendte rester fjernes med det
samme. Fyld vand og opvaskemiddel i gryden
eller panden og lad det koge, fjern gryden eller
panden fra komfuret, lad fastsiddende madre-
ster opblade og fjern disse efterfalgende skan-
somt med en blgd svamp eller en borste.
Anvend ikke stéluld, sandholdige skuremidler
eller harde sider pa svampe.

Fjern genstridige pletter med et flydende pleje-
middel til Fusiontec gryder og pander.
Fusiontec gryder og pander er egnet til opvaske-
maskiner. Der kan dog opsta misfarvninger pa
overfladen ved opvask i opvaskemaskine. Funk-
tionen pavirkes ikke af dette. Derfor anbefaler vi
at renggre gryden/panden i handen.

Tor gryder eller pander og ldg omhyggeligt af
efter rengoring.
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+ Opbevar forst gryder og pander, nar de er grun-
digt aftorret.

« Stabl gryder og pander i hinanden, sa grebene
hviler pa kanten.

« Lag ber ikke opbevares direkte pa gryder eller
pander.
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KUHINJSKO POSUDE

Fusiontec materijal

Iskrene Cestitke na Vasem izboru! Odlucili ste se
za Fusiontec od WMF-a. Nastao iz nase strasti

za izvanrednim dizajnom, majstorstvom i velikim
dijelom iz pionirskog duha, ovaj revolucionarni
materijal kombinira najbolja svojstva kuhanja

i prakticnosti bakra, nehrdajuceg celika, lijevanog
Zeljeza, aluminija i stakla. (Na temelju znanstvene
literature i internih testova, 2020)

Zahvaljujuci svojoj povrsini bez pora, glatkoj i
otpornoj na rezanje i habanje, Fusiontec ne inspi-
rira samo odmah, ve¢ i dugoroéno svojom bespri-
jekornom ljepotom. Svakodnevno. Desetlje¢ima.

| naravno, na svakom Stednjaku. To jam¢imo™,
Kvaliteta. Made in Germany.

* Jamstvo od 30 godina odnosi se na unutarnju i vanjsku kera-
micku povrsinu posuda Fusiontec. Jamstvo vrijedi samo u slu-
Caju propisne uporabe. Obratite paznju na prilozenu izjavu
0 jamstvu.
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/\ UPOZORENJE

Ovaj simbol upozorava na neposredne opasno-

sti koje mogu uzrokovati ozbiljne ozljede (npr.
zbog pare, vruéih povrsina) i na moguce rizike koji
mogu uzrokovati ozbiljne ozljede.

1| NAPOMENE ZA
SIGURNU UPORABU

Prije uporabe pazljivo ih proditajte. Prepu-
stite kuhinjske posude isklju¢ivo osobama koje
su prethodno upoznate s uputama za uporabu
i njegu. Spremite ih radi kasnijeg ¢itanja.
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/\ UPOZORENJE

Odrzavanje sigurnosti i funkcije

Zategnite rucke odvijacem ako su se olabavile.
Zamijenite rucke koje su napukle ili ne sjedaju
ispravno.

Zamijenite oSte¢ene staklene poklopce ili oste-
¢ene kuhinjske posude.

Koristite isklju¢ivo originalne zamjenske
dijelove.

Pridrzavajte se naSih uputa za €iS¢enje i njegu.
U slu¢aju popravaka obratite se specijalizira-
nom trgovcu.

/\ UPOZORENJE

Kuhajte sigurno u svojim Fusiontec kuhinjskim
posudama
Imajte na umu da je Fusiontec izvrstan provod-

nik topline i zato povrsine, ali i ru¢ke, mogu nakon

kratkog vremena postati jako vruce, kada se upo-

trebljava u pecnici, na Stednjaku ili na rostilju.

+ Uvijek upotrebljavajte prikladne zaStitne ruka-
vice otporne na toplinu kako biste izbjegli
ozljede.

* Posude drZite samo za rubove drzaca i ne dodi-
rujte druge osobe.

+ Pomicite ili nosite vruce kuhinjske posude isklju-

¢ivo za rucke koje ¢vrsto drzite.

« Vruce kuhinjske posude odlaZite isklju¢ivo na
podloge koje su otporne na visoke toplinu
(nikad na plasti¢ne povrsine itd).

Nikad nemojte ostaviti vruce kuhinjske posude
bez nadzora.

Drzite djecu podalje od Stednjaka tijekom kuha-
nja i nikada djecu s posudem ne ostavljajte bez
nadzora.

Ne dodirujte povrsinu Stednjaka odmah nakon
kuhanja. To vrijedi i za indukcijske Stednjake.
Povratna toplina s dna posuda ¢ini zonu za
kuhanje vru¢om.

Pri dubokom przenju, ne zatvarajte posude
poklopcem. Vru¢a mast mogla bi se zapjeniti

i izazvati ozbiljne opekline.

Nikad nemojte gasiti zapaljenu mast vodom.
Uzmite poklopac ili, u hitnom slucaju, vlaznu
deku kako biste prekrili plamen i ugusili ga.

Kod skidanja poklopca s posuda, uvijek uhvatite
za rucku na poklopcu. Poklopac nikada ne otva-
rajte sa strane ili prema tijelu. Para bi uvijek tre-
bala izlaziti u suprotnom smjeru od tijela!

/\ UPOZORENJE

Pravilno rukovanje vruéom maséu

 Hranu dobro osusite prije przenja na vrucoj
masnoci. Tako Cete sprijeciti opekline uzroko-
vane prskanjem vru¢e masti.
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» Nemojte pregrijati mast.
* Pri dubokom prZenju, napunite kuhinjsku
posudu najvise do polovine odgovaraju¢om
mascu.
= Pri dubokom przenju, ne zatvarajte posude
poklopcem. Vru¢a mast mogla bi se zapjeniti
i izazvati ozbiljne opekline.

= Nikad nemojte gasiti zapaljenu mast vodom.
Uzmite poklopac ili, u hitnom slu¢aju, vlaznu
deku kako biste prekrili plamen i ugusili ga.

2| NAMJENSKA UPORABA

2.1| NAPOMENE PRIJE PRVE UPOTREBE

Prije prve upotrebe uklonite sve eventualno
postojece naljepnice.

Posudu za kuhanje do 23 napunite vodom,
dodajte 2-3 Zlice octa i kuhajte octenu vodu
5-10 minuta.

Nakon hladenja, rukama temeljito isperite

i pazljivo osusite posudu i poklopac.
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2.2| KUHANJE S POSUDEM FUSIONTEC

Nikada nemojte zagrijavati prazno posude za
kuhanje i pazite na to da tekucina nikada ne
ispari u potpunosti. Ako se toga ne pridrzavate,
hrana moZze zagorjeti te se moZze oStetiti posudu
za kuhanje ili izvor grijanja.

Kod vru¢ih staklenih poklopaca izbjegavajte
naglo hladenje ili odlaganje na hladne povrsine.
Ne stavljajte kuhace ili druga kuhinjska poma-
gala na rub za izlijevanje. Mogao bi se ostetiti.
Nemojte vuéi ili gurati kuhinjske posude preko
staklokeramicke plo¢e. Umjesto toga podignite
kuhinjsku posudu.

Odrzavajte Cisto¢u podrugja kuhanja. Ostatci
prljavitine izmedu dna kuhinjske posude i sta-
klokeramicke grijace ploe mogu ostetiti povr-
Sinu za kuhanje.

2.3| OSTALE NAPOMENE

| SAVJETI ZA UPOTREBU

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

NiZe stupnjeve zagrijavanja primjenjujte osobito
kod kuhanja s malo vode.
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Cvrsto prianjanje poklopca moze dovesti do toga
da se poklopac zaglavi zbog vakuuma nasta-

log prilikom hladenja. U tom slu¢aju, kuhinj-
sku posudu jo$ jednom nakratko zagrijte dok se
poklopac opet ne bude mogao podignuti.

Lonci i poklopci bez plasti¢nih dijelova takoder
se mogu koristiti i u pec¢nici (vidi donju tablicu).
Ako su se rucke posuda olabavile, zategnite vijak
na odgovarajucoj rucki uobi¢ajenim odvijacem.
Do tada se posude vide ne smije upotrebljavati.
Plasti¢ne rucke koje su ostecene uslijed nepra-
vilnog rukovanja i ostecene staklene poklopce
mozete zamijeniti u vaSoj WMF strucnoj
prodavaonici.

2.4| SPECIFIKACIJE TEMPERATURE

Za uporabu u pecnici pogledajte sljedec¢u tablicu.
Maksimalna otpornost na visoke temperature ovisi
o dijelovima s najmanjom otpornos¢u na visoke
temperature (rucke, poklopac ili tijelo). Kod sta-
klenih poklopaca nikad nemojte koristiti funkciju
rostilja pe¢nice.

RUCKE OTPORNOST

(POKLOPAC I TJELO) | NA VISOKE
TEMPERATURE

od plastike/silikona 70°C
(za odrzavanje
topline)

od nehrdajuceg celika 250°C

POKLOPAC

od nehrdajuceg celika 250°C

ili stakla bez okvira od

nehrdajuceg celika

od stakla s okvirom od | 180°C

nehrdajuceg Celika /

silikona

od nehrdajuceg celika 70°C

s plasti¢nim dijelovima




3| KORISTITE NA STEDNJAKU

Prikladne vrste Stednjaka
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3.1| UPUTA ZA ELEKTRICNE STEDNJAKE

U slu¢aju uporabe elektri¢nog Stednjaka, promjer
ploca Stednjaka trebao bi radi boljeg iskoristenja
energije odgovarati promjeru posuda otprilike na
sljedeci nacin:

Plo¢a Stednjaka Lonac Tava

mala o 14,5cm 0 16 cm 020 cm
srednja ¢ 18 cm 020 cm 0 24 cm
velika @22 cm 024[/28cm 028 cm

3.2| UPUTE ZA STAKLOKERAMICKE PLOCE

Zonu kuhanja odrZavajte ¢istom kako prljavstina
ne bi mogla doprijeti na dno posuda i na ploce za
kuhanje. To moZe ogrebati staklokerami¢ku povr-
Sinu. Koristite zonu za kuhanje koja odgovara
posuda kako biste najbolje iskoristili energiju.
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3.3| NAPOMENA ZA PLINSKE STEDNJAKE

Koristite podrugje plinske zone za kuhanje koja
odgovara posudu kako biste najbolje iskoristili
energiju. Plinski plamen pritom podesite tako da
plamen dolazi u kontakt samo s dnom posuda i da
ne Siri se dalje od dna. Tako ¢ete sprijeciti oSte-
¢enje rucki.

3.4| UPUTA ZA INDUKCIJSKE STEDNJAKE

Vodite racuna o sljede¢em: Indukcija je vrlo brzi
toplinski izvor. Posude nikada ne zagrijavajte
prazno, jer se pregrijavanjem moze ostetiti. Pri
visokom stupnju zagrijavanja moze se ¢uti zuja-
nje. Ovaj Sum je tehnicki uvjetovan i ne ukazuje
na kvar vaseg Stednjaka ili posude.

4| UPUTE ZA PRIPREMU
4.1| SAVJETI ZA PECENJE | PIRJANJE MESA

Hranu pazljivo osusite prije przenja. Tako ¢ete
sprijeciti prskanjem vruée masti. Nemojte pre-
grijati mast. Kad pecete i pirjate, masnocu uvijek
stavljajte u hladno posude i tek tada zagrijte na
jakoj temperaturi.
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Mast ravnomjerno rasporedite mijesanjem. Cim se
na masnoci pojave valovi ili se po¢ne lagano pjeniti,
stavite meso u posudu i lagano ga pritisnite na dno.

Smanjite stupanj grijanja Stednjaka i pricekajte
dok bjelanjak ne koagulira i dok se pore mesa ne
zatvore. Cim se stvori primamljiva kora, meso ¢e se
odvojiti od dna i lako ga mozete okrenuti i zavrSiti
s kuhanjem po svom ukusu.

Za pirjanje postupite kao gore, ali joS vise smanjite
stupanj grijanja. Sa zatvorenim poklopcem pecite
na obje strane 8- 10 minuta. Vrijeme kuhanja ovisi
o veli¢ini i svojstvima namirnica. Pri ovoj vrsti pri-
preme meso ¢e se pirjati u vlastitom soku, pa ne
morate dodavati mnogo masti. Medutim, budite
oprezni s vru¢om mascu.

4.2| SAVJETI ZA KUHANJE S MALO VODE

Pri ovom se nacinu pripreme, tijekom kojeg se
Cuvaju hranjive tvari, povrée i druge namirnice
kuhaju u zatvorenoj posudi s vrlo malo tekucine.
Tijekom cijelog postupka kuhanja ne treba skidati
¢vrsto poklopljeni poklopac kako para ne bi izlazila
i kako se ne bi prekidala cirkulacija vode i pare.

Kuhanje u maloj koli¢ini vode idealno je za povrce,
ribu, perad ili mlado meso. Pri ovom se nacinu
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kuhanja u velikoj mjeri ¢uvaju vitamini, mineralne
tvari i elementi u tragovima jer se ne ispiru u vodi.
Uglavnom mozete kuhati bez dodavanja kuhinjske
soli, jer je oc¢uvan vlastiti okus sastojaka.

5| NAPOMENE ZA CISCENJE | NJEGU

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

Ako usprkos svom oprezu nesto jako zagori,
odmah uklonite crne zagorjele naslage. U tu
svrhu u posudu dodajte malo vode i sredstva

za pranje i zakuhajte, odmaknite sa Stednjaka,
ostavite zapecene naslage da omek3aju, a zatim
ih njezno uklonite mekom spuzvom ili ¢etkom.
Ne koristite ¢eli¢nu vunu, abrazive koji sadrze
pijesak ili tvrde strane spuzvi.

Uklonite tvrdokorne mrlje teku¢im sredstvom za
njegu sa posuda Fusiontec.

Posude Fusiontec moze se prati u perilici
posuda. Medutim, ¢is¢enjem se moze prouzroditi
promjena u boji povrsine. Funkcija time nece biti
ugrozena. Stoga preporucujemo rucno €iséenje.
Posudu i poklopac nakon ¢iS¢enja dobro osusite.
Posude za kuhanje treba dobro osusiti.

