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KOCHGESCHIRRSERIEN

Fusiontec® Material

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir unser Fusion-
tec® Kochgeschirr von WMF entschieden haben.
Entstanden aus unserer Leidenschaft fiir auBer-
ordentliches Design, hoher Handwerkskunst

sowie mit einer groBen Portion Pioniergeist, ver-
eint dieses Material, eine extrem harte, kratzfeste
Oberflache, eine lange Warmespeicherung und ein
schnelles Erreichen der gewiinschten Temperatur
fiir ein herausragendes Kocherlebnis (basierend
auf internen Tests, 2025).

Fusiontec® begeistert mit makelloser Schonheit
tiber Jahrzehnte und auf jedem Herd. Dies garan-
tieren* wir. Qualitat - Made in Germany.

* Die 30-jahrige Garantie gilt fiir die innere und duBere Oberfld-
che des Kochgeschirrs. Die Garantie gilt nur bei bestimmungs-
gemiBem Gebrauch. Bitte beachten Sie dazu die beigefiigte
Garantieerklrung. Die beschriebenen Garantie- und Kunden-
dienstfristen gelten moglicherweise nicht fiir alle Produkte.
Sie kénnen je nach Produkt, Land oder Region variieren. Bitte
erkundigen Sie sich bei Ihrem 6rtlichen Handler oder Service-
center nach genauen Informationen.

SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART

ZUBEREITUNG

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

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.

REINIGUNG

GARANTIE H




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
beschédigtes Kochgeschirr.

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

Wenden Sie sich im Falle von Reparaturen an
Ihren Fachhandler.

die Gebrauchsanweisung Ihres Produkts. Die
maximale Temperaturbesténdigkeit hdngt von
den Teilen mit der geringsten Temperaturbe-

standigkeit ab (Griff, Deckel oder Kérper). Ver-

wenden Sie die Grillfunktion des Backofens
niemals mit Glasdeckeln.

Stellen Sie Ihr Kochgeschirr nicht in den
Mikrowellenherd.

Fiir die Verwendung im Backofen lesen Sie bitte

Sicher kochen mit lhrem

Fusiontec® Kochgeschirr

Bitte beachten Sie, dass Fusiontec® ein hervor-
ragender 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 heiB werden.

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

Fassen Sie das Kochgeschirr dabei nur an den
Griffrandern 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.

Setzen Sie den Griff nicht der Flamme aus, das
konnte ihn schwéchen.

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

Uberhitzen Sie Ihr Produkt nicht.

SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART ZUBEREITUNG REINIGUNG GARANTIE ﬁ



SICHERHEIT

Beriihren Sie unmittelbar nach dem Kochen
nicht die Herdoberflache. Dies gilt auch fir
Induktionsherde. Durch die Riickwdrme des
Kochgeschirrbodens wird die Kochzone heiB.
Verzichten Sie beim Frittieren unbedingt darauf,
das Kochgeschirr mit dem Deckel zu verschlie-
Ben. Das heiBe Fett kdnnte tiberschaumen 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 Kérper entweichen kdnnen!
Seien Sie in der Ndhe des Kochfeldes vorsich-
tig und verwenden Sie einen Deckel oder einen
Spritzschutz, um Verbrennungen/Verbriihungen
zu vermeiden.

Kleines Kochgeschirr vorsichtig mittig auf die
Standbeine von Gaskochfeldern stellen, fiir das
die meisten Hersteller von Gaskochfeldern einen
Untersetzer anbieten.

VERWENDUNG HERDART

ZUBEREITUNG

Stellen Sie lhr Kochgeschirr auf eine Koch-
zone mit einem geeigneten Durchmesser, um
eine bessere Heizleistung zu erzielen. Wahlen
Sie eine Kochzone, die dem Durchmesser lhres
Kochgeschirrs entspricht, weder zu groB noch
zu klein, um Energieverschwendung zu vermei-
den. Wenn lhr Kochgeschirr mit einem Indukti-
onskochfeld kompatibel ist, kann es sein, dass es
sich nicht einschaltet, wenn es auf einer Koch-
zone mit einem groBeren Durchmesser als dem
lhres Kochgeschirrs platziert wird.

Geben Sie kein kaltes Wasser, Eis oder tiefge-
frorene Lebensmittel direkt in ein heiBes Koch-
geschirr, da es zu Dampf kommen kann, der
Verbrennungen oder andere Verletzungen bei
Benutzern oder Umstehenden verursachen kann.
Seien Sie in dieser Hinsicht besonders vorsich-
tig, wenn das Kochgeschirr heiBe Ole enthilt,
die beim Kochen verwendet werden, da heiBe
Olspritzer moglich sind, wenn wasserhaltige Ele-
mente mit heiBem Ol in Kontakt kommen.
Kombinieren Sie das Kochgeschirr nicht zu
einem doppelten Kochgeschirr. Diese Teile sind
nicht fiir diesen Zweck vorgesehen. Eine solche
Verwendung kann zu Instabilitatsrisiken und
dampfbedingten Verbrennungen oder anderen
Verletzungen fiihren.

REINIGUNG GARANTIE




Erhitzen Sie Fett niemals bis zur Verkohlung.
Die beim Kochen entstehenden Dampfe kénnen
fiir Tiere mit empfindlichen Atemwegen geféhr-
lich sein.

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 konnte tber-
schdumen und zu schweren Verbrennun-
gen flhren.

= Ldschen 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.

SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART

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 sorgfaltig ab.

2.2| KOCHEN MIT FUSIONTEC®

ZUBEREITUNG

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.

REINIGUNG GARANTIE




* Schlagen Sie Kochloffel oder sonstige Kiichen-
helfer nicht am Schiittrand ab. Dieser kdnnte
beschadigt 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 kdnnen 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).

SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART

ZUBEREITUNG

Sollten sich die Griffe des Deckels oder Kochge-
schirrs gelockert haben, ziehen Sie die Schraube
am jeweiligen Griff mit einem haushaltsiibli-
chen Schraubendreher nach. Andernfalls darf
das Kochgeschirr nicht mehr verwendet werden.
Kunststoffgriffe, die durch unsachgeméBe
Behandlung Schaden genommen haben sowie
beschadigte Glasdeckel, kénnen bei Ihrem 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.

REINIGUNG

GARANTIE H




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-
stahleinfassung /
Silikon

180°C

aus Edelstahl mit
Kunststoffteilen

70°C

3| VERWENDUNG AUF IHREM HERD

Geeignete Herdarten
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SICHERHEIT

VERWENDUNG

Ul

HERDART

ZUBEREITUNG

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 ¢ 14,5 cm 0 16 cm 020 cm
mittel ¢ 18 cm 020 cm 0 24 cm
groB ©22cm 024[28cm 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 kdnnen. Diese
kénnten die Glaskeramikoberfliche zerkratzen.
Verwenden Sie die zu Ihrem Kochgeschirr pas-
sende Kochzone, um eine optimale Energieausnut-
zung zu erreichen.

REINIGUNG

GARANTIE H



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 beschadigt 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 beschi-
digt werden kann. Bei hohen Heizstufen kann ein
Summgerausch entstehen. Dieses Gerdusch ist
technisch bedingt und kein Anzeichen fiir einen
Defekt an Ihrem 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.

SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART

ZUBEREITUNG

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,
|6st 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 konnen mit Fett sehr spar-

sam umgehen. Seien Sie dennoch vorsichtig mit
heiBem Fett.

REINIGUNG

GARANTIE H



Bitte beachten: Fusiontec® ist keine Antihaftbe-
schichtung. Die Kocheigenschaften sind mit denen
von unbeschichtetem Kochgeschirr vergleichbar;
um ein Anhaften zu vermeiden, kann daher die
Verwendung geeigneter Fette sowie eine ange-
passte Kochtechnik erforderlich sein.

4.2| TIPPS ZUM WASSERARMEN GAREN

Bei dieser schonenden Zubereitung werden
Gemiise oder andere Nahrungsmittel im geschlos-
senen Kochgeschirr mit sehr wenig Fliissigkeit
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 ausgespiilt werden. Auf die Zugabe von
Kochsalz kénnen Sie weitgehend verzichten, da
auch das Eigenaroma der Zutaten bewahrt wird.

SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART

ZUBEREITUNG

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 Spiilmittel 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 hartndckige Flecken mit dem fliis-
sigen Pflegemittel fiir Fusiontec® Kochgeschirr.
Fusiontec® Kochgeschirr ist spiilmaschinenge-
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.

REINIGUNG

GARANTIE H



Trocknen Sie Kochgeschirr und Deckel nach der
Reinigung gut ab.

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

Gelegentlich kdnnen am Rand rostihnliche
Riickstande auftreten, die durch den Kontakt
mit externen Materialien geringerer Qualitat
entstehen. Diese stammen nicht vom Edelstahl
selbst und beeintrachtigen weder die Pro-
duktqualitdt noch die Langlebigkeit. Die Riick-
stande lassen sich einfach mit der Scheuerseite
eines handelsiiblichen Reinigungsschwamms
entfernen.

6| GARANTIEERKLARUNG

WMF Fusiontec® Material
Wir garantieren hiermit, wahrend einer Garantie-
zeit von 30 Jahren ab Kaufdatum, die Haltbarkeit
des Fusiontec® Materials, bei normalem, bestim-
mungsgemaBem Gebrauch.

Die Garantie von 30 Jahren wird auf die innere
und duBere Oberfldche des Fusiontec® Kochge-
schirrs gewdhrleistet.

Unsere Garantieleistung besteht darin, dass wir
das mangelhafte Produkt gegen ein neues austau-
schen, solange dieses im Lieferprogramm gefiihrt
wird. Wird das Modell nicht mehr im Lieferpro-
gramm von WMF gefiihrt, wird das mangelhafte
Teil durch ein &hnliches, im Lieferprogramm von
WMF gefiihrtes Produkt ersetzt.

Die gesamte Garantieleistung wird von uns unent-
geltlich erbracht. Der Garantieanspruch erstreckt
sich ausschlieBlich auf diesen Anspruch. Wei-
tergehende Anspriiche aus dieser Garantie sind
ausgeschlossen.

SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART ZUBEREITUNG REINIGUNG GARANTIE ﬁ



Garantieausschluss

Es wird keine Garantie tibernommen fiir Bescha-
digungen, die aus folgenden Griinden entstan-
den sind:

Nichtbeachtung der in der Gebrauchsanleitung
enthaltenen Gebrauchs- und Pflegehinweise
ungeeignete oder unsachgemaBe Verwendung
fehlerhafte oder nachlédssige Behandlung,
Gewalteinwirkung jeder Art (z.B. Fall auf Boden,
Schlag, auch auf den Schiittrand)

Mechanische, chemische oder physikalische Ein-
fliisse auf die Topfoberfldachen als Folge von
nicht bestimmungsgemaBem Gebrauch

nicht sachgemaB durchgefiihrte Reparaturen
Einbau von nicht originalen Ersatzteilen

Deckel und Griffe sind von der Garantie ausge-
nommen, da diese Teile kein Fusiontec® Mate-
rial aufweisen.

Garantieanspruch und einzuhaltendes
Verfahren

Um den Garantieanspruch geltend zu machen,
miissen Sie uns den datierten Kaufbeleg im Ori-
ginal, als Fotokopie oder Scan vorlegen. Die
Garantie beginnt mit dem Kaufdatum. Um lhren
Garantieanspruch geltend zu machen, wenden Sie
sich bitte telefonisch oder per E-Mail an unse-
ren Service.

SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART

ZUBEREITUNG

Die Firmenanschrift und weitere Details finden Sie

in der Landerliste am Ende dieses Dokuments.

Gesetzliche Gewéhrleistung

Durch diese Garantie werden Ihre gesetzlichen
Gewdhrleistungsrechte, die dem Kaufer gegen den
Verkaufer unentgeltlich zustehen, wenn die Kauf-
sache zum Zeitpunkt des Gefahriiberganges nicht
mangelfrei war, nicht eingeschrénkt. Innerhalb der
Gewahrleistungsfrist stehen lhnen die gesetzli-
chen Gewihrleistungsrechte ungemindert zu.

Garantiegeber

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Germany

wmf.com

REINIGUNG

GARANTIE H



COOKWARE RANGES

Fusiontec® material

We are delighted that you have chosen our Fu-
siontec® cookware from WMF. Born out of our
passion for extraordinary design, a high level of
craftsmanship and a great deal of pioneering
spirit, this material combines an extremely hard,
scratch-resistant surface, long heat retention and
fast reaching of the desired temperature for an
outstanding cooking experience (based on inter-
nal tests, 2025).

Fusiontec® inspires with flawless beauty for de-
cades and on every hob. We guarantee” this. Qual-
ity - Made in Germany.

* The 30-year warranty applies to the inner and outer surface
of the cookware. The warranty only applies when the product
is used as intended. Please note the enclosed warranty decla-
ration. The warranty and after-sales service periods described
may not apply universally. These may vary by product, coun-
try, or region. Please consult your local distributor or service
center for accurate information.

SAFETY USAGE TYPE OF STOVE

PREPARATION

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.

CLEANING

WARRANTY H




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.

For use in the oven, please refer to your prod-
uct's use instructions. The maximum tempera-
ture resistance depends on the parts with the
lowest temperature resistance (handle, lid or
body). Never use the oven's grill function with
glass lids.

Do not put your cookware in the microwave

oven.

Cooking safely with your Fusiontec® cookware
Please note that Fusiontec® is an excellent con-
ductor of heat and that the surfaces therefore

SAFETY USAGE TYPE OF STOVE

PREPARATION

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.

Do not overheat your product.

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

Do not expose the handle to the flame, it could
weaken it.

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.

CLEANING
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SAFETY

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!
Be careful near the hob and use a lid or a splat-
ter guard to prevent burns/scalds.

Small cookware may be carefully centered on
the support legs of gas hobs for which most gas
hob manufacturers provide a trivet.

Place your cookware on a burner with a suit-
able diameter for better heating performance.
Choose a burner that matches the diame-

ter of your cookware, neither too large nor too
small, to avoid wasting energy. If your cook-
ware is compatible with induction hob, if your
cookware is placed on a burner with a diameter
larger than that of your cookware, it may not
trigger your induction hob.

Do not add cold water, ice or fully frozen food
items directly to a hot cookware, as a steam
eruption could occur that could cause burns or
other injury to users or bystanders. Be especially
cautious in this regard when the cookware con-
tains hot oils used during cooking, as hot oil
splatters are possible when elements containing
water are brought into contact with hot oil.

USAGE TYPE OF STOVE PREPARATION

*+ Do not combine cookware to make a double
boiler. These pieces are not designed for that
purpose. Such use could result in instability risks
and steam related burns or other injuries.

+ Never heat fat to the point of carbonization.
The fumes released during cooking can be dan-
gerous for animals with sensitive respiratory
systems.

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.

CLEANING WARRANTY




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.

SAFETY USAGE TYPE OF STOVE

PREPARATION

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).

If the handles of your cookware have become
loose, tighten the screw on the respective
handle using a standard household screwdri-
ver. Otherwise, the cookware must no longer
be used.

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

CLEANING WARRANTY




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

SAFETY USAGE

TYPE OF STOVE

PREPARATION

3| USE ON A HOB

Suitable hob types

FLIITY

22
S & @

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

small @ 14.5cm
medium o 18 cm
large 022 cm

2 16 cm
220 cm
024/28 cm

Frying pan
220 cm
0 24 cm
028 cm

3.2| INFORMATION FOR GLASS CERAMIC HOBS

Keep the cooking area clean so that no dirt res-
idues can get between the bottom of the cook-
ware and the hob. This could scratsch the glass
ceramic surface. Use the hotplate size that cor-
responds with your cookware for optimum use

of energy.

CLEANING WARRANTY
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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.

SAFETY USAGE TYPE OF STOVE PREPARATION

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.

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.

Please note: Fusiontec® is not a non-stick coating.
Its cooking properties are comparable to those of

uncoated cookware; therefore, the use of suitable

fats and an appropriate cooking technique may be
necessary to prevent food from sticking.

CLEANING WARRANTY




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.

SAFETY USAGE TYPE OF STOVE PREPARATION

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.

Occasionally, rust-like residues may appear
along the rim due to contact with external ma-
terials of lower quality. These residues do not
originate from the stainless steel itself and do
not affect the product quality or durability. They
can be easily removed using the abrasive side of
a standard household cleaning sponge.
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6| WARRANTY DECLARATION

WMF Fusiontec® material

We hereby guarantee the durability of the Fusion-
tec® material for a warranty period of 30 years
from the date of purchase, provided that it is used
normally and in accordance with its intended
purpose.

The 30-year warranty is guaranteed on the inner
and outer surfaces of the Fusiontec® cookware.

Our warranty covers the replacement of the
defective product with a new one, as long as it is
included in the product range. If the model is no
longer part of the WMF product range, the defec-
tive part will be replaced with a similar product
that is part of the WMF product range.

The entire warranty is provided by us free of
charge. The warranty claim extends exclusively to
this claim. Further claims from this warranty are
excluded.

Warranty exclusion
There is no warranty for damage caused by the
following reasons:

SAFETY USAGE TYPE OF STOVE

PREPARATION

Failure to observe the operating and care
instructions contained in the instructions for
use

Unsuitable or improper use

Defective or negligent treatment External forces
of any kind (e.g. falling on the ground, impact,
also on the pouring edge)

Mechanical, chemical or physical impacts on the
pot surfaces as a result of improper use
Improperly performed repairs

Installation of non-original spare parts

The lid and handles are excluded from the war-
ranty as these parts do not incorporate any
Fusiontec® material.

The procedure for making a warranty claim
To make a warranty claim, you must provide us
with the original dated purchase receipt, or a
photocopy or scan thereof. The warranty begins
on the date of purchase. To make your warranty
claim, please contact our Consumer Service team
by phone or e-mail.

The company address and further details can
be found in the country list at the end of this
document.

CLEANING | WARRANTY H




Statutory warranty

This warranty does not limit your statutory war-
ranty rights, which the buyer is entitled to exer-
cise against the seller free of charge if the
purchased item was not free of defects at the
time of transfer of risk. Within the warranty
period, you are entitled to the statutory warranty
rights to supplementary performance, reduction,
withdrawal and damages to the extent permit-
ted by law.

Warrantor

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Germany

wmf.com

SAFETY USAGE TYPE OF STOVE PREPARATION CLEANING

WARRANTY




SERIE D'USTENSILES DE CUISINE

Matériau Fusiontec®

Nous sommes ravis que vous ayez choisi notre
batterie de cuisine Fusiontec® de WMF. Né de
notre passion pour le design exceptionnel, d'un
haut niveau de savoir-faire artisanal et d'un grand
esprit pionnier, ce matériau combine une surface
extrémement dure et résistante aux rayures, une
longue conservation de la chaleur et une atteinte
rapide de la température souhaitée pour une ex-
périence culinaire exceptionnelle (selon des tests
internes, 2025).

Fusiontec® séduit par sa beauté irréprochable et
sa durabilité sur toutes les plaques de cuisson.
Nous le garantissons®. Qualité - Made in Germany.

* La garantie de 30 ans s'applique a la surface intérieure et ex-
térieure des ustensiles de cuisine. La garantie s'applique uni-
quement lorsque le produit est utilisé conformément a I'usage
prévu. Veuillez tenir compte de la déclaration de garantie
jointe. Les périodes de garantie et de service aprés-vente dé-
crites peuvent ne pas s'appliquer de maniére universelle. Elles
peuvent varier selon le produit, le pays ou la région. Veuil-
lez consulter votre distributeur ou votre centre de service local
pour obtenir des informations précises.

SECURITE UTILISATION TYPE DE CUISINIERE

PREPARATION

/\ AVERTISSEMENT

Ce symbole avertit de dangers immédiats (par
exemple en raison de la vapeur ou des surfaces
chaudes) ainsi que de risques pouvant entrainer
des blessures graves.

1| CONSIGNES D'UTILISATION

Lisez attentivement cette notice avant uti-
lisation. Cet ustensile de cuisson ne doit

étre utilisé que par des personnes ayant pris
connaissance au préalable des instructions
d'utilisation et d'entretien. Conservez-les dans
un endroit siir pour pouvoir vous y référer
ultérieurement.

NETTOYAGE

GARANTIE H




AVERTISSEMENT

Maintien de la sécurité et du bon
fonctionnement

SECURITE

Si les poignées se desserrent, resserrez-les a
I'aide d'un tournevis.

Remplacez les poignées fissurées ou mal fixées.
Remplacez les couvercles en verre endommagés
ou tout ustensile de cuisson endommagé.
N'utilisez que des piéces de rechange d'origine.
Reportez-vous a nos instructions de nettoyage
et d'entretien.

En cas de réparation, contactez votre reven-
deur spécialisé.

Pour une utilisation au four, veuillez vous repor-
ter au mode d'emploi de votre produit. La ré-
sistance maximale a la température dépend des
pieces ayant la plus faible résistance a la tempé-
rature (poignée, couvercle ou corps). N'utilisez
jamais la fonction grill du four avec des cou-
vercles en verre.

Ne mettez pas vos ustensiles de cuisine au four
a micro-ondes.

UTILISATION TYPE DE CUISINIERE

PREPARATION

/\ AVERTISSEMENT

Cuisiner en toute sécurité avec votre ustensile

de cuisson Fusiontec®
Veuillez noter que Fusiontec® est un excellent

conducteur de chaleur et que les surfaces de-

viennent donc tres chaudes aprés peu de temps

lors de la cuisson et de la friture sur la plaque de
cuisson ainsi que lors de |'utilisation au four.
Utilisez toujours des gants de cuisine adaptés et
résistants a la chaleur pour éviter toute blessure.
Pour des raisons de sécurité, utilisez toujours les
bords de préhension pour transporter les usten-
siles de cuisine et veillez a ne toucher personne
avec ceux-ci.

Vous devez utiliser les poignées et vous assurer
d'avoir une bonne prise lorsque vous déplacez
ou transportez des ustensiles de cuisine chauds.
Ne posez les ustensiles de cuisine chauds que
sur des surfaces résistantes a la chaleur (jamais
sur des matériaux synthétiques).

Ne laissez jamais des ustensiles de cuisson
chauds sans surveillance.

Ne surchauffez pas votre produit.

Tenez les enfants éloignés de la plaque de cuis-
son pendant la cuisson. Ne laissez jamais les en-
fants manipuler les ustensiles de cuisson sans
surveillance.

NETTOYAGE GARANTIE
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N'exposez pas la poignée a la flamme, cela
pourrait I'affaiblir.

Ne touchez pas la surface de la plaque immé-
diatement apres la cuisson. Cela vaut également
pour les plaques a induction. La zone de cuisson
devient chaude en raison de la chaleur récupé-
rée par le fond des ustensiles de cuisson.

Lors de la friture, veillez a ne pas fermer le
couvercle de l'ustensile de cuisson. La graisse
chaude pourrait mousser et provoquer de graves
brilures.

N'éteignez jamais une graisse en feu avec de
I'eau. Utilisez un couvercle pour éteindre les
flammes ou couvrez avec une nappe humide en
cas d'urgence.

Tenez toujours le couvercle de la casserole par la
poignée lorsque vous le retirez. N'ouvrez jamais
le couvercle sur le coté ou vers votre corps. La
vapeur doit toujours pouvoir s'échapper loin

du corps !

Soyez prudent a proximité de la plaque de cuis-
son et utilisez un couvercle ou un pare-écla-
boussures pour éviter les brilures.

Les petits ustensiles de cuisson peuvent étre
placés avec précaution sur les pieds de support
des plaques de cuisson a gaz, pour lesquels la
plupart des fabricants fournissent un support.

SECURITE UTILISATION TYPE DE CUISINIERE

PREPARATION

« Placez votre récipient sur un brileur de dia-
metre adapté pour une meilleure performance
de cuisson. Choisissez un brileur qui correspond
au diametre de votre récipient, ni trop grand ni
trop petit, afin d'éviter tout gaspillage d'éner-
gie. Si votre récipient est compatible avec les
plaques a induction, s'il est placé sur un brdleur
dont le diametre est supérieur a celui du réci-
pient, il se peut que votre plaque a induction ne
s'allume pas.

N'ajoutez pas d'eau froide, de glace ou d'ali-
ments entiérement congelés directement dans
un ustensile de cuisson chaud, car cela pour-
rait provoquer une éruption de vapeur suscep-
tible de causer des brilures ou d'autres blessures
aux utilisateurs ou aux personnes se trouvant a
proximité. Soyez particulierement vigilant a cet
¢égard lorsque l'ustensile de cuisson contient des
huiles chaudes utilisées pendant la cuisson, car
des projections d'huile chaude sont possibles
lorsque des éléments contenant de I'eau entrent
en contact avec de I'huile chaude.

Ne combinez pas plusieurs ustensiles de cuisson
pour former un bain-marie. Ces pieces ne sont
pas congues a cet effet. Une telle utilisation
pourrait entrainer des risques d'instabilité et des
brllures ou autres blessures liées a la vapeur.

NETTOYAGE
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+ Ne chauffez jamais de graisse jusqu'a carboni-
sation. Les fumées dégagées pendant la cuis-
son peuvent étre dangereuses pour les animaux
ayant un systéme respiratoire sensible.

I\ AVERTISSEMENT

Manipulation correcte des graisses chaudes

+ Séchez soigneusement les aliments avant de les

faire frire dans de la graisse chaude afin d'éviter

les briilures causées par les projections d'huile
chaude.

Ne surchauffez pas la graisse.

Lors de la friture, ne remplissez pas le récipient a

plus de la moitié avec de la graisse appropriée.

- Lors de la friture, veillez & ne pas fermer le
couvercle de |'ustensile de cuisson. La graisse
chaude pourrait mousser et provoquer de
graves brilures.

— N'éteignez jamais une graisse en feu avec de
I'eau. Utilisez un couvercle pour éteindre les
flammes ou couvrez avec une nappe humide
en cas d'urgence.

SECURITE UTILISATION TYPE DE CUISINIERE

PREPARATION

2| UTILISATION CORRECTE

2.1| ETAPES A SUIVRE AVANT LA PREMIERE
UTILISATION

Retirez tous les autocollants avant la premiére
utilisation.

Remplissez le récipient aux deux tiers avec de
I'eau, ajoutez 2 a 3 cuilléres a soupe de vinaigre,
puis faites bouillir le mélange pendant 5 a 10
minutes.

Une fois refroidi, rincez soigneusement toutes
les piéces a la main et séchez soigneusement la
poéle et le couvercle.

2.2| CUISSON AVEC LES USTENSILES
FUSIONTEC®

* Ne chauffez jamais un ustensile de cuisson vide
pendant une période prolongée et veillez a ce
que le liquide des aliments cuits ne s'évapore
pas complétement. Cela pourrait entrainer la
combustion des aliments et endommager I'us-
tensile de cuisson ou la source de chaleur.
Evitez de plonger les couvercles en verre chauds
dans I'eau ou de les poser sur des surfaces
froides.

NETTOYAGE
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» Ne frappez pas les cuilléres ou autres ustensiles
de cuisine contre le bord verseur. Cela pourrait
endommager le bord.

- Bvitez de faire glisser les ustensiles de cuisine
sur les zones de cuisson en vitrocéramique. Sou-
levez plutdt les ustensiles.

* Veillez a toujours garder la zone de cuisson
propre, car les résidus entre la base de la casse-
role et la plaque vitrocéramique peuvent rayer
la zone de cuisson.

2.3| AUTRES REMARQUES ET CONSEILS
D'UTILISATION

N'utilisez la puissance maximale que pour faire
bouillir ou dorer. Réduisez ensuite la puissance a
un niveau moyen ou faible.

Utilisez une chaleur faible, en particulier lorsque
vous cuisinez avec trés peu d'eau.

Si le couvercle est bien positionné, il peut coller
en raison du vide qui se crée lors du refroidisse-
ment. Dans ce cas, vous devez réchauffer 'us-
tensile jusqu'a ce que le couvercle se détache.
Les casseroles et couvercles sans pieces synthé-
tiques peuvent également étre utilisés au four
(voir tableau ci-dessous).

SECURITE UTILISATION TYPE DE CUISINIERE

PREPARATION

Si les poignées de votre batterie de cuisine se
sont desserrées, resserrez la vis de la poignée
concernée a I'aide d'un tournevis standard. Si le
serrage n'est pas possible, cessez d'utiliser |'us-
tensile de cuisson.

Les poignées en matiére synthétique endom-
magées par une mauvaise utilisation et les cou-
vercles en verre cassés peuvent étre remplacés
par votre revendeur WMF.

2.4| SPECIFICATIONS DE TEMPERATURE

Pour l'utilisation au four, reportez-vous au tableau
suivant. La résistance maximale a la température
dépend des pieces ayant la résistance thermique
la plus faible (poignée, couvercle ou corps). N'uti-
lisez jamais la fonction grill du four avec des cou-
vercles en verre.

NETTOYAGE
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POIGNEES (COU-
VERCLE ET CORPS)

RESISTANCE A LA
TEMPERATURE

En matiére synthétique
| silicone

70 °C (pour maintenir
les aliments au chaud)

Fabriquées en acier
inoxydable

250 °C

COUVERCLE

En acier inoxydable ou
en verre sans bordure
en acier inoxydable

250 °C

En verre avec bordure
en acier inoxydable /
silicone

180 °C

En acier inoxydable
avec des parties en
matiére synthétique

70 °C

3| UTILISATION SUR UNE PLAQUE DE

CUISSON

Types de plaques de cuisson adaptées

Y sy
<} (22

SECURITE UTILISATION

e

TYPE DE CUISINIERE

PREPARATION

3.1| INFORMATIONS POUR LES PLAQUES
ELECTRIQUES

Pour une utilisation plus efficace de I'énergie, le
diametre de la plaque chauffante des plaques
¢électriques doit correspondre au diamétre de la
casserole :

Plaque de cuisson Casserole Poéle

petite o 145cm o 16 cm 020 cm
moyenne ¢ 18 cm 020 cm 0 24 cm
grande  222cm  024[/28cm o28cm

3.2| INFORMATIONS POUR LES PLAQUES
VITROCERAMIQUES

Veillez a ce que la surface de cuisson soit propre
afin qu'aucun résidu ne puisse se loger entre le
fond des ustensiles et la plaque de cuisson. Cela
pourrait rayer la surface vitrocéramique. Utili-
sez une plaque de cuisson adaptée a la taille de
vos ustensiles pour une utilisation optimale de
I'énergie.

NETTOYAGE
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3.3| INFORMATIONS POUR LES PLAQUES DE
CUISSON A GAZ

Utilisez la taille de briileur correspondant a votre
ustensile de cuisson pour une utilisation optimale
de I'énergie. Réglez la flamme du gaz de maniere a
ce qu'elle soit en contact uniquement avec la base
de l'ustensile de cuisson et ne dépasse pas celle-ci,
afin d'éviter d'endommager les poignées.

3.4| INFORMATIONS POUR LES PLAQUES A
INDUCTION

Remarque : I'induction est une source de chaleur
trés rapide. Ne chauffez jamais des ustensiles de
cuisson vides, car ils pourraient étre endomma-
gés par une surchauffe. La cuisson a haute tempé-
rature peut produire un bourdonnement. Ce bruit
est d0 a des raisons techniques et n'indique pas
que votre plague de cuisson ou vos ustensiles de
cuisson sont défectueux.

SECURITE UTILISATION TYPE DE CUISINIERE

PREPARATION

4| INSTRUCTIONS DE PREPARATION

4.1| CONSEILS POUR ROTIR ET BRAISER LA
VIANDE

Epongez soigneusement les aliments avant de

les faire frire afin d'éviter les projections d'huile
chaude. Ne surchauffez pas la graisse. Pour la fri-
ture avec de la graisse et le braisage, versez tou-
jours la graisse dans un ustensile froid, puis
faites-la chauffer a feu vif.

Répartissez la graisse uniformément en fai-

sant tourner la casserole. Lorsque des stries ap-
paraissent dans la graisse ou qu'elle commence
a bouillonner légeérement, ajoutez la viande dans
la poéle.

Réduisez la température de la plaque de cuisson
et attendez que les protéines coagulent et que les
pores de la viande se referment. Dés qu'une croGte
appétissante se forme, la viande se détache du
fond et vous pouvez la retourner facilement et
terminer la cuisson selon votre godt.

Pour faire mijoter, procédez comme ci-dessus,
mais réduisez encore la température. Faites cuire
8 a 10 minutes de chaque coté avec le couvercle
fermé. Le temps de cuisson dépend de la taille

NETTOYAGE
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et du type d'aliment. Avec ce type de cuisson, la
viande cuit dans son propre jus et nécessite peu
de matiere grasse. Néanmoins, faites attention a la
graisse chaude.

Veuillez noter que Fusiontec® n'est pas un revéte-
ment antiadhésif. Ses propriétés de cuisson sont
comparables a celles des ustensiles non revétus.
Afin d'éviter que les aliments n'attachent, il peut
étre nécessaire d'utiliser de la matiere grasse et
d'adopter une technique de cuisson appropriée.

4.2| CONSEILS POUR CUISINER AVEC PEU
D'EAU

Cette méthode de cuisson douce utilise trés peu
de liquide pour cuire des Iégumes ou d'autres ali-
ments dans une cocotte fermée. Pour éviter que la
vapeur ne s'échappe et n'interrompe le cycle de la
vapeur d'eau, le couvercle doit rester bien fermé.

La cuisson avec peu d'eau est idéale pour les lé-
gumes, le poisson, la volaille ou la viande de
jeunes animaux. Avec cette méthode de cuisson,
les vitamines, les minéraux et les oligo-éléments
sont en grande partie conservés car ils ne sont pas
¢éliminés dans I'eau. Vous pouvez généralement
vous passer de sel, car les saveurs propres aux in-
grédients sont également préservées.

TYPE DE CUISINIERE

SECURITE UTILISATION

PREPARATION

5| INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE ET
D'ENTRETIEN

Apres utilisation, rincez a I'eau chaude dés que
possible.

Si, malgré toutes les précautions prises, des ali-
ments brllent et collent, retirez immédiatement
les résidus noircis. Pour ce faire, portez a ébulli-
tion un peu d'eau et de liquide vaisselle dans la
cocotte, retirez-la de la plaque de cuisson, lais-
sez ramollir les résidus alimentaires tenaces, puis
retirez-les délicatement a I'aide d'une éponge
douce ou d'une brosse.

N'utilisez pas de laine d'acier, de produits abra-
sifs contenant du sable ou le coté rugueux des
éponges.

Pour éliminer les taches tenaces, utilisez le dé-
tergent liquide pour ustensiles de cuisine
Fusiontec®.

Les ustensiles de cuisine Fusiontec® passent

au lave-vaisselle. Cependant, le nettoyage au
lave-vaisselle peut entrainer une décoloration
de la surface. Cela n'altere en rien leur fonc-
tionnalité. Nous recommandons donc de les
laver a la main.

Séchez soigneusement les ustensiles de cuisine
et le couvercle apres le nettoyage.

Séchez bien les ustensiles avant de les ranger.

NETTOYAGE

GARANTIE H




« Empilez les casseroles et les poéles les unes dans
les autres, de maniére a ce que les poignées re-
posent sur le bord.

Dans la mesure du possible, ne rangez pas le cou-
vercle directement sur les ustensiles de cuisine.
Des résidus ressemblant a de la rouille peuvent
occasionnellement apparaitre sur le bord du pro-
duit a la suite d'un contact avec des matériaux
métalliques. Ces résidus ne proviennent pas de
I'acier inoxydable lui-méme et n'affectent ni la
qualité ni la durabilité du produit. lls peuvent
étre éliminés facilement a I'aide du c6té abrasif
d'une éponge ménagére.

6| DECLARATION DE GARANTIE

Matériau Fusiontec® de WMF

Nous garantissons la durabilité du matériau
Fusiontec® pendant une période de garantie de
30 ans a compter de la date d'achat, a condition
qu'il soit utilisé normalement et conformément a
I'usage prévu.

La garantie de 30 ans s'applique aux surfaces inté-
rieures et extérieures des ustensiles de cuisson
Fusiontec®.

Notre garantie couvre le remplacement du produit
défectueux par un produit neuf, dans la mesure
TYPE DE CUISINIERE

SECURITE UTILISATION

PREPARATION

ou celui-ci fait partie de la gamme de produits.
Si le modele ne fait plus partie de la gamme de
produits WMF, la piece défectueuse sera rempla-
cée par un produit similaire faisant partie de la
gamme de produits WMF.

La garantie est fournie gratuitement par nos soins.
La garantie s'étend exclusivement a cette récla-
mation. Toute autre réclamation au titre de cette
garantie est exclue.

Exclusion de garantie

Il 'n'y a pas de garantie pour les dommages causés
par les raisons suivantes :

Non-respect des instructions d'utilisation et
d'entretien figurant dans le mode d'emploi
Utilisation inappropriée ou incorrecte
Traitement défectueux ou négligent Forces
externes de toute nature (par exemple, chute au
sol, choc, également sur le bord verseur)
Impacts mécaniques, chimiques ou physiques
sur les surfaces du pot résultant d'une utilisa-
tion inappropriée

Réparations effectuées de maniére incorrecte
Installation de piéces de rechange non d'origine

Le couvercle et les poignées verseur sont exclus de
la garantie car ces pieces ne contiennent aucun
matériau Fusiontec®.

NETTOYAGE

GARANTIE H




Procédure a suivre pour faire valoir la garantie Garant

Pour faire valoir la garantie, vous devez nous WMF Business Unit Consumer GmbH
fournir I'original de la facture d'achat datée, ou WMF Platz 1

une photocopie ou un scan de celle-ci. La garantie 73312 Geislingen/Steige

prend effet a la date d'achat. Pour faire valoir la Allemagne

garantie, veuillez contacter notre service clientéle wmf.com

par téléphone ou par e-mail.

L'adresse de la société et de plus amples infor-
mations figurent dans la liste des pays a la fin du
présent document.

Garantie légale

Cette garantie ne limite pas vos droits de garan-
tie 1égaux, que I'acheteur est en droit d'exercer
gratuitement a I'encontre du vendeur si I'article
acheté n'était pas exempt de défauts au moment
du transfert du risque. Pendant la période de
garantie, vous bénéficiez des droits de garan-

tie Iégaux a une exécution supplémentaire, a une
réduction, a une résiliation et a des dommages-in-
téréts dans la mesure ou la loi le permet.

SECURITE UTILISATION TYPE DE CUISINIERE PREPARATION NETTOYAGE GARANTIE ﬁ




SERIE DE UTENSILIOS DE COCINA

Material Fusiontec®

Nos alegra que haya elegido nuestros utensilios

de cocina Fusiontec® de WMF. Fruto de nuestra
pasion por el disefio extraordinario, un alto nivel
de artesania y un gran espiritu pionero, este mate-
rial combina una superficie extremadamente dura
y resistente a los arafiazos, una larga retencion del
calor y un rapido alcance de la temperatura de-
seada para una experiencia culinaria excepcional
(seguin pruebas internas, 2025).

Fusiontec® inspira con una belleza impecable du-
rante décadas y en cualquier tipo de cocina. Se lo
garantizamos®. Calidad: fabricado en Alemania.

* La garantia de 30 afios se aplica a la superficie interior y ex-
terior de los utensilios de cocina. La garantia solo se aplica
cuando el producto se utiliza segun lo previsto. Tenga en
cuenta la declaracion de garantia adjunta. Es posible que los
periodos de garantia y servicio posventa descritos no sean
aplicables de forma universal. Estos pueden variar segun el
producto, el pais o la region. Consulte a su distribuidor local o
centro de servicio para obtener informacion precisa.

SEGURIDAD | USO | TIPO DE COCINA

PREPARACION

VERTENCIA

Este simbolo advierte de peligros inmediatos

que pueden provocar lesiones graves (por ejem-
plo, debido al vapor o a superficies calientes), asi
como de posibles riesgos que pueden provocar le-
siones graves.

1| INSTRUCCIONES PARA UN USO
SEGURO

Lea atentamente estas instrucciones antes de
utilizar el producto. Este utensilio de cocina
solo debe ser utilizado por personas que se
hayan familiarizado previamente con las ins-
trucciones de uso y cuidado. Guardelas en

un lugar seguro para consultarlas en caso
necesario.

LIMPIEZA

GARANTIA H




VERTENCIA

Mantener la seguridad y el funcionamiento

Si los mangos se aflojan, apriételos con un
destornillador.

Sustituya las asas que estén agrietadas o no en-
cajen correctamente.

Sustituya las tapas de cristal dafadas o cual-
quier utensilio de cocina danado.

Consulte nuestras instrucciones de limpieza y
cuidado.

En caso de reparaciones, pongase en contacto
con su distribuidor especializado.

Para utilizar los utensilios en el horno, consulte
las instrucciones de uso del producto. La resis-
tencia maxima a la temperatura depende de las
piezas con menor resistencia al calor (mango,
tapa o cuerpo). No utilice nunca la funcion grill
del horno con tapas de cristal.

No introduzca los utensilios de cocina en el
microondas.

SEGURIDAD | USO | TIPO DE COCINA

Utilice unicamente piezas de repuesto originales.

PREPARACION

VERTENCIA

Cocinar de forma segura con los utensilios de
cocina Fusiontec®

Tenga en cuenta que Fusiontec® es un excelente
conductor del calor y que, por lo tanto, las super-
ficies se calientan mucho en poco tiempo al co-
cinar y freir en la placa, asi como al utilizarlas en
el horno.

Utilice siempre guantes de cocina adecuados y
resistentes al calor para evitar lesiones.

Por razones de seguridad, utilice siempre los
bordes de agarre para transportar los utensilios
de cocina y tenga cuidado de no tocar a otras
personas con ellos.

Debe utilizar las asas y asegurarse de que el
agarre es firme al mover o transportar utensilios
de cocina calientes.

Coloque los utensilios de cocina calientes Uni-
camente sobre superficies resistentes al calor
(nunca sobre materiales sintéticos).

No deje nunca los utensilios de cocina calien-
tes sin vigilancia.

No sobrecaliente el producto.

Mantenga a los nifios alejados de la placa mien-
tras cocina. No permita que los nifios manipulen
los utensilios de cocina sin supervision.

No exponga el mango al fuego, ya que podria
debilitarlo.

LIMPIEZA

GARANTIA H




SEGURIDAD | USO | TIPO DE COCINA

No toque la superficie de la placa inmedia-
tamente después de cocinar. Esto también se
aplica a las placas de induccion. La zona de coc-
cion se calienta debido al calor recuperado de la
base de los utensilios de cocina.

Cuando fria en abundante aceite, asegurese de
no tapar los utensilios de cocina. El aceite ca-
liente podria salpicar y provocar quemadu-

ras graves.

Nunca apague la grasa ardiente con agua. Uti-
lice una tapa para apagar las llamas o cubra con
un mantel hiimedo en caso de emergencia.
Sujete siempre la tapa de los utensilios de
cocina por el mango al retirarlos. No abra nunca
la tapa hacia un lado o hacia su cuerpo. jEl
vapor debe poder salir siempre lejos del cuerpo!
Tenga cuidado cerca de la placa y utilice una
tapa o una pantalla protectora para evitar
quemaduras.

Los utensilios de cocina pequefos pueden colo-
carse con cuidado en el centro de las patas de
apoyo de las placas de gas, para lo cual la ma-
yoria de los fabricantes de placas de gas propor-
cionan un tripode.

PREPARACION

Coloque los utensilios de cocina en un quema-
dor con un diametro adecuado para un mejor
rendimiento térmico. Elija un quemador que se
adapte al didametro de los utensilios de cocina, ni
demasiado grande ni demasiado pequefio, para
evitar el desperdicio de energia. Si los utensilios
de cocina son compatibles con la placa de in-
duccion, si se colocan en un quemador con un
diametro mayor que el de los utensilios, es posi-
ble que no se active la placa de induccion.

No afiada agua fria, hielo ni alimentos com-
pletamente congelados directamente a un re-
cipiente caliente, ya que podria producirse una
explosion de vapor que podria causar quema-
duras u otras lesiones a los usuarios o a las per-
sonas que se encuentren cerca. Tenga especial
cuidado en este sentido cuando el recipiente
contenga aceites calientes utilizados durante

la coccion, ya que pueden producirse salpica-
duras de aceite caliente cuando elementos que
contienen agua entran en contacto con aceite
caliente.

No combine utensilios de cocina para hacer

un bafo Maria. Estas piezas no estan disefia-
das para ese fin. Dicho uso podria provocar ries-
gos de inestabilidad y quemaduras por vapor u
otras lesiones.

LIMPIEZA GARANTIA




» Nunca caliente la grasa hasta el punto de car-
bonizacion. Los humos que se desprenden du-
rante la coccion pueden ser peligrosos para los
animales con sistemas respiratorios sensibles.

/I\ ADVERTENCIA

Manipulacion correcta de la grasa caliente

+ Seque bien los alimentos antes de freirlos en
grasa caliente para evitar quemaduras causadas
por salpicaduras de aceite caliente.

» No sobrecaliente la grasa.

+ Cuando fria en abundante aceite, llene el reci-
piente hasta la mitad como maximo con grasa
adecuada.

- Cuando fria en abundante aceite, asegtrese
de no tapar los utensilios de cocina. El aceite
caliente podria salpicar y provocar quema-
duras graves.

= Nunca apague la grasa ardiente con agua.
Utilice una tapa para apagar las llamas o
cubra con un mantel humedo en caso de
emergencia.

SEGURIDAD | USO | TIPO DE COCINA

PREPARACION

2| USO CORRECTO

2.1| PASOS A SEGUIR ANTES DEL PRIMER USO

Retire todas las etiquetas antes de utilizarlo por
primera vez.

Llene el recipiente con agua hasta 24 de su ca-
pacidad, aflada 2-3 cucharadas soperas de vina-
gre y hierva el agua con vinagre durante 5-10
minutos.

Una vez enfriado, enjuague bien todas las piezas
a mano y seque cuidadosamente el utensilio y

la tapa.

2.2| COCINAR CON UTENSILIOS DE COCINA
FUSIONTEC®

Nunca caliente los utensilios de cocina vacios
durante periodos prolongados y asegurese de
que el liquido de los alimentos cocinados no se
evapore por completo. De lo contrario, los ali-
mentos podrian quemarse y dafar los utensilios
de cocina o la fuente de calor.

Evite sumergir las tapas de vidrio caliente en
agua o colocarlas sobre superficies frias.

No golpee cucharas u otros utensilios de cocina
contra el borde del vertedor. Esto podria dafar
el borde.

LIMPIEZA

GARANTIA H




« Evite deslizar los utensilios de cocina sobre las
zonas de coccion de vitroceramica. Levantelos
en su lugar.

» Mantenga siempre limpia la zona de coccion, ya
que los residuos entre la base de los utensilios
y la placa vitroceramica pueden rayar la zona
de coccion.

2.3| OTRAS NOTAS Y CONSEJOS DE USO ASAS (TAPA Y RESISTENCIA A LA
CUERPO) TEMPERATURA
« Utilice el nivel maximo de calor solo para hervir
o dorar. A continuacion, baje el fuego a una Fabricados en material 70 °C (para mantener
temperatura media o baja. sintético/silicona los alimentos calientes)
+ Utilice un fuego bajo, especialmente cuando Fabricados en acero 250 °C
cocine con muy poca agua. inoxidable
+ Sila tapa esté bien colocada, puede pegarse
debido al vacio que se crea al enfriarse. En este TAPA
caso, debe volver a calentar el recipiente hasta Fabricados en acero 250 °C
que la tapa se suelte. inoxidable o vidrio
« Las ollas y tapas sin piezas sintéticas también sin borde de acero
son aptas para su uso en el horno (véase la tabla inoxidable
5|-gmente). . . . Fabricados en vidrio 180 °C
+ Si las asas de su bateria de cocina se aflojan, con borde de acero
apriete el tornillo correspondiente con un destor- inoxidable/silicona
nillador doméstico convencional. De lo contrario,
el utensilio de cocina no debe sequir utilizandose. Fabricadas en acero 70°C
+ Las asas sintéticas que se hayan dafiado por un ir.10x'idlable con piezas
uso inadecuado y las tapas de cristal dafiadas sinteticas
pueden sustituirse en su distribuidor WMF.
SEGURIDAD | uso | TIPO DE COCINA PREPARACION LIMPIEZA GARANTIA ﬁ

2.4| ESPECIFICACIONES DE TEMPERATURA

Para el uso en el horno, consulte la siguiente
tabla. La resistencia maxima a la temperatura de-
pende de las piezas con menor resistencia a la
temperatura (asa, tapa o cuerpo). No utilice nunca
la funcion de grill del horno con tapas de cristal.




3| PARA USO EN PLACAS DE
COCCION

Tipos de placas adecuadas

4800

@ W

S @
Wzl

3.1 INFORMACION PARA PLACAS ELECTRICAS

Para un uso mas eficiente de la energia, el didme-
tro de la placa calefactora de las placas eléctricas
debe coincidir con el didmetro de los utensilios
de cocina:

Placa Olla Sartén

pequefia o 14.5cm o 16 cm 220 cm
mediana o 18cm 920 cm 2 24 cm
grande  822cm ©024/28cm  928cm

3.2| INFORMACION PARA PLACAS
VITROCERAMICAS

Mantenga limpia la zona de coccion para que no

queden restos de suciedad entre la base de los
utensilios de cocina y la placa. Esto podria rayar

SEGURIDAD | USO | TIPO DE COCINA

PREPARACION

la superficie vitroceramica. Utilice el tamafio de
placa que corresponda a sus utensilios de cocina
para un uso 6ptimo de la energia.

3.3| INFORMACION PARA PLACAS DE GAS

Utilice el tamafio de quemador de gas que corres-
ponda a su bateria de cocina para un uso 6ptimo
de la energia. Ajuste la llama de gas de modo que
solo entre en contacto con la base de la bateria
de cocina y no se extienda mas alla de ella, para
evitar dafiar los mangos.

3.4| INFORMACION PARA PLACAS DE
INDUCCION

Tenga en cuenta que la induccion es una fuente
de calor muy rapida. Nunca caliente utensilios de
cocina vacios, ya que pueden dafiarse por sobreca-
lentamiento. Cocinar a altas temperaturas puede
producir un zumbido. Este ruido se debe a razones
técnicas y no indica que la placa o los utensilios
de cocina sean defectuosos.

LIMPIEZA

GARANTIA H



4| INSTRUCCIONES DE PREPARACION
4.1| CONSEJOS PARA ASAR Y ESTOFAR CARNE

Seca los alimentos con cuidado antes de freirlos
para evitar salpicaduras de aceite caliente. No so-
brecalientes la grasa. Cuando frias con grasa y es-
tofes, vierte siempre la grasa en el recipiente frio y
luego caliéntala a fuego alto.

Distribuya la grasa uniformemente girando la olla.
Cuando aparezcan rayas en la grasa o empiece a
burbujear ligeramente, afiada la carne a la olla'y
presione contra la base.

Reduzca la temperatura de la placa y espere hasta
que la proteina se haya coagulado y los poros de
la carne se hayan sellado. En cuanto se forme una
corteza apetitosa, la carne se despegara del fondo
y podra darle la vuelta facilmente y terminar de
freirla a su gusto.

Para guisar, proceda como se ha indicado ante-
riormente, pero baje alin mas el fuego. Fria du-
rante 8-10 minutos por cada lado con la tapa
cerrada. El tiempo de coccion depende del tamaiio
y el tipo de alimento. Con este tipo de coccion,

la carne se frie en su propio jugo y requiere poca
grasa. No obstante, tenga cuidado con la grasa
caliente.

SEGURIDAD | USO | TIPO DE COCINA

PREPARACION

Tenga en cuenta: Fusiontec® no es un revesti-
miento antiadherente. Sus propiedades de coccion
son comparables a las de los utensilios de cocina
sin revestimiento; por lo tanto, para evitar que los
alimentos se peguen, puede ser necesario utili-
zar grasas adecuadas y aplicar una técnica de coc-
cion apropiada.

4.2| CONSEJOS PARA COCINAR CON POCA
AGUA

Esta forma suave de preparacion utiliza muy poco
liquido para cocinar verduras u otros alimentos en
la olla tapada. Para evitar que se escape el vapor
y se interrumpa el ciclo del vapor de agua, no se
debe quitar la tapa bien cerrada.

Cocinar con poca agua es ideal para verduras, pes-
cado, aves o carne de animales jovenes. Con este
método de coccion, se conservan en gran medida
las vitaminas, los minerales y los oligoelementos,
ya que no se pierden en el agua. En la mayoria de
los casos, se puede prescindir de afadir sal, ya que
también se conservan los sabores propios de los
ingredientes.

LIMPIEZA

GARANTIA H




5| INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA Y
CUIDADO

 Después de su uso, enjuague con agua caliente
lo antes posible.

Si, a pesar de tomar las precauciones adecua-
das, los alimentos se queman y se pegan, retire
inmediatamente los residuos ennegrecidos. Para
ello, ponga a hervir un poco de agua y deter-
gente liquido en la olla, retirela del fuego, deje
que los residuos de comida mas rebeldes se
ablanden y, a continuacion, retirelos con cui-
dado con una esponja suave o un cepillo.

No utilice estropajos de acero, productos abrasi-
vos que contengan arena ni las partes duras de
las esponjas.

Para eliminar las manchas dificiles, utilice el
detergente liquido para utensilios de cocina
Fusiontec®.

Los utensilios de cocina Fusiontec® se pueden
lavar en el lavavajillas. Sin embargo, la limpieza
en el lavavajillas puede provocar la decolora-
cion de la superficie. Esto no afecta al funcio-
namiento. Por lo tanto, recomendamos lavar

a mano.

Seca bien los utensilios y la tapa después de
limpiarlos.

SEGURIDAD | USO | TIPO DE COCINA
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Seca bien los utensilios de cocina antes de
guardarlos.

Apile las ollas y sartenes unas dentro de otras,
de modo que los mangos queden apoyados en
el borde.

Si es posible, no guarde la tapa directamente
sobre los utensilios de cocina.

Ocasionalmente pueden aparecer residuos de
aspecto similar al 6xido en el borde debido al
contacto con materiales externos de menor ca-
lidad. Estos residuos no proceden del acero
inoxidable y no afectan a la calidad ni a la du-
rabilidad del producto. Pueden eliminarse facil-
mente con el lado abrasivo de una esponja de
limpieza doméstica convencional.

6| DECLARACION DE GARANTIA

Material Fusiontec® de WMF

Por la presente garantizamos la durabilidad del
material Fusiontec® durante un periodo de garan-
tia de 30 afios a partir de la fecha de compra,
siempre que se utilice de forma normal y con-
forme a su finalidad prevista.

LIMPIEZA

GARANTIA H




La garantia de 30 afos se aplica a las superficies
interiores y exteriores de los utensilios de cocina
Fusiontec®.

Nuestra garantia cubre la sustitucion del pro-
ducto defectuoso por uno nuevo, siempre que esté
incluido en la gama de productos. Si el modelo

ya no forma parte de la gama de productos WMF,
la pieza defectuosa se sustituira por un producto
similar que forme parte de la gama de produc-
tos WMF.

Tla garantia es gratuita y la ofrecemos nosotros.
La reclamacion de la garantia se limita exclusiva-
mente a esta reclamacion. Quedan excluidas otras
reclamaciones derivadas de esta garantia.

Exclusion de la garantia

No se ofrece garantia alguna por los dafos causa-
dos por las siguientes razones:

* Incumplimiento de las instrucciones de uso y
mantenimiento contenidas en el manual de
instrucciones

Uso inadecuado o incorrecto

Tratamiento defectuoso o negligente Fuerzas
externas de cualquier tipo (por ejemplo, caida al
suelo, golpes, también en el borde de vertido)
Impactos mecanicos, quimicos o fisicos en las
superficies de la olla como consecuencia de un
uso inadecuado

SEGURIDAD | USO | TIPO DE COCINA

PREPARACION

« Reparaciones realizadas de forma incorrecta
« Instalacion de piezas de repuesto no originales

La tapa y las asas para verter estan excluidos de
la garantia, ya que estas piezas no incorporan
ningUn material Fusiontec®.

Procedimiento para reclamar la garantia

Para realizar una reclamacion de garantia, debe
proporcionarnos el recibo de compra original con
fecha, o una fotocopia o escaneo del mismo. La
garantia comienza en la fecha de compra. Para
realizar su reclamacion de garantia, pongase en
contacto con nuestro equipo de Atencion al Con-
sumidor por teléfono o correo electronico.

La direccion de la empresa y mas detalles se
encuentran en la lista de paises al final de este
documento.

LIMPIEZA
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Garantia legal

Esta garantia no limita los derechos de garantia
legales del comprador, que este puede ejercer gra-
tuitamente frente al vendedor si el articulo adqui-
rido no estaba libre de defectos en el momento

de la transferencia del riesgo. Dentro del periodo
de garantia, usted tiene derecho a los derechos de
garantia legales de cumplimiento adicional, reduc-
cion, rescision y dafios y perjuicios en la medida
en que lo permita la ley.

Garantia

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Alemania

wmf.com

SEGURIDAD | uso | TIPO DE COCINA PREPARACION
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SERIE DI PENTOLE

Materiale Fusiontec®

Siamo lieti che abbiate scelto le nostre pentole
Fusiontec® di WMF. Nato dalla nostra passione per
il design straordinario, dall'alto livello di artigia-
nalita e da un grande spirito pionieristico, questo
materiale combina una superficie estremamente
dura e resistente ai graffi, un lungo mantenimento
del calore e un rapido raggiungimento della tem-
peratura desiderata per un'esperienza di cottura
eccezionale (in base a test interni, 2025).

Fusiontec® convince da decenni con la sua bel-
lezza impeccabile su ogni tipo di piano cottura. Lo
garantiamo®. Qualita - Made in Germany.

* La garanzia di 30 anni si applica alla superficie interna ed
esterna delle pentole. La garanzia si applica solo se il prodotto
viene utilizzato per I'uso previsto. Si prega di leggere la di-
chiarazione di garanzia allegata. | periodi di garanzia e di assi-
stenza post-vendita descritti potrebbero non essere applicabili
in tutti i casi. Questi possono variare a seconda del prodotto,
del paese o della regione. Per informazioni precise, rivolgersi al
distributore o al centro di assistenza locale.

SICUREZZA UTILIZZO TIPO DI FORNELLO
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/\ ATTENZIONE

Questo simbolo avverte di pericoli immediati che
possono causare lesioni gravi (ad es. a causa del
vapore o delle superfici calde) e di possibili rischi
che possono causare lesioni gravi.

1| ISTRUZIONI PER UN USO SICURO

Leggere attentamente queste istruzioni prima
dell'uso. Queste pentole devono essere utiliz-
zate solo da persone che hanno prima fami-
liarizzato con le istruzioni per l'uso e la cura.
Conservarle in un luogo sicuro per riferimento
futuro.

/\ ATTENZIONE

Mantenimento della sicurezza e della

funzionalita

+ Se i manici si allentano, serrarli con un
cacciavite.

PULIZIA
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Sostituire i manici incrinati o che non si adat-
tano correttamente.

Sostituire i coperchi in vetro danneggiati o
qualsiasi utensile da cucina danneggiato.
Utilizzare solo ricambi originali.

Attenersi alle nostre istruzioni per la pulizia e

la cura.

In caso di riparazioni, contattare il proprio ri-
venditore specializzato.

Per I'uso in forno, consultare le istruzioni per
I'uso del prodotto. La resistenza massima alla
temperatura dipende dalle parti con la resi-
stenza termica piu bassa (manico, coperchio o
corpo). Non utilizzare mai la funzione grill del
forno con i coperchi in vetro.

Non mettere le pentole nel forno a microonde.

ATTENZIONE

Cucinare in sicurezza con le pentole Fusiontec®

Si prega di notare che Fusiontec® ¢ un ottimo
conduttore di calore e che quindi le superfici di-
ventano molto calde dopo poco tempo durante la
cottura e la frittura sul piano cottura, nonché du-
rante |'uso in forno.

« Utilizzare sempre guanti da forno adeguati e re-

sistenti al calore per evitare lesioni.

SICUREZZA UTILIZZO TIPO DI FORNELLO
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Per motivi di sicurezza, utilizzare sempre i
manici per trasportare le pentole e fare atten-
zione a non toccare altre persone.

E necessario utilizzare i manici e assicurarsi di
avere una presa salda quando si spostano o si
trasportano pentole calde.

Posizionare le pentole calde solo su superfici re-
sistenti al calore (mai su materiali sintetici).
Non lasciare mai incustoditi gli utensili da
cucina caldi.

Non surriscaldare il prodotto.

Tenere i bambini lontani dal piano cottura du-
rante la cottura. Non lasciare mai che i bambini
maneggino le pentole senza supervisione.

Non esporre il manico alla fiamma, poiché po-
trebbe indebolirsi.

Non toccare la superficie del piano cottura
subito dopo la cottura. Questo vale anche per

i piani cottura a induzione. La zona di cottura
si surriscalda a causa del calore recuperato dal
fondo della pentola.

Durante la frittura, assicurarsi di non chiudere
il coperchio sulla pentola. Il grasso bollente po-
trebbe schizzare e causare gravi ustioni.

Non spegnere mai il grasso in fiamme con
acqua. Utilizzare un coperchio per spegnere le
fiamme o coprire con un canovaccio bagnato in
caso di emergenza.

PULIZIA GARANZIA




SICUREZZA

Tenere sempre il coperchio della pentola per il
manico quando lo si rimuove. Non aprire mai il
coperchio lateralmente o verso il proprio corpo.
Il vapore deve sempre poter fuoriuscire lontano
dal corpo!

Prestare attenzione vicino al piano cottura e
utilizzare un coperchio o una protezione anti-
spruzzo per evitare ustioni/scottature.

Le pentole di piccole dimensioni possono essere
posizionate con cura al centro dei piedini di
supporto dei piani cottura a gas.

Posizionare la pentola su un fornello con un
diametro adeguato per una migliore resa ter-
mica. Scegliere un fornello che corrisponda al
diametro della pentola, né troppo grande né
troppo piccolo, per evitare sprechi di energia.
Se la pentola ¢ compatibile con i fornelli a in-
duzione, se viene posizionata su un fornello con
un diametro maggiore di quello della pentola,
potrebbe non attivare il fornello a induzione.
Non aggiungere acqua fredda, ghiaccio o ali-
menti completamente congelati direttamente
su una pentola calda, poiché potrebbe verifi-
carsi uno sbuffo di vapore che potrebbe causare
ustioni o altre lesioni agli utenti o alle per-
sone presenti. Prestare particolare attenzione a
questo aspetto quando la pentola contiene oli
caldi utilizzati durante la cottura, poiché € pos-
sibile che si verifichino schizzi di olio bollente

UTILIZZO TIPO DI FORNELLO

PREPARAZIONE

quando elementi contenenti acqua entrano in
contatto con I'olio caldo.

Non unire pentole per creare una doppia pen-
tola. Questi articoli non sono progettati per
questo scopo. Tale uso potrebbe comportare
rischi di instabilita e ustioni o altre lesioni cau-
sate dal vapore.

Non riscaldare mai il grasso fino al punto di car-
bonizzazione. | fumi rilasciati durante la cottura
possono essere pericolosi per gli animali con ap-
parato respiratorio sensibile.

/\\ ATTENZIONE

Maneggiare correttamente il grasso bollente
+ Asciugare accuratamente gli alimenti prima di
friggerli in grasso bollente per evitare ustioni

causate da schizzi di olio bollente.
« Non surriscaldare il grasso.
+ Quando si frigge, riempire la pentola per non
piu della meta con grasso adatto.
= Durante la frittura, assicurarsi di non chiudere
il coperchio sulla pentola. Il grasso bollente
potrebbe schizzare e causare gravi ustioni.
= Non spegnere mai il grasso in fiamme con
acqua. Utilizzare un coperchio per spegnere
le flamme o coprire con un canovaccio ba-
gnato in caso di emergenza.

PULIZIA GARANZIA
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2| USO CORRETTO

2.1| OPERAZIONI DA ESEGUIRE PRIMA DEL
PRIMO UTILIZZO

Rimuovere tutti gli adesivi prima del primo
utilizzo.

Riempire la pentola per %3 con acqua, aggiun-
gere 2-3 cucchiai di aceto e far bollire I'acqua
con l'aceto per 5-10 minuti.

Una volta raffreddato, sciacquare accurata-
mente tutte le parti a mano e asciugare con
cura la pentola e il coperchio.

2.2| CUCINARE CON LE PENTOLE FUSIONTEC®

Non riscaldare mai la pentola vuota per periodi
prolungati e assicurarsi che il liquido dei cibi
cotti non evapori completamente. In caso con-
trario, il cibo potrebbe bruciarsi e danneggiare
la pentola o la fonte di calore.

Evitare di immergere i coperchi in vetro caldo
nell'acqua o di appoggiarli su superfici fredde.
Non urtare il bordo versatore con cucchiai o
altri utensili da cucina. Cio potrebbe danneg-
giare il bordo.

Evitare di far scivolare le pentole avanti e indie-
tro sulle zone di cottura in vetroceramica. Solle-
vare invece le pentole.

Mantenere sempre pulita la zona di cottura,
poiché i residui tra il fondo della pentola e il
piano cottura in vetroceramica possono graf-
fiare la zona di cottura.

2.3| ALTRE NOTE E CONSIGLI PER L'USO

Utilizzare il livello massimo di riscaldamento
solo per bollire o rosolare. Quindi abbassare il
calore a un livello medio o basso.

Utilizzare una fiamma bassa soprattutto quando
si cucina con pochissima acqua.

Se il coperchio € ben posizionato, potrebbe at-
taccarsi a causa del vuoto che si crea durante il
raffreddamento. In questo caso ¢ necessario ri-
scaldare nuovamente la pentola fino a quando il
coperchio non si stacca.

Le pentole e i coperchi senza parti sintetiche
sono adatti anche per I'uso in forno (vedere la
tabella seguente).

Se i manici delle vostre pentole si sono allentati,
serrate la vite del relativo manico utilizzando
un comune cacciavite per uso domestico. In
caso contrario, il prodotto non deve piu essere
utilizzato.

| manici sintetici danneggiati da un uso impro-
prio e i coperchi in vetro danneggiati possono
essere sostituiti dal vostro rivenditore WMF.

SICUREZZA UTILIZZO TIPO DI FORNELLO PREPARAZIONE PULIZIA GARANZIA ﬁ




2.4| SPECIFICHE RELATIVE ALLA
TEMPERATURA

Per I'uso in forno, fare riferimento alla tabella se-
guente. La resistenza massima alla temperatura
dipende dalle parti con la resistenza alla tempe-
ratura pit bassa (manico, coperchio o corpo). Non
utilizzare mai la funzione grill del forno con i co-
perchi in vetro.

MANICI (COPERCHIO | RESISTENZA ALLA
E CORPO) TEMPERATURA
Realizzati in materiale 70 °C (per mantenere
sintetico [ silicone caldi gli alimenti)
Realizzati in acciaio 250 °C
inossidabile
COPERCHIO
Realizzati in acciaio 250 °C
inossidabile o vetro
senza bordo in acciaio
inossidabile
In vetro con bordo in 180 °C
acciaio inossidabile /
silicone
Realizzate in acciaio 70 °C
inossidabile con parti
sintetiche
SICUREZZA UTILIZZO TIPO DI FORNELLO
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3| UTILIZZO SU PIANO COTTURA

Tipi di piano cottura adatti

FLIITY

& W

= 132
L2y

3.1| INFORMAZIONI PER PIANI COTTURA
ELETTRICI

Per un uso piu efficiente dell'energia, il diametro
della piastra elettrica deve corrispondere al dia-
metro della pentola:

Piastra Pentola Padella

piccola ¢ 145cm ¢ 16cm 020 cm
medio o 18 cm 220 cm ¢ 24 cm
grande @22 cm 024[28cm 928 cm

3.2| INFORMAZIONI PER PIANI COTTURA IN
VETROCERAMICA

Mantenere pulita la zona di cottura in modo che
non rimangano residui di sporco tra il fondo delle
pentole e il piano cottura. Cio potrebbe graffiare
la superficie in vetroceramica. Per un utilizzo otti-
male dell'energia, utilizzare una piastra di dimen-
sioni adeguate alle pentole.

PULIZIA
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3.3| INFORMAZIONI PER PIANI COTTURA A GAS

Per un utilizzo ottimale dell'energia, utilizzare il
bruciatore a gas di dimensioni adeguate alla pen-
tola. Regolare la fiamma del gas in modo che
entri in contatto solo con il fondo della pen-

tola e non si estenda oltre, per evitare di danneg-
giare i manici.

3.4| INFORMAZIONI PER | PIANI COTTURA A
INDUZIONE

Attenzione: I'induzione ¢ una fonte di calore
molto rapida. Non riscaldare mai pentole vuote,
poiché potrebbero danneggiarsi a causa del surri-
scaldamento. La cottura ad alte temperature puo
produrre un ronzio. Questo rumore ¢ dovuto a
motivi tecnici e non indica un malfunzionamento
del piano cottura o delle pentole.

4| ISTRUZIONI DI PREPARAZIONE

4.1| CONSIGLI PER ARROSTIRE E BRASARE LA
CARNE

Asciugare accuratamente gli alimenti prima di
friggerli per evitare schizzi di olio bollente. Non
surriscaldare il grasso. Quando si frigge con grasso
SICUREZZA
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e si brasano, versare sempre il grasso nella pentola
fredda e poi scaldarlo a fuoco alto.

Distribuire il grasso in modo uniforme ruotando la
pentola. Quando nel grasso compaiono delle stria-
ture o inizia a formarsi una leggera schiuma, ag-
giungere la carne nella pentola e premere sulla
base.

Ridurre la temperatura del piano cottura e at-
tendere che le proteine si siano coagulate e i pori
della carne si siano chiusi. Non appena si forma
una crosticina appetitosa, la carne si stacchera dal
fondo e potrete girarla facilmente e terminare la
cottura secondo il vostro gusto.

Per brasare, procedere come sopra, ma abbassare
ulteriormente la fiamma. Friggere per 8-10 minuti
su ciascun lato con il coperchio chiuso. Il tempo di
cottura dipende dalle dimensioni e dal tipo di ali-
mento. Con questo tipo di cottura, la carne frigge
nel proprio succo e richiede poco grasso. Tuttavia,
prestare attenzione al grasso bollente.

Nota bene: Fusiontec® non € un rivestimento an-
tiaderente. Le sue proprieta di cottura sono pa-
ragonabili a quelle delle pentole non rivestite;
pertanto, per evitare che gli alimenti si attacchino,
potrebbe essere necessario utilizzare grassi idonei
e una tecnica di cottura adeguata.

GARANZIA H
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4.2| CONSIGLI PER CUCINARE CON POCA
ACQUA

Questa forma delicata di preparazione utilizza po-
chissimo liquido per cuocere verdure o altri ali-
menti nella pentola coperta. Per evitare che il
vapore fuoriesca e interrompa il ciclo del vapore
acqueo, il coperchio ben chiuso non deve essere
rimosso.

La cottura con poca acqua ¢ ideale per verdure,
pesce, pollame o carne di animali giovani. Con
questo metodo di cottura, le vitamine, i minerali e
gli oligoelementi vengono in gran parte conservati
perché non vengono lavati via dall'acqua. E possi-
bile rinunciare quasi completamente all'aggiunta
di sale, poiché anche i sapori propri degli ingre-
dienti vengono preservati.

5| ISTRUZIONI PER LA PULIZIA E LA
CURA

Dopo I'uso, sciacquare con acqua calda il prima
possibile.

Se nonostante le precauzioni il cibo dovesse
bruciare e attaccarsi, rimuovere immediata-
mente i residui anneriti. A tal fine, portare a
ebollizione un po' d'acqua e detersivo per piatti
nella pentola, togliere dal fornello, lasciare am-

SICUREZZA UTILIZZO TIPO DI FORNELLO
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morbidire i residui di cibo piu ostinati e rimuo-
verli delicatamente con una spugna morbida o
una spazzola.

Non utilizzare pagliette metalliche, detergenti
abrasivi contenenti sabbia o spugne con bordi
rigidi.

Para eliminar las manchas dificiles, utilice el
detergente liquido para utensilios de cocina
Fusiontec®.

Le pentole Fusiontec® sono lavabili in lavasto-
viglie. Tuttavia, il lavaggio in lavastoviglie puo
causare lo scolorimento della superficie. Cio
non compromette il funzionamento. Si consiglia
quindi il lavaggio a mano.

Asciugare accuratamente le pentole e i coperchi
dopo la pulizia.

Asciugare bene le pentole prima di riporle.
Impilare le pentole e le padelle una dentro I'al-
tra, in modo che i manici poggino sul bordo.

Se possibile, non riporre il coperchio diretta-
mente sopra la pentola.

Occasionalmente possono comparire sul bordo
residui simili alla ruggine causati dal contatto
con materiali esterni di qualita inferiore. Tali re-
sidui non provengono dall'acciaio inox stesso

e non compromettono né la qualita del pro-
dotto né la sua durata. Possono essere rimossi
facilmente utilizzando il lato abrasivo di una
comune spugna per la pulizia.

PULIZIA GARANZIA
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6| DICHIARAZIONE DI GARANZIA

Materiale Fusiontec® WMF

Garantiamo la durata del materiale Fusiontec®
per un periodo di 30 anni dalla data di acquisto, a
condizione che venga utilizzato normalmente e in
conformita con lo scopo previsto.

La garanzia di 30 anni ¢ valida per le superfici
interne ed esterne delle pentole Fusiontec®.

La nostra garanzia copre la sostituzione del pro-
dotto difettoso con uno nuovo, purché sia incluso
nella gamma di prodotti. Se il modello non fa

pit parte della gamma di prodotti WMF, la parte
difettosa sara sostituita con un prodotto simile
che fa parte della gamma di prodotti WMF.

L'intera garanzia ¢ fornita da noi a titolo gratuito.
Il diritto alla garanzia si estende esclusivamente

a questo reclamo. Sono esclusi ulteriori reclami
derivanti dalla presente garanzia.

SICUREZZA UTILIZZO TIPO DI FORNELLO
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Esclusione della garanzia

Non ¢ prevista alcuna garanzia per danni causati
dai seguenti motivi:

Mancato rispetto delle istruzioni per I'uso e la
manutenzione contenute nelle istruzioni per |'uso
Uso improprio o inadeguato

Trattamento difettoso o negligente Forze
esterne di qualsiasi tipo (ad es. caduta a terra,
urti, anche sul bordo di colata)

Impatti meccanici, chimici o fisici sulle superfici
del corpo pentola a seguito di un uso improprio
Riparazioni eseguite in modo improprio
Installazione di ricambi non originali

Il coperchio e le maniglie di versamento sono
esclusi dalla garanzia in quanto queste parti non
incorporano alcun materiale Fusiontec®.

Procedura per la richiesta di intervento in
garanzia

Per presentare un reclamo in garanzia, ¢ necessa-
rio fornirci la ricevuta di acquisto originale datata,
oppure una fotocopia o una scansione della
stessa. La garanzia ha inizio dalla data di acquisto.
Per presentare un reclamo in garanzia, contatta il
nostro Servizio Consumatori per telefono o e-mail.

L'indirizzo della societa e ulteriori dettagli sono
riportati nell'elenco dei paesi alla fine del presente
documento.

PULIZIA
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Garanzia legale

La presente garanzia non limita i diritti di garanzia
previsti dalla legge, che I'acquirente ha il diritto di
esercitare gratuitamente nei confronti del vendi-
tore se I'articolo acquistato non era privo di difetti
al momento del trasferimento del rischio. Entro

il periodo di garanzia, I'acquirente ha diritto ai
diritti di garanzia previsti dalla legge per I'adem-
pimento supplementare, la riduzione del prezzo,

il recesso e il risarcimento dei danni nella misura
consentita dalla legge.

Garant

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Germania

wmf.com
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CEPUA CbAOBE 3A TOTBEHE

Martepuan Fusiontec®

Papsame ce, ue cre n3bpanu cbaosere 3a roteeHe
Fusiontec® ot WMF. PogeH ot Hawara cTpact KbM
M3KIMIOYMTENEH AN3aliH, BUCOKO HIUBO HA n3pabotka
11 TONAM NUOHEPCKM AyX, TO31 MaTepuan cbyerasa
U3KMIOYMTENHO TBBPAA, YCTOIUNBA HA HAJpackBaHe
MOBBLPXHOCT, AB/TO 3afAbpXaHe Ha ToNMHaTa u
6bp30 foCTUraHe Ha XenaHaTa Temnepatypa 3a 13-
KMIOUNTENHO roTBeHe (Bb3 OCHOBA Ha BBTPELIHM Te-
crose, 2025).

Fusiontec® BobxHOBABa ¢ besynpeyHa kpacota

B MPOAB/KEHNE HA AECETUNETUA U Ha BCAKA KOT-
noxa. Hue ro rapaHtupame®. Kauectso - nponsse-
neHo B [epmanua.

* 30-rognwHara rapaHuuA Baxu 3a BbIPELIHATa W BbHLIHATA MO~
BbPXHOCT Ha CbAOBETE 3a rOTBEHE. I'apaHLLMma BaXu camo npu
ynotpeba Ha Npofykta no npeaHasHauexne. Mona, obbpHere
BHUMaAHWE Ha NpUNOXeHaTa Aeknapauua 3a rapaHuma. Onuca-
HUTE TapaHUMOHHN 1 crieanpoaaxbeHn cpokose MoXe fa He
BaXar 3a BCUUKN Cnyyau. Te morat Aa Bapupar B 3aBUCUMOCT OT
npofyKTa, CTpaHata Unn pernoHa. 3a TouHa UHGopmauna Mons,
0bbpHeTe ce KbM MeCTHUA AUCTPUOYTOP UNK CEPBIU3EH LIEHTB.

BE30MACHOCT W3M0/3BAHE BU HA NMEYKATA

/N MPEOYNPEXOEHVE

To3n cumBon Npedynpexaasa 3a Henocpen-
CTBEHU OMACHOCTM, KOUTO MOraT [ia loBefaT [0 ce-
pno3HU HapaHaBaHua (Hanpumep nopaan napa
WK TOpeLLy MOBbPXHOCTH), KAKTO U 38 Bb3MOXHU
pucKoBe, KOMTO MoraT f1a A0BeAaT 10 CEPUO3HM
HapaHABaHMA.

1| MIHCTPYKLIUN 3A BE3OMACHA
YMNOTPEBA

Mpenu ynotpe6ba npouerere BHUMATENHO TE3N
ykasanua. To3u cbp 3a roteeHe TpAbBa na ce
M3M0n3Ba camMo OT NNLA, KOUTO €a e 3ano3-
Hanu ¢ UHeTpyKuuute 3a ynotpe6ba n nop-
Apbxka. CbxpaHsaBaiTe rm Ha CUrypHO MACTO 3a
6baewa cnpaska.

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE

rAPAHLMA i




/\ MPEOYNPEXOEHVE

MopnbpxaHe Ha 6esonacHoctTa n
(yHKuMOHanHocTTa

AKo apbxkuTe ce pasxnabaT, 3aTerHere rm c
oTBepTKa.

CmeHeTe [pbXKUTE, KOUTO Ca HanykaHW Unu He
ce 3aKpenBar NpaBuUIHO.

CmeHeTte noBpeaeHNTe CTbKIEHM KanaLu uim no-
BpE/eHWTE CHOOBE 3a rOTBEHE.

W3non3Baitte camo opurHanHu pe3epBHi YacTu.
CnepBalite MHCTPYKLIMUTE HU 33 NOUMCTBAHE
noaApbXKA.

B cnyuali Ha peMoHT ce 0bbpHeTe KbM BaLnA
cneuvanusnpan anctpubyrop.

3a ynotpeba BbB (hypHa, MONH, BUXTE MHCTPYK-
umuTe 3a ynotpeba Ha npoaykta. Makcuman-
HaTa TemnepaTypHa ycToiunBocT 3aBuci ot
yactute ¢ Hal-HUCKa TeMnepaTypHa ycTonumBocCT
(npbxka, kanak unu kopnyc). Hukora He usnons-
BailTe (DyHKUMATA 3a rpun Ha (ypHaTa CbC CTbK-
NIeHN Kanauu.

He nocrapaite cbaoBeTe 3a roTBEHE B MUKPOBbI-
HOBa (hypHa.

BE30MACHOCT W3M0/3BAHE BU HA NMEYKATA

/N MPEOYNPEXOEHVE

be3onacHo rotBeHe ¢ cbaoBeTE 3a roTBEHE
Fusiontec®

Mona, umaiite npegsug, ue Fusiontec® e otnnuen
MPOBOJHMK HA TOMIMHA W 3aTOBA NOBbPXHOCTUTE
CTaBaT MHOTO FOpeLLY cnef KpaTko Bpeme npu ro-
TBEHE M MbPXEHE Ha KOTIOHA, KAaKTO 1 MpK U3NoN3-
BaHe BbB (PypHaTa.

BuHaru n3nonsaite noaxoaaLum, TepMoyCToii-
UMBM pbKaBNLIM 33 (hypHa, 3a ia n3berHete
HapaHABaHMA.

Ot cbobpaxeHna 3a 6e3onacHoCT BUHArM n3-
non3gaiTe prboBeTe 3a XBaluaHe, 3a Aa npeHa-
cATe CbAOBETE, N BHUMAaBaliTe Aa He OKOCHeTe
HUKOTO C TAX.

TpabBa fa n3non3sgate ApbXKUTE U fla ce yBe-
puTe, Ye cTe M1 XBaHanu 3Apaso, KOrato npe-
MEeCTBaTe UM HOCUTE TOPELLM CHAOBE 3 FOTBEHE.
lMocraBaiiTe ropeLunTe CbAOBE CaMO BbpXY
TOMNOYCTONYMBM MOBBLPXHOCTH (HUKOTa BbPXY
CUHTETUUHN MaTepuany).

Hukora He ocTasaite ropelm cbaose 6e3s
Haa3op.

He nperpagaitte npoaykTa.

[lpbxTe feuata faney or KOTNOHa MO BpeMe Ha
rotBeHe. Hukora He no3gonABalite Ha aeua aa
6opaBAT ¢ chaoBeTe 3a rotBeHe 6e3 Haa3op.

He u3naraiite apbxkara Ha nnambK, Tbit kato
TOBa MOXe fia A otcnabu.

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE

rAPAHLMA i




BE30MACHOCT W3M0/3BAHE BU HA NMEYKATA

He nokocBaitte NoBbPXHOCTTA Ha KOT/IOHA BeA-
Hara cneq roteeHe. ToBa Baxu 1 3a MHOYK-
LIMOHHK KOTNOHW. [0TBapckaTta 30Ha ce HarpABa
nopaav Bb3CTaHOBEHATA TOMMHA OT ILHOTO Ha
Cbla 3a FOTBEHE.

[Mpn nbpxeHe B Abn6OK TUraH He 3aTBapanTe
Kanaka Ha cbla 3a roteHe. [opellata Mas-
HUHA MOXE [1a U3npbecka 1 1a NPUUNHIN TeXKM
u3rapaHus.

Hukora He racere ropAala MasHuHa ¢ Bofa. B
clyyalil Ha CrewwHoCT, U3non3BanTe Kanak, 3a

Nla 3aracuTe NnambLUTe, UAN NOKPUIATE C MOKPa

NOKpUBKa.
BuHarn gpbxre kanaka Ha cbaa 3a roteeHe 3a
ApbXKaTa, Korato ro maxare. Hukora He otBa-
pAliTe Kanaka HacTpaH| UK KbM TANOTO CU.
Mapata TpAbBa BUHArM fia MOXe fia U3NK3a
naney ot anoto!

bbaere BHUMaTenHN B 61M30CT 40 KOTNOHA U
13non3gaiite kanak unu Npeanasuten cpeuly
NpbLCKK, 3a Aa NpeaoTBpaTnTe u3rapaHns/
u3rapaHus.