Slozite lonce i tave jednu na drugu tako da

drske nalijezu na rub za izlijevanje.
Ako je moguée, poklopce ne spremajte izravno
na posudu.
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KOOKPANNENSERIES

Materiaal: Fusiontec

Van harte gefeliciteerd met uw aankoop! U hebt
gekozen voor Fusiontec van WMF. Onze passie
voor buitengewoon design, ons uitstekend vak-
manschap en een flinke portie pioniersgeest
liggen aan de basis van dit revolutionaire mate-
riaal, dat de beste kook- en gebruikseigenschap-
pen van koper, roestvrij staal, gietijzer, aluminium
en glas verenigt. (Gebaseerd op wetenschappelijke
literatuur en interne tests, 2020)

Dankzij het niet-poreuze, gladde, snij- en slijtvaste
oppervlak en een volmaakte schoonheid bekoort
Fusiontec je niet alleen op het eerste gezicht,
maar ook op lange termijn. Elke dag. Tientallen
jaren lang. En uiteraard op elk soort fornuis. Dat
garanderen* we. Kwaliteit. Made in Germany.

* De garantie van 30 jaar geldt voor het binnenste en bui-
tenste keramische Fusiontec-oppervlak van het kookgerei.
De garantie geldt alleen als het product conform de voor-
schriften wordt gebruikt. Raadpleeg hiervoor de meegeleverde
garantieverklaring.
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/N\ WAARSCHUWING

Dit symbool waarschuwt tegen rechtstreeks
gevaar dat tot ernstige verwondingen kan leiden
(bijv. door stoom, hete oppervlakken) en voor
mogelijke risico's die tot ernstige verwondingen
kunnen leiden.

1| VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees deze aanwijzingen voor het gebruik aan-
dachtig door. Laat uitsluitend personen met
het kookgerei werken die bekend zijn met de
instructies voor gebruik en onderhoud. Bewaar
deze instructies op een veilige plaats om ze
later te raadplegen.



/\ WAARSCHUWING

Behoud van veiligheid en functionaliteit

Als de handgrepen losser komen te zitten,
schroeft u ze vast met een schroevendraaier.
Vervang grepen die scheuren vertonen of niet
correct aansluiten.

Vervang beschadigde glazen deksels of bescha-
digd kookgerei.

Gebruik uitsluitend originele onderdelen.

Neem onze reinigings- en onderhoudsinstruc-
ties in acht.

Neem contact op met uw vakhandelaar in geval
van reparaties.

/\ WAARSCHUWING

Veilig koken met uw Fusiontec-kookgerei

Houd er rekening mee dat Fusiontec een uitste-

kende warmtegeleider is. Bij het koken en braden

op het fornuis en bij gebruik in de oven kunnen

de oppervlakken daarom al na korte tijd zeer heet

worden.

+ Gebruik altijd geschikte, hittebestendige oven-
wanten om verwondingen te vermijden.

 Pak het kookgerei alleen vast aan de grepen en
houd het uit de buurt van andere personen.

« Verschuif of draag het hete kookgerei met
behulp van de grepen en houd het stevig vast.

Plaats het hete kookgerei uitsluitend op een hit-
tebestendig oppervlak (nooit op kunststof).
Laat heet kookgerei nooit onbeheerd achter.
Houd kinderen uit de buurt van het fornuis bij
het koken en laat ze het kookgerei nooit zonder
toezicht hanteren.

Raak onmiddellijk na het koken het fornuisop-
pervlak nooit aan. Dit geldt ook voor inductie-
kookplaten. De kookzone wordt heet omdat de
bodem van het kookgerei de hitte overdraagt.
Bij het frituren mag u het kookgerei nooit
afsluiten met het deksel. Het hete vet kan schui-
mend overlopen en ernstige brandwonden
veroorzaken.

Blus brandend vet nooit met water. Neem

een deksel of in geval van nood een vochtige
deken en dek daarmee de viammen af om ze te
verstikken.

Neem het deksel altijd vast bij de dekselgreep
als u het van het kookgerei wilt nemen. Open
het deksel daarbij nooit zijwaarts of naar het
lichaam toe. De stoom moet immers weg van
het lichaam kunnen ontsnappen!

NL



/\ WAARSCHUWING

Veilig omgaan met heet vet
+ Dep het voedsel grondig droog voordat u het in
het hete vet aanbraadt. Zo voorkomt u brand-
wonden door hete vetspatten.
« Oververhit het vet niet.
« Om te frituren vult u het kookgerei maximaal
tot de helft met geschikt frituurvet.
= Bij het frituren mag u het kookgerei nooit
afsluiten met het deksel. Het hete vet kan
schuimend overlopen en ernstige brandwon-
den veroorzaken.
= Blus brandend vet nooit met water. Neem
een deksel of in geval van nood een vochtige
deken en dek daarmee de vlammen af om ze
te verstikken.

2| GEBRUIK CONFORM DE
VOORSCHRIFTEN

2.1| INSTRUCTIES VOOR HET EERSTE GEBRUIK

« Verwijder eventueel aanwezige stickers voordat
u het kookgerei voor het eerst gebruikt.

 Vul het kookgerei voor 23 met water, voeg 2 a 3
eetlepels schoonmaakazijn toe en laat het water
met de azijn 5 tot 10 minuten koken.
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« Laat afkoelen en was alle onderdelen gron-
dig met de hand af. Droog het kookgerei en het
deksel zorgvuldig af.

2.2| KOKEN MET FUSIONTEC-KOOKGEREI

« Verhit het kookgerei nooit zonder inhoud en let
erop dat de vloeistof van het voedsel nooit vol-
ledig verdampt. Als deze aanwijzing niet wordt
opgevolgd, kan het voedsel aanbranden in de
pan en het kookgerei of de warmtebron kunnen
schade oplopen.

Laat een heet glazen deksel niet schrikken door
koud water of door het op een koud opperviak
te leggen.

Klop geen kooklepels of andere keukenhulp-
jes af op de gietrand. De rand kan beschadigd
raken.

Vermijd het trekken of schuiven van het kook-
gerei over een glaskeramische kookplaat. Het is
beter om het kookgerei op te tillen.

Houd de kookzone altijd schoon. Vuilresten
tussen de bodem van het kookgerei en de glas-
keramische kookplaat kunnen krassen veroorza-
ken op de kookzone.



2.3| OVERIGE GEBRUIKSINSTRUCTIES EN -TIPS

Gebruik de maximale verwarmingsstand alleen
om het voedsel aan de kook te brengen of aan
te braden. Verlaag de temperatuur daarna tot
gemiddelde of lage stand.

Gebruik de lage verwarmingsstanden vooral als
u voedsel gaart met weinig water.

De exacte pasvorm van het deksel kan ertoe
leiden dat er bij het afkoelen een vaculim ont-
staat en het deksel zich vastzuigt. Verhit het
kookgerei in dit geval nogmaals kort, tot u het
deksel gemakkelijk kunt wegnemen.
Kookpannen en deksels zonder kunststof onder-
delen zijn ook geschikt voor de oven (zie onder-
staande tabel).

Als de handgrepen van uw kookgerei losser
komen te zitten, draait u de schroef van de
betreffende greep met een gewone schroeven-
draaier vast. Anders mag u het kookgerei niet
meer gebruiken.

Kunststof handgrepen die door ondeskundige
manipulatie zijn beschadigd en beschadigde
glazen deksels kunnen worden vervangen bij uw
WMF-dealer.
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2.4| TEMPERATUURINSTRUCTIES

Raadpleeg de volgende tabel voor het gebruik in
de oven. De maximale hittebestendigheid hangt
af van de onderdelen met de minste hittebesten-
digheid (grepen, deksel of pan). Gebruik bij glazen

deksels nooit de grillfunctie van de bakoven.

GREPEN HITTEBESTENDIG-

(DEKSEL EN PAN) HEID

Van kunststof/siliconen | 70°C (om warm
te houden)

Van roestvrij staal 250°C

DEKSEL

Van roestvrij staal, of 250°C

van glas zonder roest-

vrijstalen rand

Van glas met roestvrij- | 180°C

stalen rand / siliconen

Van roestvrij staal met 70°C

kunststof onderdelen

NL



3| GEBRUIK OP UW FORNUIS

Geschikte warmtebronnen
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3.1| AANWLJZING VOOR
ELEKTRISCHE FORNUIZEN

Om de energie bij elektrisch koken efficiénter te
gebruiken, moet de diameter van de kookplaat onge-
veer overeenkomen met de diameter van het kookgerei:

Kookplaat Kookpan  Koekenpan
klein o 145cm o016 cm 020 cm
middelmatig o 18 cm ¢ 20 cm 0 24 cm
groot 822cm  524[28cm 028 cm

3.2| INSTRUCTIE VOOR
GLASKERAMISCHE KOOKPLATEN

Houd de kookzone schoon, zodat er geen vuilres-
ten terechtkomen tussen de bodem van het kook-
gerei en de kookplaat. Deze kunnen krassen op het
glaskeramische oppervlak veroorzaken. Gebruik

de voor uw kookgerei passende kookzone om de
energie optimaal te gebruiken.
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3.3| AANWIJZING VOOR GASFORNUIZEN

Gebruik de voor uw kookgerei passende gaskook-
zone om de energie optimaal te gebruiken. Stel
de gasvlam zo in dat de vlam uitsluitend met de
bodem van het kookgerei in contact komt en niet
over de rand komt. Op deze manier zorgt u ervoor
dat de grepen niet beschadigd raken.

3.4| INSTRUCTIE VOOR INDUCTIEKOOKPLATEN

Let op: inductie is een zeer snelle warmtebron. Verhit
kookgerei nooit als het leeg is, want oververhitting
kan leiden tot beschadiging. Bij hoge verwarmings-
standen kan een zoemend geluid hoorbaar zijn. Dit
geluid is van technische aard en geen symptoom
voor een defect aan uw fornuis of het kookgerei.

4| BEREIDINGSINSTRUCTIES

4.1| TIPS VOOR HET BRADEN EN
SMOREN VAN VLEES

Dep het voedsel zorgvuldig af voordat u het aan-
braadt. Zo vermijdt u hete vetspatten. Overver-
hit het vet niet. Voeg het vet bij braden en smoren
altijd toe aan het koude kookgerei en verhit het
pas daarna op een hoge warmtestand.



Verdeel het vet gelijkmatig door het kookgerei heen
en weer te bewegen. Zodra het vet duidelijke strepen
trekt of zachtjes begint te borrelen, legt u het viees
in het kookgerei en drukt u het tegen de bodem.

Verminder de warmtestand van het fornuis. Wacht
tot het eiwit stolt en de porién van het vlees zich
hebben gesloten. Zodra er een smakelijke bruine
korst is gevormd, komt het vlees vanzelf los van
de bodem. U kunt het makkelijk omdraaien en
volgens uw smaak verder laten garen.

Om vlees te smoren gaat u te werk als hierbo-
ven, maar u zet de warmte nog lager. Laat met
gesloten deksel aan beide kanten 8 tot 10 minu-
ten bakken. De gaartijd is afhankelijk van de hoe-
veelheid en de textuur van het voedsel. Bij deze
manier van bereiden smoort het vlees in het eigen
sap en kunt u heel zuinig met vet omgaan. Wees
niettemin voorzichtig met heet vet.

4.2| TIPS OM TE GAREN MET WEINIG WATER

Bij deze voorzichtige manier van bereiden worden
groenten of andere voedingsmiddelen in het gesloten
kookgerei met zeer weinig vloeistof gegaard. Laat het
goed afsluitende deksel tijdens het volledige gaarpro-
ces zitten, zodat er geen stoom kan ontsnappen en de
kringloop van water en stoom niet wordt onderbroken.
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Garen met weinig vloeistof is ideaal voor groente, vis,
gevogelte of vlees van jonge dieren. Bij deze gaarme-
thode blijven vitamines, mineralen en sporenelemen-
ten grotendeels behouden omdat ze niet wegspoelen
met het water. U hoeft bijna geen zout toe te voegen,
omdat de ingrediénten hun eigen aroma bewaren.

5| REINIGINGS- EN
ONDERHOUDSAANWUJZINGEN

Spoel het kookgerei na gebruik zo snel mogelijk
af met heet water.

Mocht ondanks alle voorzorgsmaatregelen toch
iets erg zijn aangebrand, verwijdert u onmiddel-
lijk de zwarte verbrandingsresten. Vul daartoe het
kookgerei met een beetje water en afwasmiddel

en breng het aan de kook. Neem van het vuur, laat
vastzittende etensresten weken en verwijder ze ten
slotte voorzichtig met een zachte spons of borstel.
Gebruik geen staalwol, zandhoudende schuur-
middelen of de harde kant van een schuursponsje.
Verwijder hardnekkige viekken met het vloeibare
onderhoudsmiddel voor Fusiontec-kookgerei.
Fusiontec-kookgerei is geschikt voor de afwas-
machine. Reiniging in de afwasmachine kan
echter leiden tot verkleuringen aan de opper-
vlakte. De werking wordt daardoor niet bein-
vloed. Daarom adviseren wij het kookgerei met
de hand af te wassen.

NL



Droog het kookgerei en de deksels na het
afwassen goed af.

Berg het kookgerei goed afgedroogd op.

Stapel de kook- en koekenpannen zodanig op
elkaar, dat de grepen op de randen rusten.

Laat de deksels indien mogelijk niet rechtstreeks
op het kookgerei zitten als u ze opbergt.

80



KOKEKARSERIE

Fusiontec-materiale

Gratulerer med valget ditt! Du har valgt Fusiontec
fra WMF. Dette revolusjoneere materialet er skapt
av var lidenskap for ekstraordinaer design, stor
handverkskunst og en god porsjon pionerand,

og det forener de beste koke- og bruksegenska-
pene til kobber, rustfritt stal, stopejern, aluminium
og glass. (Basert pé vitenskapelige litteratur og
interne tester, 2020)

Takket veere den ikke-porgse, glatte, kutt- og
ripefaste overflaten begeistrer Fusiontec ikke
bare umiddelbart, men ogsa pa sikt med make-
los skjonnhet. Daglig. | artier. Og selvfalgelig pa
enhver komfyr. Dette garanterer” vi. Kvalitet.
Made in Germany.

* Den 30-arige garantien gjelder for de indre og ytre keramiske
Fusiontec-overflatene pa kokekaret. Garantien gjelder kun ved
tiltenkt bruk. Se den vedlagte garantierkleeringen.
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/\\ FORSIKTIG

Dette symbolet advarer mot umiddelbare farer
som kan fore til alvorlig skader (for eksempel pga.
damp, varme flater) samt mot mulige risikoer som
kan fore til alvorlige skader.

1| ANVISNINGER FOR
SIKKER BRUK

Les ngye gjennom anvisningene for bruk. Over-
lat kokekaret kun til personer som pa forhand
har gjort seg kjent med bruks- og vedlike-
holdsanvisningene. Oppbevar disse til senere
bruk.

NO



/\ FORSIKTIG

Bevare sikkerhet og funksjon

Fest hdndtakene med en skrutrekker hvis de har
begynt a lgsne.

Skift ut handtak som har riper eller ikke sitter
riktig festet.

Skift ut skadde glasslokk eller skadd kokekar.
Bruk kun originale reservedeler.

Folg vare rengjorings- og
vedlikeholdsanvisninger.

Henvend deg til din fagforhandler i tilfelle
reparasjoner.

AN ST

Sikker matlaging med ditt

Fusiontec kokekar

Veer oppmerksom pa at Fusiontec er en utmer-

ket varmeleder. Derfor kan overflatene bli sveert

varme pa kort tid ved koking og steking pa komfyr

samt ved bruk i stekeovn.

* Bruk bare egnede, varmebestandige grytekluter
for @ unnga skader.

* Hold i tillegg kokekaret kun i gripekantene, og
unngéd a komme neer andre personer.

* Flytt eller baer det varme kokekaret kun i gripe-
kantene og med godt grep.

Sett det varme kokekaret kun pa varmebestan-
dige underlag (aldri av plast).

La aldri det varme kokekaret std uten tilsyn.
Ikke la barn komme naer komfyren under mat-
laging, og la aldri barn handtere kokekaret uten
tilsyn.

Ta aldri pa komfyroverflaten umiddelbart etter
matlaging. Dette gjelder ogsa for induksjons-
plater. Kokeplaten blir varm av restvarmen fra
bunnen av kokekaret.

Ikke dekk til kokekaret med lokket ved fritering.
Det varme fettet kan skumme over og fare til
alvorlige brannskader.

Slokk aldri brennende fett med vann. Bruk et
lokk eller i ngdsfall en fuktig duk, og dekk til
flammene inntil de er slokket.

Ta alltid bare i handtaket nar du skal ta lokket
av kokekaret. Apne aldri lokket mot siden eller
mot kroppen. Dampen skal alltid kunne slippe ut
vekk fra kroppen!

/\ FORSIKTIG

Riktig handtering av varmt fett

« Tork godt av maten som skal tilberedes far du
steker den i varmt fett. Da unngér du a brenne
deg fordi det spruter varmt fett.

« lkke varm fettet for mye.



Fyll kokekaret maksimalt halvt opp med egnet

fett ved fritering.

— lkke dekk til kokekaret med lokket ved frite-
ring. Det varme fettet kan skumme over og
fore til alvorlige brannskader.

— Slokk aldri brennende fett med vann. Bruk et
lokk eller i npdsfall en fuktig duk, og dekk til
flammene inntil de er slokket.

2| TILTENKT BRUK

2.1| ANVISNINGER FOR
FORSTEGANGS BRUK

« Fjern eventuelle klistremerker for forste gangs
bruk.

« Fyll kokekaret 23 med vann, tilsett 2 -3 spise-
skjeer husholdningseddik, og kok eddikvannet
i 5-10 minutter.

« Skyll alle delene grundig etter at de er avkjolt,
og terk kokekaret og lokket ngye for hand.
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2.2| LAGE MAT MED
FUSIONTEC KOKEKAR

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

Unnga for rask avkjeling av det varme glasslok-
ket eller plassering pé kaldt underlag.

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

Unnga a trekke eller skyve kokekaret pa kera-
miske kokeplater. Loft heller kokekaret.

Hold kokeplaten ren. Rester av smuss mellom
bunnen av kokekaret og den keramiske kokepla-
ten kan lage riper i kokeplaten.

2.3| ANDRE ANVISNINGER 0G
TIPS TIL BRUK

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

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

NO



Den gode passformen til lokket kan fore til at HANDTAK (LOKK 0G
lokket suges fast med vakuumet som oppstar HOVEDDEL)

VARMEBESTAN-
DIGHET

under avkjoling. Varm i sa fall opp kokekaret
kort igjen, til lokket lgsner.
Kasseroller og lokk uten plastdeler kan ogsa

av plast/silikon

70°C
(varmholding)

brukes i stekeovn (se tabellen nedenfor). av rustfritt stal 250°C
* Hvis hindtakene pd kokekaret har lgsning, LOKK
trekker du til skruene pa handtakene med en
vanlig skrutrekker. Hvis ikke kan du ikke bruke av rustfritt stal eller 250°C
kokekaret. glass uten innfatning i
« Plasthandtak som er skadet pa grunn av ukyn- rustfritt stal
dig behandling samt glasslokk med skader kan av glass med innfat- 180°C
skiftes ut hos din WMF fagforhandler. ning i rustfritt stal /
silikon
av rustfritt stdl med 70°C

2.4| RETNINGSLINJER FOR TEMPERATUR
plastdeler

Folg tabellen nedenfor ved bruk i stekeovn. Den
maksimale varmebestandigheten avhenger av
delene med den laveste varmebestandigheten
(handtak, lokk eller hoveddel). Bruk aldri grillfunk-
sjonen i stekeovnen pa glasslokket.
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3| BRUK PA DIN KOMFYR

Egnede komfyrtyper

JILINY

@ (0
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(22

=

3.1| MERKNADER FOR ELEKTRISKE KOMFYRER

For bedre a utnytte energien pa elektriske komfy-
rer skal diameteren pa kokeplatene tilsvare diame-
teren pa kokekaret med ca.:

Kokeplate Kasserolle Panne

liten o 145cm o 16cm 020 cm
middels o 18 cm 220 cm 0 24 cm
stor 022 cm 0 24[28 cm 028 cm

3.2| MERKNADER FOR KERAMISKE
KOKETOPPER

Hold kokeplaten ren, slik at det ikke kommer
rester av smuss mellom bunnen av kokekaret og
kokeplaten. Det kan lage riper i den keramiske
overflaten. Bruk en kokeplate som passer til koke-
karet for @ oppné optimal utnyttelse av energien.
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3.3| MERKNADER FOR GASSKOMFYRER

Bruk en gasskokeplate som passer til kokekaret for
& oppna optimal utnyttelse av energien. Still inn
flammen slik at flammen kun kommer i kontakt
med bunnen av kokekaret og ikke mer. Slik sikrer
du at handtakene ikke blir skadet.

3.4| MERKNADER FOR INDUKSJONSKOMFYRER

Merk: Induksjon er en sveert rask varmekilde. Varm
aldri opp kokekaret uten innhold, den kan bli
skadet av for hgy varme. Pa hgye varmetrinn kan
det oppsta en durelyd. Denne lyden skyldes rent
tekniske forhold og indikerer ikke en feil i komfy-
ren eller kokekaret.

4| TILBEREDNINGSANVISNINGER
4.1| TIPS TIL STEKING OG SURRING AV KJ@TT

Tork av maten som skal tilberedes fgr du steker
den. Da unngar du at det spruter varmt fett. lkke
varm fettet for mye. Nar du steker og surrer med
fett, ma du forst legget fettet i kaldt kokekar og
deretter varme det opp med hgy varme.

NO



Fordel fettet jevnt ved a bevege pa kokekaret. Sa
snart fettet viser tydelige striper eller begynner a
perle lett, legger du kjattet i kokekaret og trykker
det ned mot bunnen.

Skru ned varmen og vent til proteinet renner og
porene i kjgttet har lukket seg. S& snart det har
oppstatt en appetittlig skorpe, lgsner kjottet fra
bunnen av seg selv og kan enkelt snus og stekes
ferdig etter smak.

Til surring gjor du som ovenfor, men skrur
varmen enda lenger ned. Stek pa begge sider

i 8-10 minutter under lokk. Steketiden avhenger
av stgrrelsen og beskaffenheten til maten. Denne
maten 4 tilberede kjottet pd, steker kjottet i egen
saft, og du kan bruke mindre fett. Veer likevel for-
siktig med varmt fett.

4.2| MERKNADER TIL KOKING MED LITE VANN

Ved denne skansomme tilberedningen kokes
grgnnsaker eller andre matvarer i kokekar med
lokk og svaert lite vaeske. Lokket skal ikke tas av
under koketiden, slik at damp ikke slipper ut og
vann-damp-kretslgpet ikke avbrytes.

Koking med lite vann er ideelt for grgnnsaker,
fisk, fugl eller ungt kjgtt. Ved denne kokemeto-
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den beholdes mer av vitaminer, mineraler og spor-
stoffer siden de ikke skylles ut med vannet. Det er
heller ikke nodvendig & tilsette like mye salt, siden
0gsa egensmaken til ingrediensene bevares.

5| RENGJORINGS- 0G
PLEIEMERKNADER

Skyll med varmt vann sé snart som mulig etter bruk.
Hvis noe skulle veere fastbrent pa tross av forsik-
tig bruk, ma du fjerne det som er svidd, med én
gang. Kok deretter opp vann og oppvaskmiddel
i kokekaret og ta av komfyren, for & myke opp
matrester, og fjern dem forsiktig med en myk
svamp eller barste.

Ikke bruk stalull, sandholdig skuremiddel eller
den grove siden av svamper.

Fjern vanskelige flekker med det flytende pleie-
middelet for Fusiontec kokekar.

Fusiontec kokekar kan vaskes i oppvaskmaskin.
Rengjoring i oppvaskmaskin kan imidlertid fore
til forandringer i fargen pé overflaten. Funk-
sjonen blir dermed ikke redusert. Vi anbefaler
derfor rengjoring for hand.

Tork kokekaret og lokket godt etter rengjgring.
Tork kokekaret godt fgr oppbevaring.

Stable kasseroller og panner slik at handtakene
ligger pa kanten.

Oppbevar helst ikke lokket direkte pa kokekaret.



SERIE GARNKOW

Materiat Fusiontec

Serdecznie gratulujemy doskonatego wyboru!
Zakupili Paristwo wysokiej jakosci produkt
Fusiontec marki WMF. Powstat on z naszej pasji do
wyjatkowego designu, wysokiej jakosci sztuki rze-
mieslniczej oraz duzej dawki wizjonerstwa, pofa-
czonych w rewolucyjnym materiale, ktory taczy

w sobie najlepsze wtasciwosci w zakresie gotowa-
nia i uzytkowania, jakie oferuje miedz, stal szla-
chetna, zeliwo, aluminium i szto. (Na podstawie
literatury fachowej i wewnetrznych testow, 2020)

Dzieki nieporowatej, gtadkiej, odpornej na zaryso-
wania i scieranie powierzchni Fusiontec zachwyca
swoim nieskazitelnym pieknem nie tylko w chwili
zakupu, ale takze przez caty okres uzytkowania.
Codziennie. Przez dziesigciolecia. | oczywiscie na
kazdej kuchence. Gwarantujemy®. Jakos¢. Wypro-
dukowano w Niemczech.

* 30-letnia gwarancja obejmuje wewngtrzng i zewngtrzng
powierzchnig ceramiczng garnkéw Fusiontec. Gwarancja doty-
czy tylko uzytkowania zgodnego z przeznaczeniem. Prosimy
o przestrzeganie warunkow zataczonej gwarancji.
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/\ OSTRZEZENIE

Ten symbol ostrzega przed bezposrednim niebez-
pieczenstwem, ktore moze skutkowa¢ powaznymi
obrazeniami (np. w zwiazku z parg lub goragcymi
powierzchniami) oraz przed potencjalnym niebez-
pieczenstwem, ktore moze skutkowa¢ powaznymi
obrazeniami.

1| WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

Przed uzyciem produktu nalezy przeczyta¢
niniejsze wskazowki. Garnki mozna udostep-
nia¢ wytgcznie osobom, ktdre wezesniej zapo-
znaly sie z instrukcja uzytkowania i pielegnacji.
Instrukcje nalezy zachowa¢ do pozniejszego
korzystania.
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/\ OSTRZEZENIE

Zachowanie bezpieczenstwa i funkcjonalnosci
Jesli uchwyty ulegng poluzowaniu, dokreci¢ je
Srubokretem.

Wymieni¢ pekniete lub nieprawidtowo osadzone
uchwyty.

Wymieni¢ uszkodzone pokrywki szklane lub
uszkodzone garnki.

Stosowac¢ tylko oryginalne czesci zamienne.
Przestrzega¢ naszych wskazowek dotyczgcych
czyszczenia i pielegnacji.

W przypadku koniecznosci naprawy zwroci¢ sie
do sklepu.

/\ OSTRZEZENIE

Bezpieczne gotowanie w garnkach Fusiontec
Powtoka Fusiontec znakomicie przewodzi ciepto,
dlatego podczas gotowania i pieczenia na
kuchence oraz w piekarniku powierzchnie juz po
krotkim czasie stajq si¢ bardzo gorace.

+ Zawsze nalezy uzywa¢ odpowiednich, odpor-
nych na wysokie temperatury rekawic kuchen-
nych, aby zapobiec oparzeniom.

*+ Ze wzgledow bezpieczeristwa nalezy chwyta¢

garnki wytgcznie za uchwyty i nie dotykac¢ garn-

kiem innych osob.
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Przesuwa¢ lub przenosi¢ goracy garnek, wytacz-
nie trzymajac go bezpiecznie za uchwyty.
Goracy garnek zawsze ustawia¢ na odpornych
na temperatury podktadkach (nigdy z tworzywa
sztucznego).

Nigdy nie pozostawia¢ gorgcego garnka bez
nadzoru.

Podczas gotowania dzieci powinny przebywac¢
z dala od kuchenki. Nie pozostawia¢ dzieci bez
nadzoru przy garnku.

Nie dotyka¢ powierzchni kuchenki bezpo-
Srednio po gotowaniu. Dotyczy to takze ptyt
indukeyjnych. W wyniku dziatania ciepta odda-
wanego przez spod garnka pole grzewcze staje
si¢ gorace.

Podczas smazenia w gtebokim ttuszczu nalezy
bezwzglednie zrezygnowac z przykrywania
garnka pokrywka. Gorgcey ttuszez moze ulec
spienieniu i spowodowa¢ powazne obrazenia.
Nigdy nie gasi¢ ptonacego ttuszczu woda.
Nalezy uzy¢ pokrywki lub w sytuacji awaryjnej
wilgotnego koca, ktérym nalezy przykry¢ pto-
mienie, aby je zdusic.