MankuTe cboBe 3a roTBeHe Morat fja ce no-
CTaBAT BHMMATE/HO B LIEHTbPA Ha OMOpUTE Ha
ra3oBUTe KOTIOHU, 3@ KOUTO MOBEYETO MpPo-
M3BOAMUTENN HA Ta30BN KOTNIOHU NPEAOCTaBAT
MOLTOKKU.

lNocraBete cbaa 3a roTBEHe BbPXY ropesnka ¢
noaxoaAL AMameTbp 3a No-fobpo HarpaBaHe.
M36epete ropenka, KOATO CbOTBETCTBA HA AN-
ameTbpa Ha Cba 3a roTBEHE, HUTO MpeKaneHo
roNAMa, HUTO MpeKaneHo Manka, 3a Aa He ce
rybu eHeprua. Ako CbabT 3a rOTBEHE € CbBMEC-
TUM € MHOYKLUNOHHA KOTIOHN, ako CbAbT 3a r0-
TBEHE € MOCTAaBEH BbPXY rOpeska ¢ AMaMeTbp,
no-roNAM OT TO3M Ha CbAA 3a rOTBEHE, MHAYK-
LIMOHHATA KOTIOHN MOXE fia HE Ce BKIIOUN.

He pobassaiite cryneHa Boaa, nef uau HambiHoO
3amMpa3eHu XpaHu ANPEKTHO B ropeLl Cbf, Thil
KaTo Moxe Aa ce obpasysa napa, KoATo aa npu-
UMHU N3rapAaHUA UMK APYri HapaHABaHNA Ha
notpebutenute unu croawute Habnuso nuua.
bbaere ocobeHo BHUMaTENHM B TOBa OTHOLLEHME,
KOraTo CbAbT ChAbPXKa rOPELLO Macno, U3non3-
BaHO MO BPEME Ha rOTBEHE, Thil KaTo MPN KOHTAKT
Ha €NEMEHTU, ChAbPXALLM BOAA, C FOPELLO Macio
€ Bb3MOXHO Pa3npbCckBaHe Ha Maco.

He kombuHmpaliite cbaose 3a roteeHe, 3a Aa Ha-
npasuTe ABOIHA TeHAXepa. Te3n CbaoBe He ca
npeaHasHaueHu 3a Tasn uen. Takosa usnons-
BaHe MOXe [1a l0Befe 10 PUCK OT HecTabunHoct
1 N3rapaHUA OT Napa Unn Apyry HapaHABaHMA.
Hukora He 3arpABaiiTe Ma3HWUHK QO CTENEH Ha
kapboHn3sauma. Msnapexuata, KOUTo ce oTAeNAT
o Bpeme Ha roTeeHe, Morat fia bbaar onacHu 3a
XMBOTHM C YyBCTBUTENHA ANXaTENHA CUCTEMA.

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE TAPAHLIMA ﬁ




/\ MPEOYNPEXOEHVE

MNpasunHo 6opaseHe ¢ ropewa MasHuHa

* W3cywete nobpe xpaHarta, npean fa A 3anbpxure

B ropeLua MasHuHa, 3a Aa usberHere usrapaxua

OT NMPbCKN FOPELLo Maco.

He nperpaBaiite Ma3HuHUTE.

Mpu nbpxeHe B AbNOOK TUraH, HanmbIHeTe

cbfla He MoBeye OT MOM0BMHATA C NOAXOAALLA

Ma3sHWHa.

= [lpu nbpxeHe B AbNOOK TMraH He 3aTBapAiiTe
Kanaka Ha cbfa 3a rotseHe. [opeujata mas-
HIMHA MOXE f1a U3NPbCKa U A3 NPUUMHU TEXKU
n3rapaHus.

= Hukora He racete ropAila MasH1Ha ¢ Bofia.
B cnyuati Ha cnewHoct, usnonseanre kanak,
3a [la 3aracute nnambLuTe, UNKU NOKpUITe C
MOKpa MOKpUBKa.

BE30MACHOCT W3M0/3BAHE

BU HA NMEYKATA

2| NPABUTHA YMOTPEBA

2.1| CTbIKM MPEAN MbPBATA YNOTPEBA

lMpeawn nbpBata ynotpeba otctpaHete BCUUKN
cTuKepu.

HanbnHete cbaa 3a roteeHe o 2/3 ¢ Boga, f0-
6aBete 2 - 3 CyneHn MbXMLM OLET 1 OCTaBeTe fa
Bpn 5 = 10 MuUHyTH.

Cnep kaTto n3cTuHe, 3nnakHete nobpe Beuukm
YacT Ha pbKa W NOACYLIETE BHUMATENHO Cbaa

1 Kanaka.

2.2| TOTBEHE C Cb10BE FUSIONTEC®

* Hukora He 3arpaBaiiTe NpaseH Cb/l 3@ rOTBEHE
33 NPOABIXNTENIHO BPEME 1 CE YBEPETE, Ue Teu-
HOCTTa OT rOTBEHaTa XpaHa He ce U3napu Ha-
nbHO. HecnaseaHeto Ha ToBa U3nckBaHe MoXe
Na noBeae 0 N3rapAHe Ha XpaHata n NoBpex-
[laHe Ha CbJa 33 FOTBEHE WM Ha U3TOYHMKA Ha
TOMAMHA.

W3barsaitte aa notanate ropewn CTbKIeHN
Kanauw BbB BOfA WNW [ TV NOCTaBATE BbPXY
CTYIEHU NOBBLPXHOCTH.

He ynpaiTe nbxuum uam apyru KyxHeHekn npu-
6opu B pvba 3a n3nusaHe. Toa Moxe aa no-
Bpean pwba.

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE

rAPAHLMA i




» W3barsaiTe na nnb3rate CbOBETE 3a rOTBEHE
Hanpea-Ha3ag no CTbKNeHO-KePaMNUYHNTE ToT-
Bapcku nnotose. Bmecto ToBa, nosauraire cb-
foBeTe 3a.

BuHarn nopabpxarite 3oHata 3a rotBeHe yucTa,
Thil KaTO OCTaTbLMTE MEXOY OCHOBATa Ha Cbaa u
CTbKNEHO-KepaMnyHata nnoT Morat Aa Haapac-
KaT 30HaTa 3a roTBeHe.

2.3| OPYTU BENIEXXKW U CbBETU 3A
YNOTPEBA

/3non3garite MakcumanHata creneH Ha Harpa-
BaHe Ccamo 3a BapeHe unu 3anbpxaaHe. Cnep Tosa
HaMmanete Harpesa [0 CPeAHa UMM HUCKa CTEMeH.
/3non3gaiite Hucka Temneparypa, ocobeHo
KOraTo roTBUTE C MHOTO Masko BOAA.

AKo KanakbT e fLobpe nocraBeH, TOl MOXe fa 3a-
NenHe Nopaau Bakyyma, KOiTo ce cb3aasa npu
oxnaxaaHe. B 1o3u cnyyaii tpabsa na 3arpeere
Cbla, 10KaTo KanakbT ce 0cBoboAN.

TeHmxepy 1 kanauu 6€3 CUHTETUUHM YacTu ca
NOAXOAALLM 1 32 N3MON3BaHE BLB (ypHa (BuXTe
Tabnuuara no-gony).

AKO ApbXKNTE Ha BalLMA Cbf 33 FOTBEHE Ca ce
pasxnabunu, 3aterHere BUHTa Ha CbOTBETHATA
ApbXKa ¢ 06MKHOBEHA lOMaKNHCka OTBepTKa. B
NpoTUBEH Cyyail CbAbT He TpAOGBa noseye Aa ce
u3nonssa.

BE30MACHOCT W3M0/3BAHE

BU HA NMEYKATA

CHHTETUUHMTE APBXKM, KOUTO Ca NMOBPEAEH! B
pesynTaT Ha HenpasWHa ynotpeba, 1 nospepe-
HUTE CTbKNMEHN Kanauw morat Aa 6baar 3aMeHeHn
o1 Bawwua anctpubytrop Ha WMF.

2.4| CNELMOUKALINN 3A TEMIMEPATYPATA

3a n3non3aHe BbB (ypHaTa, BUXTE ciefHaTa Tab-
nuua. MakenmanHara remnepatypHa yeronum-
BOCT 3aBMCM OT YaCTUTE C Hali-HI1CKaA TemMnepaTypHa
yeroitumsocr (apbxka, kanak unw 1ano). Hukora He
n3nonseante yHKUMATA 33 rpuUn Ha (hypHata cbe
CTbKEHN Kanauu.

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE
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APBLXKN (KAMAK U
TANO)

TEMMEPATYPHA
YCTONUYMBOCT

V13pabotenu o1 cuH-
TeTMueH marepuan |
CUMNKOH

70 °C (3a nopabp-
XaHe Ha TonnuHara Ha
xpaHarta)

V13paboteHu o1 Hepbx-
flaema cTomMaHa

250 °C

KANAK

N3paboteHn ot Hepbx-
flaema cTomaHa uiu
CTbkNO 6€3 Hepbxaa-
ema cTomaHa

250 °C

/3pabotern ot cTbkno
¢ pbb o1 Hepbxaaema
CTOMaHa/cunnKkoH

180 °C

N3paboteHn ot Hepbx-
JlaeMa CTOMaHa CbC
CUHTETUYHN YacTn

3| U3NON3BA CE HA KOT/IOH

MopxonAwm TMNOBE KOTNOHN

z YNy
7SR\
S W (&)

BE30MACHOCT | W3M0/3BAHE | BU HA NMEYKATA

il

3.1| UHOOPMALIUA 3A ENTEKTPUYECKN
KOT/IOHU

3a I'IO-C(bCKTVIBHO W3MN0N3BaHE Ha eHepruAara, an-
AMETbLPBLT HA KOT/IOHA HA €NEKTPUYECKUTE KOTNIOHU
TpﬂﬁBa [la CbOTBETCTBA HA AAMAMETbpA Ha Cbaa 32

roTBeHe:

lotBapcka nnoua Tenpxepa Turan
mManka o 145cm ¢ 16 cm 020 cm
cpegeH o 18 cm 020 cm 024 cm
ronaMa o 22 cm 024[28cm 928 cm

3.2| UIHOOPMALINA 3A CTLKIIOKEPAMUYHN
KOT/IOHU

I'Iou,ubp»(al?ne 30HaTa 3a roTBEHE YnCTa, 3a a He
nonaga mMpbuCoTMA MEXAY AbHOTO Ha CbAa U KOT-
noHa. ToBa moxe na Ha[packa CTbKIeHOKepaMuny-
HaTa NOBBLPXHOCT. 3a onTMManHo n3non3paHe Ha
€Hepruata 13non3BainTe KOTIOH ¢ pasmep, CboTBET-
CTBAll Ha Cbaa.

3.3| UHOOPMALIMA 3A TA30BU KOT/IOHU

3a onTMmanHo n3non3gaHe Ha €HepruAta n3nons-
BalTe rasosa ropenka ¢ pasmep, CbOTBETCTBALL HA
CbAa 3a roTBeHe. Perynmpal?ne nnambkKa Ha ra3o-

rAPAHLMA i
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BaTa ropenka raka, 4ye njamMmbkbeT a 4OKOCBA CamMo
ObHOTO Ha CbAa 3a FOTBEHE U Aa HE U31n3a N3BbH
HEro, 32 la He C€ NOBPEAAT APBKKUTE.

3.4| UHOOPMALMA 3A UHOYKLMOHHU
KOT/IOHKN

Mons, umaite npeasua: MHAYKUMATA € MHOTO
6bp3 U3TOUHMK Ha TonnuHa. Hukora He 3arpaBaitte
npa3Hu CbOBE, ThI KAaTo Te Morart fia ce noBpe-
QAT OT nperpaBaHe. [0TBEHETO NpYW BUCOKN Temne-
paTypu Moxe fa npean3suka bpbmualy wym. Tosu
LYM C€ AbMXM HA TEXHUYECKN MPUYUHN U HE 03Ha-
4aBa, Ye KOTNOHBT UK CbOOBETE BU ca fedeKTHU.

4| UHCTPYKLIMU 3A MOArOTOBKA

4.1| CbBETU 3A NMEYEHE N 3ANYLUABAHE HA
MECO

lMonacyLwere BHUMATENHO XpaHaTa, Npeau Aa A 3a-
MbpXWTE, 3a Aa n3berHere NPbLCKM OT ropeLlo
macno. He nperpasaliite masHuHata. Korato nbp-
XWUTE C Ma3HUHA W 3ayllaBaTe, BUHArK cnaraiite
Mas3HWHaTa B CTy[leHa TEHAXepa W cef ToBa A 3ar-
peiiTe Ha CUNeH OrbH.

BE30MACHOCT W3M0/3BAHE BU HA NMEYKATA

Pa3npeueneTe Ma3HuHaTa paBHOMEPHO, KaTo Bbp-
TuTe cbaa. Korato B MasHuHaTa ce nosBaT MBnUM
nnu 1A 3anN0YHe NeKo Aa nyka, nobasere mecoto B
Cba 1 10 NPUTUCHETE KbM ABbHOTO.

Hawmanete temneparypata Ha KOTnoHa 1 nsua-
KaliTe, 10KaTo MPOTEMHUTE Ce Koarynupar u nopute
Ha MecoTo ce 3aTBOpAT. BeaHara wom ce obpasysa
aneTuTHa Kopuuka, MecoTo Lie ce OTAENM OT [bHOTO
1 lLie MOXeTe N1eCHO Aa ro obbpHeTte 1 fia AoBbpP-
LINTE MbPXEHETO CNopes BaliuA BKYC.

Mpu 3apylwasaHe, NocTbrere Kakro nNo-rope, Ho
Hamarerte oLie noBeye TemMnepatypara. 3anbpxere
3a 8 — 10 MWHYTH OT BCAKA CTPaHa © Kanaka 3a-
TBOPEH. BpemeTo 3a roteeHe 3aBucy 0T pasmepa

v BuAa Ha xpaHara. [py 1031 HauMH Ha roTeeHe
MECOTO Ce 3aMbpXBa B COOCTBEHMA C1 COK W U3MC-
KBa Manko MasHuHa. Bbnpeku ToBa, bbaete BHU-
MaresHu € ropelyata Mas3HuHa.

Mons, obbpHete BHUMaHue: Fusiontec® He e Hesa-
nengawo nokpurue. CBoiicTBata My npu rotseHe ca
CPaBHUMMK € Te3n Ha cbaose 6e3 nokpuTne; nopaau
TOBA MOXe f1a € HeobX0AMMO M3M0oN3BaHeTo Ha
NOAXOAALLM Ma3HUHN U cbobpa3eHa TexHWka Ha
roTBeHe, 3a f1a Ce NpefoTBPaT! 3aenBaHeTo Ha
XpaHara.

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE
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4.2| CbBETU 3A FOTBEHE C MAJIKO BOJIA

I'Ipm TO3M WaaAull HauMH Ha NPUroTBAHE Ce U3-
non3ea MHOMO Manko TEYHOCT 3a rOTBEHE Ha 3€-
NeHYyUn Unn apyrn XpaHu B NOKpUT CbA. 3a na
HE 1n3n1u13a napara 1 fa He ce NPekbCeBa UMKb-
16T Ha BOAHA Napa, KanaksT TpﬂﬁBa Aa € NIbTHO
3aTBOPEH.

ToTBEHETO € ManKo BOAA € MALANHO 3a 3e/1eHUYLIN,
puba, NTUUKM MK Meco oT Miaam xuBoTHU. Mpu
TO31 METOf} Ha rOTBEHE BUTAMUHWTE, MUHEpanuTe 1
MUKpOE/IEMEHTUTE Ce 3anas3Bar [0 rofiAmMa CTerneH,
Tbil KaTo He ce N3mMmBar BbB BofaTa. Moxere na ce
Bb3AbpXaTe 0T JoHaBAHE Ha CON, Thil KaToO ecTecT-
BEHWAT BKYC Ha CbCTaBKMTE CbLLO CE 3aMa3Ba.

5| UHCTPYKLIUW 3A MOUYNCTBAHE U
NoAAPBLXKA

+ Cnen ynotpeba usnnakHere c ropelia Bofa Bb3-
MOXHO Haii-CKopo.

* Ako BbMpeku B3eTUTe NpeanasHu Mepku xpa-
Hata ce U3ropu v 3anenu, HesabaBHo oTcTpa-
HeTe nouepHenute octatbln. 3a Aa Hanpasute
TOBa, 3arpeiite Manko BOAA M Npenapat 3a M1eHe
Ha Cb0BE B Cbfla, MAXHETE O OT KOTNIOHA, 0CTa-

BE30MACHOCT W3M0/3BAHE BU HA NMEYKATA

BETE YNOpPUTMTE OCTaTbLM OT XpaHa Aa OMeKHaT
1 CNef TOBA M OTCTPaHEeTe BHUMATENHO ¢ MeKa
rbba unm yetka.

He n3non3gaiite cTomaHeHa BbiHa, abpasnsHu
CpefcTBa, ChabPXaLly NACHK, UK TBLPANUTE
CTpaHu Ha rbbute.

3a otcTpaHABaHe Ha ynopuTi neTHa nanon3amnre
TeUYeH npenapar 3a cbaose Fusiontec®.
Coaosere Fusiontec® ca noaxopAwm 3a MueHe B
CbOOMUANHA MalwMHa. MueHeTo B CbaoMuAnHa
MalurHa obaue Moxe fa fosefe [0 obe3use-
TABaHE Ha NMOBbLPXHOCTTA. TOBA He BNWAE Ha
(hyHKLMOHanHoCTTa. 3aT0Ba NpenopbyuBame no-
YnCTBaHE Ha pbka.

M3cywere cbaosete u kanauute nobpe cnen
nouucrBaHe.

W3cywerte fobpe cbrosere 3a roteeHe, npeau aa
M CbXpaHute.

Cnoxete TeHIXEpUTE 1 TUTaHUTE efHa B Apyra,
Taka Ye APLXKMUTE 3 ca BbPXy pbba.

KoraTo e Bb3MOXHO, He CbxpaHABauTe Kanaka
QNPEKTHO BbPXY CbAa 3a rOTBEHE.

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE TAPAHLIMA
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MoHakora no pvba Morar fia ce NoABAT OCTaTbLiy,
HanonobABaLM PbXaa, BCNEACTBIE HA KOHTAKT C
BbHLUHW MaTepuany ¢ no-HNUcko kayecrso. Te He
NPON3X0XAAT OT camaTta Hepbkaaema cTomMaHa

1 He BANAAT HUTO Ha KAYeCTBOTO HA MPOAYKTa,
HWUTO Ha HeroBara gbnrotpaiiHoct. Ocrarbuure
morar necHo aa 6baat oreTpaHeHn ¢ abpasus-
Hata cTpaHa Ha 06MKHOBEHa NouncTBaLa reba.

6| EKNAPALMA 3A TAPAHLINA

Marepnan WMF Fusiontec®

Hue rapantpame n3apwuXxnuBoCTTa Ha Matepuana
Fusiontec® 3a rapaHumoHeH cpok ot 30 roanHn ot
narata Ha nokyrka, npu ycroBue ye ce 13nonssa

HOPMAsHO 1 MO NpeAHa3HayeHue.

30-roanHaTa rapaHLUnA ce OTHaCA 3a BbTPELIHUTE
11 BbHLUHMTE MOBBPXHOCTY Ha CbOBETE 32 rOTBEHE
Fusiontec®.

Hawara rapaHuma nokpuea 3amaHata Ha gedexr-
HUMA NPOJAYKT C HOB, CTUra TOIl 1a € BK/IOYEH B NPO-
aykToBaTa rama. AKO MOLENTbT BEYE He € YacT oT
npoayktoBata rama Ha WMF, nedekrHata yacr we
6bae 3ameHeHa ¢ nofgobeH NpoaykT, KOMTo € yact
o1 npoaykrosata rama Ha WMF.

BE30MACHOCT W3M0/3BAHE BU HA NMEYKATA

Lianara rapaHuua ce npeaocrasA o1 Hac 6e3-
nnartHo. I'apaHuMOHHara npereHumna ce otHaca
N3KNIOYNTENTHO 3a Ta3n NPETEeHUNA. [onbnHutenHu
MNPEeTeHUMM NO Ta3n rapaHumnAa ca U3KNYeHn.

WsknioueHna ot rapaHumarta

He ce npenocrasa rapaHUmMA 3a WETW, NPUUUHEHN
OT CNIeIHNTE MPUUMHK:

HecnasBaHe Ha MHCTPyKLIMWTE 3a eKcrnoaTa-
UMA U NOAAPBKKA, CHAbPXALN C€ B UHCTPYKLIM-
ute 3a ynotpeba

HenopxopAila unu HenpasunHa ynotpeba
[edextHo unn HebpexHo oTHoweHne BbHIWHY

cum oT BeAKakbe BUA (Hanpumep nagaHe Ha
3emATa, yaap Cbllo Ha pba Ha usnueaxero)
MexaHnuHW, XUMUYHN Unu GU3NYHN Bb3AENCT-
BNA BbPXY NOBbPXHOCTUTE HA CbAa B pe3ynTar Ha
HenpasunHa ynotpeba

HenpasunHo n3BbpLIEHN PEMOHTH

MoHTax Ha HEOPUTUHANHW Pe3epPBHN YacTn

KanakbT n ApbXKNUTE Ca N3KIOUEHN OT rapaHLmn-
ATa, Tbil KaTo Te31 YacTn He cbabpxat Fusiontec®
matepuan.

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE
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Mpouenypa 3a npenABABaHe Ha rapaHUMOHHA
peknamauma

3a fa npeaAsuTe rapaHUMOHHA NpeTeHuma, Tpabsa
0a HY NpefocTaBuTe OPUTUHANHUA KacoB HOH

€ AaTa unu HeroBo (JOTOKOMME WU CKaHUPaHo
konue. lapaHumATa 3anoyBa fa Teue OT AaTara Ha
nokynkara. 3a fia npeaABuUTe rapaHLIMOHHa Npe-
TEHLIMA, MOMA, CBBPXKETE CE C HalIMA OTAeN 3a
obenyxBaHe Ha KMeHTH no TenedoH 1nn enek-
TPOHHa noLua.

AnpeckT Ha KOMNAaHUATA W AOMbAHUTENHA MHAOP-

Mauma MOXETe a HAMEPUTE B CNMUCbKA HA CTpa-
HWUTE B KpaA HAa TO3U JOKYMEHT.

BE30MACHOCT W3M0/3BAHE BU HA NMEYKATA

3akoHOBa rapaHuma

Hacroswara rapaHuma He orpaHnyaBa 3akoH-
HUTE TapaHLUMOHHM NpaBa Ha KynyBaua, KouTo Toi
MOXe Aa ynpaxHu 6esnnatHo cnpAaMo npopasauva,
aKo 3aKyneHuAT apTukyn He e bun 6e3 nedektn

B MOMEHTA Ha MpexBbp/AHe Ha pucka. B pam-
KWTE Ha rapaHUWOHHNA cpok Bue nmare npaso

Ha 3aKOHHWUTE rapaHUMOHHN NpaBa 3a AOMbIAHY-
TENHO N3MbHEHNE, HaMarneH!e Ha LieHaTa, oTkas
OT nokynkata 1 obesLeteHue B pamkute, N03Bo-
NeHN OT 3aKOHa.

lapant

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

lepmaHua

wmf.com

MPUTOTBAHE MOYNCTBAHE
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SERIE NADOBI

Material Fusiontec®

Jsme radi, Ze jste si vybrali nadobi Fusiontec® od
WMF. Tento material, ktery vznikl z nasi vasné pro
mimoradny design, vysokou Uroven femesiného
zpracovani a velkou davku prikopnického ducha,
kombinuje extrémné tvrdy, odolny proti po-
Skrabani povrch, dlouhou akumulaci tepla a rychlé
dosazeni pozadované teploty pro vynikajici zazitek
z vareni (na zakladé internich test(, 2025).

Fusiontec® inspiruje svou dokonalou krasou po
cela desetileti a na kazdé varné desce. To garantu-
jeme*. Kvalita - vyrobeno v Némecku.

*Na vnitini a vnéjsi povrch nadobi se vztahuje 30leta zaruka.
Zaruka se vztahuje pouze na pouziti vyrobku v souladu s jeho
urcenim. Vezméte prosim na védomi pfilozené zarucni pod-
minky. Popisované zaruéni a poprodejni servisni lhiity nemusi
platit vieobecné. Mohou se lisit v zavislosti na vyrobku, zemi
nebo regionu. Pfesné informace ziskate u svého mistniho pro-
dejce nebo servisniho strediska.

BEZPECNOST POUZITI TYP SPORAKU

PRiPRAVA

Tento symbol upozoriiuje na bezprostiedni nebez-
pedi, které mize vést k vaznym zranénim (napf.

v dusledku pary nebo horkych povrch), jakoz

i na mozna rizika, kterd mohou vést k vaznym
zranénim.

1| POKYNY, PRO BEZPECNE
POUZIVANI

Pred pouzitim si peclivé prectéte tyto pokyny.
Toto nadobi smi pouzivat pouze osoby, které
se nejprve seznamily s pokyny pro pouZiti a
udrzbu. Uchovejte je na bezpeéném misté pro
budouci pouziti.

UDRZBA

ZARUKA H




Zachovani bezpecnosti a funkénosti

Pokud se rukojeti uvolni, utahnéte je
Sroubovakem.

Vyménte rukojeti, které jsou prasklé nebo nesedi
spravné.

Poskozené sklenéné poklice nebo poskozené
nadobi vyménte.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.
Postupujte podle nasich pokyn pro ¢isténi a
udrzbu.

V pfipadé€ oprav se obratte na svého specializo-
vaného prodejce.

Pro pouZziti v troubé se fidte pokyny pro pou-
ziti produktu. Maximalni teplotni odolnost zavisi
viko nebo télo). Nikdy nepouzivejte funkei grilu
trouby se sklenénymi viky.

Nadobi nevkladejte do mikrovinné trouby.

Bezpecné vareni s nadobim Fusiontec®
Upozoriujeme, ze Fusiontec® je vynikajici vodi¢
tepla, a proto se povrchy pfi vafeni a smazeni na
varné desce i pfi pouziti v troubé po kratké dobé
velmi zahfivaji.

BEZPECNOST

POUZITI TYP SPORAKU

PRiPRAVA

Aby nedoslo ke zranéni, vzdy pouZivejte vhodné
tepeln€ odolné chnapky do trouby.

Z bezpecnostnich divodu vzdy pouzivejte ruko-
jeti k pfenaseni nadobi a davejte pozor, abyste
se jimi nedotkli jinych osob.

Pfi pfendaseni nebo pfendseni horkého nadobi
musite pouzivat rukojeti a zajistit pevny tGchop.
Horké nadobi pokladejte pouze na zaruvzdorné
povrchy (nikdy na synteticky material).

Nikdy nenechavejte horké nadobi bez dozoru.
Produkt nepfehfivejte.

Béhem vareni udrzujte déti v bezpecné vzdale-
nosti od varné desky. Nikdy nedovolte détem,
aby s nadobim manipulovaly bez dozoru.
Rukojet nevystavujte plameni, mohlo by dojit k
jejimu oslabeni.

Bezprostiedné po vareni se nedotykejte povrchu
varné desky. To plati i pro indukéni varné desky.
Varna plocha se zahfiva diky zpétnému sani
tepla z dna nadobi.

Pfi smazeni v hlubokém tuku nezavirejte po-
klicku na nadobi. Horky tuk by mohl vystfiknout
a zpUsobit tézké popaleniny.

Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Plameny
uhaste poklickou nebo v nouzi zakryjte mokrym
ubrusem.

PFi sejmuti poklicky z nadobi vzdy drzte za ru-
kojet. Nikdy neotvirejte poklicku do strany nebo
smérem k télu. Para musi mit vzdy moznost
unikat od téla!

UDRZBA ZARUKA
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* V blizkosti varné desky bud'te opatrni a pouzi-
vejte viko nebo ochranny kryt proti rozstfiko-
vani, abyste se nepopalili.

Malé nadobi Ize opatrné umistit na podpérné
nozi¢ky plynovych varnych desek, pro které vét-
Sina vyrobel plynovych varnych desek dodava
podlozky.

Nadobi umistéte na hofak s vhodnym primé-
rem pro lepsi ohfev. Vyberte horak, ktery od-
povida priméru nadobi, ani pfilis velky, ani
pfili$ maly, aby nedochazelo k plytvani ener-
gii. Pokud je vase nadobi kompatibilni s in-
dukéni varnou deskou, mize se stat, ze pokud je
nadobi umisténo na hofaku s primérem vétsim
nez je primér nadobi, indukéni varna deska se
nespusti.

Nepridavejte studenou vodu, led ani zcela zmra-
zené potraviny pfimo do horkého nadobi, pro-
toze by mohlo dojit k vybuchu pary, ktery by
mohl zpUsobit popaleni nebo jiné zranéni uzi-
vatelli nebo osob v okoli. Zvlastni opatrnost do-
drZujte v pfipadé€, ze nadobi obsahuje horky olej
pouzity pfi vareni, protoze pfi kontaktu prvka
obsahujicich vodu s horkym olejem muze dojit k
rozstrikovani horkého oleje.

Nespojujte nadobi do dvojitého kotliku. Tyto
kusy nejsou k tomuto Gcelu urceny. Takové po-
uziti muze vést k riziku nestability a popaleni

parou nebo jinym zranénim.

BEZPECNOST POUZITI TYP SPORAKU

PRiPRAVA

« Nikdy neohfivejte tuk do bodu karbonizace.
Viypary uvoliiované béhem vafeni mohou byt
nebezpecné pro zvifata s citlivym dychacim
systémem.

Spravna manipulace s horkym tukem
« Pred smazenim v horkém tuku potraviny di-
kladné osuste, aby nedoslo k popéleni od stfika-
jiciho horkého oleje.
« Tuk nepfehfivejte.
+ Pfi smazeni ve fritovaci panvi napliite nadobi
maximalné do poloviny vhodnym tukem.
= Pfi smazeni v hlubokém tuku nezavirejte po-
klicku na nadobi. Horky tuk by mohl vystfik-
nout a zpusobit tézké popaleniny.
= Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Plameny
uhaste poklickou nebo v nouzi zakryjte
mokrym ubrusem.

2| SPRAVNE POUZIVANi
2.1| KROKY PRED PRVNIM POUZITIM

« Pred prvnim pouzitim odstrante vechny
nalepky.

UDRZBA

ZARUKA H



+ Nadobi naplite do 25 vodou, pfidejte 2-3 Izice
octa a octovou vodu vafte 5-10 minut.

* Po vychladnuti vechny ¢asti diikladné umyjte
ru¢né a nadobi i viko peclivé osuste.

2.2| VARENi S NADOBiM FUSIONTEC®

Nikdy neohfivejte prazdné nadobi po delsi dobu
a dbejte na to, aby tekutina z vafenych pokrmi
zcela nevypafila. V opacném pripadé mize dojit
k pfipaleni pokrm( a poskozeni nadobi nebo
zdroje tepla.

Nenamacejte horka sklenéna vika do vody ani je
nepokladejte na studené povrchy.

Neklepejte IZicemi ani jinymi kuchyriskymi na-
stroji o okraj nadoby. Mohlo by dojit k posko-
zeni okraje.

Nesurite nadobi po sklokeramické varné desce.
Nédobi radgji zvednéte.

Vzdy udrZujte varnou plochu ¢istou, protoze
zbytky mezi dnem nadobi a sklokeramickou

varnou deskou mohou varnou plochu poskrabat.

2.3| DALSi POZNAMKY A TIPY K POUZIT

» Maximalni stupen ohfevu pouzivejte pouze pro
vafeni nebo opékani. Poté snizte teplotu na
stfedni nebo nizkou.

TYP SPORAKU

BEZPECNOST POUZITI

PRiPRAVA

Pfi vafeni s velmi malym mnoZzstvim vody pouzi-
vejte nizky vykon.

Pokud je poklicka spravné nasazena, mlze se pfi
ochlazovani pfisat diky vzniklému vakuu. V ta-
kovém pfipad€ musite nddobi znovu zahfat,
dokud se pokli¢ka neuvolni.

Hrnce a poklice bez syntetickych ¢asti jsou

také vhodné pro pouziti v troubé (viz nasledu-
jici tabulka).

Pokud se rukojeti vaseho kuchyrského nadobi
uvolnily, dotdhnéte Sroub na prislusné rukojeti
béznym domacim Sroubovakem. V opaéném pfi-
padé se nadobi nesmi dale pouzivat.

Syntetické rukojeti poskozené nespravnym za-
chéazenim a poskozena sklenéna vika Ize vyménit

u vaseho prodejce WMF.

2.4| TEPLOTNi SPECIFIKACE

Pro pouziti v troubé se fidte nasledujici tabul-
kou. Maximalni teplotni odolnost zavisi na ¢as-
tech s nejnizsi teplotni odolnosti (rukojet, viko
nebo télo). Nikdy nepouzivejte funkci grilu trouby
se sklenénymi viky.

UDRZBA

ZARUKA H



RUKOJETI (VIKO A
TELO)

TEPLOTNI
ODOLNOST

Vyrobeno ze synte-
tického materialu /
silikonu

70 °C (pro udrzovani
teploty pokrmd)

Vyrobeno z nerezové
oceli

250 °C

viko

Vyrobeno z nerezové
oceli nebo skla bez ne-
rezového okraje

250 °C

Vyrobeno ze skla s ne-
rezovym okrajem |
silikonem

180 °C

Vyrobeno z nerezové
oceli se syntetickymi
castmi

70 °C

3| POUZITi NA VARNE DESCE

Vhodné typy varnych desek

Y sy

Ve sSV)
Wz

=

BEZPECNOST POUZITI

e

TYP SPORAKU PRiPRAVA

3.1| INFORMACE PRO ELEKTRICKE VARNE
DESKY

Pro efektivnéjsi vyuziti energie musi primér varné
desky na elektrickych varnych deskach odpovidat
priiméru nadobi:

Varna deska Hrnce Panev

mala 0 145ecm @16 cm 220 cm
stredni ¢ 18 cm 020 cm 0 24 cm
velkd  ©22cm 024[28cm 928 cm

3.2| INFORMACE PRO SKLOKERAMICKE
VARNE DESKY

Udrzujte varnou plochu ¢istou, aby se mezi dno
nadobi a varnou desku nedostaly zadné necistoty.
Mohlo by dojit k poskrabani sklokeramického po-
vrchu. Pro optimalni vyuZiti energie pouzivejte
varnou desku odpovidajici velikosti nadobi.

3.3| INFORMACE PRO PLYNOVE VARNE DESKY

Pro optimalni vyuziti energie pouzivejte ply-
novy hofak odpovidajici velikosti nadobi. Upravte
plamen tak, aby se dotykal pouze dna nadobi a
nepresahoval jeho okraje, aby nedoslo k posko-
zeni rukojeti.

UDRZBA ZARUKA
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3.4| INFORMACE PRO INDUKCNI VARNE
DESKY

Upozornéni: indukce je velmi rychly zdroj tepla.
Nikdy neohfivejte prazdné nadobi, protoZe by
mohlo dojit k jeho poskozeni prehfatim. Vareni pfi
vysokych teplotach maze zptsobit bzucivy zvuk.
Tento zvuk je zpUsoben technickymi diivody a ne-
znamena, ze varna deska nebo nadobi jsou vadné.

4| POKYNY PRO PRIPRAVU
4.1| TIPY PRO PECENi A DUSENi MASA

Pfed smazenim jidlo opatrné osuste, aby nedo-

Slo k rozstfikovani horkého oleje. Tuk nepfehfi-
vejte. PFi smazeni na tuku a duSeni vzdy vlozte tuk
do studeného nadobi a poté ho zahfejte na vyso-
kou teplotu.

Tuk rovnomérné rozetfete otacenim hrnce. Jakmile
se v tuku objevi pruhy nebo za¢ne mirné bublat,
vlozte maso do nadobi a pfitlacte ho na dno.

Snizte teplotu varné desky a pockejte, az se bilko-
viny srazi a pory masa se uzaviou. Jakmile se vy-

tvofi chutna karka, maso se samo odlepi od dna a
muizete ho snadno otocit a dopecete podle chuti.

BEZPECNOST POUZITI TYP SPORAKU

PRiPRAVA

PFi duSeni postupujte stejné jako vyse, ale teplotu
jesté vice snizte. Smazte 8-10 minut z kazdé strany
se zavienym poklopem. Doba vafeni zavisi na veli-
kosti a druhu potraviny. Pfi tomto zplsobu varfeni
se maso smazi ve vlastni Stavé a vyzaduje jen malo
tuku. Pfesto bud'te opatrni s horkym tukem.

Upozornéni: Fusiontec® neni nepfilnavy povrch.
Jeho vlastnosti pfi vareni jsou srovnatelné s nepo-
jimanym nadobim; aby se zabranilo pfichytavani
potravin, mize byt nutné pouzivat vhodné tuky a
pfizplsobit techniku vafeni.

4.2| TIPY PRO VARENi S MALYM MNOZSTVIM
VODY

Tato Setrna forma pripravy vyzaduje velmi malo
tekutiny pro vafeni zeleniny nebo jinych potra-
vin v zakryté nadobé. Aby se zabranilo Uniku pary
a prerudeni cyklu vodni pary, nesmi se pevné uza-
viené viko sejmout.

Vareni s malym mnozstvim vody je idedlni pro ze-
leninu, ryby, driibez nebo maso mladych zvifat. PFi
tomto zpisobu vafeni se vitaminy, mineraly a sto-
pové prvky z velké ¢asti zachovaji, protozZe nejsou
vyplaveny vodou. VétSinou mizete upustit od pfi-
davani soli, protoZe se zachova i pfirozena chut
surovin.

UDRZBA

ZARUKA H



5| POKYNY PRO CISTENi A UDRZBU

Po pouziti co nejdfive oplachnéte horkou vodou.
Pokud se jidlo i pfes dodrzeni spravnych opat-
feni pFipali a pFichyti, ¢erné zbytky ihned od-
strante. K tomu privedte v nadobi k varu trochu
vody a myciho prostfedku, sejméte z varné
desky, nechte tvrdé zbytky jidla zmékéit a poté
je jemné odstrarite mékkou houbickou nebo
kartacem.

Nepouzivejte ocelovou vinu, draténky obsahujici
pisek ani tvrdé strany houbicek.

Odstranéni odolnych skvrn provedte pomoci
tekutého Cisticiho prostfedku pro nadobi
Fusiontec®.

Nadobi Fusiontec® je vhodné do mycky nadobi.
Myti v mycce vSak miZe vést k zabarveni povr-
chu. To nema vliv na funkénost. Proto doporu-
Cujeme myti ruéné.

Po ¢isténi nadobi a viko dikladné osuste.

Pred uloZenim nadobi dobfe osuste.

Hrnce a panve skladejte do sebe tak, aby ruko-
jeti lezely na okraji.

* Pokud je to mozné, neukladejte viko pfimo na
nadobi.

BEZPECNOST POUZITI TYP SPORAKU

PRiPRAVA

« Prilezitostn€ se mohou na okraji objevit usaze-
niny pfipominajici rez, které vznikaji kontaktem
s externimi materialy nizsi kvality. Tyto usaze-
niny nepochézeji ze samotné nerezové oceli a
neovliviuji kvalitu ani Zivotnost vyrobku. Lze
je snadno odstranit drsnou stranou bézné ¢is-
tici houbicky.

6| ZARUCNi PROHLASENI

Material WMF Fusiontec®

Zde timto garantujeme trvanlivost materialu Fusi-
ontec® po dobu 30 let od data zakoupeni, za
predpokladu, Ze je pouzivan normalné a v souladu
s jeho uréenym ucelem.

30letd zaruka se vztahuje na vnitini a vnéjsi povr-
chy nadobi Fusiontec®.

Nase zaruka zahrnuje vyménu vadného vyrobku za
novy, pokud je soucasti sortimentu. Pokud model
jiz neni soucasti sortimentu WMF, bude vadna ¢ast
vyménéna za podobny vyrobek, ktery je soucasti
sortimentu WMF.

Celd zaruka je poskytovana bezplatné. Zaru¢ni

narok se vztahuje vyhradné na tento narok. Dalsi
naroky z této zaruky jsou vylouceny.
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Vylouceni zaruky

Zaruka se nevztahuje na Skody zptisobené nasle-
dujicimi divody:

Nedodrzeni provoznich a udrzbovych pokynl
uvedenych v navodu k pouZziti

Nevhodné nebo nespravné pouziti

Vadné nebo nedbalé zachazeni Vnéjsi vlivy jaké-
hokoli druhu (napf. pad na zem, naraz také na
okraji liti)

Mechanické, chemické nebo fyzikalni vlivy na
povrch nadoby v dusledku nespravného pouziti
Nespravné provedené opravy

Montaz neoriginalnich nahradnich dild

Viko a rukojeti nejsou zahrnuty v zaruce., protoze
tyto ¢asti neobsahuji zadny material Fusiontec®.

Postup p¥i uplatnéni zaruky

Pro uplatnéni zaruky je nutné pfedlozit originalni
datovany nakupni doklad nebo jeho fotokopii ¢i
sken. Zaruka zacina dnem zakoupeni. Pro uplat-
néni zaruky kontaktujte nas tym zakaznického
servisu telefonicky nebo e-mailem.

Adresa spolecnosti a dalSi podrobnosti naleznete v

seznamu zemi na konci tohoto dokumentu.

BEZPECNOST POUZITI TYP SPORAKU

PRiPRAVA

Zakonna zaruka

Tato zaruka neomezuje vase zakonna zaruéni
prava, ktera maze kupujici uplatnit vidi proda-
vajicimu bezplatné, pokud zakoupena véc nebyla
v okamziku pfechodu riziku bez vad. V ramci
zaru¢ni doby mate narok na zakonna zarucni
prava na dodate¢né plnéni, snizeni ceny, odstou-
peni od smlouvy a nadhradu Skody v rozsahu povo-
leném zakonem.

Zarucni poskytovatel
WMF Business Unit Consumer GmbH

WMF Platz 1
73312 Geislingen/Steige
Némecko
wmf.com
UDRZBA | ZARUKA H



KOKKENT@JSSERIE

Fusiontec®-materiale

Vi er glade for, at du har valgt vores Fusiontec®-
kokkentej fra WMF. Dette materiale er skabt ud
af vores passion for ekstraordinaert design, hojt
handveerksmaessigt niveau og stor pionerand og
kombinerer en ekstremt hard, ridsefast overflade,
langvarig varmebevarelse og hurtig opnaelse af
den gnskede temperatur for en enestdende mad-
lavningsoplevelse (baseret pa interne tests, 2025).

Fusiontec® inspirerer med sin fejlfri skanhed i
artier og pa alle komfurer. Det garanterer vi*, Kva-
litet - Made in Germany.