W celu zdjecia pokrywki z garnka nalezy
zawsze chwyta¢ jg za uchwyt. Nigdy nie otwie-
ra¢ pokrywki na bok ani w strone ciafa. Para
powinna zawsze wydostawac si¢ w kierunku
przeciwnym do uzytkownika!



/\ OSTRZEZENIE

Prawidtowe postepowanie z goracym tluszezem

Przed smazeniem w goracym ttuszezu przy-

rzadzane produkty nalezy dokfadnie osuszy¢.

Pozwala to zapobiec oparzeniom spowodowa-

nym pryskajacym goracym ttuszczem.

Nie przegrzewa¢ ttuszczu.

Podczas smazenia w gtebokim ttuszczu napet-

ni¢ garnek odpowiednim ttuszczem maksymal-

nie do potowy.

= Podczas smazenia w gtebokim ttuszczu nalezy
bezwzglednie zrezygnowac z przykrywania
garnka pokrywka. Gorgcey ttuszcz moze ulec
spienieniu i spowodowa¢ powazne obrazenia.

= Nigdy nie gasi¢ ptongcego ttuszczu woda.
Nalezy uzy¢ pokrywki lub w sytuacji awaryj-
nej wilgotnego koca, ktorym nalezy przykry¢
ptomienie, aby je zdusic.

2| UZYTKOWANIE ZGODNE
Z PRZEZNACZENIEM

2.1| WSKAZOWKI PRZED
PIERWSZYM UZYCIEM

* Przed pierwszym uzyciem usung¢ ewentualne
naklejki.
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Napetni¢ garnek w 23 wodg, dodac¢ 2 - 3 tyzki
octu i gotowa¢ wode z octem przez

5-10 minut.

Po wystudzeniu garnka wszystkie czesci doktad-
nie wyptuka¢ recznie i starannie osuszy¢ garnek
oraz pokrywke.

2.2| GOTOWANIE W GARNKU FUSIONTEC

Nigdy nie nagrzewac garnka bez zawartosci

i dbac o to, aby ptyn w potrawie nigdy catko-
wicie nie wyparowat. W razie nieprzestrze-
gania tych zasad moze dojs¢ do przypalenia
potrawy, uszkodzenia garnka lub uszkodzenia
zrodta ciepfa.

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

Nie otrzepywac tyzki ani innych przyboréw
kuchennych o krawedz naczynia. Moze to skut-
kowa¢ jego uszkodzeniem.

Unika¢ przesuwania lub ciggnigcia garnka na
ptycie ceramicznej. Zamiast tego unies¢ garnek.
Pole grzewcze zawsze utrzymywac¢ w czysto-
$ci. Resztki brudu migdzy spodem garnka a ptyta
ceramiczng mogg zarysowac pole grzewcze.
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2.3| POZOSTALE WSKAZOWKI | ZALECENIA
DOTYCZACE UZYTKOWANIA

Maksymalny poziom mocy stosowac¢ tylko do
zagotowania lub podsmazania. Nastepnie prze-
taczy¢ zrodto ciepta na Sredni lub niski poziom
mocy.

W szczegdlnoscei w przypadku duszenia z nie-
wielka iloscig wody stosowac¢ tylko niskie
poziomy mocy.

Dobre przyleganie pokrywki moze skutkowa¢
zassaniem jej z powodu podcisnienia powsta-
tego w wyniku schtodzenia. W takim przypadku
nalezy ponownie podgrza¢ na chwile garnek,
aby umozliwi¢ zdjecie pokrywki.

Garnki i pokrywki bez elementow z tworzywa
sztucznego nadaja si¢ takze do stosowania

w piekarniku (patrz ponizsza tabela).

Jezeli uchwyty garnka ulegng poluzowaniu,
nalezy dokreci¢ Srube standardowym $rubokre-
tem. Jezeli jest to niemozliwe, nalezy zrezygno-
wacé z uzywania garnka.

Uchwyty z tworzywa sztucznego, ktore ulegty
uszkodzeniu w wyniku nieprawidtowego uzyt-
kowania, a takze uszkodzone pokrywki szklane
mozna wymieni¢ u przedstawiciela WMF.

2.4| WSKAZOWKI DOTYCZACE TEMPERATURY

W przypadku uzywania w piekarniku nalezy
postepowac zgodnie z ponizszg tabela. Maksy-
malna odpornos¢ na temperature jest uzalez-
niona od elementow o najnizszej odpornosci na
ciepfo (uchwyty, pokrywka lub korpus). W przy-
padku szklanych pokrywek nigdy nie wolno stoso-
wac funkgji grilla w piekarniku.



UCHWYTY ODPORNOSC NA
(POKRYWKA TEMPERATURE

1 KORPUS)

z tworzywa 70°C

sztucznegolsilikonu

(w celu utrzymania
ciepfa)

ze stali szlachetnej

250°C

POKRYWKA

ze stali szlachetnej lub
szkta bez obramowania
ze stali szlachetnej

250°C

ze szkta z obramowa-
niem ze stali szlachet-
nej / silikonu

180°C

ze stali szlachetnej
z elementami z two-
rzywa sztucznego

70°C

3| UZYWANIE NA KUCHENCE

Odpowiednie rodzaje kuchenek

4440
(=)

)
w2

(=

i}
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3.1| WSKAZOWKI PODCZAS UZYWANIA
NA KUCHENKACH ELEKTRYCZNYCH

W celu lepszego wykorzystania energii na kuchen-
kach elektrycznych $rednica pola grzewczego
powinna odpowiada¢ srednicy naczynia:

Pole grzewcze Garnek Patelnia
mate o 14,5 cm 0 16 cm 220 cm
Srednie ¢ 18 cm 220 cm o 24 cm
duze ©22cm 2 24/28 cm 228 cm

3.2| WSKAZOWKA DOTYCZACA
CERAMICZNYCH PLYT GRZEWCZYCH

Pole grzewcze nalezy utrzymywa¢ w czystosci, aby
resztki brudu nie dostaty si¢ migdzy spod garnka

a ptyte grzewcza. Moga one zarysowac¢ ceramiczng
powierzchnie ptyty. Nalezy dobra¢ odpowiednie
pole grzewcze do garnka, aby uzyska¢ optymalne
wykorzystanie energii.

3.3| WSKAZOWKA DOTYCZACA
KUCHENEK GAZOWYCH

Nalezy dobra¢ odpowiedni palnik gazowy do
garnka, aby uzyska¢ optymalne wykorzysta-
nie energii. Wielko$¢ ptomienia nalezy ustawi¢
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tak, aby obejmowat on wytacznie spod garnka,
nie jego boki. Dzigki temu uchwyty nie zostang
uszkodzone.

3.4| WSKAZOWKI PODCZAS UZYWANIA
NA KUCHENKACH INDUKCYJNYCH

Nalezy pamigtac: indukcja jest bardzo szybkim
zrodtem ciepfa. Nigdy nie nagrzewac¢ garnka bez
zawartosci, poniewaz przegrzanie moze skutkowac
jego uszkodzeniem. Przy wysokim poziomie mocy
pola grzewczego moze by¢ styszalny odgtos brzg-
czenia. Odgtos ten wynika z przyczyn technicznych
i nie jest oznakq uszkodzenia kuchenki ani garnka.

4| WSKAZOWKI DOTYCZACE
PRZYRZADZANIA POTRAW

4.1| WSKAZOWKI DOTYCZACE
PIECZENIA 1 DUSZENIA MIESA

Przyrzadzane produkty dokfadnie osuszy¢ przed
podsmazaniem. Pozwala to zapobiec pryska-

niu gorgcego ttuszczu. Nie przegrzewac¢ ttuszezu.
W przypadku smazenia i duszenia nalezy zawsze
umiesci¢ ttuszez w zimnym garnku i dopiero
potem podgrza¢ garnek na wysokim poziomie
grzania.
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Réwnomiernie rozprowadzi¢ ttuszcz w naczyniu,
przechylajac je na boki. Gdy ttuszez bedzie tworzyt
wyrazne smugi lub zacznie si¢ lekko perli¢, poto-
zy¢ migso w garnku i lekko je docisng¢.

Zredukowac¢ temperature grzania i odczeka¢, az
wyptynie biatko, a pory w migsie sie zamkng. Gdy
powstanie apetyczna brazowa skérka, migso samo
oddzieli si¢ od dna naczynia, co umozliwi jego
obracanie i dalsze pieczenie wedtug smaku.

Podczas duszenia nalezy postepowad, jak opisano
powyzej, jednak poziom grzania nalezy mocniej
zredukowa¢. Smazy¢ przy zamknietej pokrywie

z obydwu stron przez 8-10 minut. Czas smazenia
jest uzalezniony od wielkosci i wtasciwosci pro-
duktow spozywczych. W przypadku takiego spo-
sobu przygotowania migso dusi si¢ we wtasnym
sosie i mozna stosowa¢ niewielkg ilos¢ ttusz-
czu. Z gorgcym ttuszczem nalezy obchodzi¢ sie
ostroznie.

4.2| WSKAZOWKI DOTYCZACE DUSZENIA
W NIEWIELKIEJ ILOSCI WODY

Podczas tego delikatnego przyrzadzania potraw
warzywa lub inne potrawy dusi si¢ w zamknig-
tym garnku z niewielkg iloscig ptynu. Podczas
catego procesu duszenia nie powinno si¢ zdejmo-



wac przylegajacej pokrywki, aby para nie mogta
sie ulotni¢ i aby nie przerwa¢ obiegu woda - para
W haczyniu.

Duszenie w niewielkiej ilosci wody to idealna
metoda przyrzadzania warzyw, ryb, drobiu lub
migsa mtodych zwierzat. Podczas tej metody
przyrzadzania witaminy, sktadniki mineralne

i elementy $ladowe zostajg w duzym stopniu
zachowane w potrawie, gdyz nie sg wyptukiwane
przez wode. Nalezy znacznie zredukowac ilos¢
dodanej soli, gdyz w ten sposob zostaje zacho-
wany takze wtasny aromat sktadnikow.

5| WSKAZOWKI DOTYCZACE
CZYSZCZENIA | PIELEGNACJI

Po uzyciu jak najszybciej optukac¢ goracg woda.
Jezeli mimo zachowania ostroznosci dojdzie
do przypalenia potrawy, natychmiast usuna¢

czarne slady przypalenia. W tym celu zagotowac¢

w garnku odrobing wody z ptynem do mycia
naczyn, zdja¢ garnek z kuchenki, namoczy¢
uporczywe pozostatosci potrawy, a nastepnie
ostroznie usuna¢ je migkkg gabka lub szczotka.
Nie uzywa¢ wetny stalowej, Srodkow do czysz-

czenia zawierajacych materiaty Scierne ani twar-

dej strony gabki.

Uporczywe plamy usuwa¢ ptynnym $rodkiem do
pielegnacji naczyn Fusiontec.

Naczynia Fusiontec mozna my¢ w zmywarce.
Mycie w zmywarce moze spowodowa¢ odbar-
wienia na powierzchni naczynia. Nie wptywa
to jednak na funkcjonalno$¢ garnka. Z tego
wzgledu zalecamy mycie reczne.

Po umyciu garnek i pokrywke dobrze osuszy¢.
Garnek przechowywa¢ w stanie dokfadnie
osuszonym.

Garnki i patelnie uktada¢ w taki sposob, aby
uchwyty opieraty sie na krawedzi.

W miare mozliwosci nie przechowywa¢
pokrywki bezposrednio na naczyniu.
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MNOoCyaA

Marepuan Fusiontec

Bnaropapum Bac 3a Bbibop Haweil npoaykumn!

Bl Bei6panu nsnenue us matepuana Fusiontec ot
komnanun WMF. 3707 peBONIOLIMOHHbIA MaTepuan,
poXaeHHbI bnarofapsa HalwemMy BbICOKOMY MacTep-
CTBY B pe3ynbraTe CTPEMAEHUA K CO3AAHNI0 Heo-
6bIYHOTO AN3aliHa U NHHOBALIMOHHOMY MbILLMIEHMIO,
coueraer B cebe nyylimne KynuHapHble 1 npaktnye-
CKne CBOWCTBA MU, HEPXABEIOLLEN CTanu, YyryHa,
anoMuHuA 1 crekna. (Ha ocHoBaHNM HayuHbIX
cTatel n BHYTPEHHUX ucnsitanuii, 2020 r.)

becnopucras, rnagkas, ycroiumnsas K LapanuHam
1 MCTUPAHUIO NOBEPXHOCTL MaTepuana Fusiontec
BAOXHOB/ACT CBOEN Be3ynpeyHoit KpacoTon He
TO/bKO B MEPBbIE MOMEHTbI, HO 1 B JO/ITOCPOY-
Ho nepcnektue. Kaxablii fieHb. Ha npotaxeHnu
necatunetnit. Ha kaxnoit nnute. Mbl rapaHtupyem™.
Kauecrso. Cnenato B [epmannu.

* 30-NeTHAA rapaHTUA PacrpoCTPAHACTCA HA BHYTPEHHIOIO
1 BHEWHIOK KepamMuyeckylo NoBEPXHOCTb MOCY/b], BLIMOHEH-
Hylo U3 matepuana Fusiontec. FapaHTua eiicTeuTeNnbHa TONLKO
Ny MCNONb30BaHNM NO HazHaueHuio. O6paTuTe BHUMAHNE Ha
npunaraemoe rapaHTuitHoe 06A3aTenbCTBo.
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/N MPEOYNPEXOEHUE

[laHHbIi CMBON NpeaynpPexnaeT o BO3MOXHbIX

pucKax 1 HemocpenCcTBEHHbIX OMACHOCTAX, KOTopble
MOryT MPUBECTN K Cepbe3HbIM TpaBmam (Hanpumep,
noa AeiicTBUEM Napa N ropaunx noBepxHocTen).

1| YKA3AHUA NO BE30MACHOMY
NCNOJIb30BAHUIO

Mepen ucnonb3oBaHuem M3nenna BHUMATENbHO
npoutute pykoBoacteo. He nossonaiite ncnonb-
30BaTb NOCYAy NNLAM, HE 03HAKOMMBLIMMCA

C PyKOBOACTBOM MO 3KCMlyaTaLun n pekoMeH-

nauuammn no yxoay. XpaHute HacToALlyo AOKY-

MEHTaLMIO [U1A NOCNEAYIOLEro NPOUTEHNA.



/\ NPEAYNPEXOEHUE

Mopnepxxanue 6esonacHocTu

1 hyHKUMOHaNbHOCTH

Ecnn pyuku pacwaranuce, 3ataHute ux npu
MOMOLLYN OTBEPTKMU.

Pyuku, Ha KOTOPbIX €CTb Cneabl TPeLH unu
KOTOpbIE HEMIOTHO MpPUEraioT K kacTpione,
HeobXoaMMO 3aMeHNTb.

3aMeHUTE NOBPEXAEHHBIE CTEKMAHHbBIE KPbILLIKK
VNN NOBPE@XAEHHYIO Mocyay.

Vicnonb3yiite ToNbko OpUrMHanbHbIE 3anac-
Hble YacTu.

Cobniopalite Hawm yka3aHUA N0 OUNCTKE U YXOAY.
[pn HeobxoanmocTn pemoHTa obpatyaiitech

K Ballemy aunepy.

/\ NPEAYNPEXOEHUE

Be3onacHoe npurotoBneHue nuwu ¢ nocynon

cepuu Fusiontec

O6patute BHMMaHue Ha 1o, uto matepuan Fusiontec

obnapaer NpeBoCXoAHOI TENNONPOBOAHOCTBIO,

11 MO3TOMY MOC/I€ NMPUTOTOBNEHNA 1 Xapku Ha

NANTE WAW NPU UCMOMB30BAHUM B lyXOBKE MOBEPX-

HOCTU OU€Hb BbICTPO M CUNBHO HarpeBaloTCA.

+ Yrobbl n3bexatb nonyyeHun TpaBm, BCeraa
MCNONb3yiiTe TEPMOCTONKIE NPUXBATKM, MOAXO-
aawme ana pabotel ¢ AyXOBbIM WKA(HOM.
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IMpu 31OM yAepXMBaiiTe MoOCymy TONLKO 32 PyUKy
1 n3beraiite kacaHua €0 ApYrux nioaen.
lMepemeLyaiite n nepeHocute ropauyio nocyay,
KPEmnko yAepxu1Baa ee 3a pyuki.

CrasbTe ropauyio nocyay ToNbko Ha TepMo-
CTOVKME NOBEPXHOCTN (HW B KOEM Cydae He Ha
nnacTMaccoBbie).

Hukorpa He ocrasnaiite ropavyio nocyay 6es
npucmotpa.

He no3ssonaitte AeTAM HaXOAUTbCA Y NUTbI BO
BPEMs MPUTOTOBNEHUA MULLM W HUKOTAA He
ocTaBnAnTe nx paaoMm c nocynoit 6es npucmorpa.
He npukacaitrech kK NOBEPXHOCTM MANTHI Cpasy
nocne NPUroToBneHNA NULLKM. 310 OTHOCUTCA

1 K MHAYKLUMOHHBIM nautam. [oBepXHOCTb MAnThI
CTaHOBUTCA FOPAYEN 3a CUeT Tenna, MCXOAALLEro
0T [IHa nocyabl.

Mpwn obxapneaHny Bo (hpuTiope He 1cnonb3ynTe
KpbILLKY. [OpAUMiA X1p Noa KPILLKONR MOXET
BCMEHUTLCA U MPUBECTU K CEPLE3HBIM OXOraMm.
Hukorpa He 3anuBaiite Booi ropALLMiA Xup.
Mcnonb3yitte KpbILKY UNK Hakpoiite nnama
BNIAXHbIM MOKPbIBAIOM, UTODbI MOracuTb OroHb

B 9KCTPEHHON CuTyauuu.

Yrobbl CHATL KPBILIKY € nocyasl, Bceraa bepu-
Tech TONbKO 3a ee pyuky. pn 3TomM HUkoraa He
OTKPbIBATE KPbILLKY B BOKOBOM HanpasneHum
Unu B CBOIO CTOpoHy. Map Beeraa fomkeH bbitb
HanpasneH B NPOTUBOMOMOXHYIO OT Bac CTOPOHY!
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MpaBunbHoe obpaiieHne ¢ packaneHHbIM XUPOM

lMepen npoueccom obxapuBaHna B packaneHHOM

XMPE TLWATENbHO BbICYLINTE NPOAYKTbI. 3TO NOMO-

XeT 3bexatb 0Xoros oT pa3bpei3rnBaHNa packa-

NEHHOro Xupa.

He ponyckalite neperpesaHua xupa.

Mpu obxapuBanuy Bo dputiope 3anonHure

nocyAdy COOTBETCTBYIOLLMM XMPOM He bonee uem

HamnomnoBuHy.

= [lpn 0bxapuBaHnn BO GpUTIOPE HE NCMOMb-
3yiiTe KpbILWKY. [OPAYNIA XNP NOA KPbILLIKO
MOXET BCMIEHUTLCA U MPUBECTU K CEPLE3HBIM
oxoram.

— Hukorna He 3anuBaiite BOOI rOpALNIA XMP.
Vicnonb3yiite KpbILLKY WA HaKpoiiTe nnama
BaXHbIM MOKPbIBANOM, UT0bbI MOracuTh
OFOHb B 9KCTPEHHOWN CUTyaLmu.

2| HAIUTEXXALLEE UCMOJIb30BAHUE

2.1| YKA3AHUA, KOTOPLIE BAXXHO

COBJIOOATL NMEPEN MEPBLIM
MNCNOJIb30BAHUEM

lepen nepebiM MCnoNb3oBaHNeM ynanuTe Bee
MMEIOLMECH TUKETKN.

96

« 3anonuurte nocyay Ha 2/3 Bonoi, nobassre 2 -3
CTONOBBLIE IOXKM YKCYCa U NPOKMNATUTE ee ¢
5T IM PacTBOPOM B TeueHne 5- 10 MUHyT.

« [Nocne oxnaxaeHuA TaTesbHO NPOMOIATE BpyY-
HYIO BCE [leTanu 1 NpocyLmnTe u3aenne smecte
C KPbILWKOMN.

2.2| NPUTOTOB/EHWE NMULLM C NOCYI0N
CEPUU FUSIONTEC

Hukorpa He HarpeBaiTe nycryio nocyay v cne-
auTe 3a TeM, UTobbl XNAKOCTb U3 NPOAYKTOB He
nenapanack nonHocTbio. Hecobnioaerne aaHHbIX
yKa3aHWil MOXET NPUBECTU K MPUTOPaHUIO NULLY,
NOBPEXAEHMIO NOCYAbl UM UCTOUHMKA Harpesa.
Mpy MCNoNb30BaHUM FOPAUNX CTEKNAHHbBIX
KpbILIEK He oMycKaliTe X Pe3Koro oxnaxaeHusa
MW PasMELLEHNA HA XOMOAHBIX MOBEPXHOCTAX.
He ynapatite KyXOHHOII NOXKON Unn apyrummn
KYXOHHbIMI NPUHAANEXHOCTAMI O Kpas nocyabl.
3T0 MOXET NPUBECTN K MOBPEXAEHNIO.

He 1AHUTE 1 He ToNKalTe Nocyay No NOBEPXHO-
CTW CcTeKnoKepamuyeckor naursl. Mpunoaxn-
MaitTe nocyay Haf NoBEePXHOCTbIO.

Bcerpa cnepute 3a unctotoit KoHdopku. Octatku
3arpA3HEHNI MeXay AHOM MOCyLbl U CTEKNOKe-
pamuyueckoii MOBEPXHOCTLIO MOTYT MoLiapanatb
KOH(OPKY.



2.3| OPYTUE YKA3AHWNA N COBETHI NO
UCNob30BAHNIO

Vcnonb3yiite MakcuManbHbIi TeMnepaTypHbii
PEXMM TONbKO ANA OBEACHWA A0 KUNEHNA UK
obxapunBaHuA. 3aTemM nepekniounTe Ha CPefHIon
WAN HU3KYIO MOLYHOCTb HarpeBa.

Ecnu Bbl TywinTe npoaykThl ¢ HebonbWNM Konu-
UecTBOM BOfbI, BKMIOUAIATE NANTY Ha Manyio
MOLLHOCT.

lnoTHaA nocaaka KpbILKI MOXET npuBe-

CTW K TOMY, UTO NP OXNaxaeHUn 13-3a obpa-
30BaHNA BaKyyMa KpbILLIKA MI0THO MPUAMMHET

Kk nosepxHocTu. B sTom cnyuvae eule pas paso-
rpeite nocyay, Noka Kpbilka He CHUMETCA.
Kactptonu v kpbilku 6e3 aetaneii n3 nnactvika
Takxke MOXHO UCMONb30BaTh B flyXOBKE (CM. Npu-
BECHHYIO HUXe Tabnuly).

Ecnu pyuku nocyasl pactuatanuch, 3aTAHUTE BUHT
Ha COOTBETCTBYIOLLEI pyyKe 0OBIUHON OTBEPTKOMN.
Vcnonb3oBatb nocyay ¢ ocnabneHHbiM kpenne-
HUEM PYUKM 3aMnpeLLeHo.

Pyuku n3 nnactvika, noBpexaeHHbIe B pesynbraTe
HEHaJ/IeXaLLero NCrob30BaHNA, a Takxe NoBpe-
KOEHHbBIE CTEKNAHHbBIE KPbILLKIA MOXHO 3aMEHUTb
y po3HuuHoro npopasua WMF.

2.4| TEMNEPATYPHBI PEXXUM

IMpu ncnonb3oBaHUM B lyXOBKE PYKOBOACTBYITECH
AaHHBIMY, COAEPXKALLMMNCA B NPUBEAECHHON HIXE
Tabnuue. MakcumanbHas TEpPMOCTONKOCTb NOCYAb!
3aBUCHUT OT HaNNUNA f[eTaneil ¢ HauMEeHbLUEN Tep-
MOCTOMKOCTBIO (pYUKM, KpPbILIKI UK Kopnyca).
Hukorza He ncnonb3yiite CTeKNAHHbIE KPbILIKK

B PEXMME rpuUna [yxoBKU.
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PYUKA (KPbILLIKA TEPMOCTOMKOCTb

WUnn Koprnyc)

70 °C (nns nopaep-
XaHuA Temneparypbi)

13 nnactmaccl/
CUNMKOHa

13 HepXaBeloLL el 250 °C

cranu

KPBILLIKA

13 HepxaBseloLen 250 °C
cranu unu crekna 6e3s
OKaHTOBKM U3 HepxXa-

BEIOLLEN cTann

13 CTeKNa ¢ OKaHTOB- 180 °C
KOW N3 HepxaseloLen

cranu / CUMUKOHa

13 HEpXaBeloLL el
CTanu ¢ fetanamu n3
nnacruka

3| UICNONB30BAHUE HA NMJINTE

MonoxopAwme TMNbI NAUT

gMM

F3
w2

S o
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3.1| YKA3AHUA ONA 3NEKTPONIAT

[InA onNTMMansHOro MCMoMbL30BaHUA 3MEKTPOI-
HEPriN Ha 3NeKTPONUTaX AnameTpsl KOHOPOK
1 [1Ha NOCyAbl AOMKHbI COOTHOCUTLCA CNEaYIOLNM
obpasom:

Kondopka Kactpiona CkoBopopa
maneHbkaag 145¢cm o 16 cm 020 cm
cpeaHaa o 18 cm 020 cm 024 cm
6onbluan o 22 cm 024[28cm  028cm

3.2| YKA3AHWUA ANA CTEKNOKEPAMUYECKUX
BAPOUHbIX MAHEJEN

Cneaurte 3a unctoTon KOH(MOPKK, HE fONycKanA
HaXOX/AEHUA OCTaTKOB 3arPA3HEHNI MeXay AHOM
nocyasl 1 KoHopkoi. OHu MoryT nouapanatb
cTeknokepaMnyeckyio noBepxHocTb. [ina ontu-
MafbHOro UCMOMbL30BaHMA 3HEPTUM UCMONb3YiiTe
KOH(OPKH, pa3mep KOTOPbIX COOTBETCTBYET Nocy/e.

3.3| NPUMEYAHUE /1A TA30BbIX MAUT

[lnA onTMManbHOro MCNonb30BaHNA 3HePrum
1cnonb3yiTe e KOH(OpPKN Ha ra3oBoi NauTe,
pa3smep KoTopbix cootBetcTByeT nocyne. Otperynu-
pyiite razoBoe nnams Takum 0b6pasom, utobbl OHO



Kacanoch ToMbKO [iHA MOCYAbI M HE BBIXOAMIIO 3 ee
npeaensl. 370 NOMOXET NPeAOTBPaTUTL NOBPEXAe-
HUe pyuek.

3.4| YKA3AHUA ANA MHAYKUWNOHHBIX NAnUT

BHumaHue: uHaykumns obecreunsaer oueHs
6bicTpblit Harpes. He HarpeBaiTe nyctyio nocyay,
NOCKOSIbKY NEeperpeB MOXeT NpUBecT! K ee
nospexaeHnio. Mpu NCnonb3oBaHNN BLICOKOTO
TEMMEPATYPHOTO PEeXMMa MOXET BO3HUKHYTb ryae-
Hue. 70T 3ByK 00YCIIOBNEH TEXHNYECKUMU MPUUN-
HaMW 1 He ABNACTCA NPU3HAKOM HEUCNPaBHOCTU
Ballen NauTLl unu fedekra nocysl.

4| YKA3AHUA MO
MPUTOTOBJIEHUIO NULLN

4.1| COBETbI M0 OBXXAPUBAHUIO
W TYLIEHUIO MACA

TwarenbHo NPOMOKHUTE NPOAYKThI Neper obxap-
KOI. IT0 MOMOXET NpeaoTBpaTnTL pasbpbi3rnsa-
Hue ropayero xupa. He gonyckalite neperpesaHus
xupa. Npun xapke unu TyweH NpoaykTa Beerna
KnaguTe Xnup B XONOAHYIO MOCYAY, a 3aTeM yxe
pasorpeBaiite ero, UCNosb3ya BbICOKWII TeMnepa-
TYPHBIN PEXUM.
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PaBHoMepHO pacnpeaenure xup, NoBopaumn-
Bas nocyny. Koraa xup pacnnasnex uav Haun-
Haer cnierka AbIMUTLCA, MOMOXNUTE B MOCYaAY MACO
1 enerka NpuxMnTe Ko aHy.