* Den 30-arige garanti geelder for den indvendige og udvendige
overflade pa kokkentgj. Garantien geelder kun, nar produktet
bruges efter hensigten. Bemaerk den vedlagte garantier-
kleering. De beskrevne garanti- og eftersalgsserviceperioder
geelder ikke nodvendigvis universelt. Disse kan variere afhaen-
gigt af produkt, land eller region. Kontakt din lokale forhand-
ler eller servicecenter for ngjagtige oplysninger.

SIKKERHED BRUG KOMFURTYPE

FORBEREDELSE

Dette symbol advarer om umiddelbare farer, der
kan fare til alvorlige personskader (f.eks. pa grund
af damp eller varme overflader), samt mulige
risici, der kan fore til alvorlige personskader.

1| INSTRUKTIONER FOR SIKKER BRUG

Lees disse anvisninger omhyggeligt inden brug.
Dette kgkkentgj ma kun bruges af personer,
der forst har gjort sig bekendt med brugs- og
plejeanvisningen. Opbevar dem pa et sikkert
sted til senere brug.

RENG@RING
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Vedligeholdelse af sikkerhed og funktion

Hvis handtagene bliver lgse, skal du stramme
dem med en skruetraekker.

Udskift handtag, der er revnede eller ikke passer
korrekt.

Udskift beskadigede glaslag eller beskadiget
kokkentgj.

Brug kun originale reservedele.

Se vores instruktioner for rengering og pleje.

| tilfeelde af reparationer skal du kontakte din
forhandler.

Ved brug i ovnen skal du falge brugsanvisnin-
gen til dit produkt. Den maksimale tempera-
turbestandighed afhaenger af de dele, der har
den laveste temperaturbestandighed (hédndtag,
14g eller krop). Brug aldrig ovnens grillfunktion
med glasldg.

Seet ikke dit kakkentgj i mikrobslgeovnen.

Sikker madlavning med dit Fusiontec®-kogegrej
Bemaerk, at Fusiontec® er en fremragende var-
meleder, og at overfladerne derfor bliver meget
varme efter kort tid, nar der koges og steges pa
komfuret samt ved brug i ovnen.

SIKKERHED BRUG KOMFURTYPE FORBEREDELSE

Brug altid egnede, varmebestandige ovnhand-
sker for at undga personskade.

Af sikkerhedsmaessige arsager skal du altid
bruge grebskanterne til at beaere kokkentgj og
veere forsigtig med ikke at rgre andre med det.
Du skal bruge handtagene og sikre et fast greb,
nar du flytter eller baerer varmt kokkentej.
Placer kun varmt kokkentgj pa varmebestandige
overflader (aldrig pa syntetisk materiale).
Efterlad aldrig varmt kekkentgj uden opsyn.
Overophed ikke dit produkt.

Hold born veek fra kogepladen under madlav-
ning. Lad aldrig bern handtere kokkentej uden
opsyn.

Udseet ikke handtaget for flammer, da det kan
svaekke det.

Ror ikke ved kogepladen umiddelbart efter
madlavning. Dette gaelder ogsa for induktions-
kogeplader. Kogepladen bliver varm pa grund af
den genvundne varme fra grydens bund.

Nar du frituresteger, skal du sgrge for ikke

at lukke laget pa kokkentgj. Det varme fedt
kan skumme over og forarsage alvorlige
forbraendinger.

Sluk aldrig breendende fedt med vand. Brug et
14g til at slukke flammerne eller deek med en
vad dug i ngdstilfeelde.
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SIKKERHED BRUG KOMFURTYPE FORBEREDELSE

Hold altid grydelaget i handtaget, nar du tager
det af. Abn aldrig laget til siden eller mod krop-
pen. Dampen skal altid kunne slippe vaek fra
kroppen!

Veer forsigtig i neerheden af kogepladen, og
brug et 1ag eller en sprgjtebeskyttelse for at
undgé forbreendinger/skoldninger.

Sma gryder kan forsigtigt centreres pa gaskom-
furernes stotteben, som de fleste producenter af
gaskomfurer leverer en bordskaner til.

Placer dit kekkentej pa en kogeplade med en
passende diameter for at opna bedre varmeef-
fekt. Veelg en kogeplade, der passer til diame-
teren pa dit kekkentgj, hverken for stor eller
for lille, for at undga spild af energi. Hvis dit
kokkentgj er kompatibelt med induktions-
kogeplader, og det placeres pa en kogeplade
med en diameter, der er stgrre end keokken-
tojets diameter, vil det muligvis ikke aktivere
induktionskogepladen.

Tilset ikke koldt vand, is eller helt frosne fo-
devarer direkte til varmt kakkentgj, da der kan
opsta dampudbrud, der kan forarsage for-
braendinger eller andre skader pa brugere eller
tilstedeveerende. Veer iseer forsigtig i denne hen-
seende, nar kakkentpjet indeholder varm olie,
der er blevet brugt under tilberedningen, da
der kan sprejte varm olie, nar elementer, der in-

deholder vand, kommer i kontakt med varm olie.

« Kombiner ikke gryder til at lave en dobbeltkedel.
Disse dele er ikke beregnet til dette formal. En
sadan brug kan medfare ustabilitet og forbreen-
dinger eller andre skader forarsaget af damp.

+ Opvarm aldrig fedt til det karboniserer.
Dampene, der frigives under tilberednin-
gen, kan vaere farlige for dyr med fglsomme
andedreetssystemer.

Handtering af varmt fedt
+ Ter maden grundigt af, inden den steges i varmt
fedt for at undga forbraendinger forarsaget af
varme oliesprgjt.
+ Overophed ikke fedtstoffer.
* Nar du friturer, ma gryden ikke fyldes mere end
halvt op med egnet fedtstof.
= Nar du friturer, skal du serge for ikke at
lukke laget p& kekkentgj. Det varme fedt
kan skumme over og fordrsage alvorlige
forbraendinger.
= Sluk aldrig breendende fedt med vand. Brug
et lag til at slukke flammerne eller deek med
en vad dug i nedstilfeelde.
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2| KORREKT BRUG

2.1| TRIN FOR FORSTE BRUG

Fjern alle klistermaerker inden forste brug.
Fyld gryden %3 med vand, tilseet 2-3 spiseske-
fulde eddike og kog eddikevandet i 5-10
minutter.

Nar det er afkolet, skylles alle dele grundigt i

handen, og kekkentgj og lag terres omhyggeligt.

2.2| MADLAVNING MED

FUSIONTEC®-K@KKENT@)

Opvarm aldrig tomt kekkentgj i laengere tid, og
sgrg for, at vaesken fra madlavningen ikke for-
damper helt. Hvis dette ikke overholdes, kan
maden braende fast og beskadige kakkentgjet
eller varmekilden.

Undgé at nedsaenke varme glaslag i vand eller
placere dem pa kolde overflader.

Undga at sla skeer eller andet kokkenredskaber
mod haldekanten. Dette kan beskadige kanten.
Undga at skubbe keokkentgj frem og tilbage

2.3| ANDRE BEMARKNINGER OG TIPS TIL

BRUG

Brug kun den hgjeste varmeindstilling til kog-
ning eller brunering. Saenk derefter varmen til
medium eller lav.

Brug lav varme, iseer nar du tilbereder mad med
meget lidt vand.

Hvis laget sidder godt pa, kan det kleebe fast pa
grund af det vakuum, der opstar, nar det keler
af. | dette tilfaelde skal du genopvarme gryden,
indtil 1aget kan lpftes igen.

Gryder og ldg uden syntetiske dele er ogsa
egnet til brug i ovnen (se nedenstdende tabel).
Hvis handtagene pa dit kokkentgj er blevet lpse,
skal du efterspaende skruen pé det pageeldende
handtag med en husholdningsskruetraekker.
Ellers ma kokkentojet ikke leengere anvendes.
Syntetiske handtag, der er blevet beskadiget ved
forkert handtering, og beskadigede glaslag kan
udskiftes hos din WMF-forhandler.

2.4| TEMPERATURANGIVELSER

pa glaskeramiske kogeplader. Loft i stedet
kokkentojet.

Hold altid kogezonen ren, da rester mellem gry-
dens bund og glaskeramiske kogeplader kan
ridse kogezonen.

Ved brug i ovnen skal du folge nedenstaende
tabel. Den maksimale temperaturbestandighed af-
hanger af de dele, der har den laveste tempera-
turbestandighed (handtag, 1ag eller krop). Brug
aldrig ovnens grillfunktion med glaslag.

SIKKERHED BRUG KOMFURTYPE FORBEREDELSE
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HANDTAG (LAG 0G TEMPERATURBE-
KROP) STANDIGHED
Fremstillet af syntetisk | 70 °C

materiale/silikone

(til at holde mad varm)

Fremstillet af rust-
frit stal

250 °C

LAG

Fremstillet af rust-
frit stél eller glas uden
rustfri stalkant

250 °C

Fremstillet af glas med
rustfri stalkant/silikone

180 °C

Fremstillet af rust-
frit stal med synteti-
ske dele

70 °C

3| ANVENDES PA KOMFUR

Egnede komfurtyper

4400
()

I
w2/

S

SIKKERHED BRUG

Il

KOMFURTYPE

FORBEREDELSE

3.1| OPLYSNINGER TIL ELEKTRISKE
KOGEPLADER

For at opna en mere effektiv energianvendelse
skal varmepladen pd elektriske kogeplader have
samme diameter som kgkkentgjets diameter:

Kogeplade Gryde Stegepande
lille o 145ecm ¢ 16cm 220 cm
mellem o 18 cm 220 cm 2 24 cm
stor p22cm  924[28cm  028cm

3.2| OPLYSNINGER OM GLASKERAMISKE
KOGEPLADER

Hold kogezonen ren, s der ikke kommer snavs
mellem bunden af gryden og kogepladen. Dette
kan ridse glaskeramiske overflader. Brug den var-
meplade, der passer til dit kekkentej, for at ud-
nytte energien optimalt.

3.3| OPLYSNINGER OM GASBLUS

Brug den gasblaeserstarrelse, der passer til dit kok-
kentgj, for at udnytte energien optimalt. Juster
gasflammen, sa flammen kun kommer i kontakt
med bunden af kekkentgjet og ikke straekker sig

ud over det, for at undga at beskadige handtagene.

RENG@RING GARANTI
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3.4| OPLYSNINGER OM
INDUKTIONSKOGEPLADER

Bemaerk: Induktion er en meget hurtig varme-
kilde. Opvarm aldrig tomt kekkentgj, da det kan
blive beskadiget ved overophedning. Madlavning
ved hgje temperaturer kan forarsage en brum-
mende lyd. Denne lyd skyldes tekniske arsager og
betyder ikke, at din kogeplade eller dit kokken-
toj er defekt.

4| FORBEREDELSESINSTRUKTIONER

4.1| TIPS TIL STEGNING OG BRAISERING AF
K@D

Dup maden forsigtigt, inden du steger den, for at
undga sprejt fra varm olie. Overophed ikke fedtet.
Nar du steger med fedt og braiserer, skal du altid
heelde fedtet i koldt kekkentgj og derefter op-
varme det pa hgj varme.

Fordel fedtet jeevnt ved at dreje gryden. Nar der
dannes striber i fedtet, eller det begynder at boble
let, tilseettes kodet til gryden og presses ned mod
bunden.

SIKKERHED BRUG KOMFURTYPE

FORBEREDELSE

Seenk varmen pa komfuret og vent, indtil protei-
nerne er koaguleret og kadets porer er lukket. S&
snart der er dannet en appetitlig skorpe, l@sner
kedet sig fra bunden, og du kan vende det let og
feerdigstege det efter din smag.

Ved braisering fortseettes som ovenfor, men
varmen skrues endnu mere ned. Steg i 8-10 mi-
nutter pa hver side med laget pa. Stegetiden af-
haenger af madens stgrrelse og type. Ved denne
tilberedningsmetode steges kodet i sin egen saft
og kraever kun lidt fedt. Veer dog forsigtig med
varmt fedt.

Bemaerk: Fusiontec® er ikke en non-stick-belaeg-
ning. Madlavningsegenskaberne kan sammen-
lignes med kgkkengrej uden belaegning; for at
undgéd, at maden heenger fast, kan det derfor veere
ngdvendigt at anvende egnede fedtstoffer samt
en passende tilberedningsteknik.

4.2| TIPS TIL MADLAVNING MED LIDT VAND

Denne skansomme tilberedningsform bruger
meget lidt vaeske til tilberedning af grentsager
eller andre fgdevarer i det tildeekkede kogegrej.
For at forhindre, at damp slipper ud og afbry-
der vanddampceyklussen, ma det teet lukkede lag
ikke fjernes.

RENG@RING
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Tilberedning i lidt vand er ideel til grontsager, fisk,
fjerkree eller ked fra unge dyr. Med denne tilbe-
redningsmetode bevares vitaminer, mineraler og
sporstoffer i vid udstraekning, da de ikke skylles
ud i vandet. Du kan for det meste undlade at til-
seette salt, da ingrediensernes naturlige smag ogsa
bevares.

5| RENGORINGS- 0G
PLEJEINSTRUKTIONER

Efter brug skal du skylle med varmt vand sa
hurtigt som muligt.

Hvis maden alligevel braender fast og klistrer,
skal du straks fjerne de sorte rester. Kog lidt
vand og opvaskemiddel op i gryden, tag den af
komfuret, lad de genstridige madrester blgdgare
og fjern dem derefter forsigtigt med en blgd
svamp eller barste.

Brug ikke stéluld, skuremidler, der indeholder
sand, eller harde sider af svampe.

Til fjernelse af genstridige pletter skal

du bruge flydende renggringsmiddel til
Fusiontec®-kogegrej.

Fusiontec®-kogegrej kan vaskes i opvaskema-
skine. Rengaring i opvaskemaskine kan dog
medfgre misfarvning af overfladen. Dette pé-
virker ikke funktionen. Vi anbefaler derfor
handvask.

SIKKERHED BRUG KOMFURTYPE

FORBEREDELSE

Tor kokkentgj og 1ag grundigt efter rengering.
Tor kokkentgj godt, inden det opbevares.
Stabel gryder og pander inden i hinanden, s&
handtagene sidder pa kanten.

Opbevar om muligt ikke ldget direkte oven pé
kokkentaj.

Der kan lejlighedsvis opstd rustlignende beleeg-
ninger langs kanten som fglge af kontakt med
eksterne materialer af lavere kvalitet. Disse be-
leegninger stammer ikke fra det rustfri stal og
pavirker hverken produktets kvalitet eller hold-
barhed. De kan nemt fjernes med den skurende
side af en almindelig renggringssvamp.

6| GARANTIBEVIS

WMF Fusiontec®-materiale

Vi garanterer hermed Fusiontec®-materialets
holdbarhed i en garantiperiode pa 30 ér fra kabs-
datoen, forudsat at det bruges normalt og i over-
ensstemmelse med dets anvendelsesformal.

Den 30-arige garanti geelder for de indvendige og
udvendige overflader af Fusiontec®-kogegrej.

Vores garanti deekker udskiftning af det defekte

produkt med et nyt, sa leenge det er omfattet af
produktsortimentet. Hvis modellen ikke laengere er
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en del af WMF's produktsortiment, erstattes den
defekte del med et lignende produkt, der er en del
af WMF's produktsortiment.

Hele garantien ydes af os uden beregning. Garan-
tien omfatter udelukkende dette krav. Yderligere
krav i henhold til denne garanti er udelukket.

Garantibegraensning

Der ydes ingen garanti for skader, der skyldes fpl-
gende arsager:

+ Manglende overholdelse af betjenings- og ple-
jeinstruktionerne i brugsanvisningen

Uegnet eller forkert brug

Defekt eller uagtsom behandling Eksterne kreef-
ter af enhver art (f.eks. fald pa jorden, sted ogsa
pé haeldekanten)

Mekaniske, kemiske eller fysiske pavirkninger pa
grydens overflader som folge af forkert brug
Forkert udferte reparationer

Montering af ikke-originale reservedele

Lag og handtag er undtaget fra garantien, da
disse dele ikke indeholder Fusiontec®-materiale.

Procedure for indgivelse af garantikrav

For at gare krav pa garantien skal du fremsende
den originale kobskvittering med dato eller en
fotokopi eller scanning heraf til os. Garantien

SIKKERHED BRUG KOMFURTYPE

FORBEREDELSE

treeder i kraft pa kebsdatoen. For at gore krav pa
garantien bedes du kontakte vores kundeservice
via telefon eller e-mail.

Virksomhedens adresse og yderligere oplysnin-
ger findes i landelisten i slutningen af dette
dokument.

Lovbestemt garanti

Denne garanti begraenser ikke dine lovbestemte
garantirettigheder, som kaberen kan gore geel-
dende over for seelgeren uden beregning, hvis den
kobte vare ikke var fri for mangler pa risikoover-
gangstidspunktet. Inden for garantiperioden har
du de lovbestemte garantirettigheder til efterle-
vering, prisnedslag, tilbagelevering og erstatning i
det omfang, loven tillader det.

Forbrugerservice
Groupe SEB Denmark A/S
Delta Park 37, 3. sal

2665 Vallensbaek Strand
Danmark
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NOUDESEERIA

Fusiontec® materjal

Meil on hea meel, et valisite WMF Fusiontec® k66-
gindud. See materjal, mis on stindinud meie kirest
erakordse disaini, korge kasitddoskuse ja suure
uuendusmeele vastu, iihendab endas darmiselt
kéva, kriimustuskindla pinna, pika soojapidavuse
ja kiire soojuse saavutamise, mis tagab suurepa-
rase kokkamiselamuse (p&hineb sisemistel testi-
del, 2025).

Fusiontec® inspireerib oma veatu iluga aastakiim-
neid ja igal pliidil. Me garanteerime™ seda. Kvali-
teet - valmistatud Saksamaal.

* 30-aastane garantii kehtib koogindude sisemise ja valimise
pinna kohta. Garantii kehtib ainult juhul, kui toodet kasu-
tatakse ettendhtud otstarbel. Palun lugege kaasasolevat ga-
rantiideklaratsiooni. Kirjeldatud garantii- ja jarelteeninduse
tahtajad ei pruugi kehtida kéikjal. Need vdivad erineda toote,
riigi voi piirkonna Ioikes. Tdpse teabe saamiseks p6érduge
palun kohaliku edasimditija voi teeninduskeskuse poole.

OHUTUS KASUTAMINE AHJU TOUP

VALMISTAMINE

See stimbol hoiatab otsese ohu eest, mis voib péh-
justada tosiseid vigastusi (nt auru voi kuumade
pindade téttu), ning voimalike ohtude eest, mis
voivad péhjustada tosiseid vigastusi.

1| OHUTUSE TAGAMISE JUHISED

Enne kasutamist lugege hoolikalt 13bi kédesole-
vad juhised. Seda k6oginéud voivad kasutada
ainult isikud, kes on kasutus- ja hooldusjuhis-
tega eelnevalt tutvunud. Hoidke juhised ohutus
kohas, et neid oleks voimalik hiljem kasutada.

PUHASTUS
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Ohutuse ja funktsionaalsuse tagamine

Kui kdepidemed muutuvad lahtiseks, pingutage
neid kruvikeerajaga.

Asendage pragunenud voi halvasti istuvad
kdepidemed.

Vahetage kahjustatud klaasklaas voi koogi-
noud vilja.

Kasutage ainult originaalvaruosi.

Jérgige meie puhastus- ja hooldusjuhiseid.
Remondi korral p6drduge oma spetsialiseeritud
edasimiitija poole.

Ahjus kasutamiseks lugege toote kasutusjuhen-
dit. Maksimaalne temperatuuritaluvus sdltub
madalaima temperatuuritaluvusega osadest
(kaepide, kaas véi korpus). Arge kasutage ahju
grillfunktsiooni koos klaaskaantega.

Arge pange kdogindusid mikrolaineahju.

Ohutu toiduvalmistamine Fusiontec®
kododginéudega

Pange tahele, et Fusiontec® juhib suurepdraselt
soojust ja seetdttu muutuvad pinnad liihikese aja
jooksul vdaga kuumaks nii pliidil kiipsetamisel ja
praadimisel kui ka ahjus kasutamisel.

OHUTUS KASUTAMINE AHJU TOUP

VALMISTAMINE

Vigastuste véltimiseks kasutage alati sobivaid
kuumakindlaid ahjupotte.

Ohutuse tagamiseks kasutage kddginéude kand-
miseks alati kdepidemeid ja olge ettevaatlik, et
teised inimesed nendega kokku ei puutuks.
Kuumade kddgindude liigutamisel ja kandmi-
sel tuleb kasutada kdepidemeid ja tagada kindel
haare.

Asetage kuum kddgindu ainult kuumuskindlale
pinnale (mitte kunagi siinteetilisele materjalile).
Arge jitke kuuma kodgindud jarelevalveta.
Arge toodet {ilekuumutage.

Hoidke lapsed pliidist eemal. Arge lubage lastel
koogindusid jarelevalveta kasutada.

Arge laske kiepidemel leegisse sattuda, see vdib
seda norgendada.

Arge puudutage pliidi pinda vahetult pérast toi-
duvalmistamist. See kehtib ka induktsioonplii-
tide puhul. Pliidi pind kuumeneb poti péhja
poolt tagasi peegeldunud soojuse téttu.

Arge praadimisel noud kaanega katke. Kuum
rasv vdib Uile keeda ja pohjustada tésiseid
poletusi.

Arge kustutage polevat rasva veega. Kasutage
leegi kustutamiseks kaant voi katke pott mérja
laualinaga.

Poti kaane eemaldamisel, hoidke seda alati kée-
pidemest. Arge avage kaant kunagi kiiljele ega
enda poole. Aur peab alati saama kehast eemale
padseda!

PUHASTUS GARANTII
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« Olge pliidi lahedal ettevaatlik ja kasutage kaant
voi pritsmekaitset, et viltida péletusi/keemi-

lisi poletusi.

Véikesed potid ja pannid voib ettevaatlikult ase-
tada gaasipliidi tugijalgadele, mille jaoks enamik
gaasipliidi tootjaid pakuvad aluseid.

Asetage potid ja pannid sobiva ldbimédduga pd-
letile, et saavutada parem kuumutustulemus.
Valige péleti, mis sobib poti véi panni 1abimoo-
duga, ei ole liiga suur ega liiga vaike, et vél-
tida energia raiskamist. Kui teie potid ja pannid
sobivad induktsioonpliidile, ei pruugi indukt-
sioonpliit todle hakata, kui potid ja pannid on
asetatud pdletile, mille [abimddt on suurem kui
poti véi panni 1abiméét.

Arge lisage kuuma kéoginGusse kiilma vett,

jaad ega téielikult kiilmunud toiduaineid, kuna
see vOib pohjustada kasutajale voi kérvalviibil-
jale ohtliku plahvatuse. Olge eriti ettevaatlik, kui
kdogindus on kuuma 6li, mida on kasutatud toi-
duvalmistamisel, kuna veega kokku puutudes
vaib kuum &li pritsida.

Arge iihendage koogindusid, et moodustada ka-
hekordne keedukauss. Need osad ei ole selleks
otstarbeks méeldud. Selline kasutamine vdib
pbhjustada ebastabiilsust ja auruga seotud péle-
tusi véi muid vigastusi.

Arge kunagi kuumutage rasva siittimiseni. Kiip-
setamise ajal eralduvad aurud vdivad olla tund-
liku hingamisteedega loomadele ohtlikud.

OHUTUS KASUTAMINE AHJU TOUP

VALMISTAMINE

Kuumade rasvade 6ige kditlemine

« Kuivatage toit enne kuumas rasvas praadimist
hoolikalt, et vltida kuuma 6li pritsmetest péh-
justatud pdletusi.

« Arge laske rasva liiga kuumaks.

« Kui praete sligavpraadimisega, taitke koogindu
sobiva rasvaga maksimaalselt poolenisti.

- Arge praadimisel kaant sulgege. Kuum rasv
voib iile keema minna ja pdhjustada tosi-
seid pdletusi.

- Arge kustutage pdlevat rasva veega. Kasu-
tage leegi kustutamiseks kaant voi katke pott
mérja laualinaga.

2| OIGE KASUTAMINE

2.1| ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

Enne esmakordset kasutamist eemaldage kdik
kleebised.

Taitke pann 23 ulat uses veega, lisage 2-3 su-
pilusikatdit dadikat ja keetke dddikasvesi 5-10
minutit.

Kui vedelik on jahtunud, loputage kdik osad ka-
sitsi pohjalikult ja kuivatage k6dgindu ning kaas
hoolikalt.

PUHASTUS
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2.2| FUSIONTEC NOUDEGA
TOIDUVALMISTAMINE

+ Arge kunagi kuumutage tiihja potti pikemat
aega ja veenduge, et toidu vedelik ei aurus-
tuks téielikult. Vastasel juhul vdib toit kérbema
minna ja potti vdi kuumutusallikat kahjustada.
Arge kastke kuuma klaaskaant vette ega asetage
seda kiilmale pinnale.

Arge 166ge lusikaid ega muid kdgiriistu vala-
misdare vastu. See voib dart kahjustada.

Viltige koogindude klaasist keraamilistel kee-
dualadel edasi-tagasi llikkamist. Téstke kdogi-

néud iiles.

Hoidke kiipsetuspind alati puhas, kuna toidu-
ainete jadgid kodgindu pohja ja klaasist ke-
raamilise pliidi vahel vdivad kiipsetuspinda
kriimustada.

2.3| MUUD MARKUSED JA
KASUTUSNOUANDED

+ Kasutage maksimaalset kuumust ainult keet-
miseks voi pruunistamiseks. Seejarel vahendage
kuumust keskmisele vdi madalale tasemele.

» Kasutage madalat kuumust eriti siis, kui kiipse-
tate véga vdhe veega.

OHUTUS KASUTAMINE AHJU TOUP

VALMISTAMINE

« Kui kaas on hésti paigaldatud, vdib see jahu-
tamisel tekkiva vaakumi tttu kinni jadda. Sel
juhul tuleb kddgindud uuesti kuumutada, kuni
kaas jalle lahti tuleb.

Siinteetiliste osadeta potid ja kaaned sobivad
kasutamiseks ka ahjus (vt jargmist tabelit).

Kui teie koogindude kdepidemed on ldtvunud,
pingutage vastava kdepideme kruvi tavalise ma-
japidamises kasutatava kruvikeerajaga. Vastasel
juhul ei tohi kddginéud enam kasutada.
Ebadige kasitsemise tagajarjel kahjustunud siin-
teetilised kdepidemed ja kahjustunud klaaskaane
saab asendada WMF edasimiiiija juures.

2.4| TEMPERATUURINOUDED

Ahjus kasutamiseks vaadake jargmist tabelit. Mak-
simaalne temperatuuritaluvus séltub madalaima
temperatuuritaluvusega osadest (kiepide, kaas
v6i korpus). Arge kasutage ahju grillfunktsiooni
klaaskaantega.
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KAEPIDEMED (KAAS TEMPERATUURI-
JA KORPUS) KINDLUS
Valmistatud siintee- 70 °C (toidu soojas
tilisest materjalist / hoidmiseks)
silikoonist

Valmistatud roosteva- 250 °C

bast terasest

KAAS

Valmistatud roosteva- | 250 °C

bast terasest voi klaa-

sist ilma roostevabast

terasest ddreta

Valmistatud klaasist 180 °C
roostevabast terasest

servaga [ silikoonist

Valmistatud roosteva- 70 °C

bast terasest koos siin-
teetiliste osadega

3| KASUTAMINE PLIIDIL

Sobivad pliiditiiiibid

Iﬁ R\ JILINY
S
N

il

3.1| TEAVE ELEKTRIPLIITIDE KOHTA

Energia sadstlikumaks kasutamiseks peab elekt-
ripliidi kuumaplaadi 1dbimo6t vastama poti
labiméddule:

Kuumplaat Pott Pann

vaike o 145cm ¢ 16 cm 020 cm
keskmine ¢ 18cm  ¢20cm 0 24 cm
suur p22cm  0924[28cm  p28cm

3.2| TEAVE KLAASKERAMIIKPLAADILE

Hoidke kiipsetuspind puhas, et poti péhja ja ke-
raamilise keraamilise kiipsetuspinna vahele midagi
ei jaaks.

3.3| TEAVE GAASIPLIITIDE KOHTA

Energia optimaalseks kasutamiseks kasutage oma
kodgindudele vastava suurusega gaasipbletit. Kde-
pideme kaitsmiseks reguleerige gaasileeki nii, et
leek puutuks kokku ainult kddgindu péhjaga ega
ulatuks sellest vdljapoole.
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3.4| TEAVE INDUKTSIOONPLIITIDE KOHTA

Pange tahele: induktsioon on véga kiire kuumu-
seallikas. Arge kunagi kuumutage tiihja potti,
kuna see voib lilekuumenemise tagajérjel kah-
justuda. Kérgel temperatuuril kiipsetamisel voib
tekkida sumin. See miira on tehnilist laadi ega ta-
henda, et pliit voi poti on rikkis.

4| ETTEVALMISTUSJUHISED

4.1| NOUANDED LIHA PRAADIMISEKS JA
HAUTAMISEKS

Enne praadimist kuivatage toit hoolikalt, et val-
tida kuuma 6li pritsimist. Arge kuumutage rasva
liiga palju. Rasvas praadimisel ja hautamisel valage
rasv alati kiilma potti ja kuumutage see seejérel
kérgel kuumusel.

Jaotage rasv iihtlaselt, pdorates potti. Kui rasvas
ilmuvad triibud voi see hakkab kergelt mulisema,
lisage liha pannile ja suruge see péhja vastu.

Vahendage pliidi kuumust ja oodake, kuni valk on
koaguleerunud ja liha poorid sulgunud. Niipea kui
on tekkinud isudratav koorik, eraldub liha péhja
kiiljest ja seda saab kergesti timber podrata ning
praadida oma maitse jérgi valmidusastmeni.
AHJU TOUP

OHUTUS KASUTAMINE

VALMISTAMINE

Hautamisel toimige eespool kirjeldatud viisil, kuid
vahendage kuumust veelgi. Praadige kaanega kae-
tult 8-10 minutit mélemalt kiiljelt. Kiipsetusaeg
s6ltub toidu suurusest ja liigist. Sellisel viisil praa-
dides kiipseb liha oma mahlas ja vajab véhe rasva.
Olge siiski kuuma rasvaga ettevaatlik.

Pange tihele: Fusiontec® ei ole mittenakkuv kate.
Selle toiduvalmistamisomadused on vérreldavad
katmata kddgindudega; toidu kinnijadmise valti-
miseks voib olla vajalik kasutada sobivaid rasvai-
neid ja kohandatud toiduvalmistamistehnikat.

4.2| NOUANDED VAHESE VEEGA
VALMISTAMISEKS

See drn valmistamisviis vajab vaga vihe vedelikku
kodgiviljade voi muude toitude kaetud potis val-
mistamiseks. Et véltida auru véljapdasu ja vee au-
rutstikli katkemist, ei tohi tihedalt suletud kaant
eemaldada.

Vihe veega valmistamine sobib ideaalselt koo-
giviljade, kala, linnuliha véi noorte loomade liha
valmistamiseks. Selle valmistusviisi puhul séili-
vad vitamiinid, mineraalained ja mikroelemendid
suures osas, kuna need ei leotu veega vilja. Soola
voib enamasti lisamata jétta, kuna toiduainete
loomulik maitse sailib.

GARANTII H
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5| PUHASTAMISE JA HOOLDAMISE
JUHISED

« Pérast kasutamist loputage voimalikult kiiresti
kuuma veega.

Kui toit hoolimata ettevaatusabinéudest kdrbeb
ja jaab kinni, eemaldage mustunud jaagid ko-
heselt. Selleks keetke potis veidi vett ja pesuva-
hendit, votke pott pliidilt, leotage kangekaelsed
toidujadgid pehmeks ja eemaldage need drnalt
pehme kdsna voi harjaga.

Arge kasutage terasvillast kisna, liivasisaldusega
puhastusvahendeid ega késna kova kiilge.
Tugevate plekkide eemaldamiseks kasutage
Fusiontec® kodginéudele moeldud vedelat
pesuvahendit.

Fusiontec® kédginéud on ndudepesumasi-

nas pestavad. Pesemine ndudepesumasinas voib
pbhjustada pinna varvimuutusi. See ei mdjuta
néude funktsionaalsust. Seetdttu soovitame
nousid kasitsi pesta.

Piihkige koogindud ja kaas pérast puhastamist
hoolikalt kuivaks.

Kuivatage kodgindud enne hoiule panemist
korralikult.

Kuhjake potid ja pannid tiksteise sisse nii, et
kdepidemed jadvad servale.

Véimaluse korral drge hoidke kaant otse kdo-
gindu peal.

OHUTUS KASUTAMINE AHJU TOUP

VALMISTAMINE

+ Aeg-ajalt vdivad servale tekkida roostelaadsed
jadgid, mis on pdhjustatud kokkupuutest ma-
dalama kvaliteediga valiste materjalidega. Need
jaagid ei parine roostevabast terasest endast
ega mdjuta toote kvaliteeti ega vastupidavust.
Jédgid saab holpsasti eemaldada tavalise puhas-
tuskdsna karema poolega.

6| GARANTIIDEKLARATSIOON

WMF Fusiontec® materjal

Kéesolevaga tagame Fusiontec® materjali vastupi-
davuse 30-aastase garantiiperioodi jooksul alates
ostukuupdevast, eeldusel, et toodet kasutatakse
tavapérasel viisil ja vastavalt selle otstarbele.

30-aastane garantii kehtib Fusiontec® kodginoude
sise- ja valispindade osas.

Meie garantii hdlmab defektse toote asenda-
mist, kui see kuulub tootevalikusse. Kui mudel
ei kuulu enam WMF tootevalikusse, asendatakse
defektne osa sarnase tootega, mis kuulub WMF
tootevalikusse.

Kogu garantii on meie poolt tasuta. Garan-
tii kehtib ainult kdesoleva néude suhtes. Muud
néuded kdesoleva garantii alusel on vélistatud.

PUHASTUS
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Garantii vélistamine

Garantii ei kehti jargmistel pohjustel tekkinud
kahjude puhul:

Kasutusjuhendis sisalduvate kasutus- ja hool-
dusjuhendite eiramine

Ebasobiv voi ebadige kasutamine

Defektne vdi hooletu kditlemine Mis tahes vali-
sed joud (nt kukkumine maapinnale, kokkupdrge
ka valamise aarel)

Ebadige kasutamise tagajarjel tekkinud mehaa-
nilised, keemilised voi flitisilised mojud poti
pinnale

Ebadigesti tehtud remonditdod
Mitteoriginaalsete varuosade paigaldamine

Kaas ja kdepidemed ei kuulu garantii alla, kuna
need osad ei sisalda Fusiontec® materjali.

Garantiindude esitamise kord

Garantiindude esitamiseks peate esitama meile
originaalkuupdevaga ostukviitungi voi selle koopia
vOi skaneeringu. Garantii kehtib alates ostukuu-
paevast. Garantiindude esitamiseks votke tihen-
dust meie klienditeenindusega telefoni vdi e-posti
teel.

Ettevotte aadress ja tdpsemad andmed on esitatud

kdesoleva dokumendi 16pus olevas riikide loetelus.

OHUTUS KASUTAMINE AHJU TOUP

VALMISTAMINE

Seadusjdrgne garantii

Kaesolev garantii ei piira teie seadusjargseid
garantidigusi, mida ostja vdib miiiija suhtes tasuta
kasutada, kui ostetud toode ei olnud riskide tile-
mineku hetkel veavaba. Garantiiperioodi jooksul
on teil seadusjargsed garantidigused téiendavale
taitmisele, hinna alandamisele, tagastamisele ja
kahju hiivitamisele seadusega lubatud ulatuses.

Garant

Groupe Seb Polska
Inflancka 4 ¢ bud D
00-189 Warszawa
Poland
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KEITTO- JA PAISTOASTIAT

Fusiontec®-materiaali

Olemme iloisia, etté olet valinnut WMF:n Fu-
siontec®-keitto- ja paistoastiat. Taméd materiaali
on syntynyt intohimostamme poikkeukselli-

seen muotoiluun, korkeaan kasitydtaitoon ja
edellakavijyyteen. Se yhdistaa erittdin kovan,
naarmuuntumattoman pinnan, erinomaisen lam-
monkestévyyden ja nopean halutun lampétilan
saavuttamisen, mika takaa erinomaisen ruoanlait-
tokokemuksen (sisédisten testien perusteella, 2025).

Fusiontec® inspiroi virheettomalla kauneudellaan
vuosikymmenien ajan ja kaikilla liesityypeilla. Ta-
kaamme* sen. Laatu - valmistettu Saksassa.

*30 vuoden takuu koskee keitto- ja paistoastioiden sisa- ja ul-
kopintaa. Takuu on voimassa vain, kun tuotetta kaytetaan
tarkoitetulla tavalla. Huomaa mukana toimitettu takuulau-
seke. Takuu- ja huoltopalvelut eivat valttamatta ole voi-
massa kaikkialla. Ne voivat vaihdella tuotteen, maan tai alueen
mukaan. Tarkat tiedot saat paikalliselta jalleenmyyjalta tai
huoltokeskuksesta.

TURVALLISUUS KAYTTO LIESITYYPPI

VALMISTUS

Tama symboli varoittaa valittdmistd vaaroista,
jotka voivat aiheuttaa vakavia vammoja (esim.
hdyryn tai kuumien pintojen vuoksi), sekd mah-
dollisista riskeistd, jotka voivat johtaa vakaviin
vammoihin.

1| OHJEET TURVALLISEEN KAYTTOON

Lue nimi ohjeet huolellisesti ennen kayttoa.
Tata keittiovdlinettd saavat kiyttda vain hen-
kilot, jotka ovat ensin tutustuneet kiytto- ja
hoito-ohjeisiin. Sdilytid ohjeet turvallisessa pai-
kassa mybhempda tarvetta varten.

PUHDISTUS
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Turvallisuuden ja toimivuuden séilyttdminen

« Jos kahvat |6ystyvat, kiristd ne ruuvimeisselilla.

+ Vaihda halkeilleet tai huonosti istuvat kahvat.

« Vaihda vaurioituneet lasikannet tai vaurioitu-
neet keittidvélineet.

+ Kéyta vain alkuperdisid varaosia.

« Katso puhdistus- ja hoito-ohjeet.

« Jos korjaus on tarpeen, ota yhteytta
jalleenmyyjaan.

« Uunissa kdyton osalta katso tuotteen kiyttéoh-
jeet. Limpdtilankestavyys riippuu osista, joiden
lampétilankestivyys on alhaisin (kahva, kansi tai
runko). Al3 koskaan kiyta uunin grillitoimintoa
lasikansien kanssa.

« Al3 laita keittoastioita mikroaaltouuniin.

Turvallinen ruoanlaitto Fusiontec®-keitto- ja

paistoastiat

Huomaa, ettd Fusiontec® on erinomainen lam-

mdnjohdin, joten pinnat kuumenevat nopeasti ly-

hyessa ajassa keittolevylld ja uunissa.

+ Kaytd aina sopivia, limmadnkestévid uunikintaita
loukkaantumisen valttdmiseksi.

TURVALLISUUS KAYTTO LIESITYYPPI

VALMISTUS

Turvallisuussyistd kanna keitto- ja paistoas-
tioita aina kahvoista ja varo koskettamasta niilla
muita ihmisid.

Kéytd kahvoja ja pida tukevasti kiinni astioista,
kun siirrédt tai kannat kuumia astioita.

Aseta kuumat astiat vain lammd&nkestavalle
alustalle (ei koskaan synteettiselle materiaalille).
Als koskaan jata kuumia keittiovilineitd
vartioimatta.

Al ylikuumenna tuotetta.

Pida lapset poissa lieden Idhettyviltd valmistaes-
sasi ruokaa. Ald koskaan anna lasten kasitella
keittiovalineitd ilman valvontaa.

Al3 altista kahvaa liekille, silla se voi heikentaa
kahvan kestévyytta.

Al kosketa keittotason pintaa heti ruoanlaiton
jalkeen. Tama koskee myos induktioliesia. Keit-
toalue kuumenee astian pohjasta palautuvan
lammon vuoksi.

Kun paistat uppopaistamalla, varmista, ettd
keittoastian kansi on auki. Kuuma rasva voi
vaahtoutua ja aiheuttaa vakavia palovammoja.
Al koskaan sammuta palavaa rasvaa vedell3.
Sammuta liekit kannella tai peitd ne hatata-
pauksessa maralla poytéliinalla.

Pida astian kantokahvasta kiinni, kun nostat sen
liedelts. Al4 koskaan avaa kantta sivulle tai it-
sedsi kohti. Hoyry ei saa koskaan virrata it-
sedsi kohti.

PUHDISTUS TAKUU




« Ole varovainen lieden lahelld ja kdyta kantta tai
roiskesuojaa palovammojen ehkaisemiseksi.
Pienet keitto- ja paistoastiat voidaan asettaa
huolellisesti kaasulieden tukijalkojen keskelle,

ja useimmat kaasuliesien valmistajat tarjoavat
tahan tarkoitukseen soveltuvan ritilén.

Aseta keittoastia halkaisijaltaan sopivalle keit-
toalueelle jotta [immitys on tehokkaampaa. Va-
litse keittoastian halkaisijaa vastaava keittoalue,
joka ei ole liian suuri eikd liian pieni, jotta ener-
giaa ei mene hukkaan. Jos keittoastia on induk-
tioliedelle sopiva, se ei valttamatta kaynnisty,
jos se asetetaan halkaisijaltaan liian suurelle
keittoalueelle.

Al3 lisaa kylma3 vetts, jaata tai taysin jadtyneitd
elintarvikkeita suoraan kuumaan keittoastiaan,
koska hdyryréjahdys voi aiheuttaa palovammoja
tai muita vammoja kayttéjille tai ldhellé oleville
henkilGille. Ole erityisen varovainen, kun keit-
toastia sisdltad ruoanlaitossa kdytettya kuumaa
0Oljya ja kdyta silloin vain téysin kuivia tyo-
vélineitd. Kuuma 6ljy voi roiskua, jos joukkon
padsee pienikin maara vetta.

Al yhdisti keittoastioita kaksoiskattilan muo-
dostamiseksi. Nama tuotteet eivét ole tarkoi-
tettu tahan tarkoitukseen. Tallainen kéytto voi
aiheuttaa epédvakautta ja hoyrystd johtuvia pa-
lovammoja tai muita vammoja.