YMeHbLunTE TEMNEPATYPY NANUTH 1 NOAOXANTE,
noka ceepHetca 6e10K 1 3aKpPOIOTCA NOpbI MACa.
Kak Tonbko obpa3syerca annetutHas Kopouka, MAco
Camo OTAeNAETCA OT AHA MOCY/bl, NPY 5TOM Bbl

C NErKOCTbI0 MOXETE €ro NepeBepHYTb 1 [LOBECTU [0
TOTOBHOCTW MO CBOEMY BKYCY.

[Ina TylweHna aencIByiTe, Kak ONMCaHo BhlLLE,

HO OTperynupyiiTe TemMnepatypHbIi pexmum Ha

ewe bonee HM3Koe 3HaueHue. [poxapusaiite

Npu 3aKpbITON Kpbllwke ¢ 06enx CTOpoH B Teye-
Hue 8- 10 MUHYT. Bpema npurotosnexns sasnucnt
OT pa3mepa 1 CBOWCTB UCMOMb3YEMbIX MPOAYKTOB.
[Mpu Takom cnocobe NpUroToBNeHNA MACO TylINTCA
B COOCTBEHHOM COKY, MO3TOMY MOXHO MCMOSb30-
BaTb MUHWUManbHOE KONMYeCTBO Xupa. byabre octo-
POXHbI € Pa30rPETbIM XNPOM.

4.2| COBETbI NO NPUrOTOBJIEHUIO NMULLN
C HEBO/J1bLLIUM KOTMYECTBOM BO/bI

Mpw Takom Waasawem cnocobe, rotosatmeca nog
3aKpbITON KPLILIKOR OBOLM 1 ApYrIe MPOAYKThI
nuTaHusA noasepratorca TepMoobpaboTke ¢ MUHK-
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ManbHbIM KONMuecTBOM Xuakoctu. Bo Bpema scero
npouecca NpUroToBNeHNA HeNMb3A CHUMATb M0THO
3aKPbITYIO KPbILLKY, UTOObI HE AOMYCTUTL BbIXOAA
napa u He npepsaTb LMK npeobpa3oBaHns BOAbI
B nap.

Tepmoobpabotka ¢ ManbiM KONUYECTBOM BOAbI
1aeanbHo MOAXOANT 1A MPUTOTOBAEHUA OBOLLEN,
pbibbl, NTULBI 1 HEXHOTO Monoforo maca. Mpu
TakoMm cnocobe NpuroToBieHNA CoXpaHaercs 3Ha-
unTenbHas YacTb BUTAMUHOB, MUHEPANOB 1 MUKPO-
371EMEHTOB, MOCKOMbKY OHU HE BbIMbIBAIOTCA BOAOM.
B 60nblunHCTBE CllyYaeB MOXHO 0TKa3aTbeA OT
nobaBneHna NoBapeHHON COMM, Tak Kak CoXpaHa-
ercA COBCTBEHHbIN BKYC MHTPEANEHTOB.

5| YKA3AHUA MO YUCTKE N yxoay

* o BO3MOXHOCTM BbIMOWTE N3€NNE ropayeit
BOAOW HENOCPEACTBEHHO MOC/E NCNOMb30BAHNA.

+ Ecnu Bonpekun Bcem mepam npefocTtopoxHoCT1
NPOAYKTbI CUbHO NMPUTOpPeny, He3aMeanuTeNnbHo
y[anuTe noyepHeBLINe, NPUropesLIne ocTaTku.
[lna atoro npokunatute nocyay ¢ nobasneHvem
HeDOMbLIOro KOMMYECTBA BOLbI C MOIOWMM Cpea-
CTBOM, CHUMUTE C NAWTHI, AaliTe NPUCTaBLIMM
ocTaTkam NuLM PasMArYNTbLCA, @ 3aTeM akky-
patHO yfanute ux MArkoi rybkoi unu WeTko.

* He ucnonb3yitte ana ounctku Metannuueckne
rybku, abpasuBHble yucTALINE CPeacTBa Uu
XKECTKYIO CTOPOHY 06bIUYHBIX TyHOK.

Crolikne nATHa yaananTe ¢ NOMOLLbIO XUAKOTO
uucTALLero cpeactsa Ana nocyabl Fusiontec.
Mocyny Fusiontec MoXHO MbITb B mocyaoMoey-
HOM MalmHe. Yucetka B NocyaoMoeyHon MalnHe
MOXET MPUBECTU K U3MEHEHWIO LiBETa NOBEpPX-
HocTn. Takoe N3MeHeHue He BINACT Ha (yHK-
LIMOHMPOBAHWME nocyapl. TeM He MeHee, Mbl
peKoMeH/yeM MbiTb €€ BPyUHYIO.

Mocne MbITbA TIWaTeNbHO NpOCYLLMTE NoCYay

1 KPBILLKY.

OHa [0M1XHa XPaHUTLCA B MOMHOCTBIO CyXOM
BULE.

BcrasnaiTe kacTpiony n ckOBOPOAKYM OfHY

B IPYTyI0 TakKuM 06pa3om, utobbl pyuku nexanu
Ha KpasXx.

Mo BO3MOXHOCTM He XpaHUTE KPbILIKK Heno-
CPEeACTBEHHO Ha Mnocyae.
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SERIJE POSOD

Material Fusiontec

Cestitamo vam ob nakupu izdelka! Odlodili ste se
za Fusiontec podjetja WMF. Revolucionarni mate-
rial, ki je plod nase Zelje po izjemnem dizajnu,
vrhunski izdelavi in pionirskem duhu, zdruzuje
najboljse rezultate pri kuhanju in lastnosti bakra,
legiranega jekla, litega Zeleza, aluminija in stekla.
(Na podlagi znanstvene literature in internih pre-
izkusov, 2020)

Zaradi gladke povrsine brez por, ki je odporna na
ureznine in obrabo, vas Fusiontec ne bo navdu-
Sil samo v tem trenutku, temvec vas bo na dolgi
rok razveseljeval s svojim brezhibnim videzom.
Dnevno. Ve¢ desetletij. In seveda na vseh kuha-
lis¢ih. To zagotavljamo® mi. Kakovost. Izdelano

v Nem¢iji.

* 30-letna garancija velja za notranjo in zunanjo povrsino
posode Fusiontec. Garancija velja samo ob pravilni uporabi.
Upostevajte prilozeno garancijsko izjavo.

101

/\\ OPOZORILO

Ta simbol svari pred neposrednimi nevarnostmi,

ki lahko povzrogijo resne telesne poskodbe (npr.

zaradi pare, vro¢ih povrsin), in moznimi tveganji,
ki lahko povzrogijo resne telesne poskodbe.

1| NAVODILA ZA
VARNO UPORABO

Navodila natan¢no preberite pred uporabo.
Posodo smejo uporabljati le osebe, ki so se pred
tem seznanile z navodili za uporabo in nego.
Dobro jih shranite za pozneje.
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/\\ OPOZORILO

Ohranjanje varnosti in funkcionalnost

Ce se rocaji zrahljajo, jih zategnite z izvijacem.
Rocaje z razpokami ali rocaje, ki jih ni ve¢
mogoce ustrezno namestiti, zamenjajte.
Poskodovan stekleni pokrov ali poskodovano
posodo zamenjajte.

Uporabljajte le originalne nadomestne dele.
Upostevajte nasa navodila za ¢is¢enje in nego.
V primeru popravil se obrnite na pooblasce-
nega trgovca.

/\\ OPOZORILO

Varno kuhanje z vaso posodo Fusiontec
Upostevajte, da je material Fusiontec odlicen pre-
vodnik toplote, zato se lahko povrsine pri kuha-
nju in pecenju na Stedilniku ali v pecici v kratkem
Casu zelo segrejejo.

+ Vedno uporabite primerne, toplotno odporne
rokavice za pecico, da preprecite poSkodbe.

* |z varnostnih razlogov posodo primite samo za
robove rocajev in se z njo ne dotikajte drugih
oseb.

« Vro€o posodo prestavljajte ali nosite izklju¢no
tako, da jo trdno drzite za rocaje.

+ Vroco posodo odlagajte le na podlage, odporne
na vro¢ino (nikoli na plasti¢no podlago).
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= Vroce posode nikoli ne puscajte brez nadzora.
Otroci morajo med kuhanjem biti na varni raz-
dalji od $tedilnika, med uporabo posode pa jih
vedno nadzirajte.

Neposredno po kuhanju se ne dotikajte povr-
Sine kuhalis¢a. To velja tudi za indukcijske Ste-
dilnike. Zaradi vrocega dna posode se kuhalna
povriina segreje.

Med cvrtjem posode ne zapirajte s pokrovom.
Vro¢a mascoba lahko prekipi in povzrodi hude
poskodbe.

Gorece mascobe nikoli ne gasite z vodo. Upora-
bite pokrov ali v nujnem primeru vlazno odejo
ter prekrijte plamen, da ga zadusite.

Pri odstranjevanju pokrova s posode vedno pri-
mite samo za rocaj pokrova. Pokrova pri tem
nikoli ne odpirajte na stran ali tako, da bi para
uhajala proti vam. Para mora vedno uhajati
stran od telesa!

/\\ OPOZORILO

Pravilno ravnanje z vro¢o mascobo

- Zivila pred cvrtjem dobro obrisite, preden jih
polozite v vroo mascobo. Tako preprecite ope-
kline, ki bi jih v nasprotnem primeru lahko
povzrocilo raznasanje vro¢ih mastnih kapljic.

* Mascobe ne pregrejte.



Pri cvrtju napolnite posodo s primerno mascobo

najve¢ do polovice.

— Med cvrtjem posode ne zapirajte s pokro-
vom. Vroc¢a mascoba lahko prekipi in povzroCi
hude poskodbe.

— Gorece mascobe nikoli ne gasite z vodo. Upo-
rabite pokrov ali v nujnem primeru vlazno
odejo ter prekrijte plamen, da ga zadusite.

2| PRAVILNA UPORABA

2.1| NAVODILA PRED PRVO UPORABO

Pred prvo uporabo odstranite morebitne nalepke.
Posodo napolnite do 243 z vodo, dodajte 2 do

3 jedilne Zlice kisa in pustite okisano vodo vreti
5 do 10 minut.

Ko se vsi deli ohladijo, jih temeljito ro¢no ope-
rite in dobro posusite posodo ter pokrov.

2.2| KUHANJE S POSODO FUSIONTEC

Nikoli ne segrevajte prazne posode in pazite, da
tekoina kuhane jedi ne izpari do konca. Ce tega
ne upostevate, se hrana lahko zazge, lahko se
poskodujeta posoda ali pa vir toplote.
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Pri vrocih steklenih pokrovih se izogibajte
naglemu hlajenju ali odlaganju na mrzlo
podlago.

Ob rob za izlivanje ne udarjajte s kuhalnicami ali
drugimi pripomocki. Lahko se poskoduje.
Posode, ki stoji na steklokeramiéni plos¢i, ne
vlecite ali potiskajte. Namesto tega posodo
dvignite.

Kuhalna povrsina mora biti vedno ¢ista. Zaradi
ostankov umazanije med dnom posode in
steklokerami¢no plosco se kuhalna povrsina
lahko spraska.

2.3| DODATNA NAVODILA IN

NAMIGI GLEDE UPORABE

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

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

Ceje pokrov dobro poloZzen na posodo, se lahko
pri ohlajanju zaradi nastanka vakuuma mo¢no
oprime. V tem primeru posodo Se enkrat malo
segrejte, da boste lahko pokrov sneli.

Posode in pokrovi brez plasti¢nih delov so pri-
merni tudi za uporabo v pecici (glejte tabelo

v nadaljevanju).
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Ce so se rocaji vase posode zrahljali, privijte
vijak na ro€aju z obicajnim izvijacem. Sicer
posode ve¢ ne smete uporabljati.

Plasti¢ne rocaje, ki so poskodovani zaradi nepra-
vilnega ravnanja, in poskodovane steklene pok-
rove lahko zamenjate pri vasem prodajalcu
blagovne znamke WMF.

2.4| TEMPERATURNE OMEJITVE

Za uporabo v pecici upostevajte preglednico

v nadaljevanju. Najvisja odpornost na visoke tem-
perature je odvisna od delov z najnizjo odpor-
nostjo na visoke temperature (rocaji, pokrov ali
telo). S steklenim pokrovom v pecici nikoli ne upo-
rabljajte funkcije zara.
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ROCAJI ODPORNOST

(POKROV IN TELO) NA VISOKE
TEMPERATURE

1z plastike/silikona 70°C
(za ohranjanje
toplote)

1z legiranega jekla 250°C

POKROV

1z legiranega jekla ali 250°C

stekla brez obrobe iz

legiranega jekla

1z stekla z obrobo 180°C

iz legiranega jekla /

silikona

1z legiranega jekla 70°C

s plasti¢nimi deli




3| UPORABA NA STEDILNIKU

Ustrezni Stedilniki

JILINY

@ (0

<) 132
(8

3.1| NAVODILA ZA ELEKTRICNE
STEDILNIKE

Pri elektri¢nih Stedilnikih mora za boljsi izkoristek
energije premer kuhalne plosce ustrezati premeru
posode priblizno v naslednjih velikostih:

Kuhalna plos¢a Posoda Ponev

mala  o145cm o 16cm 220 cm
srednja ¢ 18 cm 020 cm 0 24 cm
velika @22 cm 024[28cm 028 cm

3.2| NAPOTEK ZA KERAMICNE PLOSCE

Kuhalna povr3ina mora biti Cista, da delci uma-
zanije ne bodo mogli zaiti med dno posode in
kuhalno povrsino. Sicer bi lahko opraskali steklo-
kerami¢no povrsino. Uporabite kuhalno povr-
Sino, ki ustreza vasi posodi, da dosezete optimalno
izrabo energije.

3.3| OPOZORILO ZA PLINSKE
STEDILNIKE

Uporabite plinsko kuhalis¢e, ki ustreza vasi posodi,
da dosezete optimalno izrabo energije. Plinski
plamen nastavite tako, da bo plamen samo v stiku
z dnom posode in ne bo segal ¢ez dno. Tako pre-
precite poskodbe rocajev.

3.4| NAVODILA ZA INDUKCIJSKE
STEDILNIKE

Prosimo, upoStevajte: indukcija je zelo hiter vir
toplote. Ne segrevajte prazne posode, saj se zaradi
pregrevanja lahko poskoduje. Pri visokih temperatu-
rah lahko zaslisite brnenje. Ta zvok je tehni¢no pogo-
jen in ne predstavlja napake na Stedilniku ali posodi.