TURVALLISUUS KAYTTO LIESITYYPPI

VALMISTUS

« Al koskaan kuumenna rasvaa hiiltyneeksi. Ruo-
anlaiton aikana vapautuvat hoyryt voivat olla
vaarallisia herkille hengityselimille.

Kuumien rasvojen oikea kisittely
« Kuivaa ruoka huolellisesti ennen paistamista
kuumassa rasvassa, jotta valtdt kuuman 6ljyn
roiskeista aiheutuvat palovammat.
« Al kuumenna rasvaa liikaa.
+ Kun paistat uppopaistamalla, tayta keittoastia
enintddn puolilleen sopivalla rasvalla.
= Kun paistat uppopaistamalla, varmista,
ettd keittoastian kansi on auki. Kuuma
rasva voi vaahtoutua ja aiheuttaa vakavia
palovammoja.
- Als koskaan sammuta palavaa rasvaa vedelld.
Sammuta liekit kannella tai peitd ne hatéta-
pauksessa maralld poytéliinalla.

2| OIKEA KAYTTO

2.1| TOIMENPITEET ENNEN ENSIMMAISTA
KAYTTOA

+ Poista kaikki tarrat ennen ensimmaista kayttoa.

PUHDISTUS
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Tayta astia % vedelld, lisdd 2-3 ruokalusikallista
etikkaa ja keitd etikkavettd 5-10 minuuttia.
Kun vesi on jadhtynyt, huuhtele kaikki osat
huolellisesti késin ja kuivaa keittoastia ja kansi
huolellisesti.

2.2| RUOANLAITTO FUSIONTEC®-ASTIOILLA

TURVALLISUUS

Al koskaan kuumenna tyhjaa keittoastiaa pit-
kadn ja varmista, ettd keitetyn ruoan neste ei
haihdu kokonaan. Muussa tapauksessa ruoka
voi palaa ja keittoastia tai lAmmonldhde voi
vaurioitua.

Al3 upota kuumia lasikansia veteen tai aseta
niitd kylmille pinnoille.

Al3 kolhi lusikoita tai muita keitticvalineitd kaa-
to-reunaan. Se voi vahingoittaa reunaa.

Vilta astioiden liu'uttamista edestakaisin la-
sikeraamisilla keittolevyilld. Nosta astiat sen
sijaan ylos.

Pida keittoalue aina puhtaana, silla keittoas-
tian pohjan ja lasikeraamisen keittolevyn valissa
olevat jadmat voivat naarmuttaa keittoaluetta.

KAYTTO LIESITYYPPI

2.3| MUITA KAYTTOOHJEITA JA VINKKEJA

Kaytd suurinta lammitystehoa vain kiehauttami-
seen tai ruskistamiseen. Laske sitten lampd kes-
kilammélle tai matalalle.

Kéytd matalaa [ampda erityisesti, kun kypsennat
hyvin viahan vetta.

Jos kansi on hyvin paikoillaan, se voi jaada kiinni
jadhtyessd syntyvan alipaineen vuoksi. Télldin
keittoastiaa on lammitettava uudelleen, kunnes
kansi irtoaa.

Kattilat ja kannet, joissa ei ole synteettisid osia,
sopivat myds uuniin (katso seuraava taulukko).
Jos keittoastioidesi kahvat ovat loystyneet, ki-
ristd kyseisen kahvan ruuvi tavallisella koti-
talouskayttoon tarkoitetulla ruuvimeisselilla.
Muussa tapauksessa keittoastiaa ei saa enaa
kaytta,

Epédasianmukaisesta kasittelysta vaurioituneet
synteettiset kahvat ja vaurioituneet lasikannet
voi vaihtaa WMF-jélleenmyyjalla.

2.4| LAMPOTILANKESTO-OHJEET

Uunissa kaytettdessa noudata seuraavaa tauluk-
koa. Suurin lampétilankesto riippuu osista, joiden
lampéotilankesto on alhaisin (kahva, kansi tai
runko). Al4 koskaan kayta uunin grillitoimintoa la-
sikansien kanssa.

VALMISTUS | PUHDISTUS
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LAMPOTILAN
KESTAVYYS

KAHVAT (KANSI JA
RUNKO)

70 °C (ruoan limpi-
miéna pitdmiseen)

Valmistettu synteet-
tisestd materiaalista /
silikonista

Ruostumatonta terdstd | 250 °C

KANSI

Ruostumatonta terdsta | 250 °C
tai lasia ilman ruostu-
matonta terdsreunaa

Lasista, ruostumatto- 180 °C
masta terdksesta val-
mistetulla reunuksella
| silikonista

Ruostumattomasta te- 70 °C
raksestd, synteettisista
osista

3| KAYTTO LIESILEVYLLA
Sopivat liesityypit

A800)

75
S © & wm

TURVALLISUUS KAYTTO LIESITYYPPI

VALMISTUS

3.1| TIETOA SAHKOLIEDILLE

Energiankulutuksen tehostamiseksi sdhkoliedelld
keittolevyn halkaisijan on vastattava keittoastian
halkaisijaa:

Keittolevy Kattila Paistinpannu
pieni 0 145cm ¢ 16 cm 220 cm
keskikokoinen @ 18 cm ¢ 20 cm 0 24 cm
suuri p22cm  024/28cm 28 cm

3.2| TIETOA LASIKERAAMISILLE LIESILEVYILLE

Pida keittoalue puhtaana, jotta keittoastioiden
pohjaan ja keittolevyn viliin ei paase likaa. Se voi
naarmuttaa lasikeraamista pintaa. Kaytd keittoas-
tioiden kokoon sopivaa keittolevyd, jotta energia
kdytetdan mahdollisimman tehokkaasti.

3.3| TIETOA KAASULIEDILLE

Kayta energiatehokkuuden maksimoimiseksi keit-
toastian kokoa vastaavaa kaasupoltinta. Sdada
kaasuliekki niin, ettd liekki koskettaa vain keitto-
astian pohjaa eikéd ulotu sen ulkopuolelle, jotta
kahvat eivat vahingoitu.
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3.4| TIETOA INDUKTIOLIEDILLE

Huomaa: induktio on erittdin nopea ldmmadn-
Iihde. Al4 koskaan kuumenna tyhjii keittoastiaa,
koska se voi vaurioitua ylikuumenemisen vuoksi.
Korkeissa lampdotiloissa ruoanlaitto voi aiheut-
taa huminaa. Tama déni johtuu teknisista syista
eikd tarkoita, ettd keittotasossa tai keittoastiassa
olisi vikaa.

4| VALMISTELUOHJEET

4.1| VINKKEJA LIHAN PAISTAMISEEN JA
HAUDUTTAMISEEN

Kuivaa ruoka huolellisesti ennen paistamista,
jotta viltit kuuman 6ljyn roiskeet. Ala kuumenna
rasvaa liikaa. Kun paistat rasvassa tai haudu-

tat, laita rasva aina kylméaén keittoastiaan ja kuu-
menna se sitten voimakkaalla [ammolla.

Jaa rasva tasaisesti kddntelemalld pannua. Kun
rasva alkaa kuplia tai siihen ilmestyy juovia, lisaa
liha keittoastiaan ja paina se pohjaan.

Véhenni lieden 1ampda ja odota, kunnes proteiini
on hyytynyt ja lihan huokoset ovat sulkeutu-
neet. Heti kun herkullinen kuori on muodostunut,

TURVALLISUUS KAYTTO LIESITYYPPI

VALMISTUS

liha irtoaa pohjasta ja voit kddntaa sen helposti ja
paistaa valmiiksi makusi mukaan.

Hauduta edelld kuvatulla tavalla, mutta vdhenna
|ampod vield hieman. Paista 8-10 minuuttia kum-
maltakin puolelta kannen ollessa kiinni. Paistoaika
riippuu ruoan koosta ja tyypista. Talla menetel-
malld liha paistuu omassa mehussaan ja tarvit-
see vain vahin rasvaa. Ole kuitenkin varovainen
kuuman rasvan kanssa.

Huomio: Fusiontec® ei ole tarttumaton pin-
noite. Sen ruoanlaitto-ominaisuudet ovat ver-
rattavissa pinnoittamattomiin keittoastioihin;
tarttumisen estamiseksi voi olla tarpeen kayt-
taa sopivia rasvoja sekd tarkoituksenmukaista
ruoanlaittotekniikkaa.

4.2| VINKKEJA RUOANLAITTOON VAHAISELLA
VESIMAARALLA

Véhdisessa vesimaddrassa, kannen alla kypsentdmi-
nen on helldvarainen tapa valmistaa vihanneksia
tai muita ruokia. Jotta hoyry ei padse karkaamaan
ja keskeyttdmaan vesihdyrykiertoa, tiiviisti suljet-
tua kantta ei saa poistaa.

Véhaiselld vesimaaralla kypsentdminen sopii erin-
omaisesti vihanneksille, kalalle, siipikarjalle tai

TAKUU H
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nuorten eldinten lihalle. Talld kypsennysmenetel-
malla vitamiinit, kivennéisaineet ja hivenaineet
sailyvat suurelta osin, koska ne eivat huuhtoudu
veteen. Suolaa ei yleensa tarvitse lisaté, koska raa-
ka-aineiden omat maut sailyvat.

5| PUHDISTUS- JA HOITO-OHJEET

Huuhtele kdyton jalkeen mahdollisimman pian
kuumalla vedella.

Jos ruoka kuitenkin palaa ja tarttuu huolimatta
varotoimenpiteistd, poista mustuneet jadmat
valittdmasti. Kiehauta kattilassa vihan vettd ja
pesuainetta, poista kattila liedeltd, anna pint-
tyneiden ruokajadmien pehmeté ja poista ne
sitten varovasti pehmeilla sienelld tai harjalla.
Al kiyti terdsvillaa hiekkaa sisiltivid hankaa-
via pesuaineita tai sienten karkeita puolia.
Itsepintaiset tahrat poistetaan Fusiontec-as-
tioille tarkoitetulla nesteméiselld pesuaineella.
Fusiontec®-keittiévalineet ovat konepesun kes-
tavid. Konepesu voi kuitenkin aiheuttaa pinnan
vdrimuutoksia. Tima ei vaikuta laitteen toimin-
taan. Siksi suosittelemme kasinpesua.

Kuivaa keittiovalineet ja kansi huolellisesti
pesun jélkeen.

Kuivaa keittiovalineet hyvin ennen niiden
sailyttamista.

TURVALLISUUS KAYTTO LIESITYYPPI

VALMISTUS

Pinoa kattilat ja paistinpannut sisakkain niin,
ettd kahvat ovat reunalla.

Al sdilyta kantta suoraan keittoastian palls,
jos mahdollista.

Reunaan voi ajoittain muodostua ruosteenkal-
taisia jadmia, jotka johtuvat kosketuksesta hei-
kompilaatuisiin ulkoisiin materiaaleihin. Nama
jaamat eivat ole perdisin ruostumattomasta te-
réksestd eivatkd vaikuta tuotteen laatuun tai
kayttoikadn. Ne voidaan poistaa helposti tavalli-
sen puhdistussienen karhealla puolella.

6| TAKUU

WMF Fusiontec® -materiaali

Takaamme Fusiontec®-materiaalin kestavyyden
30 vuotta ostopdivastd alkaen, edellyttden ettd
sitd kdytetadn normaalisti ja kayttotarkoituksen
mukaisesti.

30 vuoden takuu koskee Fusiontec®-keittiovali-
neiden sisé- ja ulkopintoja.

Takuumme kattaa viallisen tuotteen korvaamisen
uudella, kunhan se kuuluu tuotevalikoimaamme.
Jos mallia ei endd ole WMF:n tuotevalikoimassa,
viallinen tuote korvataan vastaavalla mallilla, joka
kuuluu WMF:n tuotevalikoimaan.
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Koko takuu tarjotaan meiltd veloituksetta. Takuu-
korvaus rajoittuu yksinomaan tihén korvaus-
vaatimukseen. Muut vaatimukset tamén takuun
perusteella on poissuljettu.

Takuun rajoitukset

Takuu ei kata seuraavista syistd aiheutuneita

vahinkoja:

« Kéyttdohjeissa olevien kdyttd- ja hoito-ohjeiden
noudattamatta jattaminen

+ Sopimaton tai virheellinen kaytto

« Viallinen tai huolimaton kisittely

- Kaikenlaiset ulkoiset voimat (esim. putoaminen
maahan, isku myos kaatumisen reunalla)

« Vadrdsta kaytosta johtuvat mekaaniset, kemialli-
set tai fysikaaliset vaikutukset potin pintaan

« Virheellisesti suoritetut korjaukset

« Alkuperdisten varaosien asentaminen

Kansi ja kahvat eivdt kuulu takuun piiriin, koska
ndissé osissa ei ole Fusiontec®-materiaalia.

Takuuvaatimuksen tekeminen
Takuuvaatimuksen tekemiseksi sinun on toimitet-
tava meille alkuperdinen paivatty ostokuitti tai
sen valokopio tai skannaus. Takuu alkaa ostopéi-
vasta. Takuuvaatimuksen tekemiseksi ota yhteytta
asiakaspalveluumme puhelimitse tai sahkopostitse.

TURVALLISUUS KAYTTO LIESITYYPPI
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Yrityksen osoite ja lisdtietoja |6ytyvat tdmén asia-
kirjan lopussa olevasta maaluettelosta.

Lakisddteinen takuu

Tama takuu ei rajoita lakisaateisia takuuoikeuk-
siasi, joita ostaja voi kdyttdd myyjaa kohtaan mak-
sutta, jos ostettu tuote ei ollut virheetdn riskin
siirtohetkelld. Takuuaikana sinulla on lakisaatei-
set takuuoikeudet lisdsuorituksiin, alennukseen,
peruuttamiseen ja vahingonkorvaukseen lain sal-
limissa rajoissa.

Takuunantaja

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Saksa

wmf.com
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SERIJA POSUDA

Fusiontec® materijal

Drago nam je $to ste odabrali naSe posude Fusi-
ontec® tvrtke WMF. Roden iz nase strasti prema
izvanrednom dizajnu, visoke razine izrade i velike
doze pionirskog duha, ovaj materijal kombinira
izuzetno tvrdu, otpornu na ogrebotine povrsinu,
dugo zadrzavanje topline i brzo postizanje Zeljene
temperature za izvanredno iskustvo kuhanja (na
temelju internih testova, 2025).

Fusiontec® inspirira besprijekornom ljepotom de-
setlje¢ima i na svakoj plo¢i za kuhanje. To jam-
¢imo™. Kvaliteta - Proizvedeno u Njemackoj.

*30-godisnje jamstvo odnosi se na unutarnju i vanjsku povrsinu
posuda. Jamstvo vrijedi samo ako se proizvod koristi prema na-
mijeni. Molimo pogledajte prilozenu izjavu o jamstvu. Opisana
jamstvena i postprodajna razdoblja ne moraju se univerzalno
primjenjivati. Mogu se razlikovati ovisno o proizvodu, zemlji ili
regiji. Za to¢ne informacije obratite se lokalnom distributeru
ili servisnom centru.

SIGURNOST UPOTREBA VRSTA STEDNJAKA

PRIPREMA

/\ UPOZORENJE

Ovaj simbol upozorava na neposredne opasnosti
koje mogu dovesti do ozbiljnih ozljeda (npr. zbog
pare ili vru¢ih povriina), kao i na moguce rizike
koji mogu dovesti do ozbiljnih ozljeda.

1| UPUTE ZA SIGURNU UPOTREBU

Prije upotrebe pazljivo procitajte ove napo-
mene. Ovo posude smiju koristiti samo osobe
koje su se prvo upoznale s uputama za uporabu
i odrzavanje. Cuvajte ih na sigurnom mjestu za
buducu upotrebu.

CISCENJE

JAMSTVO H




/\ UPOZORENJE

Odrzavanje sigurnosti i funkcionalnosti

 Ako se rucke olabave, zategnite ih odvijacem.
Zamijenite rucke koje su napukle ili ne pristaju
ispravno.

Zamijenite oStecene staklene poklopce ili bilo
koje ostec¢eno posude.

Koristite samo originalne rezervne dijelove.

Za Cidcenje i njegu pogledajte nase upute.

U slucaju popravka obratite se svom specijalizi-
ranom prodavacu.

Za koristenje u pecnici, molimo pogledajte
upute za uporabu vaseg proizvoda. Maksimalna

temperaturna otpornost ovisi o dijelovima s naj-

nizom temperaturnom otpornoscu (rucka, po-
klopac ili tijelo). Nikada ne koristite funkciju
rostilja u pecnici sa staklenim poklopcima.

Ne stavljajte posude u mikrovalnu pec¢nicu.

/N\ UPOZORENJE

Sigurno kuhanje s vasim Fusiontec® posudem
Imajte na umu da je Fusiontec® izvrstan vodi¢
topline i da se stoga povrsine jako zagrijavaju
nakon kratkog vremena prilikom kuhanja i prze-
nja na ploci za kuhanje, kao i prilikom koriste-
nja u pecnici.

SIGURNOST UPOTREBA VRSTA STEDNJAKA

PRIPREMA

Uvijek koristite prikladne, toplinski otporne ru-
kavice za pecnicu kako biste izbjegli ozljede.

1z sigurnosnih razloga, uvijek koristite rubove za
noSenje posuda i pazite da njime ne dodirnete
nikoga drugog.

Prilikom premjestanja ili noSenja vruceg posuda
morate koristiti rucke i osigurati ¢vrst hvat.
Vrucée posude stavljajte samo na povriine ot-
porne na toplinu (nikada na sintetic¢ki materijal).
Nikada ne ostavljajte vruce posude bez nadzora.
Nemojte pregrijavati proizvod.

Drzite djecu podalje od ploce za kuhanje tijekom
kuhanja. Nikada ne dopustite djeci da rukuju
posudem bez nadzora.

Ne izlaZite drSku plamenu, to bi je moglo
oslabiti.

Ne dodirujte povrsinu ploce za kuhanje odmah
nakon kuhanja. To se odnosi i na indukcijske
ploce za kuhanje. Povrsina za kuhanje se zagri-
java zbog povratne topline dna posuda.

Prilikom prZenja u dubokom ulju pazite da ne
zatvorite poklopac posude. Vru¢a mast mogla bi
se zapjeniti i uzrokovati teske opekline.

Nikada ne gasite goru¢u masno¢u vodom. U slu-
¢aju nuzde ugasite plamen poklopcem ili po-
krijte mokrim stolnjakom.

Uvijek drzite poklopac posude za ru¢ku prilikom
skidanja. Nikada ne otvarajte poklopac u stranu
ili prema tijelu. Para bi uvijek trebala mo¢i izla-
ziti dalje od tijela!

CISCENJE JAMSTVO
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* Budite oprezni u blizini ploce za kuhanje i kori-
stite poklopac ili zastitu od prskanja kako biste
sprijecili opekline/oparenja.

Malo posude mozZe se pazljivo centrirati na pot-
porne noZice plinskih plo¢a za kuhanje za koje
vecina proizvodaca plinskih plo¢a za kuhanje is-
porucuje tronozac.

Za bolje zagrijavanje stavite posude na plame-
nik odgovarajuc¢eg promjera. Odaberite plamenik
koji odgovara promjeru vaseg posuda, ni pre-
velik ni premalen, kako biste izbjegli rasipanje
energije. Ako je vase posude kompat ibilno s in-
dukcijskom plo¢om za kuhanje, ako se posude
stavi na plamenik veceg promjera od posuda,
mozda nece ukljuciti vasu indukcijsku plo¢u za
kuhanje.

Ne stavljajte hladnu vodu, led ili potpuno smr-
znutu hranu izravno u vruée posude jer bi
moglo dodi do izbijanja pare koja bi mogla uzro-
kovati opekline ili druge ozljede korisnicima ili
promatracima. Budite posebno oprezni u tom
pogledu kada posude sadrzi vruéa ulja koja se
koriste tijekom kuhanja, jer je moguce prskanje
vruéeg ulja kada elementi koji sadrze vodu dodu
u kontakt s vruc¢im uljem.

Ne kombinirajte posude za kuhanje kako biste
napravili dvostruko kuhalo. Ovi dijelovi nisu na-
mijenjeni za tu svrhu. Takva upotreba moze
dovesti do rizika od nestabilnosti i opeklina
uzrokovanih parom ili drugih ozljeda.

SIGURNOST UPOTREBA VRSTA STEDNJAKA

PRIPREMA

+ Nikada ne zagrijavajte mast do tocke karboni-
zacije. Isparenja koja se oslobadaju tijekom ku-
hanja mogu biti opasna za Zivotinje s osjetljivim
diSnim sustavom.

/\\ UPOZORENJE

Pravilno rukovanje vru¢om masno¢om
Prije przenja na vru¢oj masno¢i, hranu temeljito
osusite tapkanjem kako biste izbjegli opekline

uzrokovane prskanjem vruéeg ulja.

Nemojte pregrijavati masnocu.

Prilikom przenja u dubokom ulju, posudu napu-

nite odgovaraju¢om masno¢om najvise do pola.

= Prilikom przenja u dubokom ulju pazite da ne
zatvorite poklopac posude. Vru¢a mast mogla
bi se zapjeniti i uzrokovati teske opekline.

— Nikada ne gasite goru¢u masnoc¢u vodom. U
slucaju nuzde ugasite plamen poklopcem ili
pokrijte mokrim stolnjakom.

2| PRAVILNA UPOTREBA
2.1| KORACI PRIJE PRVE UPOTREBE

« Prije prve upotrebe uklonite sve naljepnice.

CISCENJE

JAMSTVO H



+ Napunite posudu za kuhanje do 25 vodom, do-
dajte 2-3 Zlice octa i zatim kuhajte vodu s
octom 5-10 minuta.

» Nakon Sto se ohlade, temeljito isperite sve dije-
love rucno i pazljivo osusite posude i poklopac.

2.2| KUHANJE S FUSIONTEC® POSUDEM

+ Nikada ne zagrijavajte prazno posude dulje vri-

jeme i pazite da tekuc¢ina kuhane hrane potpuno

ne ispari. U suprotnom, hrana moze zagorjeti, a
posude ili izvor topline mogu biti oteceni.
Izbjegavajte uranjanje vruéih staklenih poklo-
paca u vodu ili njihovo stavljanje na hladne
povrsine.

Ne udarajte Zlicama ili drugim kuhinjskim pri-
borom o rub posude za izlijevanje. To bi moglo
ostetiti rub.

Izbjegavajte pomicanje posuda naprijed-natrag
po staklokeramickim zonama za kuhanje. Umje-
sto toga, podignite posude.

Uvijek odrzavajte podrucje kuhanja ¢istim,

jer ostaci izmedu dna posuda i staklokera-
micke ploce za kuhanje mogu ogrebati pod-
ru¢je kuhanja.

SIGURNOST UPOTREBA VRSTA STEDNJAKA

PRIPREMA

2.3| OSTALE NAPOMENE | SAVJETI ZA
KORISTENJE

» Maksimalnu razinu zagrijavanja koristite samo
za kuhanje ili prZenje. Zatim smanjite vatru na
srednju ili nisku postavku.

Koristite nisku temperaturu, posebno kada
kuhate s vrlo malo vode.

Ako je poklopac dobro postavljen, moze se zali-
jepiti zbog vakuuma koji se stvara prilikom hla-
denja. U tom slu¢aju morate ponovno zagrijati
posude dok se poklopac ponovno ne oslobodi.
Lonci i poklopci bez sintetickih dijelova tako-
der su prikladni za koristenje u pecnici (vidi slje-
decu tablicu).

Ako su se rucke vaseg posuda za kuhanje olaba-
vile, zategnite vijak na odgovarajucoj rucki uo-
bic¢ajenim ku¢anskim odvija¢em. U protivnom se
posude viSe ne smije koristiti.

Sinteticke rucke oStecene nepravilnim rukova-
njem i oStecene staklene poklopce moze zamije-
niti va§ WMF prodavag.

CISCENJE

JAMSTVO H



2.4| SPECIFIKACIJE TEMPERATURE

Za koristenje u pecnici, pogledajte sljedec¢u ta-

blicu. Maksimalna temperaturna otpornost ovisi
o dijelovima s najnizom temperaturnom otpor-
noscu (rucka, poklopac ili tijelo). Nikada ne ko-
ristite funkciju rostilja u peénici sa staklenim

poklopcima.

RUCKE (POKLOPAC |
TIJELO)

OTPORNOST NA
TEMPERATURU

Izradeno od sinte-
tickog materijala |
silikona

70 °C ( (za odrzavanje
hrane toplom)

Izradeno od nehrdaju-
¢eg Celika

250 °C

POKLOPAC

Izradeno od nehrda-
juceg Celika ili stakla
bez ruba od nehrdaju-
¢eg celika

250 °C

Izradeno od stakla s
rubom od nehrdajuceg
Celika/silikona

180 °C

Izradeno od nehrdaju-
¢eg Celika sa sintetic-
kim dijelovima

70 °C

SIGURNOST UPOTREBA

VRSTA STEDNJAKA

PRIPREMA

3| KORISTITE NA PLOCI ZA KUHANJE

Prikladne vrste ploca za kuhanje

N 4000
S & = W

3.1| INFORMACIJE ZA ELEKTRICNE PLOCE ZA
KUHANJE

Za ucinkovitije koristenje energije, promjer ploce
za kuhanje na elektri¢nim plo¢ama za kuhanje
mora odgovarati promjeru posuda:

Plo¢a za kuhanje Lonac Tava

mali 0 145ecm ¢ 16 cm 020 cm
srednje ¢ 18 cm 020 cm 0 24 cm
velika 022 cm 024[28cm 928 cm

3.2| INFORMACIJE ZA STAKLOKERAMICKE
PLOCE ZA KUHANJE

Odrzavajte podrugje kuhanja ¢istim kako se ostaci
prljavstine ne bi nakupili izmedu dna posuda i
ploce za kuhanje. To bi moglo ogrebati staklokera-
micku povrsinu. Za optimalno koriStenje energije
koristite veli¢inu ploce za kuhanje koja odgovara
vasem posudu.

CISCENJE

JAMSTVO H



3.3| INFORMACIJE ZA PLINSKE PLOCE ZA
KUHANJE

Za optimalno koristenje energije koristite plin-

ski plamenik veli¢ine koja odgovara vasem posudu.

Podesite plinski plamen tako da plamen dodiruje
samo dno posuda i da se ne Siri izvan njega, kako
biste sprijecili oSte¢enje rucki.

3.4| INFORMACIJE ZA INDUKCIJSKE PLOCE ZA
KUHANJE

Napomena: indukcija je vrlo brz izvor topline.
Nikada ne zagrijavajte prazno posude jer se

moze oStetiti pregrijavanjem. Kuhanje na viso-
kim temperaturama moze proizvesti zvuk zujanja.
Ovaj zvuk nastaje iz tehnickih razloga i ne uka-
zuje na to da je vasa ploca za kuhanje ili posude
neispravno.

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

Prije przenja pazljivo umodite hranu kako biste
izbjegli prskanje vruc¢eg ulja. Nemojte pregrijati
mast. Prilikom przenja na masno¢i i pirjanja, mast

SIGURNOST UPOTREBA VRSTA STEDNJAKA

PRIPREMA

uvijek stavite u hladnu posudu, a zatim je zagrijte
na jakoj vatri.

Ravnomjerno rasporedite masnocu okretanjem
lonca. Kada se u masno¢i pojave pruge ili po¢ne
lagano mjehuriti, dodajte meso u posudu za kuha-
nje i pritisnite ga na dno.

Smanjite temperaturu ploce za kuhanje i price-
kajte da se protein zgrusa i pore mesa zatvore.
Cim se stvori ukusna korica, meso ¢e se odvo-
jiti od dna i moZete ga lako okrenuti i doprZiti po
svom ukusu.

Prilikom pirjanja, postupite kao gore, ali jo3 vise
smanjite temperaturu. Przite 8 - 10 minuta sa
svake strane sa zatvorenim poklopcem. Vrijeme
kuhanja ovisi o veli¢ini i vrsti hrane. Kod ove vrste
kuhanja meso se przi u vlastitom soku i potrebno
je malo masnoce. Ipak, budite oprezni s vru¢om
masnocom.

Napomena: Fusiontec® nije neprianjajuca obloga.
Svojstva kuhanja usporediva su s posudem bez
obloge; kako bi se sprijecilo lijepljenje hrane, po-
nekad je potrebno koristiti odgovaraju¢e masnoce
i prilagodenu tehniku kuhanja.

CISCENJE

JAMSTVO H



4.2| SAVJETI ZA KUHANJE S MALO VODE

Ovaj blagi oblik pripreme koristi vrlo malo teku-
¢ine za kuhanje povr¢a ili druge hrane u pokri-
venoj posudi. Kako biste sprijecili izlazak pare i
prekid ciklusa vodene pare, ¢vrsto zatvoreni poklo-
pac ne smije se skidati.

Kuhanje u malo vode idealno je za povrce, ribu,
perad ili meso mladih Zivotinja. Ovom metodom
kuhanja vitamini, minerali i elementi u trago-
vima uvelike se zadrzavaju jer se ne ispiru vodom.
Uglavnom mozete izbje¢i dodavanje soli jer se
ocuvaju i inherentni okusi sastojaka.

5| UPUTE ZA CISCENJE | NJEGU

SIGURNOST

Nakon upotrebe, $to prije isperite vru¢om
vodom.

Ako hrana zagori i zalijepi se unato¢ poduze-
tim mjerama opreza, odmah uklonite pocrnjele
ostatke. Da biste to ucinili, zakuhajte malo vode
i tekucine za pranje posuda u posudi, maknite
je s ploce za kuhanje, pustite da se tvrdokorni
ostaci hrane omeksaju, a zatim ih njezno uklo-
nite mekom spuzvom ili ¢etkom.

Ne koristite ¢elicnu vunu, sredstva za ribanje
koja sadrze pijesak ili tvrde rubove spuzvi.

UPOTREBA VRSTA STEDNJAKA

PRIPREMA

Za uklanjanje tvrdokornih mrlja koristite tekuci
deterdzent za posude Fusiontec.

Posude Fusiontec® moZe se prati u perilici
posuda. Medutim, pranje u perilici posuda moze
dovesti do promjene boje povriine. To ne uma-
njuje funkcionalnost. Stoga preporuc¢ujemo
ruéno ciscenje.

Nakon ¢is¢enja temeljito osusite posude i
poklopac.

Dobro osusite posude prije skladistenja.

Slozite lonce i tave jedan u drugi, tako da rucke
budu na rubu.

Kad god je moguce, nemojte poklopac ¢uvati
izravno na posudu.

Povremeno se na rubu mogu pojaviti naslage
nalik hrdi koje nastaju uslijed kontakta s vanj-
skim materijalima slabije kvalitete. Te naslage
ne potje¢u od samog nehrdajuceqg celika te ne
utjecu ni na kvalitetu proizvoda ni na njegovu
dugotrajnost. Mogu se jednostavno ukloniti
grubom stranom uobicajene spuzve za ¢iscenje.

CISCENJE JAMSTVO




6| IZJAVA 0 JAMSTVU

WMF Fusiontec® materijal

Ovime jam¢imo trajnost Fusiontec® materijala u
jamstvenom roku od 30 godina od datuma kupnje,
pod uvjetom da se koristi normalno i u skladu s
namjenom.

30-godiSnje jamstvo vrijedi za unutarnje i vanjske
povrsine posuda Fusiontec®.

NaSe jamstvo pokriva zamjenu neispravnog proi-
zvoda novim, pod uvjetom da je ukljuéen u asor-
timan proizvoda. Ako model viSe nije dio WMF
asortimana proizvoda, neispravan dio bit ¢e zami-
jenjen sliénim proizvodom koji je dio WMF asorti-
mana proizvoda.

Cjelokupno jamstvo pruzamo besplatno. Jamstveni
zahtjev odnosi se iskljuéivo na ovaj zahtjev. Daljnji
zahtjevi iz ovog jamstva su iskljuceni.

Isklju€enje iz jamstva

Ne postoji jamstvo za Stetu uzrokovanu sljede-

¢im razlozima:

+ Nepostivanje uputa za uporabu i njegu sadrza-
nih u uputama za uporabu

 Neprikladna ili nepravilna upotreba

SIGURNOST UPOTREBA VRSTA STEDNJAKA

PRIPREMA

Neispravan ili nemarno postupanje. Vanjske sile
bilo koje vrste (npr. pad na tlo, udar takoder na
rubu izlijevanja)

Mehanicki, kemijski ili fizicki utjecaji na povrsine
lonca kao posljedica nepravilne upotrebe
Nepravilno izvedeni popravci

Ugradnja neoriginalnih rezervnih dijelova

Poklopac, rucke i rub za izlijevanje iskljuceni su
iz jamstva jer ti dijelovi ne sadrZe Fusiontec®
materijal.

Postupak za podnosenje zahtjeva za jamstvo
Za podnosenje zahtjeva za jamstvo morate nam
dostaviti originalni datirani racun o kupnji ili
njegovu fotokopiju ili skeniranu kopiju. Jam-
stvo pocinje te¢i s datumom kupnje. Za podnoSe-
nje zahtjeva za jamstvo obratite se naSem timu za
korisni¢ku podrsku telefonom ili e-poStom.

Adresu tvrtke i dodatne informacije mozete pro-
naci na popisu zemalja na kraju ovog dokumenta.

CISCENJE

JAMSTVO H




Zakonsko jamstvo

Ovo jamstvo ne ogranicava vasa zakonska jam-
stvena prava, koja kupac ima pravo besplatno
ostvariti protiv prodavatelja ako kupljena roba nije
bila bez nedostataka u trenutku prijenosa rizika.
Unutar jamstvenog roka imate pravo na zakon-
ska jamstvena prava na dodatnu ispunjenost, sma-
njenje, odustajanje od ugovora i naknadu Stete u
mjeri dopustenoj zakonom.

Jamnik

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Njemacka

wmf.com

SIGURNOST UPOTREBA VRSTA STEDNJAKA PRIPREMA
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FOZOEDENY-SOROZAT

Fusiontec® anyag

Oriiliink, hogy a WMF Fusiontec® edényeket va-
lasztotta. A rendkiviili formatervezés iranti szen-
vedeélyilink, a magas szint(i kézmiivesség és a
nagyfoku Uttoro szellem eredményeként sziile-
tett 0j anyag rendkiviil kemény, karcallo feliile-
tet, hosszli hdmegtartast és a kivant hémérséklet
gyors elérését 6tvozi, igy kivalo fozési éiményt
biztosit (belsé tesztek alapjan, 2025).

A Fusiontec® évtizedek ota és minden f6z6lapon
tokéletes szépségével nyligozi le a felhasznalokat.
Ezt garantéljuk®. Mindség - Made in Germany.

* A 30 éves garancia a edények belsé és kiils feliiletére vonat-
kozik. A garancia csak a termék rendeltetésszer(i hasznalata
esetén érvényes. Kérjiik, vegye figyelembe a mellékelt jotallasi
nyilatkozatot. A leirt garancia és szervizidé nem feltétlendil ér-
vényes minden esetben. Ezek termék, orszag vagy régio szerint
eltérhetnek. Pontos informaciokért kérjiik, forduljon a helyi
forgalmazohoz vagy szervizkdzponthoz.

BIZTONSAG HASZNALAT TOZHELY TiPUSA

ELOKESZITES

/\ FIGYELMEZTETES

Ez a szimbolum azonnali veszélyre figyelmez-
tet, amely sulyos sériiléseket okozhat (pl. g6z
vagy forro feliiletek miatt), valamint olyan lehet-
séges kockazatokra, amelyek sulyos sériilésekhez
vezethetnek.

1| BIZTONSAGOS HASZNALATRA
VONATKOZO UTASITASOK

Hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el ezeket az
utasitasokat. Ezt a f6z6edényt csak azok hasz-
nalhatjak, akik elézetesen megismerkedtek a
hasznalati és apolasi utasitasokkal. Az utasita-
sokat biztonsagos helyen 6rizze meg a késobbi
hasznalatra.

TISZTITAS

JOTALLAS H




/\ FIGYELMEZTETES

A biztonsag és a miikodés fenntartasa

Ha a fogantyuk meglazulnak, csavarhuzoval
huzza meg 6ket.

Cserélje ki a repedt vagy rosszul illeszked6
fogantyukat.

Cserélje ki a sériilt Givegfedelet vagy a sériilt
edényeket.

Csak eredeti potalkatrészeket hasznaljon.
Kovesse a tisztitasi és apolasi utasitasokat.
Javitas esetén forduljon szakkereskeddjéhez.

A siit6ben valo hasznalatrdl olvassa el a termék
hasznalati utasitasat. A maximalis h6allosag

a legalacsonyabb héallosagu alkatrésztdl (fo-
gantyu, fedél vagy test) fiigg. Soha ne hasznalja
a stit6 grill funkciojat tiveg fedéllel.

Ne tegye edényeket mikrohulldamu siitébe.

/\ FIGYELMEZTETES

Biztonsagos fozés a Fusiontec® edényekkel

Felhivjuk figyelmét, hogy a Fusiontec® kivalo ho-

vezetd, ezért a f6zélapon valo fézés és siités, va-

lamint a siitében valé hasznalat utan a felliletek

révid idén beliil nagyon felforrésodnak.

« Sérllések elkertilése érdekében mindig hasznal-
jon megfeleld, hallo siitokesztyiit.

BIZTONSAG HASZNALAT TOZHELY TiPUSA

ELOKESZITES

Biztonsagi okokbdl mindig a fogantyukat hasz-
nalja a fozéedények hordozasahoz, és ligyeljen
arra, hogy ne érjen hozza mashoz.

Forrd edényeket csak a fogantyuknal fogva
mozgathat és hordozhat, és ligyeljen arra, hogy
azok ne csuszhassanak ki a kezébol.

A forro edényeket csak hoallo fellletekre tegye
(soha ne tegye miianyag feliletre).

Forré edényeket soha ne hagyjon feliigye-

let nélkil.

Ne hevitsen tul a terméket.

F6zés kozben tartsa a gyermekeket tavol a f6-
z6laprdl. Soha ne engedje, hogy gyermekek fel-
tgyelet nélkiil kezeljék a féz6edényeket.

Ne tegye a fogantyut langra, mert az
meggyengiilhet.

Fézés utan ne érintse meg azonnal a féz6lap
felliletét. Ez az indukcios féz6lapokra is vo-
natkozik. A fézéfeliilet a f6z6edény aljarol visz-
szakeriilé h6 hatasara felmelegszik.

Mély stitéskor tigyeljen arra, hogy ne fedje le az
edényt. A forro zsir habzani kezdhet és sulyos
égési sériiléseket okozhat.

Soha ne oltsa el €96 zsirt vizzel. A langokat fe-
dével oltsa el, vagy vészhelyzetben nedves ab-
rosszal takarja le.

Az edény fedelét mindig a fogantyunal fogva
emelje fel. Soha ne nyissa a fedelet oldalra vagy
a teste felé. A géznek mindig a testtél tavol kell
tavoznia!

TISZTITAS JOTALLAS
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« Legyen ovatos a f6z6lap kozelében, és hasznal-
jon fed6t vagy frocesenésgatlot az égési sériilé-
sek elkeriilése érdekében.

A kis edényeket 6vatosan kozépre helyezheti a
gaztiizhelyek tartd labaira, amelyekhez a leg-
tobb gaztlizhely-gyarto alatétet biztosit.

A jobb flitési teljesitmény érdekében helyezze az
edényt a megfeleld atmérdji égore. Valasszon
olyan ég6t, amely megfelel az edény atmérgjé-
nek, ne legyen sem tul nagy, sem tal kicsi, hogy
ne pazarolja az energiat. Ha az edénye indukcios
fézélaphoz alkalmas, és az edény atmérdje na-
gyobb, mint az ég6 atmérdje, eléfordulhat, hogy
az indukciods f6z6lap nem indul el.

Ne 6nts6n hideg vizet, jeget vagy teljesen fa-
gyott ételeket kdzvetleniil a forré edénybe, mert
gdzrobbanas léphet fel, amely égési sériiléseket
vagy mas sériiléseket okozhat a felhasznalok-
nak vagy a kozelben tartézkodoknak. Kiilondsen
o6vatosan jarjon el, ha az edényben fézés kozben
hasznalt forré olaj van, mert a vizzel érintkezd
forrd olaj frocesenhet.

Ne allitson 6ssze edényeket dupla fé6zéedény-
ként. Ezek az edények nem erre a célra késziil-
tek. llyen hasznalat instabilitashoz, g6z okozta
égési sériilésekhez vagy egyéb sériilésekhez
vezethet.

Soha ne hevitsen zsirt szénné. A fozés soran ke-
letkezo fiist veszélyes lehet az érzékeny légz6-
szerv( allatokra.

BIZTONSAG HASZNALAT TOZHELY TiPUSA

ELOKESZITES

/\ FIGYELMEZTETES

Forro zsir helyes kezelése
« A forrd zsirban siités el6tt alaposan torolje sza-
razra az ételt, hogy elkeriilje a forro olaj frocs-
csenése okozta égési sériiléseket.
+ Ne hevitsen tul a zsirt.
« Mélyhdtéskor a fé6z6edényt legfeljebb félig
toltse meg megfelel zsiradékkal.
= Mély siitéskor tigyeljen arra, hogy ne fedje
le az edényt. A forro zsir habzani kezdhet és
sulyos égési sériiléseket okozhat.
— Soha ne oltsa el g6 zsirt vizzel. A langokat
feddvel oltsa el, vagy vészhelyzetben nedves
abrosszal takarja le.

2| MEGFELELO HASZNALAT
2.1| ELSO HASZNALAT ELOTT

+ Az elsé hasznalat el6tt tavolitson el minden
matricat.

« Toltse meg a féz6edényt 23-ig vizzel, adjon
hozza 2-3 evékanal ecetet, majd forralja az
ecetes vizet 5-10 percig.

+ Miutan kihiilt, alaposan &blitse le kézzel az
edény Osszes részét, és gondosan szaritsa meg az
edényt és a fedelet.

TISZTITAS

JOTALLAS H



2.2| FOZES FUSIONTEC® EDENYEKKEL

Soha ne melegitse {ires edényt hosszabb ideig,
és tigyeljen arra, hogy a fétt étel folyadékja

ne péarologjon el teljesen. Ellenkez6 esetben

az étel megéghet, és az edény vagy a héforras
megsériilhet.

Ne meritse forro livegfeddket vizbe, és ne tegye
Oket hideg feliiletre.

kiont6 peremhez. Ez megsériilhet.

kerdmia féz6lapon. Emelje fel az edényeket.

A foz6feliiletet mindig tartsa tisztan, mert a f6-
zO6edény alja és a keramia f6z6lap kdzotti mara-
dékok megkarcolhatjak a fézéfeliiletet.

2.3| EGYEB MEGJEGYZESEK ES HASZNALATI
TIPPEK

+ A maximalis héfokot csak forralashoz vagy piri-
tashoz hasznalja. Ezutan allitsa vissza a héfokot
kozepes vagy alacsony fokozatra.

« Kiilénosen kevés vizzel fozéskor hasznaljon ala-
csony hofokot.

BIZTONSAG HASZNALAT TOZHELY TiPUSA

Ne Usse a kanalat vagy mas konyhai edényeket a

Ne csusztassa az edényeket elre-hatra az liveg-

ELOKESZITES

Ha a fedél jol illeszkedik, a leh(ilés soran kelet-
kezé vakuum miatt beragadhat. Ebben az eset-
ben a fézéedényt djra kell melegiteni, amig a
fedél ujra szabadon mozog.

A miianyag alkatrészeket nem tartalmazo edé-

nyek és fedelek siitGben is hasznalhatok (lasd az

alabbi tablazatot).

+ Ha a f6z6edény fogantyli meglazultak, hiizza
meg az adott fogantyu csavarjat egy szokasos
haztartasi csavarhtzoval. Ellenkezo esetben a
féz6edényt nem szabad tovabb hasznalni.

+ A nem megfelel6 kezelés kovetkeztében megsé-

riilt miianyag fogantyuk és a sériilt livegfedele-

ket a WMF kereskedénél lehet cserélni.

2.4| HOMERSEKLETI ELOIRASOK

Asiit6ben valo hasznalatra lasd az alabbi tablaza-
tot. A maximalis h6allosag a legalacsonyabb hoal-
l6sagu alkatrésztél (fogantyu, fedél vagy test)
fligg. Soha ne hasznalja a siité grillfunkciojat
liveg fedéllel.

TISZTITAS

JOTALLAS H



FOGANTYUK (FEDEL
ES TEST)

HOMERSEKLETI
ELLENALLAS

Szintetikus anyagbol /

70 °C (ételek melegen

szilikonbol tartasahoz)
Rozsdamentes acélbol 250 °C
FEDEL

Rozsdamentes acél- 250 °C
bol vagy rozsdamen-

tes acél szegély nélkiili

tivegbdl

Uvegbél, rozsdamen- 180 °C
tes acél szegéllyel |

szilikonbol

Rozsdamentes acél- 70 °C

bol, miianyag
alkatrészekkel

3| HASZNALHATO FOZOLAPON

Alkalmas fézolap tipusok

2D 4800
S @ & m

BIZTONSAG

HASZNALAT

TOZHELY TiPUSA

ELOKESZITES

3.1| INFORMACIOK ELEKTROMOS
FOZOLAPOKHOZ

A hatékonyabb energiafelhasznalas érdekében az
elektromos f6zélapok forrosagi atmérdjének meg
kell egyeznie a f6z6edény atméréjével:

Fézélap Edény Serpeny6

kicsi o 145em o 16 cm 220 cm
kézepes o 18 cm 020 cm 024 cm
nagy @22cm 024[/28cm  028cm

3.2| INFORMACIOK UVEGKERAMIA
FOZOLAPOKHOZ

Tartsa tisztan a fézofeliiletet, hogy ne keriilhessen
szennyez8dés a f6zéedény alja és a f6z6lap kozé.
Ez megkarcolhatja az tivegkeramia fellletét. Az
energiahatékonysag érdekében hasznalja a fé6zée-
dény méretének megfeleld fézdlapot.

3.3| INFORMACIOK GAZFOZOLAPOKHOZ

Az energiahatékonysag érdekében hasznalja a f6-
z6edényhez megfeleld méretii gazégot. Allitsa be
a gazlangot tgy, hogy a lang csak a féz6edény al-
javal érintkezzen, és ne terjedjen tul azon, hogy ne
sériiljenek a fogantyuk.

TISZTITAS
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3.4| INFORMACIOK INDUKCIOS
FOZOLAPOKHOZ

Figyelem: az indukcié nagyon gyors héforras.
Soha ne melegitsen tires edényt, mert az tulme-
legedhet és megsériilhet. Magas hémérsékleten
fézés kdzben ziimmaogé hang hallhaté. Ez a hang
miiszaki okokbol keletkezik, és nem jelzi, hogy a
féz6lap vagy az edény meghibasodott.

4| ELOKESZITESI UTASITASOK
4.1| TIPPEK HUS SUTESEHEZ ES PAROLASAHOZ

A suités el6tt dvatosan itassa le az ételt, hogy el-
keriilje a forro olaj froccsenését. Ne hevitsen til a
zsirt. Zsiros slités és parolas esetén mindig tegye
a zsirt hideg edénybe, majd melegitse fel erés
langon.

A zsirt egyenletesen oszlatja el az edény forga-
tasaval. Amikor csikok jelennek meg a zsirban,
vagy az enyhén buborékolni kezd, tegye a hust az
edénybe, és nyomja le az aljara.

Csokkentse a féz6lap héfokat, és varja meg, amig
a fehérje megalvad és a hus porusai bezarodnak.
Amint izletes kéreg képzddik, a hus magatol leva-

BIZTONSAG HASZNALAT TOZHELY TiPUSA

ELOKESZITES

lik az aljardl, és konnyedén megfordithatd, majd
izlés szerint befejezhetd a siités.

Parolaskor jarjon el a fentiek szerint, de a h6fokot
még tovabb csdkkentse. Fedd alatt mindkét olda-

lon 8-10 percig siitje. A stitési id6 az étel méreté-
61 és tipusatol fligg. Ezzel a fozési moddal a hus a
sajat levében siil, és kevés zsiradékra van sziikség.

Mindazonaltal vigyazzon a forré zsiradékra.

Kérjiik, vegye figyelembe: A Fusiontec® nem tapa-
dasmentes bevonat. Fzési tulajdonsagai a bevo-
nat nélkiili f6z6edényekéhez hasonloak; az ételek
letapadasanak elkertilése érdekében megfeleld zsi-
radékok hasznélata és megfeleld fézési technika
alkalmazasa lehet sziikséges.

4.2| TIPPEK KEVES VizzZEL TORTENO FOZESHEZ

Ez a kiméletes elkészitési mod nagyon kevés folya-
dékot igényel zéldségek vagy mas ételek fozéséhez
fedéedényben. A g6z elszdkésenek és a vizgdz-cik-
lus megszakadasanak elkeriilése érdekében a szo-
rosan zarodo fed6t nem szabad levenni.

A kevés vizzel torténd fézés idedlis zoldségek,
halak, baromfi vagy fiatal allatok husanak elké-
szitéséhez. Ezzel a f6zési modszerrel a vitaminok,
asvanyi anyagok és nyomelemek nagyrészt meg-

TISZTITAS
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maradnak, mert nem mosodnak ki a vizben. A s
hozzaadasatol tébbnyire el lehet tekinteni, mivel
az alapanyagok sajat ize is megmarad.

5| TISZTITASI ES APOLASI
UTASITASOK

Hasznalat utan minél hamarabb 6blitse le forro
vizzel.

Ha a megfeleld ovintézkedések ellenére az étel
mégis odaég és odatapad, azonnal tavolitsa el a
megfeketedett maradvanyokat. Ehhez forraljon
fel egy kevés vizet és mosogatoszert a féz6e-
dényben, vegye le a fézélaprol, hagyja meg-
puhulni a makacs ételmaradvanyokat, majd
ovatosan tavolitsa el 6ket egy puha szivaccsal
vagy kefével.

Ne hasznaljon acélszivacsot, homokot tartal-
mazo suroldszert vagy szivacs kemény oldalat.
A makacs foltok eltavolitasahoz hasznal-

jon Fusiontec® edényekhez valo folyékony
tisztitoszert.

A Fusiontec® edények mosogatogépben mosha-
tok. A mosogatogépben torténd tisztitas azon-
ban a felllet elszinezddését okozhatja. Ez nem
befolyasolja a mlikodést. Ezért kézi tisztitast
javaslunk.

« A tisztitas utan alaposan szaritsa meg az edé-
nyeket és a fedelet.

BIZTONSAG HASZNALAT TOZHELY TiPUSA
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A tarolas el6tt alaposan szaritsa meg a
féz6edényeket.

A fazekakat és serpenyéket egymasba rakja tgy,
hogy a fogantyuk a peremre keriiljenek.

Ha lehetséges, ne tarolja a fedelet kozvetlendil
az edényen.

Esetenként a peremen rozsdaszer( lerakodasok
jelenhetnek meg, amelyek alacsonyabb ming-
ségui kiilsé anyagokkal valo érintkezés kovet-
keztében alakulnak ki. Ezek a lerakddasok nem
a rozsdamentes acélbol szarmaznak, és nem be-
folyasoljak sem a termék minGségét, sem annak
¢lettartamat. A lerakddasok kdnnyen eltavo-
lithatok egy hagyomanyos tisztitoszivacs dor-
75616 felével.
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6| JOTALLASI NYILATKOZAT

WMF Fusiontec® anyag

A Fusiontec® anyag tartdssagat a vasarlas napjatol
szamitott 30 év garancidval garantaljuk, feltéve,
hogy a terméket rendeltetésszerlien és rendelte-
tésszerlien hasznaljak.

A 30 éves garancia a Fusiontec® edények belsé és
kiils6 feliiletére vonatkozik.

Garanciank kiterjed a hibas termék cseréjére uj
termékre, amennyiben az a termékvalasztékban
szerepel. Ha a modell mar nem része a WMF ter-
mékvalasztékanak, a hibas alkatrészt a WMF ter-
mékvalasztékaban szereplé hasonlo termékkel
cseréljiik ki.

Ta teljes garancia ingyenes. A jotallasi igény kiza-
rolag erre a jogra vonatkozik. Ezen tulmené, a
jotallasbol eredd igények kizartak.

Garancia kizaras

A kovetkezd okokbol keletkezett karokra nem

vonatkozik a jotallas:

+ A hasznalati utasitasban szerepld lizemeltetési
¢és apolasi utasitasok be nem tartasa

» Nem megfelelé vagy nem rendeltetésszer(
hasznalat

BIZTONSAG HASZNALAT TOZHELY TiPUSA
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Hibas vagy gondatlan kezelés Barmilyen kiilsé
eréhatas (pl. foldre esés, Gtés szintén a szaka-
das szélén)

A nem megfelel6 hasznalat kdvetkeztében a
fazék feliiletén keletkezett mechanikai, kémiai
vagy fizikai sériilések

Helyteleniil elvégzett javitasok

Nem eredeti potalkatrészek beszerelése

A fedél és a fogantyik nem tartoznak a garancia
hatdlya ald, mivel ezek az alkatrészek nem tartal-
maznak Fusiontec® anyagot.

A jotallasi igény benyujtasanak eljarasa

A jotallasi igény benyujtasahoz be kell mutat-
nia az eredeti, keltezett vasarlasi bizonylatot,
vagy annak fénymasolatat vagy szkennelt valto-
zatat. A jotallas a vasarlas napjan kezdédik. Jotal-
lasi igényét telefonon vagy e-mailben jelezheti
ligyfélszolgalatunknak.

A cég cimét és tovabbi részleteket a dokumentum

veégén talalhato orszaglistaban talalja.

TISZTITAS
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Torvényes jotallas

Ez a garancia nem korlatozza a torvényes jotallasi
jogait, amelyeket a vevo ingyenesen érvényesithet
az eladoval szemben, ha a vasarolt termék a koc-
kézatatruhazas idépontjaban nem volt hibatlan. A
garanciaidén beliil On a torvényben elgirt kiegé-
szit6 teljesitésre, arcsdkkentésre, visszavonasra és
kartéritésre jogosult.

Garanciavallalo

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige
Németorszag

wmf.com

BIZTONSAG HASZNALAT TOZHELY TiPUSA ELOKESZITES
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SERI PERALATAN MASAK

Bahan Fusiontec®

Kami senang Anda telah memilih peralatan masak
Fusiontec® dari WMF. Dilahirkan dari passion kami
terhadap desain yang luar biasa, keahlian tinggi,
dan semangat inovatif, bahan ini menggabungkan
permukaan yang sangat keras dan tahan gores,
retensi panas yang lama, serta pemanasan cepat
hingga suhu yang diinginkan untuk pengalaman
memasak yang luar biasa (berdasarkan uji inter-
nal, 2025).

Fusiontec® memukau dengan keindahan yang
sempurna selama puluhan tahun dan di setiap
kompor. Kami menjamin* hal ini. Kualitas - Dibuat
di Jerman.

* Garansi 30 tahun berlaku untuk permukaan bagian dalam dan
luar peralatan masak. Garansi hanya berlaku jika produk di-
gunakan sesuai tujuan. Harap perhatikan pernyataan ga-
ransi yang terlampir. Periode garansi dan layanan purna jual
yang dijelaskan mungkin tidak berlaku secara universal. Hal ini
dapat bervariasi tergantung pada produk, negara, atau wila-
yah. Harap hubungi distributor atau pusat layanan lokal Anda
untuk informasi yang akurat.

KEAMANAN PENGGUNAAN JENIS KOMPOR

PERSIAPAN

/A\ PERINGATAN

Simbol ini memperingatkan tentang bahaya
segera yang dapat menyebabkan cedera serius
(misalnya akibat uap atau permukaan panas) serta
risiko yang dapat menyebabkan cedera serius.

1| PETUNJUK PENGGUNAAN YANG
AMAN

Bacalah petunjuk ini dengan seksama sebelum
penggunaan. Alat masak ini hanya boleh digu-
nakan oleh orang yang telah memahami pe-
tunjuk penggunaan dan perawatan. Simpanlah
petunjuk ini di tempat yang aman untuk refe-
rensi di masa mendatang.

PEMBERSIHAN

GARANSI H




/\ PERINGATAN

Menjaga keamanan dan fungsi

« Jika pegangan menjadi longgar, kencangkan
dengan obeng.

Ganti pegangan yang retak atau tidak pas
dengan benar.

Ganti tutup kaca yang rusak atau peralatan
masak yang rusak.

Hanya gunakan suku cadang asli.

Ikuti petunjuk pembersihan dan perawatan
kami.

Jika memerlukan perbaikan, hubungi dealer spe-
sialis Anda.

Untuk penggunaan di dalam oven, silakan me-
rujuk pada petunjuk penggunaan produk Anda.
Ketahanan suhu maksimum tergantung pada
bagian dengan ketahanan suhu terendah (pe-
gangan, tutup, atau badan). Jangan pernah
menggunakan fungsi panggangan oven dengan
tutup kaca.

Jangan letakkan peralatan masak di dalam
microwave.

KEAMANAN PENGGUNAAN JENIS KOMPOR

PERSIAPAN

/A\ PERINGATAN

Menggunakan peralatan masak Fusiontec®
dengan aman

Harap diperhatikan bahwa Fusiontec® adalah kon-
duktor panas yang sangat baik, sehingga permu-
kaan menjadi sangat panas setelah waktu singkat
saat memasak dan menggoreng di atas kompor
serta saat digunakan di dalam oven.

Selalu gunakan sarung tangan oven yang sesuai
dan tahan panas untuk menghindari cedera.
Untuk alasan keamanan, selalu gunakan tepi
pegangan untuk membawa peralatan masak,
dan berhati-hatilah agar tidak menyentuh
orang lain dengan peralatan tersebut.

Anda harus menggunakan pegangan dan me-
mastikan pegangan yang kuat saat memin-
dahkan atau membawa peralatan masak yang
panas.

Letakkan peralatan masak panas hanya di per-
mukaan yang tahan panas (jangan pernah di
atas bahan sintetis).

Jangan pernah meninggalkan peralatan masak
panas tanpa pengawasan.

Jangan memanaskan produk secara berlebihan.
Jauhkan anak-anak dari kompor saat memasak.
Jangan pernah membiarkan anak-anak mena-
ngani peralatan masak tanpa pengawasan.
Jangan paparkan pegangan ke api, hal ini dapat
melemahkan pegangan.

PEMBERSIHAN
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KEAMANAN

Jangan sentuh permukaan kompor segera sete-
lah memasak. Hal ini juga berlaku untuk kompor
induksi. Area memasak menjadi panas akibat
panas yang terserap dari dasar peralatan masak.
Saat menggoreng dalam minyak panas, pasti-
kan tutup wajan tidak ditutup rapat. Minyak
panas dapat meluap dan menyebabkan luka
bakar parah.

Jangan pernah memadamkan minyak panas
yang terbakar dengan air. Gunakan tutup panci
untuk memadamkan api atau tutupi dengan
kain basah dalam keadaan darurat.

Selalu pegang tutup wajan pada pegangan-
nya saat mengangkat. Jangan pernah membuka
tutup ke samping atau ke arah tubuh. Uap harus
selalu dapat keluar jauh dari tubuh!

Hati-hati di dekat kompor dan gunakan tutup
atau pelindung percikan untuk mencegah luka
bakar/terbakar.

Wajan kecil dapat ditempatkan dengan hati-
hati di atas kaki penyangga kompor gas, yang
biasanya dilengkapi dengan trivet oleh produ-
sen kompor gas.

Letakkan peralatan masak di atas kompor
dengan diameter yang sesuai untuk kinerja pe-
manasan yang lebih baik. Pilih kompor yang
sesuai dengan diameter peralatan masak, tidak
terlalu besar atau terlalu kecil, untuk menghin-
dari pemborosan energi. Jika peralatan masak
Anda kompatibel dengan kompor induksi, jika

PENGGUNAAN JENIS KOMPOR

PERSIAPAN

peralatan masak diletakkan di atas kompor
dengan diameter lebih besar dari peralatan
masak, kompor induksi mungkin tidak aktif.
Jangan tambahkan air dingin, es, atau makanan
beku langsung ke peralatan masak yang panas,
karena ledakan uap dapat terjadi dan menye-
babkan luka bakar atau cedera pada pengguna
atau orang di sekitar. Berhati-hatilah teru-
tama saat peralatan masak mengandung minyak
panas yang digunakan selama memasak, karena
percikan minyak panas dapat terjadi saat benda
yang mengandung air bersentuhan dengan
minyak panas.

Jangan menggabungkan peralatan masak untuk
membuat double boiler. Peralatan ini tidak di-
rancang untuk tujuan tersebut. Penggunaan
semacam ini dapat menyebabkan risiko ketidak-
stabilan dan luka bakar akibat uap atau cedera
lainnya.

Jangan memanaskan lemak hingga titik kar-
bonisasi. Asap yang dihasilkan selama mema-
sak dapat berbahaya bagi hewan dengan sistem
pernapasan sensitif.

PEMBERSIHAN GARANSI
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/\ PERINGATAN

Penanganan lemak panas dengan benar
Keringkan makanan dengan baik sebelum
menggorengnya dalam lemak panas untuk
menghindari luka bakar akibat percikan minyak
panas.

Jangan memanaskan lemak secara berlebihan.

Saat menggoreng dalam minyak panas, isi

wadah masak tidak lebih dari setengah kapasi-

tas dengan lemak yang sesuai.

— Saat menggoreng dalam minyak panas,
pastikan tutup wajan tidak ditutup rapat.
Minyak panas dapat meluap dan menyebab-
kan luka bakar parah.

= Jangan pernah memadamkan minyak panas
yang terbakar dengan air. Gunakan tutup
panci untuk memadamkan api atau tutupi
dengan kain basah dalam keadaan darurat.

2| PENGGUNAAN YANG BENAR

2.1| LANGKAH-LANGKAH SEBELUM
PENGGUNAAN PERTAMA

* Lepaskan semua stiker sebelum digunakan
untuk pertama kali.

KEAMANAN PENGGUNAAN JENIS KOMPOR

Isi wajan dengan air hingga %3 bagian , tambah-
kan 2-3 sendok makan cuka, lalu rebus air cuka
selama 5-10 menit.

Setelah dingin, bilas semua bagian dengan
tangan secara menyeluruh dan keringkan wajan
dan tutupnya dengan hati-hati.

2.2| MENGGUNAKAN PERALATAN MASAK

PERSIAPAN

FUSIONTEC®

Jangan memanaskan wadah masak kosong
dalam waktu lama, dan pastikan cairan ma-
kanan yang dimasak tidak menguap sepenuh-
nya. Jika tidak, makanan dapat gosong dan
dapat merusak wadah masak atau sumber
panas.

Hindari merendam tutup kaca panas dalam air
atau meletakkannya di permukaan dingin.
Jangan pukul sendok atau alat dapur lain ke
tepi tuang. Hal ini dapat merusak tepi tuang.
Hindari menggeser peralatan masak bolak-balik
di atas zona memasak kaca keramik. Angkat
peralatan masak tersebut.

Selalu jaga area memasak tetap bersih, karena
sisa makanan di antara dasar peralatan masak
dan permukaan kaca keramik dapat menggores
area memasak.

PEMBERSIHAN GARANSI
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2.3| CATATAN DAN TIPS PENGGUNAAN
LAINNYA

Hanya gunakan tingkat panas maksimum untuk
merebus atau menggoreng. Setelah itu, kurangi
panas ke tingkat sedang atau rendah.

Gunakan panas rendah terutama saat memasak
dengan sedikit air.

Jika tutup panci terpasang dengan baik, tutup
tersebut mungkin menempel karena vakum
yang terbentuk saat pendinginan. Dalam hal ini,
panaskan kembali peralatan masak hingga tu-
tupnya lepas kembali.

Wajan dan tutup tanpa bagian sintetis juga
cocok untuk digunakan di oven (lihat tabel
berikut).

Jika pegangan peralatan masak Anda menjadi
longgar, kencangkan sekrup pada pegangan ter-
sebut menggunakan obeng rumah tangga stan-
dar. Jika tidak, peralatan masak tersebut tidak
boleh digunakan lagi.

Tangan sintetis yang rusak akibat penanganan
yang tidak benar dan tutup kaca yang rusak
dapat diganti oleh dealer WMF Anda.

KEAMANAN PENGGUNAAN JENIS KOMPOR

2.4| SPESIFIKASI SUHU

Untuk penggunaan di oven, lihat tabel beri-

kut. Ketahanan suhu maksimum tergantung pada
bagian dengan ketahanan suhu terendah (tangki,
tutup, atau badan). Jangan pernah menggunakan

PERSIAPAN

fungsi panggangan oven dengan tutup kaca.

PEGANGAN (PENU-
TUP DAN BADAN)

KETAHANAN SUHU

Terbuat dari bahan
sintetis / silikon

70 °C (untuk menjaga
makanan tetap hangat)

Terbuat dari baja
tahan karat

250 °C

TUTUP

Terbuat dari baja
tahan karat atau kaca
tanpa pinggiran baja
tahan karat

250 °C

Terbuat dari kaca
dengan pinggiran baja
tahan karat / silikon

180 °C

Terbuat dari baja
tahan karat dengan
bagian sintetis

70 °C

PEMBERSIHAN
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3| DIGUNAKAN PADA KOMPOR

Jenis kompor yang cocok
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3.1| INFORMASI UNTUK KOMPOR LISTRIK

Untuk penggunaan energi yang lebih efisien, di-
ameter hotplate pada kompor listrik harus sesuai
dengan diameter wajan:

Panci  Wajan Wajan

kecil 0 145ecm o016 cm 220 cm
sedang o 18 cm 920 cm 0 24 cm
besar 22 cm 224[28cm 928cm

3.2| INFORMASI UNTUK KOMPOR KACA
KERAMIK

Jaga area memasak tetap bersih agar tidak ada
sisa kotoran yang masuk antara bagian bawah
wadah masak dan kompor. Hal ini dapat meng-
gores permukaan kaca keramik. Gunakan ukuran
hotplate yang sesuai dengan wadah masak Anda
untuk penggunaan energi yang optimal.
KEAMANAN

PENGGUNAAN JENIS KOMPOR

PERSIAPAN

3.3| INFORMASI UNTUK KOMPOR GAS

Gunakan ukuran kompor gas yang sesuai dengan
wajan Anda untuk penggunaan energi yang op-
timal. Atur api gas agar api hanya bersentuhan
dengan dasar wajan dan tidak melebihi batasnya,
untuk mencegah kerusakan pada pegangan.

3.4| INFORMASI UNTUK KOMPOR INDUKSI

Perhatikan: Induksi adalah sumber panas yang
sangat cepat. Jangan memanaskan wadah masak
yang kosong karena dapat rusak akibat overhea-
ting. Memasak pada suhu tinggi dapat menghasil-
kan suara dengung. Suara ini terjadi karena alasan
teknis dan tidak menandakan bahwa kompor atau
wadah masak Anda rusak.

4| PETUNJUK PERSIAPAN

4.1| TIPS UNTUK MEMANGGANG DAN
MENUMIS DAGING

Usap makanan dengan hati-hati sebelum meng-
gorengnya untuk menghindari percikan minyak
panas. Jangan memanaskan lemak berlebihan.
Saat menggoreng dengan lemak atau menu-

PEMBERSIHAN
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mis, selalu masukkan lemak ke dalam wajan yang
dingin, lalu panaskan dengan api besar.

Sebarkan lemak secara merata dengan memu-

tar wajan. Saat muncul garis-garis di lemak atau
mulai bergelembung sedikit, tambahkan daging ke
wajan dan tekan ke dasar.

Kurangi pengaturan panas kompor dan tunggu
hingga protein mengeras dan pori-pori daging
tertutup. Begitu kerak yang menggugah selera
terbentuk, daging akan terlepas dari dasar dan
Anda dapat membaliknya dengan mudah serta
menyelesaikan penggorengan sesuai selera.

Saat menumis, ikuti langkah di atas, tetapi ku-
rangi pengaturan panas lebih lanjut. Goreng
selama 8-10 menit di setiap sisi dengan tutup ter-
tutup. Waktu memasak tergantung pada ukuran
dan jenis makanan. Dengan metode ini, daging di-
goreng dalam cairannya sendiri dan membutuh-
kan sedikit lemak. Namun, berhati-hatilah dengan
lemak panas.

Harap diperhatikan: Fusiontec® bukan lapisan anti
lengket. Sifat memasaknya sebanding dengan per-
alatan masak tanpa lapisan; oleh karena itu, peng-
gunaan lemak/minyak yang sesuai serta teknik
memasak yang tepat mungkin diperlukan untuk
mencegah makanan menempel.

KEAMANAN

PENGGUNAAN JENIS KOMPOR

PERSIAPAN

4.2| TIPS MEMASAK DENGAN SEDIKIT AIR

Bentuk persiapan yang lembut ini menggunakan
sangat sedikit cairan untuk memasak sayuran atau
makanan lain dalam wadah tertutup. Untuk men-
cegah uap keluar dan mengganggu siklus uap air,
tutup yang rapat harus tetap tertutup.

Memasak dengan sedikit air ideal untuk sayuran,
ikan, unggas, atau daging hewan muda. Dengan
metode ini, vitamin, mineral, dan unsur mikro la-
innya tetap terjaga karena tidak terbilas oleh air.
Anda dapat menghindari penambahan garam,
karena rasa alami bahan makanan tetap terjaga.

5| PETUNJUK PEMBERSIHAN DAN
PERAWATAN

« Setelah digunakan, bilas dengan air panas sese-
gera mungkin.

+ Jika makanan gosong dan menempel meski-
pun telah mengambil langkah pencegahan yang
tepat, segera hilangkan sisa-sisa yang gosong.
Untuk melakukannya, rebus sedikit air dan
sabun cuci piring dalam wadah masak, angkat
dari kompor, biarkan sisa makanan yang mem-
bandel melunak, lalu bersihkan dengan lembut
menggunakan spons lembut atau sikat.

PEMBERSIHAN
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KEAMANAN

Jangan gunakan wol baja, pembersih abrasif
yang mengandung pasir, atau sisi keras spons.
Untuk menghilangkan noda membandel, guna-
kan deterjen cair khusus untuk peralatan masak
Fusiontec.

Wajan Fusiontec® aman untuk dicuci dalam
mesin pencuci piring. Namun, mencuci dalam
mesin pencuci piring dapat menyebabkan per-
ubahan warna pada permukaan. Hal ini tidak
mempengaruhi fungsi wajan. Kami merekomen-
dasikan untuk mencuci secara manual.
Keringkan peralatan masak dan tutupnya
dengan benar setelah dicuci.

Keringkan peralatan masak dengan baik sebe-
lum menyimpannya.

Tumpuk panci dan wajan di dalam satu sama
lain, sehingga pegangan berada di tepi.

Jika memungkinkan, jangan simpan tutup lang-
sung di atas peralatan masak.

Terkadang, residu yang menyerupai karat dapat
muncul di bagian tepi akibat kontak dengan
material eksternal yang berkualitas lebih
rendah. Residu ini tidak berasal dari baja tahan
karat itu sendiri dan tidak memengaruhi kuali-
tas maupun daya tahan produk. Residu tersebut
dapat dengan mudah dihilangkan menggu-
nakan sisi kasar dari spons pembersih rumah
tangga biasa.

PENGGUNAAN JENIS KOMPOR

PERSIAPAN

6| PERNYATAAN GARANSI

Bahan Fusiontec® WMF

Kami menjamin ketahanan bahan Fusiontec®
selama masa garansi 30 tahun sejak tanggal pem-
belian, dengan syarat digunakan secara normal
dan sesuai dengan tujuan penggunaannya.

Garansi 30 tahun berlaku untuk permukaan dalam
dan luar peralatan masak Fusiontec®.

Garansi kami mencakup penggantian produk yang
cacat dengan produk baru, selama produk ter-
sebut masih termasuk dalam jangkauan produk
WMF. Jika model produk tidak lagi termasuk
dalam jangkauan produk WMF, bagian yang cacat
akan diganti dengan produk serupa yang terma-
suk dalam jangkauan produk WMF.

Seluruh garansi disediakan oleh kami secara
gratis. Klaim garansi ini berlaku secara eksklusif
untuk klaim ini. Klaim tambahan dari garansi ini
dikecualikan.

Pengecualian garansi
Tidak ada garansi untuk kerusakan yang disebab-
kan oleh alasan-alasan berikut:

PEMBERSIHAN GARANSI
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« Tidak mematuhi petunjuk penggunaan dan
perawatan yang tercantum dalam petunjuk
penggunaan

Penggunaan yang tidak sesuai atau tidak benar
Perawatan yang cacat atau lalai Gaya eksternal
dari segala jenis (misalnya jatuh ke tanah, ben-
turan juga di tepi yang mengalir)

Dampak mekanis, kimia, atau fisik pada permu-
kaan pot akibat penggunaan yang tidak benar
Perbaikan yang dilakukan dengan tidak benar
Pemasangan suku cadang yang bukan asli

Tutup dan pegangan tidak termasuk dalam
garansi karena bagian-bagian ini tidak mengan-
dung bahan Fusiontec®.

Prosedur pengajuan klaim garansi

Untuk mengajukan klaim garansi, Anda harus
menyediakan kami dengan bukti pembelian asli
yang ber tanggal, atau fotokopi atau salinan digi-
talnya. Garansi berlaku mulai tanggal pembelian.
Untuk mengajukan klaim garansi, silakan hubungi
tim Layanan Konsumen kami melalui telepon atau
email.

Alamat perusahaan dan detail lebih lanjut dapat
ditemukan dalam daftar negara di bagian akhir
dokumen ini.

KEAMANAN PENGGUNAAN JENIS KOMPOR
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Garansi hukum

Garansi ini tidak membatasi hak garansi hukum
Anda, yang dapat Anda ajukan kepada penjual
secara gratis jika barang yang dibeli tidak bebas
dari cacat pada saat penyerahan risiko. Selama
masa garansi, Anda berhak atas hak garansi
hukum untuk perbaikan, pengurangan harga,
pembatalan, dan ganti rugi sesuai dengan keten-
tuan hukum yang berlaku.

Pemberi Garansi

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Jerman

wmf.com
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VIRTUVES INDY SERLJA

Fusiontec® medziaga

DZiaugiamés, kad pasirinkote WMF ,Fusiontec®”
virtuves indus. Si medziaga, sukurta i$ msy ais-
tros nepaprastam dizainui, auksto lygio meistris-
kumui ir didziuliam novatoriskumui, derina itin
kieta, atsparig jbrézimams pavirsiy, ilgai iSlaiko
Silumg ir greitai pasiekia norimg temperattirg, uz-
tikrinant isskirtinj maisto gaminimo patirtj (pagal
vidinius bandymus, 2025 m.).

JFusiontec®" Zavi nepriekaistingu groZiu desim-
tmecius ir ant kiekvienos viryklés. Tai garantuo-
jame*. Kokybé - pagaminta Vokietijoje.

* 30 mety garantija taikoma vidinei ir iSorinei viryklés pavir-
Siaus daliai. Garantija galioja tik tada, kai produktas naudoja-
mas pagal paskirtj. Atkreipkite démesj j pridedamg garantijos
deklaracija. Aprasyti garantijos ir garantinio aptarnavimo lai-
kotarpiai gali bati netaikomi visais atvejais. Jie gali skirtis pri-
klausomai nuo produkto, 3alies ar regiono. Tikslig informacija
galite gauti i3 vietos platintojo ar aptarnavimo centro.

SAUGUMAS NAUDOJIMAS VIRYKLES TIPAS

PARUOSIMAS

/\ |SPEJIMAS

Sis simbolis jspéja apie tiesioginj pavojy, kuris gali
sukelti rimtus suzalojimus (pvz., dél gary ar karsty
pavirsiy), taip pat apie galimus pavojus, kurie gali
sukelti rimtus suzalojimus.

1| SAUGAUS NAUDOJIMO
INSTRUKCLJOS

Prie$ naudojimg atidzZiai perskaitykite Sias pas-
tabas. Siuos virtuvés reikmenis turéty naudoti
tik asmenys, kurie susipaZino su naudojimo ir

priezitros instrukcijomis. Laikykite jas saugioje
vietoje, kad galétuméte véliau pasikonsultuoti.

VALYMAS
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/\ ISPEJIMAS

Saugos ir funkcionalumo uztikrinimas

« Jei rankenos atsilaisvina, priverzkite jas
atsuktuvu.

Pakeiskite jtrakusias arba netinkamai pritvirtin-
tas rankenas.

Pakeiskite paZeistus stiklinius dangcius arba bet
kokius pazeistus virtuvés reikmenis.

Naudokite tik originalias atsargines dalis.

Jei reikia remontuoti, kreipkités j specializuotg
pardavéja.

Dél naudojimo orkaitéje skaitykite produkto
naudojimo instrukcijas. Maksimali temperatira
priklauso nuo maziausia temperatiirg atlaikan-
¢iy daliy (rankenos, danggéio ar korpuso). Nie-
kada nenaudokite orkaités grilio funkcijos su
stikliniais dangciais.

Nekelkite virtuveés reikmeny j mikrobangy
krosnele.

/\ |SPEJIMAS

Saugus maisto gaminimas su ,Fusiontec®”
virtuvés reikmenimis

Atkreipkite démesj, kad ,Fusiontec®" puikiai lai-
dZia Siluma, todél pavirsiai greitai jkaista tiek

SAUGUMAS NAUDOJIMAS VIRYKLES TIPAS

Laikykités masy valymo ir priezidros instrukcijy.

virimo ir kepimo metu ant kaitlentés, tiek naudo-
jant orkaitéje.

PARUOSIMAS

Siekiant iSvengti suzalojimuy, visada naudokite
tinkamas, kars¢iui atsparias orkaités pirstines.
Saugumo sumetimais visada neSiokite virtu-
ves reikmenis uz rankeny ir bakite atsargis, kad
niekas kitas jy nelies.

Karstus virtuves reikmenis perkelkite ir neSiojate
tik uz rankeny, tvirtai juos laikydami.

Karstus indus statykite tik ant kars¢iui atspariy
pavirdiy (niekada ant sintetiniy medziagy).
Niekada nepalikite karsty indy be priezitros.
Nepersukaitinkite produkto.

Virdami laikykite vaikus atokiau nuo kaitlentés.
Niekada neleiskite vaikams be prieZitiros liesti
virtuvés reikmeny.

Negalima laikyti rankenos vir$ liepsnos, nes ji
gali susilpnéti.

Neliesti kaitlentés pavirsiaus iskart po virimo.
Tai taip pat taikoma indukcinéms kaitlentéms.
Virimo zona jkaista dél indy pagrindo atgauto
karscio.

Giliam kepimui uztikrinkite, kad puodo dangtis
nebity uzdarytas. Karstas riebalas gali putoti ir
sukelti sunkius nudegimus.

Niekada negesinkite degancio riebaly vandens.
Ugnis gesinama danggciu arba, esant ekstremaliai
situacijai, uzdenkite drégna staltiesé.

VALYMAS GARANTIJA
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» Nuimdami puodo dangtj, visada laikykite jj uz
rankenos. Niekada neatidarykite dangcio j Song
arba j save. Garai turi visada galéti iseiti tolyn
nuo kiino!

Bukite atsargds prie kaitlentés ir naudokite
dangtj arba apsaugg nuo pursly, kad iSvengtu-
méte nudegimy.

Mazi virtuvés indai gali bati atsargiai pasta-
tyti ant dujinés viryklés atraminiy kojeliy, kurias
dauguma dujiniy virykliy gamintojy pateikia
kartu su trikojés.

Norédami pasiekti geresnj kaitinimo efekty-
vumg, indus statykite ant tinkamo skersmens
kaitvietés. Kad iSvengtuméte energijos Svais-
tymo, rinkités kaitviete, kurios skersmuo ati-
tinka indo skersmenj - nei per didelg, nei per
maza. Jei jlsy indai yra suderinami su indukcine
virykle, bet yra pastatyti ant kaitvietés, kurios
skersmuo didesnis uz indo skersmenj, indukciné
viryklé gali nejsijungti.

Negalima j karstg indg pilti Salto vandens, ledo
ar visiskai uzsaldyty maisto produkty, nes gali
susidaryti gary sprogimas, kuris gali sukelti nu-
degimus ar kitus suzalojimus naudotojams ar
aplinkiniams. Bakite ypa¢ atsargs, jei induose
yra karsty aliejy, naudojamy maisto gamini-
mui, nes karstas aliejus gali iStaskyti, jei vanduo
pateks j kontakta su karStu aliejumi.

SAUGUMAS NAUDOJIMAS VIRYKLES TIPAS

PARUOSIMAS

+ Nenaudokite virtuvés indy kartu, kad sudarytu-
méte dvigubg katilg. Sie indai néra skirti siam
tikslui. Tokiu atveju gali kilti nestabilumo pavo-
jus ir gary sukelti nudegimai ar kiti suzalojimai.

+ Niekada nekaitinkite riebaly iki anglies susida-
rymo. Virimo metu issiskiriancios garos gali bati
pavojingos gyvinams, turintiems jautrig kvépa-
vimo sistema.

/N |SPEJIMAS

Tinkamas elgesys su karstu riebalu
* Pries kepdami maistg karStame riebaluose, jj
kruops¢iai nusausinkite, kad iSvengtuméte nu-
degimy nuo karsto aliejaus pursly.
+ Negalima perkaitinti riebaly.
« Giliam kepimui indg pripildykite ne daugiau kaip
iki pusés tinkamu riebalu.
= Giliam kepimui uztikrinkite, kad puodo dang-
tis nebaty uzdarytas. Karstas riebalas gali
putoti ir sukelti sunkius nudegimus.
= Niekada negesinkite degancio riebaly van-
dens. Ugnis gesinama danggciu arba, esant
ekstremaliai situacijai, uzdenkite drégna
staltiese.
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2| TINKAMAS NAUDOJIMAS
2.1| VEIKSMAI PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

» Pries pirmg karta naudojant, nuimkite visas
lipdukas.

+ | inda jpilkite %3 vandens, jlasinkite 2-3 Saukstus
acto ir virinkite acto vandenj 5-10 minuciy.

« Atvésinus, visus indus kruops¢iai nuplaukite ran-
komis ir kruop3¢iai nusausinkite indus ir dangtj.

2.2| MAISTO GAMINIMAS SU ,,FUSIONTEC®"
INDAIS

Niekada ilgai nekaitinkite tuscio indy ir uzti-
krinkite, kad maisto skysciai visiSkai neiSgaruoty.
Kitaip maistas gali prisvilti ir sugadinti indg arba
kaitinimo 3altinj.

Negalima panardinti karsty stikliniy dangéiy j
vandenj arba déti ant Salty pavirsiy.
NesudauZykite Sauksty ar kity virtuves reikmeny
i pilstymo krasta. Tai gali paZeisti krasta.
Neslankykite virtuvés reikmeny pirmyn ir atgal
per stiklo keramines kaitinimo zonas. Vietoj to,
pakelkite virtuvés reikmenis.

Visada laikykite virimo zong Svaria, nes indy pa-
grindo ir stiklo keramikos kaitlentés likuciai gali
subraizyti virimo zona.

SAUGUMAS NAUDOJIMAS VIRYKLES TIPAS

PARUOSIMAS

2.3| KITOS PASTABOS IR NAUDOJIMO
PATARIMAI

Maksimaly kaitinimo lygj naudokite tik virimui
arba rudos spalvos jgavimo. Po to sumazinkite
kaitinimg iki vidutinio arba zemo lygio.

Mazai vandens naudojant virykle, naudokite
mazg kaitinimo lygj.

Jei dangtis yra gerai uzdétas, jis gali prilipti dél
atveésimo metu susidariusio vakuumo. Tokiu
atveju reikia pakaitinti inda, kol dangtis vél
atsiklijuos.

Puodai ir danggiai be sintetiniy daliy taip pat
tinka naudoti orkaitéje (zr. toliau pateiktg
lentelg).

Jei jasy virtuvés indo rankenos atsilaisvino, pri-
verzkite atitinkamos rankenos varztg jprastu
buitiniu atsuktuvu. PrieSingu atveju indo nau-
doti nebegalima.

Dél netinkamo naudojimo paZeistas sintetines
rankenas ir stiklinius dangcius galima pakeisti
pas WMF platintoja.