4| NAVODILA ZA KUHANJE

4.1| NAPOTKI ZA PECENJE IN
DUSENJE MESA

Pred pecenjem Zivila dobro popivnajte. Tako pre-
precite raznaSanje vro¢ih mastnih kapljic. Masc¢obe
ne pregrejte. Pri pecenju in duSenju dodajte
mascobo vedno v hladno posodo in jo ele nato
segrejte.
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Nagibajte posodo, da enakomerno porazdelite
mascobo. Cim zaénejo nastajati jasne lise mascobe
ali se mascoba zacne spreminjati v kapljice, polo-
Zite meso v posodo in ga pritisnite ob dno.

Zmanjsajte temperaturo kuhalis¢a in pocakajte,
da beljakovina zakrkne in se pore mesa zaprejo.
Ko meso dobi lepo skorjo, se samo lo¢i od dna in
ga lahko brez tezav obrnete ter po okusu spe-
Cete do konca.

Pri dusenju sledite enakemu postopku, vendar
temperaturo dodatno zmanjsajte. Pri zaprtem
pokrovu pecite na obeh straneh 8 do 10 minut.
Cas kuhanja je odvisen od velikosti in lastnosti
Zivila. Pri taksni pripravi se meso pece v lastnem
soku in zato ne potrebujete veliko mascobe. Kljub
temu bodite previdni, ko delate z vro¢o mascobo.

4.2| NASVETI ZA KUHANJE Z MALO VODE

Pri tej pripravi so zelenjava in druga Zivila kuhana
v zaprti posodi v zelo malo tekocine. Med celot-
nim postopkom kuhanja ne odstranjujte trdno
zaprtega pokrova, da ne uide para in ne prekinete
obtoka vode in pare.

Kuhanje z malo vode je idealno za zelenjavo, ribe,
perutnino ali mlado meso. Pri tem nacinu kuha-
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nja se v veliki meri ohranijo vitamini, minerali in
elementi v sledovih, saj se ne sperejo z vodo. Prav
tako ni treba dodajati jedilne soli, saj se ohrani
lastna aroma sestavin.

5| NAPOTKI ZA CISCENJE IN NEGO

Po uporabi ¢im prej sperite z vroco vodo.

Ce se kljub previdnosti jed mocno zazge, takoj
odstranite temno obarvane dele. V posodo vlijte
malo vode in sredstva za pomivanje posode, da
se trdovratni ostanki hrane odmocijo, nato pa
jih nezno odstranite z mehko gobico ali S¢etko.
Ne uporabljajte jeklene volne, grobih €istil ali
trdih povrsin gobic.

Trdovratne madeze odstranite s teko¢im nego-
valnim sredstvom za posodo Fusiontec.

Posoda Fusiontec je primerna za pomivanje

v pomivalnem stroju. Vendar lahko pomivanje

v pomivalnem stroju povzro¢i spremembe barve
na povrsini. Ne vpliva na delovanje lonca. Zaradi
tega priporo¢amo ro¢no ciscenje.

Po ¢iS¢enju posodo in pokrov temeljito osusite.
Posodo vedno shranjujte dobro osuseno.

Posode zloZite eno v drugo, tako da rocaji nale-
gajo na rob.

Ce je mozno, pokrovov ne shranjujte neposredno
na posodi.



SERIER MED KOKKARL

Fusiontec-material

Hjértligt grattis! Du har valt Fusiontec frain WMF.
Detta revolutiondra material som &r resultatet av
var passion for utomordentlig design, hantverk-
skonst pa hog niva samt en stor portion pion-
jarsanda kombinerar de basta matlagnings- och
bruksegenskaperna hos koppar, rostfritt stal, gjut-
jarn, aluminium och glas. (Baserat pa vetenskaplig
litteratur och interna tester, 2020)

Tack vare sin porfria, slata, skir- och slittaliga yta
overtygar Fusiontec inte bara i stunden utan aven
pa lang sikt med felfri skonhet. Varje dag. Under
artionden. Och sjalvklart pa alla typer av spisar.
Det garanterar* vi. Kvalitet. Made in Germany.

* 30 ars garanti galler for kokkérlets inre och yttre keramiska
Fusiontec-yta. Garantin galler endast vid avsedd anvindning.
Observera den medféljande garantiférklaringen.
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Den har symbolen varnar fér omedelbara faror
som kan orsaka allvarliga skador (t.ex. pd grund av
anga, heta ytor) samt for mojliga risker som kan
orsaka allvarliga skador.

1| ANVISNINGAR FOR
SAKER ANVANDNING

Las bruksanvisningen noggrant innan anvéand-
ning. Overlimna endast kokkirlet till personer
som kénner till bruks- och skdtselanvisning-
arna. Forvara dessa noga for senare ldsning.
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Bibehalla sikerhet och funktion

Dra at handtagen med en skruvmejsel om de
borjar lossna.

Byt handtag som har sprickor eller inte sitter
korrekt.

Byt ut skadade glaslock eller skadade kokkarl.
Anviand endast original-reservdelar.

F6lj vara rengdrings- och skétselanvisningar.
Kontakta din fackhandel vid behov av
reparationer.

Siker matlagning med ditt Fusiontec-kokkirl
Observera att Fusiontec har enastdende varmele-
dande egenskaper och att ytorna darfor pé kort
tid kan bli mycket varma i samband med till-
lagning eller stekning pé spisen eller vid tillag-
ning i ugn.

Anvind alltid lampliga och vdarmetaliga ugns-
handskar for att forhindra skador.

Ta bara tag i kokkérlet pa handtagens kanter
och |13t det inte komma i kontakt med andra
personer.

Anviand uteslutande handtagen med ett sikert
grepp for att forflytta eller bara det heta
kokkarlet.

Stéll endast ner det heta kokkérlet pa varmeta-
liga underldgg (aldrig pa plast).

Lamna aldrig heta kokkérl utan uppsikt.

Hall barn borta fran spisen vid matlagningen
och lat aldrig barn hantera kokkérlet utan
uppsikt.

Berdr inte ovansidan av spisen direkt efter mat-
lagningen. Detta géller &ven for induktionshal-
lar. Kokzonen blir het pa grund av returvdrmen
fran kokkarlets botten.

Kokkérlet far inte forslutas med locket vid fri-
tering. Det heta fettet kan skumma 6ver och
orsaka allvarliga brannskador.

Sléck aldrig brinnande fett med vatten. Anvind
ett lock eller i nddfall en fuktig filt och tack
over lagorna for att kvdva dem.

« Ta alltid bara tag i handtaget pa locket for att
lyfta av locket fran kokkarlet. Oppna aldrig
locket &t sidan eller mot kroppen. Angan bér
alltid kunna sippra ut bort fran kroppen!

Hantera fett pa ritt sitt

« Torka av livsmedlet ordentligt innan du steker
det i hett fett. Pa sa satt forhindrar du brann-
skador pa grund av heta fettstink.

« Overhetta inte fettet.



* Fyll kokkérlet hogst upp till hdlften med lamp-
ligt fett vid fritering.

— Kokkarlet far inte forslutas med locket vid
fritering. Det heta fettet kan skumma 6ver
och orsaka allvarliga brannskador.

— Sléck aldrig brinnande fett med vatten.
Anviand ett lock eller i nédfall en fuktig filt
och tick dver lagorna for att kviva dem.

2| KORREKT ANVANDNING
2.1| FORE DEN FORSTA ANVANDNINGEN

« Ta bort eventuella etiketter fore forsta
anvéandningen.

Fyll kokkarlet till 23 med vatten, tillsatt

2 -3 matskedar attiksprit och koka attikvattnet
5-10 minuter.

Diska alla delar noggrant for hand efter att de
har svalnat och torka av kokkarlet och locket
ordentligt.

2.2| LAGA MAT MED FUSIONTEC-KOKKARL

« Hetta aldrig upp kokkarlet utan innehall och
se till att vdtskan i maten som tillagas inte for-
angas helt. Om detta inte beaktas kan maten
branna fast eller kokkérlet eller spisen skadas.

» N&r man anvéander varma glaslock ska man inte
kyla ned dem hastigt eller lagga ned dem pa
kalla underlag.

Sl aldrig av slevar eller andra kdksredskap mot
héllkanten. Den kan skadas.

Undvik att dra eller skjuta kokkéarlet pa glaske-
ramikhdllar. Lyft istéllet pa kokkarlet.

Se till att kokzonen alltid &r ren. Rester av smuts
mellan kokkarlets botten och glaskeramikhéllen
kan orsaka repor pa kokzonen.

2.3| OVRIGA ANVISNINGAR
OCH ANVANDNINGSTIPS

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

Anvénd endast ldgre varmenivaer vid stekning
utan mycket vatten.

Det faktum att locket sitter pa sd bra kan med-
fora att locket sugs fast efter nedkylningen pa
grund av det vakuum som har uppstétt. Varm da
upp kokkarlet igen en kort stund tills det gar att
lyfta av locket.

Kastruller och lock utan plastdetaljer kan dven
anvindas i ugn (se foljande tabell).
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Om handtagen pa ditt kokkarl borjar lossna, dra
at skruven pa respektive handtag med en vanlig
skruvmejsel. Annars far kokkarlet inte langre
anvandas.

Plasthandtag som har skadats av felaktig
anvéandning samt skadade glaslock kan bytas
hos din WMF-aterforsaljare.

2.4| TEMPERATURRIKTLINJER

Fér anvandning i ugn, se foljande tabell. Maximal
temperaturbestandighet beror pa de delar med
lagst temperaturbestiandighet (handtag, lock eller
kropp). Anvind aldrig ugnens grillfunktion om
kokkarlet har glaslock.

HANDTAG TEMPERATUR-
(LOCK OCH KROPP) BESTANDIGHET
av plast/silikon 70 °C

(for varmhalining)

av rostfritt stal 250 °C

LOCK

av rostfritt stal eller 250 °C
glas utan infattning av

rostfritt stal

av glas med infatt- 180 °C
ning av rostfritt stél /

silikon

av rostfritt stal med 70 °C

plastdetaljer

3| ANVANDNING PA DIN SPIS
Limpliga spistyper

£#30 sy

(%)
W

S Ui
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3.1 ANVISNINGAR FOR
ELSPISAR

For att utnyttja energin hos elspisar pa basta satt
bor spisplattans diameter i mojligaste man mot-
svara kokkéarlets diameter:

Spisplatta Kastrull Stekpanna
liten o 14,5cm 2 16 cm 020 cm
medel o 18 cm 220 cm 0 24 cm
stor ©22cm 0 24/28 cm 228 cm

3.2| ANVISNINGAR FOR GLASKERAMIKHALLAR

Hall kokzonen ren sé att inga rester av smuts kan
hamna mellan kokkérlets botten och spishallen.
Dessa kan repa glaskeramikytan. Anvand kokzonen
som passar till ditt kokkarl for att utnyttja energin
pa basta mojliga satt.

3.3| ANVISNINGAR FOR GASSPISAR

Anvénd gas-kokzonen som passar till ditt kok-
kérl for att utnyttja energin pa béasta mojliga satt.
Stéll in gaslagan sa att lagan uteslutande kommer
i kontakt med kokkérlets botten och inte stracker
sig utanfor den. Pa sa satt undviker du skador pa
handtagen.

3.4 ANVISNINGAR FOR
INDUKTIONSHALLAR

Tank pa foljande: Induktion dr en mycket snabb
varmekdlla. Hetta aldrig upp kokkérlet utan inne-
hall eftersom det kan skadas av 6verhettning. Vid
hoga varmenivaer kan ett surrande ljud uppsta.
Detta ljud &r tekniskt betingat och inte ett tecken
pa att din spis eller ditt kokkarl &r defekt.

4| ANVISNINGAR FOR
TILLAGNINGEN

4.1| TIPS FOR ATT STEKA OCH
BRASERA KOTT

Torka av livsmedlet ordentligt innan du steker det.
P sa satt undviker du heta fettstink. Overhetta
inte fettet. Vid stekning och brésering tillsétter du
alltid fettet nér kokkarlet &r kallt och varmer dar-
efter upp det pa en hog varmeniva.

Fordela fettet jimnt genom att svdnga pa karlet.
Sa snart fettet borjar pérla sig, 1dgg ner kottet
i kokkarlet och tryck det mot botten.
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Séank vdarmen pa spisen och vinta tills protei-

net koagulerar och kdttets porer har dragit ihop
sig. Sa snart du har fatt en aptitlig stekyta lossnar
kottet av sig sjalvt fran botten och du kan enkelt
vinda pa det och steka det klart sa som du onskar.

For bréasering gor du pad samma sétt som ovan
men sanker varmen ytterligare. Stek 8 - 10 minu-
ter pa bada sidor under lock. Stektiden beror pa
livsmedlets storlek och dess egenskaper. Vid tillag-
ning pa det har sattet eftersteks kottet i sin egen
saft och du kan vara mycket sparsam med fett.
Var @nda forsiktig med hett fett.

4.2| TIPS FOR VATTENSNAL TILLAGNING

Med den hédr skonsamma metoden tillagas grén-
saker och andra ndringsamnen i ett forslutet kok-
kdrl med mycket lite vdtska. Det tillslutande locket
ska inte lyftas bort under hela tillagningen for att
undvika att anga sipprar ut och att kretsloppet
med vatten och dnga avbryts.

Vattensnal tillagning ar utmarkt for gronsaker, fisk,
fagel eller mort kott. Vid den hér tillagningsme-
toden bibehalls vitaminer, mineralimnen och spa-
relement i hog grad eftersom de inte skdljs bort i
vattnet. Du behdver knappast tillsitta salt efterson
aven ingrediensernas egen naturliga smak bevaras.
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5| RENGORINGS- OCH

SKOTSELANVISNINGAR

Skolj av med hett vatten s& fort som mojligt
efter anvéndning.

Om du trots alla forsiktighetsatgarder steker
ndgot for mycket, méste du direkt ta bort det
brinda. Koka da upp lite vatten och diskme-
del i kokkarlet, lyft undan fran spisen, blot upp
fastbrdnda matrester och ta sedan skonsamt
bort dem med en mjuk svamp eller en borste.
Anvind inte stalull, skurmedel som innehaller
sand eller harda sidor av svampar.

Envisa flackar kan tas bort med det flytande
rengdringsmedlet for Fusiontec-kokkérl.
Fusiontec-kokkarl tal maskindisk. Rengéring

i diskmaskin kan emellertid leda till missfarg-
ningar pa ytan. Men funktionen péverkas inte.
Vi rekommenderar darfér rengdring for hand.
Torka noggrant av kokkarlet och locket efter
rengdringen.