2.4| TEMPERATUROS SPECIFIKACIJOS
Naudojimui orkaitéje vadovaukités toliau pateikta

lentele. Maksimali atsparumo temperatarai riba
priklauso nuo maZiausia atsparumg temperatrai
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turiniy daliy (rankenos, dangéio ar korpuso). Nie- 3| NAUDOJIMAS ANT KAITLENTES
kada nenaudokite orkaités groteliy funkcijos su

stikliniais danggciais. Tinkami kaitlentés tipai

RANKENOS (DANGTIS
IR KORPUSAS)

ATSPARUMAS
TEMPERATURAI

Pagamintos i$ sin-
tetinés medziagos |
silikono

70 °C (maistui Siltiems
laikyti)

Pagamintos i$ neradi-
jancio plieno

250 °C

DANGTIS

Pagamintos i$ nerd-
dijancio plieno arba
stiklo be nertdijancio
plieno apvado

250 °C

Pagamintos i$ stiklo
su neradijancio plieno
apvadu [ silikonu

180 °C

Pagaminti i$ neradi-
jancio plieno su sinte-
tinémis dalimis

70 °C

SAUGUMAS

NAUDOJIMAS

VIRYKLES TIPAS

PARUOSIMAS

FLIITY
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3.1| INFORMACIJA APIE ELEKTRINES
KAITLENTES

Siekiant efektyviau naudoti energijg, elektrinése
kaitlentése kaitinimo plokstés skersmuo turi ati-
tikti indy skersmenij:

Kaitlente Puodas Keptuve
maza o 145cm ¢ 16cm 220 cm
vidutiné ¢ 18 cm 220 cm 024 cm
didelé 922 cm 024[28cm 928 cm

3.2| INFORMACUJA APIE STIKLO KERAMINES
VIRYKLES

Laikykite virimo zong $varia, kad tarp puodo
dugno ir kaitlentés nepatekty nedvarumy. Tai gali
subraizyti stiklo keramikos pavirSiy. Norédami op-
timaliai naudoti energijg, naudokite kaitlentés
dydj, atitinkantj jasy puoda.

GARANTUA H
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3.3| INFORMACIJA APIE DUJINES KAITLENTES

Siekiant optimaliai naudoti energija, naudokite
dujinés kaitlentés degiklj, atitinkantj jasy virtu-
vés indy dydj. Reguliuokite dujy liepsng taip, kad
liepsna liesty tik virtuvés indy dugna ir nevirSyty
jo, kad nesugadintuméte rankeny.

3.4| INFORMACIJA APIE INDUKCINES
KAITLENTES

Atkreipkite démesj: indukcija yra labai greitas Si-
lumos 3altinis. Niekada nekaitinkite tuscéiy virtu-
vés indy, nes jie gali bati pazeisti dél perkaitimo.
Virimas aukstoje temperatdroje gali sukelti Sur-

mulj. Sis triuk$mas atsiranda dél techniniy prie-
ZzasCiy ir nereiskia, kad jsy kaitlenté ar virtuves
indai yra sugede.

4| PARUOSIMO INSTRUKCIJOS

4.1| MESOS KEPIMO IR TROSKINIMO
PATARIMAI

Prie$ kepdami maista, atsargiai nusausinkite jj, kad
iSvengtuméte karsto aliejaus pursly. Nepersukai-
tinkite riebaly. Kepdami su riebalais ir troSkindami,

SAUGUMAS NAUDOJIMAS VIRYKLES TIPAS

PARUOSIMAS

riebalus visada pilkite j 3altg indq ir tik tada kai-
tinkite stipria ugnimi.

Riebalus paskirstykite tolygiai, sukdami puoda. Kai
riebaluose atsiranda dryZiai arba jie pradeda Siek
tiek burbuliuoti, j puoda jdékite mésg ir prispaud-
kite ja prie dugno.

Sumazinkite kaitlentés galinguma ir palaukite, kol
baltymai sutirstés, o mésos poros uzsidarys. Kai
susidarys apetitiné pluta, mésa pati atsiskirs nuo
dugno ir jg galésite lengvai apversti ir kepti pagal
savo skonj.

Troskinant, elkités kaip nurodyta auks¢iau, bet dar
labiau sumazinkite kaitinimo galinguma. Kepkite
8-10 minuciy i kiekvienos pusés uzdenge dang-
¢iu. Kepimo laikas priklauso nuo patiekalo dydzio
ir rsies. Kepant Siuo badu, mésa kepa savo sultyse
ir reikia mazai riebaly. Vis délto bakite atsargds su
karstais riebalais.

Atkreipkite démesj: Fusiontec® néra neprideganti
danga. Jo gaminimo savybés yra panasios j nepa-
dengty virtuvés indy savybes; todél, siekiant is-
vengti maisto prilipimo, gali prireikti naudoti
tinkamus riebalus ir taikyti tinkama gaminimo
technika.
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4.2| PATARIMAI MAISTO GAMINIMUI
NAUDOJANT MAZAI VANDENS

Sis dvelnus maisto ruosimo bidas reikalauja labai
mazai skys¢io darzovéms ar kitam maistui kepti
uzdengtoje keptuvéje. Kad garai neisiskirty ir
nesutrikty vandens gary ciklas, tvirtai uzdaryto
dangcio negalima nuimti.

Maisto gaminimas su mazai vandens idealiai tinka
darzoveéms, zuviai, paukstienai ar jautienai. Siuo
badu gaminant maistas iSsaugo daug vitaminy,
mineraly ir mikroelementy, nes jie neiSplaunami
vandeniu. Dazniausiai galima nenaudoti druskos,
nes islieka natdralus ingredienty skonis.

5| VALYMO IR PRIEZIUROS
INSTRUKCLJOS

* Po naudojimo kuo greiciau nuplaukite karStu
vandeniu.

« Jei nepaisant visy atsargumo priemoniy mais-
tas vis tiek prirdko ir prilipo, nedelsiant pasa-
linkite juodus likucius. Tam j puoda jpilkite Siek
tiek vandens ir indy ploviklio, uzvirinkite, nuim-

kite nuo viryklés, palaukite, kol sunkiai nuvalomi
maisto likuciai suminkstés, ir tada Svelniai nuva-

lykite minkSta kempine arba Sepetéliu.

SAUGUMAS NAUDOJIMAS VIRYKLES TIPAS

PARUOSIMAS

Nenaudokite plieninés vatos, smélio turin€iy
valymo priemoniy ar kiety kempiniy.
Nuolatinéms déméms pasalinti naudokite skysta
ploviklj, skirtg Fusiontec® virtuvés indams.
Fusiontec® indai yra tinkami plauti indaplovéje.
Tadiau plovimas indaplovéje gali sukelti pavir-
Siaus spalvos pasikeitima. Tai neturi jtakos indy
funkcionalumui. Todél rekomenduojame plauti
rankomis.

Po valymo virtuvés indus ir dangtj gerai
nusausinkite.

Pries laikydami virtuveés reikmenis, gerai juos
nusausinkite.

Puodus ir keptuves sudékite vieng j kitg taip,
kad rankenos bty ant krasto.

Jei jmanoma, dangcio nelaikykite tiesiai ant vir-
tuves reikmeny.

Kartais ant krasto gali atsirasti j riidis panasiy
nuosédy dél sglycio su zemesnés kokybés iSori-
némis medziagomis. Sios nuosédos néra kilusios
i$ paties nerddijanciojo plieno ir neturi jtakos
nei gaminio kokybei, nei ilgaamziskumui. Jas
galima lengvai pasalinti naudojant Siurks¢iaja
iprastos valymo kempinés puse.

VALYMAS GARANTIJA
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6| GARANTIJOS DEKLARACIJA

WMF Fusiontec® medZiaga

Mes garantuojame ,Fusiontec®" medziagos patva-
rumg 30 mety nuo pirkimo datos, jei ji naudojama
normaliai ir pagal paskirtj.

30 mety garantija taikoma Fusiontec® virtuves
reikmeny vidiniams ir iSoriniams pavirSiams.

Misy garantija apima defektuoto produkto pakei-
tima nauju, jei jis yra jtrauktas j produkty asor-
timenta. Jei modelis nebéra WMF produkty
asortimente, defektuota dalis bus pakeista panasiu
produktu, kuris yra WMF produkty asortimente.

Visg garantijg teikiame nemokamai. Garantija tai-
koma tik Siam reikalavimui. Kiti reikalavimai pagal
$ig garantijg yra atmesti.

Garantijos iSimtys

Garantija netaikoma zalai, atsiradusiai dél Siy

priezas€iy:

+ Nesilaikant naudojimo instrukcijoje pateikty
naudojimo ir priezitiros instrukceijy

+ Netinkamas arba neteisingas naudojimas

« Defektas arba neatsargus elgesys Bet kokios i3o0-
rinés jégos (pvz., kritimas ant Zemés, smugis taip
pat ant liejimo krasto)

SAUGUMAS NAUDOJIMAS | VIRYKLES TIPAS

PARUOSIMAS

+ Mechaninis, cheminis ar fizinis poveikis puodo
pavirsiui dél netinkamo naudojimo

* Netinkamai atlikti remontai

* Neoriginaliy atsarginiy daliy montavimas

Dangg¢iui ir rankenoms garantija netaikoma,
nes Sios dalys néra pagamintos i$ Fusiontec®
medZiagos.

Garantijos reikalavimo pateikimo tvarka
Norédami pateikti garantinj reikalavima, turite
pateikti mums originaly pirkimo kvitg su data arba
jo fotokopija ar skenuotg kopijg. Garantija jsiga-
lioja pirkimo diena. Norédami pateikti garantinj
reikalavima, susisiekite su masy klienty aptarna-
vimo komanda telefonu arba el. pastu.

Imonés adresg ir kitg informacijg rasite Sio doku-
mento pabaigoje esanciame Saliy sarase.

VALYMAS

GARANTUA H




Teiséta garantija

Si garantija neapriboja jasy jstatymy nustatyty
garantiniy teisiy, kurias pirkéjas turi teise nemo-
kamai jgyvendinti pardavéjo atzvilgiu, jei pirkimo
metu prekeé turéjo trikumy. Garantijos laikotar-
piu jums priklauso jstatymy nustatytos garantinés
teiseés | papildoma vykdyma, kainos sumazinimg,
sutarties nutraukima ir Zalos atlyginima, kiek tai
leidzia jstatymai.

Garantijos teikéjas
Groupe Seb Polska
Inflancka 4 ¢ bud D
00-189 Warszawa
Poland

SAUGUMAS NAUDOJIMAS VIRYKLES TIPAS

PARUOSIMAS

VALYMAS

GARANTIJA
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PANNU SERIJA

Fusiontec® materials

M@s esam priecigi, ka esat izvél&jusies masu Fu-
siontec® virtuves piederumus no WMF. Sis ma-
terials, kas radTts, pateicoties masu aizrautibai ar
neparastu dizainu, augstajam meistaribas lime-
nim un lielajam pionieru garam, apvieno arkartigi
cietu, skrap&jumiem izturigu virsmu, ilgu siltuma
saglabasanu un atru vélamas temperattras sa-
sniegSanu, nodrosinot izcilu gatavoSanas pieredzi
(balstoties uz ieks€&jiem testiem, 2025).

Fusiontec® iedvesmo ar nevainojamu skaistumu
gadu desmitiem un uz jebkuras plits. Més to ga-
rantéjam®. Kvalitate - razots Vacija.

* 30 gadu garantija attiecas uz virtuves piederumu iekgjo un
argjo virsmu. Garantija ir spéka tikai tad, ja produkts tiek lie-
tots atbilstosi paredzétajam mérkim. Lidzu, nemiet véra pie-
vienoto garantijas deklaraciju. Aprakstitie garantijas un
pécpardosanas servisa periodi var nebat universali. Tie var at-
Skirties atkariba no produkta, valsts vai regiona. Precizu in-
formaciju ladzu noskaidrojiet pie vietgja izplatitaja vai servisa
centra.

DROSIBA LIETOSANA PLITS VEIDS

SAGATAVOSANA

Sis simbols bridina par talitéju apdraudgjumu,
kas var izraisit nopietnus ievainojumus (piemé-
ram, tvaika vai karstu virsmu dél), ka ar7 par ie-
sp&jamiem riskiem, kas var izraisit nopietnus
ievainojumus.

1/ NORADIJUMI PAR DROSU
LIETOSANU

Pirms lietoSanas uzmanigi izlasiet Sos noradi-

jumus. So virtuves piederumu drikst lietot tikai
personas, kas ieprieks iepazinusas ar lietosanas
un kopsanas noradijumiem. Glabajiet tos drosa
vieta, lai varétu ar tiem iepazities arT nakotné.

TIRISANA

GARANTUA H




/\\ BRIDINAJUMS

Drosibas un funkcionalitates nodrosinasana

+ Ja rokturi klast valigi, pievelciet tos ar
skrivgriezi.

Nomainiet rokturus, kas ir plaisajusi vai nepa-
reizi piestiprinati.

Nomainiet bojatus stikla vakus vai jebkuru
bojatu virtuves piederumu.

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.
levérojiet masu tiridanas un kop3anas
instrukcijas.

Remonta gadijuma sazinieties ar savu speciali-
z&to izplatitaju.

Lietosanai cepeskrasni skatieties produkta lie-
todanas instrukcijas. Maksimala temperata-
ras izturiba ir atkariga no detalam ar viszemako
temperatras izturibu (rokturis, vaks vai kor-
puss). Nekad nelietojiet cepeskrasns grila funk-
ciju ar stikla vakiem.

/N\ BRIDINAJUMS

Drosa gatavosana ar Fusiontec® virtuves
piederumiem

Ladzu, nemiet véra, ka Fusiontec® ir lielisks sil-
tuma vadTtajs un tapéc virsmas atri klst |oti kar-

DROSIBA LIETOSANA PLITS VEIDS

Nelieciet virtuves piederumus mikrovilnu krasni.

SAGATAVOSANA

stas, gatavojot un cepot uz plits, ka arf lietojot
cepeskrasni.

Lai izvairitos no traumam, vienmér lietojiet pie-
mérotus, karstumizturigus cepeskrasns cimdus.
Drosibas apsvérumu dé| virtuves piederumus
vienmér parnesiet, turot tos aiz rokturiem, un
uzmanieties, lai neaizskartu citus cilvékus.
Karstus virtuves piederumus parvietojot vai par-
nesot, izmantojiet rokturus un nodroSiniet stin-
gru satvérienu.

Karstus virtuves piederumus novietojiet tikai uz
karstumizturigam virsmam (nekad uz sintétis-
kiem materialiem).

Nekad neatstajiet karstus virtuves piederumus
bez uzraudzibas.

Neparkarsgjiet produktu.

+ Gatavo3anas laika bérniem jaatrodas talak no
plits. Nekad nelaujiet bérniem lietot virtuves
piederumus bez uzraudzibas.

Nenovietojiet rokturi uz liesmas, tas var to bojat.
Nekada gadijuma nepieskarieties plits virsmai
uzreiz péc gatavosanas. Tas attiecas arT uz in-
dukcijas plTtim. Gatavosanas zona kltst karsta
no trauku pamatnes atgataja siltuma.

Frit€jot parliecinieties, ka trauka vaks nav aiz-
vérts. Karstie tvaiki var izpllst un izraisit nopiet-
nus apdegumus.

Nekad nedzésiet degosus taukus ar tdeni. Lai
nodz&stu liesmas, izmantojiet vaku vai arkartas
gadijuma parklajiet ar mitru galdautu.

GARANTUA H

TIRISANA




DROSIBA

Nonemot vaku, vienmér turiet to aiz roktura.
Nekad neatveriet vaku uz saniem vai pret sevi.
Tvaikam vienmér jaizplUst virziena no kermena.
Esiet uzmanigi plits tuvuma un izmantojiet vaku
vai aizsargu, lai izvairitos no apdegumiem.
Mazus virtuves traukus var uzmanigi novietot uz
gazes plits atbalsta kajinam, kuram lielaka dala
gazes plits razotaju piegada triskarsus paliktnus.
Lai nodroSinatu labaku sildisanas efektivitati,
novietojiet virtuves piederumu uz degla ar pie-
mérotu diametru. Izvélieties degli, kas atbilst
virtuves piederuma diametram, ne parak lielu,
ne parak mazu, lai izvairtos no energijas izskie-
Sanas. Ja virtuves piederums ir piemérots in-
dukcijas plitim, novietojot to uz degla, kura
diametrs ir lielaks par virtuves piederuma dia-
metru, indukcijas plits var nedarboties.

Nekada gadijuma nepievienojiet aukstu tdeni,
ledu vai pilniba sasald&tus produktus tiesi uz
karstiem virtuves piederumiem, jo var izveidoties
tvaika izplade, kas var izraisit apdegumus vai
citus ievainojumus lietotajiem vai apkartgjiem.
Esiet Tpasi uzmanigi, ja virtuves piederumos ir
karsta ella, kas izmantota gatavosanas laika, jo,
saskaroties ar tideni, karsta ella var izS|akties.
Nekombingjiet virtuves traukus, lai izveidotu
dubultu katlu. Sie trauki nav paredzéti 3adai lie-
to3anai. Sada lietosana var izraisit nestabilitati
un apdegumus vai citus ievainojumus, kas sais-
titi ar tvaiku.

LIETOSANA PLITS VEIDS

SAGATAVOSANA

+ Nekad nekarsgjiet taukus I1dz oglekla veido3a-
nas bridim. Gatavosanas laika izdalitas tvaikas
var biit bistamas dzivniekiem ar jutigu elpoSa-
nas sistému.

/\\ BRIDINAJUMS

Pareiza riciba ar ar karstiem taukiem

* Pirms cep3anas karstos taukos, partiku rapigi
nosusiniet, lai izvairitos no apdegumiem, ko var
izraisit karsta e||a.

« Neparkarsgjiet taukus.

« Cepot fr1, trauku piepildiet ne vairak ka pusi ar
piemérotu tauku.

— Cepot fr kartupelus, parliecinieties, ka trauka
vaks nav aizvérts. Karstais tauki var uzputot
un izraisit smagus apdegumus.

— Nekad nedzésiet degoSu tauku ar tdeni. Lai
nodzéstu liesmas, izmantojiet vaku vai arkar-
tas gadijuma parklajiet ar mitru galdautu.

2| PAREIZA LIETOSANA

2.1| PASAKUMI PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

* Pirms pirmas lietoSanas nonemiet visas uzlimes.
TIRISANA

GARANTIJA
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« Pildiet trauku ar Gdeni ITdz %3, pievienojiet 2-3
€damkarotes etika un variet etika Gdeni 5-10
minates.

Kad Gdens ir atdzisis, rapigi izskalojiet visas de-
talas un rpigi nosusiniet virtuves trauku un
vaku.

2.2| EDIENU GATAVOSANA AR FUSIONTEC®
VIRTUVES PIEDERUMIEM

Nekad ilgstosi neuzkarsgjiet tuksu virtuves
trauku un parliecinieties, ka gatavota édiena
Skidrums nav pilniba iztvaicgjies. Pretéja ga-
dijuma &diens var piedegt un sabojat virtuves
trauku vai siltuma avotu.

Nenemérciet karstus stikla vakus tdent un nelie-
ciet tos uz aukstam virsmam.

Nekad nesitiet karotes vai citus virtuves piede-
rumus pret ielejamo malu. Tas var sabojat to.
Nevelciet virtuves piederumus uz priekSu un at-
pakal pa stikla keramikas plits virsmu. Ta vieta
paceliet virtuves piederumus.

Vienmér uzturiet gatavosanas zonu tiru, jo atlie-
kas starp virtuves piederumu pamatni un stikla
keramikas pliti var saskrapét gatavoSanas zonu.

DROSIBA LIETOSANA PLITS VEIDS

2.3| CITI LIETOSANAS NORADIJUMI UN
PADOMI

Maksimalo sildisanas [Tmeni izmantojiet tikai va-
riSanai vai apbrininasanai. Péc tam samaziniet
sildiSanas limeni ITdz vidéjam vai zemam.

Tpasi, ja gatavojat ar |oti maz tdens, izmanto-
jiet zemu siltumu.

Ja vaks ir labi uzlikts, tas var pielipt, jo atdzies-
tot veidojas vakuums. Sada gadijuma trauku ja-
uzkarsg, Iidz vaks atkal k|ast brivs.

Katli un vaki bez sintétiskam detalam ir pie-
méroti arf lietosanai cepeskrasnT (skatit tabulu
zemak).

Ja jasu virtuves trauku rokturi ir kluvusi valigi,
pievelciet attieciga roktura skravi ar parastu
majsaimniecibas skrivgriezi. Pretéja gadijuma
trauku vairs nedrikst lietot.

Sint&tiskos rokturus kas bojati nepareizas lieto-
Sanas dé|, un bojatus stikla vakus var nomainit
WMEF izplatitajs.

2.4| TEMPERATURAS SPECIFIKACIJAS

Lietosanai cepeskrasni skatieties So tabulu. Maksi-
mala temperatdras izturiba ir atkariga no detalam
ar viszemako temperatdras izturibu (rokturis, vaks
vai korpuss). Nekad nelietojiet cepeskrasns grila
funkciju ar stikla vakiem.

SAGATAVOSANA | TIRISANA | GARANTUA H



ROKTURI (VAKS UN
KORPUSS)

TEMPERATURAS
IZTURIBA

Izgatavoti no sintétiska
materiala/silikona

70 °C (partikas siltuma
saglabasanai)

lzgatavoti no nerasé-
josa térauda

250 °C

VAKS

Izgatavoti no neriisé-
josa térauda vai stikla
bez nertsgjosa téra

250 °C

lzgatavoti no stikla
ar nerlsgjosa térauda
apmali / silikona

180 °C

lzgatavoti no neriisé-
josa térauda ar sinté-
tiskam detalam

70 °C

3| LIETOSANA UZ PLITS

Piemgrotie plits veidi

P
\&l

S

DROSIBA LIETOSANA

Ul

PLITS VEIDS

SAGATAVOSANA

3.1| INFORMACIJA PAR ELEKTRISKAJAM
PLITIM

Lai efektivak izmantotu energiju, elektriskajas
plitis karstas virsmas diametram jaatbilst virtuves
piederumu diametram:

Kars&sanas plaksne Katls Panna

mazs o 145cm o 16 cm 220 cm
Vidgjs 2 18 cm 020 cm 024 cm
liels 022 cm 024[28cm 928 cm

3.2| INFORMACIJA PAR STIKLA KERAMIKAS
PLITIM

Saglabajiet gatavosanas zonu tiru, lai netiktu pie-
lautas netirumu paliekas starp virtuves piederumu
apaksu un pliti. Tas var saskrapét stikla keramikas

virsmu. Lai optimali izmantotu energiju, izmanto-

jiet karsta plits virsmas izméru, kas atbilst jsu vir-
tuves piederumiem.

3.3| INFORMACIJA PAR GAZES PLITIM
Lai optimali izmantotu energiju, izmantojiet gazes

degla izméru, kas atbilst jlsu virtuves piederu-
miem. Noregul€jiet gazes liesmu ta, lai ta sa-

TIRISANA
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skartos tikai ar virtuves piederuma pamatni un
neizplatitos talak, lai nebojatu rokturus.

3.4| INFORMACIJA PAR INDUKCIJAS PLITIM

Ladzu, nemiet véra: indukcija ir |oti atrs siltuma
avots. Nekad neuzkarsgjiet tukSu virtuves trauku,
jo tas var tikt bojats parkarsanas dé|. Gatavojot
augsta temperatara, var dzirdét dikonas troksni.
Si troksna célonis ir tehnisks un nenorada uz plits
vai virtuves trauka bojajumu.

4| SAGATAVOSANAS NORADIJUMI

4.1| PADOMI GALAS CEPSANAI UN
SAUTESANAI

Pirms cep3anas ripigi nosusiniet partiku, lai iz-
vairitos no karsta e||as Slakatam. Neparkarsgjiet
taukus. Cepot ar taukiem un sautgjot, vienmér lie-
ciet taukus auksta trauka un péc tam uzkarsgjiet
uz lielas uguns.

Lai tauki sadalitos vienmérigi, pagrieziet katlu. Kad
taukos paradas svitras vai tie sak nedaudz bur-
bulot, ielieciet galu trauka un piespiediet to pie
pamatnes.

DROSIBA LIETOSANA PLITS VEIDS

SAGATAVOSANA

Samaziniet plits jaudu un pagaidiet, lidz olbaltum-
vielas ir saciet&jusas un galas poras ir aizvérusas.
Tikltdz ir izveidojusies apetti rosino3a garoza, gala
atdalisies no pamatnes, un jas to varésiet viegli
apgriezt un pabeigt cepSanu péc savas gaumes.

Galas sautésanai rikojieties ka ieprieks, bet vél
vairak samaziniet siltuma iestatijumu. Cepiet 8-10
minates no katras puses ar aizvértu vaku. Cepsa-
nas laiks ir atkarigs no &diena lieluma un veida.
Sada veida gala cepas sava sula un prasa maz
tauku. Tomér esiet uzmanigi ar karstiem taukiem.

Ladzu, nemiet véra: Fusiontec® nav nepiedegoss
parklajums. Ta gatavo3anas Tpasibas ir salidzina-
mas ar neparklatu virtuves trauku Tpasibam; tade|,
lai novérstu &diena pielipsanu, var bat nepiecie-
Sams izmantot piemérotus taukvielu produktus un
atbilstodu gatavoSanas tehniku.

4.2| PADOMI EDIENU GATAVOSANAI AR
NELIELU UDENS DAUDZUMU

Sis maigais pagatavosanas veids paredz loti maz
Skidruma darzenu vai citu produktu pagatavosa-
nai noslégta trauka. Lai neizk|ttu tvaiks un netiktu
partraukts tdens tvaika cikls, ciesi noslégto vaku
nedrikst nonemt.

TIRISANA
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Gatavosana ar maz Gdens ir ideali piemérota dar-
zeniem, zivim, majputnu galai vai jauno dzivnieku
galai. Saja gatavosanas veida vitamini, mineralvie-
las un mikroelementi lielakoties saglabajas, jo tie
netiek izskaloti Gdent. Parasti var atturéties no sals
pievieno3anas, jo tiek saglabata ari sastavdalu da-
biska garsa.

5| TIRISANAS UN KOPSANAS
INSTRUKCUJAS

« P&c lietoSanas péc iesp&jas atrak noskalojiet ar
karstu tdeni.
* Ja, ievérojot visus piesardzibas pasakumus, édiens
tomér piedeg un pielip, nekavgjoties nonemiet
melnas atliekas Lai to izdaritu, uzkarsgjiet trauka
nedaudz Gidens un mazgasanas Skidrumu, none-
miet no plits, laujiet grati nonemamajiem &diena
atlikumiem pastavét Gideniun péc tam tos uzma-
nigi nonemiet ar mikstu stkli vai suku.
Nelietojiet térauda vati, smiltis saturoSus berzes
lidzek|us vai stk|u cietas malas.
Lai nonemtu grdti notiramus traipus, izmanto
Fusiontec virtuves piederumu $kidra mazgasa-
nas [idzekli.

DROSIBA LIETOSANA PLITS VEIDS

SAGATAVOSANA

Fusiontec® virtuves piederumi ir pieméroti maz-
gasanai trauku mazgajama masina. Tomér maz-
gaSana trauku mazgajama masina var izraisit
virsmas krasas izmainas. Tas neietekmé funkcio-
nalitati. Tapéc més iesakam mazgat ar rokam.
P&c tirisanas virtuves piederumus un vaku rapigi

nosusiniet.

Pirms glabasanas traukus labi nosusiniet.

Katlus un pannas salieciet vienu otra, lai rokturi
atrastos uz malam.

Ja iesp&jams, vaku neuzglabajiet tiesi uz virtu-
ves piederuma.

Dazkart uz malas var paradities rasai lidzigi no-
sédumi, kas rodas saskaré ar zemakas kvalitates
argjiem materialiem. Tie nav radusies no pasa
neriis€josa térauda un neietekmé ne produkta
kvalitati, ne ta ilgmazibu. Nosédumus var viegli
nonemt ar parasta tiriSanas sikla abrazivo pusi.

6| GARANTIJAS DEKLARACIJA

WMF Fusiontec® materials

Més garant&jam Fusiontec® materiala izturibu 30
gadu garantijas perioda no pirkuma datuma, ja tas
tiek lietots standarta apstaklosun atbilstosi pare-
dzétajam mérkim.

30 gadu garantija attiecas uz Fusiontec® virtuves

piederumu iek$&jam un aréjam virsmam.

GARANTUA H
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Misu garantija sedz defektiva produkta nomainu
pret jaunu, ja tas ir ieklauts produktu klasta. Ja
modelis vairs nav ieklauts WMF produktu klasta,
defektiva dala tiks nomainita pret lidzigu pro-
duktu, kas ir ieklauts WMF produktu klasta.

Visa garantija tiek nodroSinata bez maksas. Garan-
tijas prasiba attiecas tikai uz 3o prasibu. Papildu
prasibas saskana ar So garantiju ir izslégtas.

Garantijas izneémumi

Garantija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies
$adu iemeslu dé|:

Lietosanas instrukcija noradito ekspluatacijas un
kopsanas instrukciju neievérosana

Nepiemérota vai nepareiza lietoSana

Defekti vai nevériga riciba

Jebkada veida argji speki (pieméram, trieciens
vai pannas nokrisana uz zemes arf uz izlieSa-
nas malas)

Mehaniska, kimiska vai fiziska ietekme neparei-
zas lietoSanas rezultata

Nepareizi veikti remonti

Neoriginalu rezerves dalu uzstadisana

Garantijas prasibas iesniegSanas kartiba

Lai iesniegtu garantijas prasibu, jums jaiesniedz
mums originals pirkuma ¢eks ar datumu vai ta
fotokopija vai skenéta kopija. Garantija stajas
spéka no pirkuma datuma. Lai iesniegtu garantijas
prasibu, ladzu, sazinieties ar masu klientu apkal-
posanas dienestu pa talruni vai e-pastu.

Uznémuma adrese un sikaka informacija ir atro-

dama valstu saraksta $3 dokumenta beigas.

Likuma noteikta garantija

ST garantija neierobezo jsu likuma noteiktas
garantijas tiesibas, kuras pircéjs var bez maksas
izmantot pret pardevéju, ja iegadatais produkts
riska parnemsanas bridi bija ar defektiem. Garan-
tijas perioda jums ir likuma noteiktas garantijas
tiestbas uz papildus izpildi, samazinajumu, atteik-
$anos no pirkuma un zaud&jumu atlidzibu likuma
noteiktd apméra.

Garantijas devgjs
Groupe Seb Polska
Inflancka 4 ¢ bud D
00-189 Warszawa

Dangtis, rankenos ir pilstymo krastas néra garan- Poland

tijos objektas, nes Sios dalys néra pagamintos i3

Fusiontec® medziagos.

DROSIBA LIETOSANA PLITS VEIDS SAGATAVOSANA TIRISANA GARANTLA ﬁ




SIRI ALAT MEMASAK

Bahan Fusiontec®

Kami berbesar hati kerana anda telah memilih
alat memasak Fusiontec® kami daripada WMF.
Dilahirkan daripada keghairahan kami untuk
reka bentuk yang luar biasa, tahap ketukangan
yang tinggi dan semangat perintis yang tinggi,
bahan ini menggabungkan permukaan yang
sangat keras, kalis calar, pengekalan haba yang
lama dan cepat mencapai suhu yang diingini
untuk pengalaman memasak yang luar biasa
(berdasarkan ujian dalaman, 2025).

Fusiontec® memberi inspirasi dengan kecantikan
yang sempurna selama beberapa dekad dan pada
setiap hob. Kami menjamin® ini. Kualiti - Dibuat

di Jerman.

* Waranti 30 tahun terpakai pada permukaan dalam dan
luar alat memasak. Waranti hanya terpakai apabila produk
digunakan seperti yang dimaksudkan. Sila ambil perhatian
pengisytiharan waranti yang disertakan. Waranti dan tempoh
perkhidmatan selepas jualan yang diterangkan mungkin tidak
terpakai secara universal. Ini mungkin berbeza mengikut
produk, negara atau wilayah. Sila rujuk pengedar atau pusat
servis tempatan anda untuk maklumat yang tepat.

KESELAMATAN PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN

Simbol ini memberi amaran tentang bahaya
segera yang boleh membawa kepada kecederaan
serius (cth akibat wap atau permukaan panas)
serta kemungkinan risiko yang boleh membawa
kepada kecederaan serius.

1| ARAHAN UNTUK PENGGUNAAN
YANG SELAMAT

Baca nota ini dengan teliti sebelum digunakan.
Alat memasak ini hanya boleh digunakan

oleh orang yang mula-mula membiasakan diri
dengan arahan penggunaan dan penjagaan.
Simpan di tempat yang selamat untuk rujukan
masa hadapan.

PEMBERSIHAN

JAMINAN H




Menjaga keselamatan dan fungsi

« Jika pemegang menjadi longgar, ketatkannya
dengan pemutar skru.

Gantikan pemegang yang retak atau tidak
sesuai dengan betul.

Gantikan penutup kaca yang rosak atau
sebarang alat memasak yang rosak.

Hanya gunakan alat ganti asli.

Rujuk arahan kami untuk pembersihan dan
penjagaan.

Sekiranya berlaku pembaikan, hubungi peniaga
pakar anda.

Untuk kegunaan dalam ketuhar, sila rujuk
kepada arahan penggunaan produk anda.
Rintangan suhu maksimum bergantung pada
bahagian yang mempunyai rintangan suhu
terendah (pemegang, penutup atau badan).
Jangan sekali-kali menggunakan fungsi
pemanggang ketuhar dengan penutup kaca.
Jangan letakkan alat memasak anda di dalam
ketuhar gelombang mikro.

KESELAMATAN PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN

Memasak dengan selamat dengan alat
memasak Fusiontec® anda

Sila ambil perhatian bahawa Fusiontec® adalah
konduktor haba yang sangat baik dan oleh itu
permukaan menjadi sangat panas selepas masa
yang singkat semasa memasak dan menggoreng
di atas dapur serta apabila digunakan di dalam
ketuhar.

Sentiasa gunakan sarung tangan ketuhar yang
sesuai dan tahan panas untuk mengelakkan
kecederaan.

Atas sebab keselamatan, sentiasa gunakan tepi
cengkaman untuk membawa alat memasak, dan
berhati-hati agar tidak menyentuh orang lain
dengannya.

Anda mesti menggunakan pemegang dan
memastikan cengkaman yang kukuh apabila
menggerakkan atau membawa alat memasak
panas.

Hanya letakkan alat memasak panas pada
permukaan kalis haba (jangan sekali-kali pada
bahan sintetik).

Jangan sekali-kali meninggalkan alat memasak
panas tanpa pengawasan.

Jangan terlalu panaskan produk anda.

PEMBERSIHAN

JAMINAN H



« Jauhkan kanak-kanak dari dapur semasa
memasak. Jangan sekali-kali benarkan kanak-
kanak mengendalikan alat memasak tanpa
pengawasan.

Jangan dedahkan pemegang kepada api, ia
boleh melemahkannya.

Jangan sentuh permukaan dapur sejurus selepas
memasak. Ini juga terpakai kepada hob induksi.
Kawasan memasak menjadi panas kerana haba
pulih asas alat memasak.

Semasa menggoreng, pastikan anda tidak
menutup penutup alat memasak. Lemak panas
boleh berbuih dan menyebabkan luka bakar
yang teruk.

Jangan sekali-kali memadamkan pembakaran
lemak dengan air. Gunakan penutup untuk
memadamkan api atau tutup dengan alas meja
basah semasa kecemasan.

Sentiasa pegang penutup alat memasak pada
pemegang apabila mengeluarkan. Jangan
sekali-kali membuka penutup ke tepi atau ke
arah badan anda. Stim mesti sentiasa dapat
melarikan diri dari badan!

Berhati-hati berhampiran dapur dan gunakan
penutup atau pelindung percikan untuk
mengelakkan melecur/melecur.

Alat memasak kecil mungkin dipusatkan dengan
teliti pada kaki sokongan dapur gas yang mana
kebanyakan pengeluar dapur gas menyediakan
trivet.

KESELAMATAN PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN

« Letakkan alat memasak anda pada penunu
dengan diameter yang sesuai untuk prestasi
pemanasan yang lebih baik. Pilih penunu yang
sepadan dengan diameter alat memasak anda,
tidak terlalu besar atau terlalu kecil, untuk
mengelakkan pembaziran tenaga. Jika alat
memasak anda serasi dengan dapur aruhan, jika
alat memasak anda diletakkan pada penunu
dengan diameter lebih besar daripada alat
memasak anda, ia mungkin tidak mencetuskan
dapur aruhan anda.

Jangan tambahkan air sejuk, ais atau bahan
makanan beku sepenuhnya terus ke alat
memasak panas, kerana letusan wap boleh
berlaku yang boleh menyebabkan melecur atau
kecederaan lain kepada pengguna atau orang
yang melihat. Berhati-hati terutamanya dalam
hal ini apabila alat memasak mengandungi
minyak panas yang digunakan semasa memasak,
kerana percikan minyak panas mungkin
berlaku apabila unsur yang mengandungi air
bersentuhan dengan minyak panas.

Jangan gabungkan alat memasak untuk
membuat dandang berganda. Potongan ini tidak
direka untuk tujuan itu. Penggunaan sedemikian
boleh mengakibatkan risiko ketidakstabilan dan
melecur berkaitan wap atau kecederaan lain.

PEMBERSIHAN
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Jangan sekali-kali memanaskan lemak ke tahap
pengkarbonan. Asap yang dikeluarkan semasa
memasak boleh membahayakan haiwan dengan
sistem pernafasan yang sensitif.

Mengendalikan lemak panas dengan betul

KESELAMATAN

Keringkan makanan dengan teliti sebelum
menggorengnya dalam lemak panas untuk
mengelakkan luka terbakar akibat percikan
minyak panas.

Jangan terlalu panaskan lemak.

Apabila menggoreng dalam, isi alat memasak

tidak lebih daripada separuh jalan dengan lemak

yang sesuai.

— Semasa menggoreng, pastikan anda tidak
menutup penutup alat memasak. Lemak
panas boleh berbuih dan menyebabkan luka
bakar yang teruk.

= Jangan sekali-kali memadamkan pembakaran
lemak dengan air. Gunakan penutup untuk
memadamkan api atau tutup dengan alas
meja basah semasa kecemasan.

PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN

2| PENGGUNAAN YANG BETUL

2.1| LANGKAH-LANGKAH SEBELUM
MENGGUNAKAN BUAT KALI PERTAMA

Keluarkan semua pelekat sebelum menggunakan
buat kali pertama.

Isi alat memasak 2/3 dengan air, masukkan 2 -
3 sudu besar cuka dan kemudian rebus air cuka
selama 5 - 10 minit.

Setelah sejuk, bilas semua bahagian dengan
teliti dengan tangan dan keringkan alat
memasak dan penutup dengan teliti.

2.2| MEMASAK DENGAN ALAT MEMASAK
FUSIONTEC®

+ Jangan sekali-kali memanaskan alat memasak
kosong untuk jangka masa yang panjang, dan
pastikan cecair makanan yang telah dimasak
tidak tersejat sepenuhnya. Kegagalan berbuat
demikian boleh mengakibatkan makanan
terbakar dan boleh merosakkan alat memasak
atau sumber haba.

Elakkan merendam penutup kaca panas

di dalam air atau meletakkannya di atas
permukaan sejuk.

PEMBERSIHAN JAMINAN
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« Jangan ketuk sudu atau peralatan dapur lain
pada rim tuang. Ini boleh merosakkan rim.
Elakkan daripada menggelongsorkan alat
memasak ke depan dan ke belakang merentasi
zon memasak seramik kaca. Angkat alat
memasak sebaliknya.

Sentiasa pastikan kawasan memasak bersih,
kerana sisa antara dasar alat memasak dan
dapur seramik kaca boleh mencalarkan kawasan
memasak.

2.3| NOTA DAN PETUA LAIN UNTUK
DIGUNAKAN

» Hanya gunakan tahap pemanasan maksimum
untuk mendidih atau memerang. Kemudian
kecilkan semula api ke tetapan sederhana atau
rendah.

Gunakan api yang perlahan terutamanya
apabila memasak dengan sedikit air.

Jika tudung berada pada kedudukan yang baik,
ia mungkin melekat disebabkan oleh vakum
yang dicipta semasa menyejukkan. Dalam

kes ini, anda mesti memanaskan semula alat
memasak sehingga penutup menjadi bebas
semula.

KESELAMATAN PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN

« Periuk dan penutup tanpa bahagian sintetik
juga sesuai digunakan dalam ketuhar (lihat
jadual berikut).

Sekiranya pemegang peralatan memasak anda
menjadi longgar, ketatkan skru pada pemegang
yang berkenaan menggunakan pemutar skru
isi rumah biasa. Jika tidak, peralatan memasak
tersebut tidak boleh digunakan lagi.
Pemegang sintetik yang telah rosak akibat
pengendalian yang tidak betul dan penutup
kaca yang rosak boleh digantikan oleh peniaga
WMF anda.

2.4| SPESIFIKASI SUHU

Untuk kegunaan dalam ketuhar, rujuk jadual
berikut. Rintangan suhu maksimum bergantung
pada bahagian yang mempunyai rintangan
suhu terendah (pemegang, penutup atau
badan). Jangan sekali-kali menggunakan fungsi
pemanggang ketuhar dengan penutup kaca.

PEMBERSIHAN
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PEMEGANG (TUDUNG
DAN BADAN)

RINTANGAN SUHU

70 °C ( (untuk
memastikan makanan
hangat)

Diperbuat daripada
bahan sintetik / silikon

Diperbuat daripada 250 °C
keluli tahan karat

TUDUNG

Diperbuat daripada 250 °C
keluli tahan karat atau
kaca tanpa rim keluli
tahan karat

Diperbuat daripada 180 °C
kaca dengan rim keluli
tahan karat / silikon

Diperbuat daripada 70 °C
keluli tahan karat
dengan bahagian
sintetik

3| GUNAKAN PADA DAPUR
MEMASAK

Jenis hob yang sesuai

AN 4800
S © & m

PENYEDIAAN

3.1| MAKLUMAT UNTUK DAPUR ELEKTRIK

Untuk penggunaan tenaga yang lebih cekap,
diameter plat panas pada dapur elektrik mesti
sepadan dengan diameter alat memasak:

Plat panas Periuk Kuali goreng
kecil 0 145cm ¢ 16 cm 020 cm
sederhana ¢ 18cm ¢ 20 cm 0 24 cm
besar p22cm  ¢24[28cm 28 cm

3.2| MAKLUMAT UNTUK DAPUR SERAMIK
KACA

Pastikan kawasan memasak bersih supaya tiada
sisa kotoran boleh masuk antara bahagian bawah
alat memasak dan dapur memasak. Ini boleh
mencalarkan permukaan seramik kaca. Gunakan
saiz plat panas yang sepadan dengan alat
memasak anda untuk penggunaan tenaga yang
optimum.