Férvara kokkéarlet val avtorkat.

Stapla kastruller och stekpannor sa att handta-
gen ligger an mot kanten.

Férvara om mojligt inte locken direkt pa
kokkarlet.



PISIRME KABI SETLERI

Fusiontec Malzeme

Seciminiz icin sizi tebrik ederiz! Kararinizi
WMF'nin Fusiontec'i ydniinde verdiniz. Olaganiisti
tasarima, yiiksek iscilige ve biiyiik 6lctide 6nciiliik
ruhuna olan tutkumuzdan dogan bu devrim nite-
ligindeki malzeme, bakir, paslanmaz ¢elik, dékme
demir, alliminyum ve camin en iyi pisirme ve kul-
lanim 6zelliklerini bir araya getirmektedir. (Bilim-
sel literatiire ve dahili testlere dayanarak, 2020)

Gozeneksiz, piiriizsiiz, kesilmeye ve asinmaya
dayanikli ytizeyi sayesinde Fusiontec, kusursuz
gtizelligi ile sadece anlik degil, uzun vadede de
begeninizi kazanacak. Her giin. On yillardir. Ve
tabii ki her ocakta. Bunu garanti* ediyoruz. Kalite.
Almanya'da tiretilmistir.

*30 yillik garanti, pisirme kaplarinin i ve dis seramik Fusiontec
yiizeyleri icin gegerlidir. Garanti, yalnizca amaca uygun kulla-
mimlar icin gecerlidir. Bunun icin liitfen ekteki garanti bildiri-
mini dikkate alin.

Bu sembol, ciddi yaralanmalara (6r. buhar, sicak
yiizeyler nedeniyle) yol acabilecek dogrudan teh-
likelere ve ayrica ciddi yaralanmalara neden olabi-
lecek olasi risklere karsi uyarir.

1| EMNIYETLI KULLANIM iCiN
UYARILAR.

Tencereyi kullanmadan 6nce bu kilavuzu dik-
katlice okuyun. Pisirme kaplarini sadece kulla-
nmim ve bakim talimatlarini bilen kisilere teslim
edin. Bunlan ilerde bagvurmak iizere muha-
faza edin.
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Emniyeti ve islevselligi muhafaza edin

Saplar gevsekse bir tornavidayla sikin.
Kulplarda catlak varsa veya kulplar yerine
diizglin oturmuyorsa kulplari degistirin.
Hasarli cam kapaklari veya hasarli pisirme kap-
larini degistirin.

Sadece orijinal yedek parca kullanin.

Temizlik ve bakim talimatlarimiza uyun.

Boyle bir durumda onarim icin yetkili servisle
iletisime gecin.

Fusiontec pisirme kaplar ile

giivenli bir sekilde pisirin

Fusiontec'in mitkemmel bir 1si iletkeni oldugunu

ve bu nedenle ocak iizerinde yemek pisirirken,

kizartma yaparken ve firinda kullanirken yiizey-
lerin ¢ok kisa bir siire icinde bile cok 1sindigini
unutmayin.

+ Bu nedenle meydana gelebilecek yaralanmalari
onlemek icin her zaman isiya dayanikh uygun
firin eldivenleri kullanin.

* Pisirme kabini yalnizca tutma saplarindan tutun
ve baska kisilere dokundurmayin.

« Sicak pisirme kaplarini sadece tutma saplarindan
emniyetli bir sekilde tutarak itin veya tastyin.
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Sicak pisirme kaplarini sadece istya dayanikli
yiizeylerin tizerine koyun (kesinlikle plastik tize-
rine koymayin).

Sicak pisirme kaplarini asla gozetimsiz
birakmayin.

Yemek pisirirken cocuklari ocaktan uzak tutun
ve pisirme kabina erisebilecegi bir ortamda
gozetimsiz birakmayin.

Pisirme isleminde hemen sonra ocagin yiizeyine
direkt dokunmayin. Ayni sey indiiksiyonlu ocak-
lar icin de gecerlidir. Pisirme kabinin alt kismin-
dan geri gelen 1s1, pisirme bélgesini sicak hale
getirir.

Kizartma yaparken pisirme kabini kapakla
kapatmayin. Sicak yag kopiirerek ciddi yaniklara
neden olabilir.

Yag alev alirsa asla suyla sondiirmeye calisma-
yin. Acil durumda atesi bogmak icin bir kapak
veya islak bir battaniye ile Gizerini ortiin.

Kapag pisirme kabindan kaldirmak icin

kapagi sadece sapindan tutun. Litfen kapag
asla yanlara veya viicudunuza dogru agma-
yin. Buhar her zaman viicuttan uzak bir yone
yonlendirilmelidir!



Sicak yagin dogru kullanimi
« Yiyecekleri sicak yagda kizartmadan 6nce iyice
kurulayin. Bu sekilde, sicak yag sicramasindan
kaynaklanabilecek yaniklari nleyebilirsiniz.
* Yag agiri iIsitmayin.
* Yagda kizartirken, pisirme kabini en fazla yari-
sina kadar uygun yag ile doldurun.
= Kizartma yaparken pisirme kabini kapakla
kapatmayin. Sicak yag kopiirerek ciddi yanik-
lara neden olabilir.
= Yag alev alirsa asla suyla sondiirmeye calis-
mayin. Acil durumda atesi bogmak icin
bir kapak veya islak bir battaniye ile tize-
rini ortiin.

2| AMACA UYGUN KULLANIM

2.1| iLK KULLANIMDAN ONCE UYULMASI
GEREKEN TALIMATLAR

« ilk kullanimdan énce, varsa etiketleri cikartin.

* Pisirme kabini 23 kadar suyla doldurun, buna
2-3 yemek kasigi ev sirkesi katin ve bu sirkeli
suyu 5-10 dakika kaynatin.

» Soguduktan sonra tiim parcalari elde iyice duru-
layin, tencere ve kapag dikkatlice kurulayin.

2.2| FUSIONTEC PiSIRME KAPLARI
iLE YEMEK PiSiRME

Pisirme kabini asla bos 1sitmayin ve yiyecegin
icindeki sivinin tamamen buharlasmadigindan
emin olun. Buna dikkat edilmemesi, yiyecekle-
rin yanmasina, tencere veya isitma kaynaginin
hasar gérmesine neden olabilir.

Sicak cam kapaklari aniden soguga maruz birak-
mayin ve soguk zeminlere koymaktan kaginin.
Kepce veya benzeri mutfak gereclerini tence-
renin kenarina vurmayin. Aksi takdirde hasar
gorebilir.

Pisirme kaplarini cam seramik ocaklarin tizerinde
cekmekten veya itmekten kaginin. Bunun yerine
tencereyi havaya kaldirin.

Pisirme bélgesini daima temiz tutun. Pisirme
kabinin tabani ile cam seramik ocak arasindaki
kir artiklari pisirme bdlgesini cizebilir.

2.3| KULLANIMLA iLGiLi DIGER
NOTLAR VE iPUCLARI

» Maksimum 1si kademesini sadece kaynatma,
kavurma ve miihiirleme islemlerinde kullanin.
Ardindan orta veya diisiik 1si kademesine gegin.

« Ozellikle az oranda sivi iceren irtinler pisirirken
diistik 1s1 kademesini kullanin.
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Kapagin tam olarak oturmasi, soguma sirasinda
kapagin vakum etkisi nedeniyle yapismasina yol
acabilir. Bu durumda, pisirme kabini kapagi aci-
labilir hale gelene kadar biraz isitin.

Plastik parca icermeyen tencere ve kapaklar
firinda da kullanilabilir (bkz. asagidaki tablo).
Pisirme kabinizin saplari gevsemisse, normal

bir ev tipi tornavidayla ilgili sapin lizerindeki
vidayi sikin. Aksi takdirde pisirme kaplari artik
kullaniimayabilir.

Yanhs kullanim sonucu hasar gormiis plastik
saplar ve ayrica hasarli cam kapaklar , WMF yet-
kili saticiniz tarafindan degistirilebilir.

2.4| SICAKLIK OZELLIKLERI

Firinda kullanim icin liitfen asagidaki tabloyu dik-
kate alin. Maksimum sicaklik dayanimi, en diistik
sicaklik dayanimina sahip parcalara (kulplar,
kapaklar veya govdeler) baghdir. Cam kapaklari
kullanirken asla firinin 1zgara islevini kullanmayin.

KULPLAR SICAKLIK
(KAPAK VE GOVDE) DAYANIMI
Plastik/Silikon 70°C

(sicak tutmak igin)
Paslanmaz gelik 250°C
KAPAK

Paslanmaz celik veya 250°C
paslanmaz celik kenari
olmayan cam

Paslanmaz celik kenarh | 180°C
cam [ Silikon

Plastik parcalari olan 70°C
paslanmaz celik

3| OCAGINIZDA KULLANIM

Uygun ocak tipleri

2Dy 4400
S G & m
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3.1| ELEKTRIKLi OCAKLAR iCiN UYARI

Elektrikli ocaklarda enerjiden daha iyi yararlan-
mak icin ocak capi kabaca pisirme kabinin ¢apina
esit olmalidir:

Ocak Tencere Tava

Kiiglik 0 14,5 cm 0 16 cm 220 cm
Orta o 18cm 020 cm 0 24 cm
Biiylik 0 22 cm 0 24[28 cm 228 cm

3.2| CAM SERAMIK OCAKLAR iCiN TALIMAT

Pisirme bélgesini temiz tutunuz, bdylece tencere
tabani ile ocak arasina kir kalintisi girmeyecektir.
Bunlar cam seramik yiizeyi ¢izebilir. Miimkiin olan
en verimli enerji kullanimini saglayabilmek icin,
tencerenize en uygun pisirme bélgesini kullanin.

3.3| GAZLI OCAKLAR iCiN UYARI

Miimkiin olan en verimli enerji (gaz) kullanimini
saglayabilmek icin, tencerenize en uygun pisirme
bolgesini kullanin. Gaz alevini, alev sadece pisirme
kabinin alt kismiyla temas edecek ve buranin
disina tasmayacak sekilde ayarlayin. Bu, tutamag-
larin zarar gérmemesini saglayacaktir.

3.4| INDUKSIYONLU OCAKLAR iCiN TALIMAT

Liitfen sunlara dikkat edin: indiiksiyon, cok hizli
bir isi kaynagidir. Asiri isinmadan dolay zarar
gorebilecegdi icin tencereyi asla bos iken i1sitma-
yin. Yiiksek 1si kademelerinde ugultu sesi gelebilir.
Bu ses teknik nedenlerden kaynaklanmaktadir ve
ocaginizda veya pisirme kabinizda bir ariza oldu-
dunu gostermez.

4| PISIRME HAZIRLIKLARINA iLiSKiN
TALIMATLAR

4.1| ETIN KIZARTILMASINA VE
HASLANMASINA YONELIK iPUCLARI

Yiyecekleri kizartmadan 6nce dikkatli bir sekilde
silkeleyin. Bu, sicak yagin sicramasini 6nleyecektir.
Yagi asiri isitmayin. Kizartma ve bugulama sira-
sinda yagi daima soguk tencereye koyun ve ancak
ondan sonra yliksek isi kademesinde kizdirin.

Yagi hareket ettirerek esit sekilde dagitin. Net ¢iz-
giler olusur olusmaz veya parildamaya baslar
baslamaz eti tencereye koyun ve asagiya dibe bas-
tirin. Ocaktaki 1si kademesini azaltin ve yumurta
aki koyulasana ve etin gozenekleri kapanana kadar
bekleyin. Lezzetli goriinen bir kabuk olusur olug-
maz, et dipten kendiliginden ayrilacak ve siz de
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onu kolayca cevirip damak zevkinize gore kizart-
maya devam edebileceksiniz

Kizartma icin yukarida belirtildigi sekilde devam
edin, ancak ocak isi kademesini biraz daha disii-
riin. Kapak kapali olarak etin her iki tarafini

8-10 dakika kizartin. Pisirme siiresi, pisireceginiz
trlinlerin biyukligline ve yapisina baghdir. Bu tir
bir hazirlik ile et kendi suyunda haslama seklinde
pisirilir ve siz de bu sekilde yagi ¢cok tasarruflu kul-
lanabilirsiniz. Ancak, sicak yaga dikkat edin.

4.2| AZ SU iLE PiSIRMEK iCiN iPUCLARI

Bu 6zenli pisirme seklinde sebzeler veya diger
yiyecekler, cok az sivi ile kapal pisirme kaplarinda
pisirilir. Tiim pisirme siireci boyunca sikica oturan
kapak ¢ikariimamalidir, boylece buhar disariya
ctkamaz ve su-buhar déngiisii kesintiye ugramaz.

Az suyla yemek pisirmek sebzeler, baliklar, kiimes
hayvanlari veya genc etler icin idealdir. Bu pisirme
yontemi ile vitaminler, mineraller ve eser element-
ler suda durulanmadigi icin biiyiik lclide tutulur.
icindeki malzemelerin tadi korundugu icin yemek-
lere genellikle tuz konulmasi gerekmez.
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5| TEMIZLiK VE BAKIM TALIMATLARI

Kullandiktan sonra miimkiin olan en kisa siirede
sicak suyla durulayin.

Dikkat etmenize ragmen kabin dibi tutarsa
kararmis kalintilari hemen temizleyin. Bunun
icin tencere icinde bir miktar su ve bulasik
deterjani kaynatin, ocaktan alin, sikismis yemek
artiklarini yumusatin ve ardindan yumusak bir
stinger veya firca ile nazikce temizleyin.

Lutfen celik yiin, graniil tane iceren asindiricilar
veya siingerlerin sert taraflarini kullanmayin.
inatci lekeleri Fusiontec pisirme kaplari icin olan
sivi temizlik malzemesi ile ¢ikarin.

Fusiontec pisirme kaplari bulasik makinesinde
yikanabilir. Ancak bulasik makinesiyle temiz-
lik, yiizeyde renk degisikliklerine neden olabilir.
Ancak bu durum islevi etkilemez. O yiizden elde
yikamanizi dneririz.

Temizledikten sonra tencere ve kapaklari iyice
kurulayimn.

Pisirme kaplarini iyice kuruladiktan sonra muha-
fazaya kaldirin.

Tencere ve tavalari, saplari kenara gelecek
sekilde Ust Uste istifleyin.

Miimkiinse kapaklari dogrudan tencere lizerine
kapatilmis sekilde saklamayin.
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