3.3| MAKLUMAT UNTUK DAPUR GAS

Gunakan saiz penunu gas yang sepadan dengan
alat memasak anda untuk penggunaan tenaga
yang optimum. Laraskan nyalaan gas supaya
nyalaan hanya bersentuhan dengan dasar

PEMBERSIHAN
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alat memasak dan tidak melampauinya, untuk
mengelakkan daripada merosakkan pemegang.

3.4/ MAKLUMAT UNTUK HOB INDUKSI

Sila ambil perhatian: aruhan ialah sumber

haba yang sangat pantas. Jangan sekali-kali
memanaskan alat memasak kosong kerana ia
boleh rosak akibat terlalu panas. Memasak pada
suhu tinggi boleh menghasilkan bunyi yang
berdengung. Bunyi ini berlaku atas sebab teknikal
dan tidak menunjukkan bahawa dapur atau alat
memasak anda rosak.

4| ARAHAN PENYEDIAAN

4.1| PETUA UNTUK MEMANGGANG DAN
MEREBUS DAGING

Sapu makanan dengan teliti sebelum anda
menggorengnya. untuk mengelakkan percikan
minyak panas. Jangan terlalu panaskan lemak.
Apabila menggoreng dengan lemak dan merebus,
sentiasa masukkan lemak ke dalam alat memasak
yang sejuk dan kemudian panaskan dengan api
yang tinggi.

KESELAMATAN PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN

Agihkan lemak secara merata dengan memutar
periuk. Apabila garisan muncul dalam lemak atau
ia mula menggelegak sedikit, masukkan daging ke
dalam alat memasak dan tekan pada pangkalan.

Kurangkan tetapan haba hob dan tunggu
sehingga protein telah membeku dan pori-pori
daging telah tertutup. Sebaik sahaja terbentuk
kerak yang menyelerakan, daging akan tertanggal
dari pangkalnya dan anda boleh memutarnya
dengan mudah dan selesai menggoreng mengikut
citarasa anda.

Apabila mendidih, teruskan seperti di atas, tetapi
kurangkan tetapan haba lebih jauh. Goreng
selama 8 - 10 minit pada setiap sisi dengan
penutup tertutup. Masa memasak bergantung
pada saiz dan jenis makanan. Dengan jenis
masakan ini, daging goreng dalam jusnya sendiri
dan memerlukan sedikit lemak. Namun begitu,
berhati-hati dengan lemak panas.

Sila ambil perhatian: Fusiontec® bukan salutan
tidak melekat. Ciri-ciri memasaknya adalah
setanding dengan peralatan memasak tanpa
salutan; oleh itu, penggunaan lemak atau minyak
yang sesuai serta teknik memasak yang betul
mungkin diperlukan untuk mengelakkan makanan
melekat.

PEMBERSIHAN
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4.2| PETUA MEMASAK DENGAN SEDIKIT AIR

Bentuk penyediaan yang lembut ini menggunakan
sedikit cecair untuk memasak sayur-sayuran atau
makanan lain dalam alat memasak bertutup.
Untuk mengelakkan wap daripada keluar dan
mengganggu kitaran wap air, penutup yang
tertutup rapat tidak boleh ditanggalkan.

Memasak dalam sedikit air sesuai untuk sayur-
sayuran, ikan, ayam atau daging haiwan muda.
Dengan kaedah memasak ini, vitamin, mineral
dan unsur surih sebahagian besarnya dikekalkan
kerana ia tidak dibilas di dalam air. Anda
kebanyakannya boleh menahan diri daripada
menambah garam, kerana rasa yang wujud dalam
ramuan juga dipelihara.

5| ARAHAN UNTUK PEMBERSIHAN
DAN PENJAGAAN

Selepas digunakan, bilas dengan air panas
secepat mungkin.

Sekiranya makanan terbakar dan melekat
walaupun mengambil langkah berjaga-jaga
yang sewajarnya, keluarkan sisa hitam dengan
segera. Untuk berbuat demikian, bawa sedikit

KESELAMATAN PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN

air dan cecair pencuci sehingga mendidih dalam
alat memasak, keluarkan dari dapur, biarkan
sisa makanan yang degil menjadi lembut dan
kemudian keluarkan perlahan-lahan dengan
span atau berus lembut.

Jangan gunakan sebarang bulu keluli, agen
penyental yang mengandungi pasir atau
bahagian keras span.

Untuk menghilangkan kotoran degil gunakan
detergen cecair untuk alat memasak Fusiontec®.
Alat memasak Fusiontec® selamat untuk mesin
basuh pinggan mangkuk. Walau bagaimanapun,
pembersihan dalam mesin basuh pinggan
mangkuk boleh menyebabkan perubahan warna
pada permukaan. Ini tidak menjejaskan fungsi.
Oleh itu, kami mengesyorkan pembersihan
dengan tangan.

Keringkan alat memasak dan penutup dengan
teliti selepas dibersihkan.

Keringkan alat memasak dengan baik sebelum
menyimpannya.

Susun periuk dan kuali di dalam satu sama lain,
supaya pemegangnya terletak di atas rim.

Jika boleh, jangan simpan penutup terus di atas
alat memasak.

PEMBERSIHAN JAMINAN
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+ Kadangkala, sisa yang menyerupai karat boleh
muncul pada bahagian tepi akibat sentuhan
dengan bahan luaran yang berkualiti lebih
rendah. Sisa ini bukan berasal daripada keluli
tahan karat itu sendiri dan tidak menjejaskan
kualiti atau ketahanan produk. la boleh
dibersihkan dengan mudah menggunakan
bahagian kasar span pembersih biasa.

6| PENGISYTIHARAN JAMINAN

Bahan WMF Fusiontec®

Kami dengan ini menjamin ketahanan bahan
Fusiontec® untuk tempoh jaminan selama 30
tahun dari tarikh pembelian, dengan syarat ia
digunakan secara normal dan mengikut tujuan
yang dimaksudkan.

Waranti 30 tahun dijamin pada permukaan dalam
dan luar alat memasak Fusiontec®.

Waranti kami meliputi penggantian produk

yang rosak dengan yang baru, selagi ia termasuk
dalam rangkaian produk. Jika model itu bukan
lagi sebahagian daripada rangkaian produk WMF,
bahagian yang rosak akan digantikan dengan
produk serupa yang merupakan sebahagian
daripada rangkaian produk WMF.

KESELAMATAN PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN

Dia keseluruhan waranti disediakan oleh kami
secara percuma. Tuntutan waranti dilanjutkan
secara eksklusif kepada tuntutan ini. Tuntutan
lanjut daripada waranti ini dikecualikan.

Pengecualian waranti

Tiada jaminan untuk kerosakan yang disebabkan
oleh sebab berikut:

Kegagalan mematuhi arahan pengendalian
dan penjagaan yang terkandung dalam arahan
penggunaan

Penggunaan yang tidak sesuai atau tidak wajar
Rawatan yang rosak atau cuai. Kuasa luar
dalam apa jua bentuk (cth jatuh ke tanah,
hentamanjuga di tepi curah hujan)

Kesan mekanikal, kimia atau fizikal pada
permukaan periuk akibat penggunaan yang
tidak betul

Pembaikan yang tidak dilakukan dengan betul
Pemasangan alat ganti bukan asal

Penutup dan pemegang tidak termasuk dalam
jaminan kerana bahagian ini tidak mengandungi
sebarang bahan Fusiontec®.

PEMBERSIHAN
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Prosedur untuk membuat tuntutan jaminan
Untuk membuat tuntutan waranti, anda mesti
memberikan kami resit pembelian bertarikh asal,
atau salinan foto atau imbasannya. Waranti
bermula pada tarikh pembelian. Untuk membuat
tuntutan waranti anda, sila hubungi pasukan
Perkhidmatan Pengguna kami melalui telefon
atau e-mel.

Alamat syarikat dan butiran lanjut boleh didapati

dalam senarai negara di penghujung dokumen ini.

Waranti berkanun

Waranti ini tidak mengehadkan hak waranti
berkanun anda, yang pembeli berhak
melaksanakannya terhadap penjual secara
percuma jika item yang dibeli tidak bebas

daripada kecacatan pada masa pemindahan risiko.

Dalam tempoh jaminan, anda berhak mendapat
hak waranti berkanun untuk prestasi tambahan,
pengurangan, penarikan balik dan ganti rugi
setakat yang dibenarkan oleh undang-undang.

Warantor

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMEF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Jerman

wmf.com

KESELAMATAN PENGGUNAAN JENIS DAPUR

PENYEDIAAN
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PANNENSERIE

Fusiontec®-materiaal

We zijn verheugd dat u hebt gekozen voor onze
Fusiontec® pannenset van WMF. Ontstaan uit onze
passie voor uitzonderlijk design, vakmanschap van
hoog niveau en een groot pioniersgeest, combi-
neert dit materiaal een extreem hard en krasbe-
stendig oppervlak, langdurige warmtebehoud en
een snelle opwarming tot de gewenste tempera-
tuur voor een uitzonderlijke kookervaring (volgens
interne tests, 2025).

Fusiontec® inspireert met een perfecte uitstraling,
decennialang en op elke warmtebron. Dat garan-
deren wij*. Kwaliteit - Made in Germany.

* De garantie van 30 jaar geldt voor de binnen- en buiten-
zijde van de WMF Fusiontec® pannen. De garantie geldt alleen
bij gebruik van het product volgens de voorschriften. Details
over de garantievoorwaarden en het juiste gebruik vind je in
deze handleiding. De garantie- en servicevoorwaarden zoals
hier beschreven, zijn mogelijk niet overal van toepassing en
kunnen verschillen per product, land of regio. Neem contact
op met uw lokale distributeur of servicecenter voor de actu-
ele informatie.

VEILIGHEID GEBRUIK TYPE FORNUIS

BEREIDING

/\ WAARSCHUWING

Dit symbool waarschuwt voor onmiddellijke geva-
ren die kunnen leiden tot ernstig letsel (bijv. door
stoom of hete oppervlakken) en voor mogelijke ri-
sico's die kunnen leiden tot ernstig letsel.

1| AANWIJZINGEN VOOR VEILIG
GEBRUIK

Lees deze aanwijzingen zorgvuldig door voordat
u het product in gebruik neemt. Deze pannen
mogen alleen worden gebruikt door perso-

nen die eerst de gebruiksaanwijzing en onder-
houdsinstructies hebben gelezen. Bewaar deze
op een veilige plaats voor toekomstig gebruik.

REINIGING
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/\\ WAARSCHUWING

Veiligheid en functionaliteit

« Als de handgrepen losraken, draai ze dan vast
met een schroevendraaier.

Vervang handgrepen die gebarsten zijn of niet
goed passen.

Vervang beschadigde glazen deksels of bescha-
digde pannen.

Gebruik alleen originele reserveonderdelen.
Raadpleeg onze instructies voor reiniging en
onderhoud.

Neem voor reparaties contact op met uw gespe-
cialiseerde dealer.

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing van uw pro-
duct voor gebruik in de oven. De maximale tem-
peratuurbestendigheid is afhankelijk van de
onderdelen met de laagste temperatuurbesten-
digheid (handgreep, deksel of behuizing). Ge-
bruik de grillfunctie van de oven nooit met
glazen deksels.

Zet uw pan niet in de magnetron.

/\\ WAARSCHUWING

Veilig koken met uw Fusiontec® pan
Houd er rekening mee dat Fusiontec® een uit-
stekende warmtegeleider is en dat de oppervlak-

VEILIGHEID GEBRUIK TYPE FORNUIS
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ken daarom na korte tijd zeer heet worden tijdens
het koken en bakken op de kookplaat en bij ge-
bruik in de oven.

+ Gebruik altijd geschikte, hittebestendige oven-
wanten om letsel te voorkomen.

Gebruik om veiligheidsredenen altijd de grepen
om de pan te verplaatsen en zorg ervoor dat u
niemand anders ermee raakt.

Gebruik de handgrepen en zorg voor een ste-
vige grip wanneer u hete pannen verplaatst of
draagt.

Plaats hete pannen alleen op hittebestendige
oppervlakken (nooit op kunststof).

Laat hete pannen nooit onbeheerd achter.
Oververhit uw product niet.

Houd kinderen uit de buurt van de kookplaat
tijdens het koken. Laat kinderen nooit zonder
toezicht met hete pannen omgaan.

Stel de handgreep niet bloot aan viammen, dit
kan deze verzwakken.

Raak het oppervlak van de kookplaat niet direct
na het koken aan. Dit geldt ook voor inductie-
kookplaten. Het kookoppervlak wordt heet door
de warmte die door de bodem van hete pannen
wordt afgegeven.

Zorg ervoor dat u bij frituren het deksel van
hete pan niet sluit. Het hete vet kan gaan schui-
men en ernstige brandwonden veroorzaken.

REINIGING
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Blus brandend vet nooit met water. Gebruik

een deksel om de vlammen te doven of dek de
pannen in geval van nood af met een natte
tafelkleed.

Houd het deksel van de pannen altijd bij de
handgreep vast wanneer u deze verwijdert.
Open het deksel nooit opzij of in de richting van
uw lichaam. De stoom moet altijd van het li-
chaam weg kunnen ontsnappen!

Wees voorzichtig in de buurt van een warmte-
bron en gebruik een deksel of een spatscherm
om brandwonden te voorkomen.

Kleine pannen kunnen voorzichtig in het
midden van de steunpoten van gaskookplaten
worden geplaatst. De meeste fabrikanten van
gaskookplaten leveren hiervoor een onderzetter.
Plaats uw pannen op een brander met een ge-
schikte diameter voor een betere warmteaf-
gifte. Kies een brander die past bij de diameter
van uw pan, niet te groot en niet te klein, om
energieverspilling te voorkomen. Als uw pan ge-
schikt is voor inductiekookplaten, kan het zijn
dat uw inductiekookplaat niet wordt geacti-
veerd als u uw pan op een brander plaatst met
een diameter die groter is dan die van uw pan.

VEILIGHEID GEBRUIK TYPE FORNUIS
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« Voeg geen koud water, ijs of volledig bevro-
ren voedsel rechtstreeks toe aan hete pannen,
omdat er stoom kan ontsnappen die brand-
wonden of ander letsel kan veroorzaken bij ge-
bruikers of omstanders. Wees hiermee vooral
voorzichtig wanneer de pan hete olie bevat die
tijdens het koken is gebruikt, omdat hete olie
kan spatten wanneer elementen die water be-
vatten in contact komen met hete olie.
Combineer geen pannen om een dubbele boiler
te maken. Deze onderdelen zijn niet voor dat
doel ontworpen. Dit kan leiden tot instabiliteit
en brandwonden of ander letsel door stoom.
Verwarm vet nooit tot het punt van verkoling.
De dampen die tijdens het koken vrijkomen,
kunnen gevaarlijk zijn voor dieren met een ge-
voelig ademhalingssysteem.

/\ WAARSCHUWING

Omgaan met hete vetten

« Dep ingrediénten goed droog voordat u het in
hete olie bakt om brandwonden door hete olie-
spatten te voorkomen.

» Verhit het vet niet te sterk.

* Vul de pan bij frituren niet meer dan voor de
helft met geschikt vet.

GARANTIE H
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— Zorg ervoor dat u bij frituren het deksel
van de pan niet sluit. Het hete vet kan
gaan schuimen en ernstige brandwonden
veroorzaken.

= Blus brandend vet nooit met water. Gebruik
een deksel om de vlammen te doven of dek
het pannen in geval van nood af met een
natte tafelkleed.

2| CORRECT GEBRUIK
2.1| STAPPEN VOOR HET EERSTE GEBRUIK

+ Verwijder alle stickers voor het eerste gebruik.

» Vul de pan voor 23 met water, voeg 2 a 3 eetle-
pels azijn toe en laat het azijnwater 5 a 10 mi-
nuten koken.

+ Laat het afkoelen, spoel alle onderdelen grondig
met de hand af en droog de pan en het deksel
zorgvuldig af.

VEILIGHEID GEBRUIK TYPE FORNUIS
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2.2| KOKEN MET FUSIONTEC®-KOOKGEREI

+ Verwarm lege pannen nooit gedurende lan-
gere tijd en zorg ervoor dat de vloeistof van ge-
kookte gerechten niet volledig verdampt. Als u
dit niet doet, kan het voedsel aanbranden en
kan de pan of de warmtebron beschadigd raken.
Dompel hete glazen deksels niet onder in water
en plaats ze niet op koude oppervlakken.

Sla niet met lepels of ander keukengerei tegen
de schenkrand. Dit kan de rand beschadigen.

Als de handgrepen van uw kookgerei los zijn ge-
raakt, draai dan de schroef van de betreffende
handgreep vast met een gangbare huishoud-
schroevendraaier. Anders mag het kookgerei niet
meer worden gebruikt.

Houd de kookzone altijd schoon, want resten
tussen de bodem van de pan en de kerami-

sche kookplaat kunnen krassen op de kookzone
veroorzaken.

2.3| OVERIGE OPMERKINGEN EN TIPS VOOR
GEBRUIK

+ Gebruik de maximale verwarmingsstand alleen
voor koken of bruinen. Zet vervolgens het vuur
terug naar een gemiddelde of lage stand.

+ Gebruik vooral een laag vuur wanneer u met
zeer weinig water kookt.

REINIGING
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« Als het deksel goed is geplaatst, kan het door
het vaculim dat ontstaat bij het afkoelen vast
komen te zitten. In dat geval moet u de pan
opnieuw opwarmen totdat het deksel weer
loskomt.

zijn ook geschikt voor gebruik in de oven (zie
onderstaande tabel).

draai dan de schroef op elke handgreep vast
met een standaard huishoudschroevendraaier.
Gebruik pan anders niet meer.

Synthetische handgrepen die door onjuist ge-
bruik zijn beschadigd en beschadigde glazen
deksels kunnen worden vervangen door uw
WMF-dealer.

2.4| TEMPERATUURSPECIFICATIES

Raadpleeg de volgende tabel voor gebruik in de

HANDGREPEN
(DEKSEL EN BODY)

TEMPERATUURBE-
STENDIGHEID

Gemaakt van
kunststof/siliconen

70 °C (voor het warm-
houden van voedsel)

Pannen en deksels zonder kunststof onderdelen

Gemaakt van roest-
vrij staal

250 °C

Als de handgrepen van uw pan los zijn geraakt,

DEKSEL

Gemaakt van roestvrij
staal of glas zonder
roestvrijstalen rand

250 °C

Gemaakt van glas met
roestvrijstalen rand/
siliconen

180 °C

Gemaakt van roest-
vrij staal met kunststof
onderdelen

70 °C

oven. De maximale temperatuurbestendigheid 3| GEBRUIK OP EEN KOOKPLAAT
is afhankelijk van de onderdelen met de laagste
temperatuurbestendigheid (handgreep, deksel of

body). Gebruik de grillfunctie van de oven nooit

Geschikte warmtebronnen

met glazen deksels. Z, 4800y
¢ S & @ W
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3.1| INFORMATIE VOOR ELEKTRISCHE
KOOKPLATEN

Voor een efficiénter energieverbruik moet de dia-
meter van de kookplaat op elektrische kookplaten
overeenkomen met de diameter van de pan:

Kookplaat Kookpan Koekenpan
klein 0 145¢cm o 16 cm 020 cm
middelgroot ¢ 18cm ¢ 20 cm 024 cm
groot p22cm  924[28cm 028 cm

3.2| INFORMATIE VOOR KERAMISCHE
KOOKPLATEN

Houd het kookoppervlak schoon, zodat er geen
vuilresten tussen de bodem van de pan en de
kookplaat terecht kunnen komen. Dit kan krassen
op het glaskeramische oppervlak veroorzaken. Ge-
bruik de kookplaat die overeenkomt met uw pan
voor een optimaal energiegebruik.

3.3| INFORMATIE VOOR GASKOOKPLATEN

Gebruik de gasbrander die overeenkomt met uw
pan voor een optimaal energieverbruik. Stel de
gasvlam zo af dat de vlam alleen in contact komt

VEILIGHEID GEBRUIK TYPE FORNUIS
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met de bodem van de pan en niet verder reikt, om
beschadiging van de handgrepen te voorkomen.

3.4| INFORMATIE VOOR
INDUCTIEKOOKPLATEN

Let op: inductie is een zeer snelle warmtebron.
Verwarm nooit lege pannen, omdat dit door over-
verhitting kan worden beschadigd. Bij het koken
op hoge temperaturen kan een zoemend geluid
ontstaan. Dit geluid heeft een technische oor-
zaak en betekent niet dat uw kookplaat of pan
defect is.

4| BEREIDINGSINSTRUCTIES

4.1| TIPS VOOR HET BRADEN EN SMOREN
VAN VLEES

Dep de ingrediénten voorzichtig droog voordat u
het bakt. Zo voorkomt u hete oliespatten. Verhit
het vet niet te sterk. Bij het bakken met vet en
smoren doet u het vet altijd in een koude pan en
verwarmt u het vervolgens op hoog vuur.

Verdeel het vet gelijkmatig door de pan te draaien.
Voeg het vlees toe aan de pan en druk het op de

REINIGING
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bodem wanneer er strepen in het vet verschijnen
of het licht begint te borrelen.

Zet het vuur lager en wacht tot het eiwit gestold
is en de porién van het vlees gesloten zijn. Zodra

er een smakelijk korstje is ontstaan, laat het vlees
vanzelf los en kunt u het gemakkelijk omdraaien

en naar smaak verder bakken.

Bij smoren gaat u op dezelfde manier te werk,
maar zet u het vuur nog lager. Bak 8-10 minuten
aan elke kant met het deksel op de pan. De berei-
dingstijd is afhankelijk van de grootte en het soort
voedsel. Bij deze bereidingswijze bakt het vlees in
zijn eigen sappen en is er weinig vet nodig. Wees
echter voorzichtig met hete vetten.

Let op: Fusiontec® bevat geen antiaanbaklaag.
De kookeigenschappen zijn vergelijkbaar met die
van ongecoat kookgerei; om aanbakken te voor-
komen kan het daarom nodig zijn geschikte vet-
stoffen te gebruiken en de kooktechniek hierop
aan te passen.

4.2| TIPS VOOR KOKEN MET WEINIG WATER

Bij deze zachte bereidingswijze wordt zeer weinig
vocht gebruikt voor het garen van groenten of
andere ingrediénten in de afgedekte pan. Om te
VEILIGHEID
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voorkomen dat stoom ontsnapt en de waterdamp-
cyclus wordt onderbroken, mag het deksel niet
worden verwijderd.

Koken met weinig water is ideaal voor groen-
ten, vis, gevogelte of het viees van jonge dieren.
Bij deze kookmethode blijven vitamines, minera-
len en sporenelementen grotendeels behouden
omdat ze niet in het water worden uitgespoeld. U
kunt meestal afzien van het toevoegen van zout,
omdat de eigen smaak van de ingrediénten ook
behouden blijft.

5| REINIGINGS- EN
ONDERHOUDSINSTRUCTIES

+ Spoel na gebruik zo snel mogelijk af met heet
water.

* Mocht het voedsel ondanks de juiste voorzorgs-
maatregelen toch aanbranden en vastkleven,
verwijder dan onmiddellijk de zwartgeblakerde
resten. Breng hiervoor een beetje water en af-
wasmiddel aan de kook in de pan, haal deze van
het vuur, laat hardnekkige voedselresten zacht
worden en verwijder ze vervolgens voorzichtig
met een zachte spons of borstel.

+ Gebruik geen staalwol, schuurmiddelen met
zand of harde kanten van sponsjes.

REINIGING
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Gebruik voor hardnekkige viekken het vloeibare
reinigingsmiddel voor de Fusiontec® pannen.
Fusiontec® pannen zijn vaatwasmachinebe-
stendig. Reiniging in de vaatwasmachine kan
echter leiden tot verkleuring van het opper-
vlak. Dit heeft geen invlioed op de werking. Wij
raden daarom aan om de pannen met de hand
af te wassen.

Droog de pan en het deksel grondig af na het
reinigen.

Laat de pan goed drogen voordat u het opbergt.
Stapel de potten en pannen in elkaar, zodat de
handgrepen op de rand rusten.

Bewaar het deksel indien mogelijk niet direct op
de pannen.

Af en toe kunnen er aan de rand roestachtige
afzettingen ontstaan als gevolg van contact met
externe materialen van mindere kwaliteit. Deze
afzettingen zijn niet afkomstig van het roest-
vrij staal zelf en hebben geen invloed op de
productkwaliteit of levensduur. Ze kunnen een-
voudig worden verwijderd met de schuurzijde
van een gangbare schoonmaakspons.

VEILIGHEID GEBRUIK TYPE FORNUIS
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6| GARANTIEVERKLARING

WMF Fusiontec®-materiaal

Wij garanderen hierbij de duurzaamheid van het
Fusiontec®-materiaal gedurende een garantieperi-
ode van 30 jaar vanaf de aankoopdatum, mits het
normaal en in overeenstemming met het beoogde
doel wordt gebruikt.

De garantie van 30 jaar geldt voor de binnen- en
buitenkant van de Fusiontec® pannen.

Onze garantie omvat de vervanging van het
defecte product door een nieuw product,
zolang dit deel uitmaakt van het productassor-
timent. Als het model niet meer deel uitmaakt
van het WMF-productassortiment, wordt het
defecte onderdeel vervangen door een soort-
gelijk product dat wel deel uitmaakt van het
WMF-productassortiment.

De volledige garantie wordt door ons kosteloos
verstrekt. De garantieclaim strekt zich uitsluitend
uit tot deze claim. Verdere claims uit hoofde van
deze garantie zijn uitgesloten.
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Garantie-uitsluiting

Er wordt geen garantie verleend voor schade die is
ontstaan door de volgende oorzaken:

Het niet opvolgen van de bedienings- en onder-
houdsinstructies in de gebruiksaanwijzing
Ongeschikt of oneigenlijk gebruik

Defecte of onzorgvuldige behandeling externe
krachten van welke aard dan ook (bijv. vallen op
de grond, stoten ook op de gietrand)
Mechanische, chemische of fysieke invioeden op
de pan oppervlakken als gevolg van oneigen-
lijk gebruik

Onjuist uitgevoerde reparaties

+ Installatie van niet-originele reserveonderdelen

Het deksel en de handgrepen zijn uitgesloten van
de garantie, aangezien deze onderdelen geen Fusi-
ontec®-materiaal bevatten.

De procedure voor het indienen van een
garantieclaim

Om een garantieclaim in te dienen, moet u ons
het originele aankoopbewijs met datum, of een
fotokopie of scan daarvan, bezorgen. De garantie
gaat in op de datum van aankoop. Om uw garan-
tieclaim in te dienen, kunt u telefonisch of per
e-mail contact opnemen met onze klantenservice.

VEILIGHEID GEBRUIK TYPE FORNUIS
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Het adres van het bedrijf en verdere gegevens
vindt u in de landenlijst aan het einde van dit
document.

Wettelijke garantie

Deze garantie beperkt uw wettelijke garantie-
rechten niet, die de koper kosteloos kan uitoefe-
nen jegens de verkoper indien het gekochte artikel
niet vrij van gebreken was op het moment van de
risico-overdracht. Binnen de garantieperiode hebt
u recht op de wettelijke garantierechten op aan-
vullende prestaties, vermindering, ontbinding en
schadevergoeding voor zover wettelijk toegestaan.

Garantiegever
WMF Business Unit Consumer GmbH

WMF Platz 1
73312 Geislingen/Steige
Duitsland
wmf.com
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KOKEKAR-SERIEN

Fusiontec®-materiale

Vi er glade for at du har valgt vart Fusiontec®-ko-
kekar fra WMF. Dette materialet er et resultat

av var lidenskap for ekstraordinaert design, hoyt
handverksmessig niva og stor pionerand, og kom-
binerer en ekstremt hard, ripebestandig overflate,
langvarig varmebeholdning og rask oppvarming til
gnsket temperatur for en enestdende matlagings-
opplevelse (basert pé interne tester, 2025).

Fusiontec® inspirerer med sin feilfrie skjgnnhet i
flere tiar og pa alle kokeplater. Det garanterer vi*.
Kvalitet - Made in Germany.

* 30 ars garanti gjelder for den indre og ytre overflaten pa ko-
kekaret. Garantien gjelder kun nér produktet brukes som for-
utsatt. Veer oppmerksom pa den vedlagte garantierklaeringen.
De angitte garanti- og ettersalgstjenesteperiodene kan vari-
ere mellom ulike omrader. Disse kan variere avhengig av pro-
dukt, land eller region. Kontakt din lokale forhandler eller
servicested for npyaktig informasjon.

SIKKERHET BRUK KOMFYRTYPE

FORBEREDELSE

Dette symbolet advarer om umiddelbare farer som
kan fore til alvorlige skader (f.eks. pd grunn av
damp eller varme overflater) samt mulige risikoer
som kan fore til alvorlige skader.

1| INSTRUKSJONER FOR SIKKER
BRUK

Les disse anvisningene ngye for bruk. Dette ko-
kekaret skal kun brukes av personer som forst
har gjort seg kjent med bruks- og vedlike-
holdsanvisningen. Oppbevar den pa et trygt
sted for senere bruk.

GARANTI H
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Opprettholde sikkerhet og funksjon

Hvis handtakene blir lgse, stram dem med en
skrutrekker.

Bytt ut handtak som er sprukket eller ikke
passer riktig.

Bytt ut skadede glasslokk eller annet skadet
kokekar.

Bruk kun originale reservedeler.

Se vare instruksjoner for rengjering og
vedlikehold.

Hvis det oppstar behov for reparasjoner, kan du
kontakte din autoriserte forhandler.

For bruk i ovn, se bruksanvisningen for produk-
tet. Maksimal temperaturbestandighet avhenger
av delene med lavest temperaturbestandighet
(handtak, lokk eller hoveddel). Bruk aldri ovnens
grillfunksjon med glasslokk.

Ikke sett kokekar i mikrobglgeovnen.

Sikker matlaging med Fusiontec®-kokekar
Veer oppmerksom pa at Fusiontec® er en utmer-
ket varmeleder, og at overflatene derfor blir sveert
varme etter kort tid ved steking og koking pa ko-
keplaten, samt ved bruk i ovnen.

SIKKERHET BRUK KOMFYRTYPE

FORBEREDELSE

Bruk alltid egnede, varmebestandige ovnsvotter
for & unngé skader.

Av sikkerhetsmessige drsaker ma du alltid bruke
grepskantene til & beere kokekaret, og veer for-
siktig s du ikke bergrer andre med det.

Du mé bruke handtakene og serge for godt grep
nar du flytter eller baerer varmt kokekar.

Plasser kun varmt kokekar pa varmebestandige
overflater (aldri pa syntetisk materiale).

La aldri varmt kokekar std uten tilsyn.

Ikke overopphet produktet.

Hold barn borte fra kokeplaten mens du lager
mat. La aldri barn handtere kokekaret uten
tilsyn.

Ikke hold handtaket over flammen, da dette kan
svekke det.

Ikke bergr kokeplaten umiddelbart etter mat-
laging. Dette gjelder ogsa induksjonstopp. Ko-
keplaten blir varm pa grunn av varmen som
gjenvinnes fra kokekarets bunn.

Nar du steker i frityrgryte, ma du passe pa at
du ikke lukker lokket pa kokekaret. Det varme
fettet kan skumme over og forarsake alvorlige
brannskader.

Slukk aldri brennende fett med vann. Bruk et
lokk for & slukke flammene eller dekk til med en
vat duk i nedstilfeller.

RENGJ@RING GARANTI




SIKKERHET

Hold alltid lokket pa kokekaret i handtaket nar
du tar det av. Apne aldri lokket til siden eller
mot kroppen. Dampen ma alltid kunne slippe ut
vekk fra kroppen!

Veer forsiktig i neerheten av kokeplaten og

bruk lokk eller sprutbeskyttelse for & unnga
brannskader/skalding.

Sma kokekar kan forsiktig plasseres midt pa
stottebenene til gasskomfyrer, som de fleste
produsenter av gasskomfyrer leverer med.
Plasser kokekaret pa en brenner med passende
diameter for bedre varmeeffekt. Velg en brenner
som passer til diameteren pa kokekaret, verken
for stor eller for liten, for @ unnga energisvinn.
Hvis kokekaret er kompatibelt med induksjons-
topp, kan det hende at induksjonstoppen ikke
aktiveres hvis kokekaret plasseres pa en brenner
med sterre diameter enn kokekaret.

Ikke tilsett kaldt vann, is eller helt frosne mat-
varer direkte i varmt kokekar, da det kan oppsta
damp som kan forarsake brannskader eller andre
skader pa brukere eller personer i naerheten.
Veer spesielt forsiktig med dette nar kokekaret
inneholder varm olje som er brukt under mat-
lagingen, da det kan sprute varm olje nar ele-
menter som inneholder vann kommer i kontakt
med varm olje.

BRUK KOMFYRTYPE FORBEREDELSE

« Ikke sett kokekar sammen for & lage et vann-
bad. Disse delene er ikke beregnet for dette for-
malet. Slik bruk kan fore til ustabilitet og fare
for brannskader eller andre skader pa grunn av
damp.

 Varm aldri fett til det karboniseres. Dampen som
frigjores under tilberedningen kan veere farlig
for dyr med fglsomme luftveier.

Handtering av varmt fett
+ Terk maten grundig for du steker den i varmt
fett for @ unngé forbrenninger forarsaket av
sprut fra varmt fett.
« lkke overopphet fettet.
+ Nar du steker i frityrgryte, ma du ikke fylle ko-
kekaret mer enn halvveis med egnet fett.
= Nar du steker i frityrgryte, ma du passe pa at
du ikke lukker lokket pa kokekaret. Det varme
fettet kan skumme over og forérsake alvor-
lige brannskader.
= Slukk aldri brennende fett med vann. Bruk et
lokk for a slukke flammene eller dekk til med
en vat duk i npdstilfeller.
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2| RIKTIG BRUK
2.1| FOR FORSTE GANGS BRUK

« Fjern alle klistremerker for forste gangs bruk.

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

+ Nar det er avkjolt, skyll alle delene grundig for
hand og tark kokekaret og lokket forsiktig.

2.2| MATLAGING MED FUSIONTEC®-KOKEKAR

+ Varm aldri tomt kokekar i lengre perioder, og
sgrg for at vaesken fra maten ikke fordamper
helt. Hvis du ikke gjor dette, kan maten brenne
seg og skade kokekaret eller varmekilden.
Unngé a dyppe varme glasslokk i vann eller
plassere dem pa kalde overflater.

Ikke slé skjeer eller andre kjokkenredskaper mot
hellekanter. Dette kan skade kanten.

Unnga a skyve kokekaret frem og tilbake over
glasskeramiske kokeplater. Laft kokekaret i
stedet.

Hold alltid kokeplaten ren, da rester mellom
bunnen av kokekaret og glasskeramikkplaten
kan ripe kokeplaten.

SIKKERHET BRUK KOMFYRTYPE FORBEREDELSE

2.3| ANDRE MERKNADER 0G TIPS FOR BRUK

Bruk kun maksimal varme til koking eller bru-
ning. Skru deretter ned varmen til middels eller
lav.

Bruk lav varme, spesielt nar du koker med sveert

lite vann.

Hvis lokket er godt plassert, kan det feste seg pa
grunn av vakuumet som oppstar nar det avkjg-
les. | dette tilfellet ma du varme opp kokekaret
igjen til lokket lgsner.

Gryter og lokk uten syntetiske deler er ogsa
egnet for bruk i ovnen (se tabellen nedenfor).
Hvis et hdndtak pa kokekaret har blitt lost, ma
skruen strammes med en vanlig husholdnings-
skrutrekker. Kokekaret skal ikke brukes dersom
handtaket ikke kan festes forsvarlig.

Syntetiske handtak som er skadet ved feil hand-
tering og pdelagte glasslokk kan byttes ut hos
din WMF-forhandler.

2.4| TEMPERATURSPESIFIKASJONER

For bruk i ovnen, se folgende tabell. Maksimal
temperaturbestandighet avhenger av delene med
lavest temperaturbestandighet (handtak, lokk
eller kropp). Bruk aldri ovnens grillfunksjon med
glasslokk.

RENGJORING | GARANTI H



HANDTAK (LOKK 0G
KROPP)

TEMPERATURBE-
STANDIGHET

Laget av syntetisk
materiale/silikon

70 °C (for a holde
maten varm)

Laget av rustfritt stal

250 °C

LOKK

Laget av rustfritt stal
eller glass uten rust-
fritt stalkant

250 °C

Laget av glass med
rustfritt stalkant/
silikon

180 °C

Laget av rustfritt stal
med syntetiske deler

70 °C

3| BRUK PA KOKEPLATE

Egnede komfyrtyper

SR ]
Y sy

S &

SIKKERHET BRUK

Ul

KOMFYRTYPE

FORBEREDELSE

3.1| INFORMASJON OM ELEKTRISKE
KOKEPLATER

For mer effektiv energibruk ma diameteren pa ko-
keplaten pa elektriske kokeplater samsvare med
diameteren pa kokekaret:

Kokeplate Gryte Stekepanne
liten o 145em o 16 cm 020 cm
middels o 18 cm 020 cm 0 24 cm
stor 022 cm 024[28 cm 928 cm

3.2| INFORMASJON OM GLASSKERAMISKE
KOKEPLATER

Hold kokeplaten ren, slik at det ikke kommer
smussrester mellom bunnen av kokekaret og ko-
keplaten. Dette kan ripe glasskeramikkoverflaten.
Bruk kokeplaten som passer til kokekaret for opti-
mal energibruk.

3.3| INFORMASJON OM GASSKOKETOPPER

Bruk gassbrennerstarrelsen som passer til koke-
karet for optimal energibruk. Juster gassflam-
men slik at flammen bare kommer i kontakt med
bunnen av kokekaret og ikke strekker seg utover,
for & unnga skade pa handtakene.

RENGJ@RING
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3.4| INFORMASJON OM INDUKSJONSTOPP

Merk: Induksjon er en sveert rask varmekilde. Aldri
varm opp tomt kokekar, da det kan bli skadet av
overoppheting. Matlaging ved hgye temperaturer
kan gi en summende lyd. Denne lyden skyldes tek-
niske &rsaker og indikerer ikke at kokeplaten eller
kokekaret er defekt.

4| TILBEREDNINGSANVISNINGER
4.1| TIPS FOR STEKING OG BRAISING AV KI@TT

Terk maten forsiktig for du steker den for & unnga
sprut av varm olje. Ikke overopphet fettet. Nar du
steker med fett og smer, mé du alltid ha fettet i
kaldt kokekar og deretter varme det opp pa hoy
varme.

Fordel fettet jevnt ved & rotere gryten. Nar det
dannes striper i fettet eller det begynner & boble
litt, legger du kjottet i kokekaret og presser det
ned mot bunnen.

Senk varmen pa kokeplaten og vent til proteinet
har koagulert og porene i kjgttet har lukket seg.
Sa snart det har dannet seg en appetittvekkende
skorpe, lpsner kjgttet fra bunnen og du kan snu

det lett og steke ferdig etter smak.

SIKKERHET

BRUK KOMFYRTYPE

FORBEREDELSE

Ved steking, fortsett som ovenfor, men skru ned
varmen enda mer. Stek i 8-10 minutter pa hver
side med lokket pa. Steketiden avhenger av stor-
relsen og typen mat. Med denne tilberedningsme-
toden steker kjottet i sin egen saft og krever lite
fett. Veer likevel forsiktig med varmt fett.

Vennligst merk: Fusiontec® er ikke et slippbelegg.
Kokeegenskapene kan sammenlignes med kokekar
uten belegg. For & unnga at maten setter seg fast,
kan det derfor veere npdvendig & bruke passende

fettstoffer og tilpasse tilberedningsmetoden.

4.2| TIPS FOR MATLAGING MED LITE VANN

Denne skansomme tilberedningsformen bruker
sveert lite vaeske til & steke gronnsaker eller andre
matvarer i det lukkede kokekar. For & hindre at
damp slipper ut og forstyrrer vanndampsyklusen,
ma det tett lukkede lokket ikke fjernes.

Tilberedning med lite vann er ideelt for grgnnsa-
ker, fisk, fjeerfe eller kjott fra unge dyr. Med denne
tilberedningsmetoden beholdes vitaminer, minera-
ler og sporstoffer i stor grad, fordi de ikke skylles
ut i vannet. Du kan for det meste unnga 4 tilsette
salt, da ingrediensenes egen smak ogsé bevares.

RENGJ@RING
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5| RENGJORINGS- 0G
VEDLIKEHOLDSANVISNINGER

Skyll med varmt vann sa snart som mulig etter
bruk.

Hvis maten brenner seg og fester seg til tross for
riktige forholdsregler, fjern svarte rester umid-
delbart. For & gjore dette, kok opp litt vann og
oppvaskmiddel i kokekaret, fjern det fra komfy-
ren, la eventuelle matrester mykne opp og fjern
dem forsiktig med en myk svamp eller bgrste.
Ikke bruk stélull, skuremidler som inneholder
sand eller har harde sider pa svamper.

For a fjerne vanskelige flekker, bruk flytende
vaskemiddel for Fusiontec®-kokekar.
Fusiontec®-kokekar kan vaskes i oppvaskmas-
kin. Rengjgring i oppvaskmaskin kan imidlertid
fore til misfarging av overflaten. Dette pévir-
ker ikke funksjonen. Vi anbefaler derfor rengjg-
ring for hand.

Tark kokekaret og lokket grundig etter
rengjgring.

Tork kokekaret godt fgr du setter det bort.
Stable gryter og stekepanner inni hverandre, slik
at handtakene ligger pa kanten.

Unngéd om mulig & oppbevare lokket direkte pa
kokekaret.

SIKKERHET BRUK KOMFYRTYPE

FORBEREDELSE

« | enkelte tilfeller kan det oppsta rustlignende
merker langs kanten som falge av kontakt med
andre materialer. Disse merkene kommer ikke
fra det rustfrie stalet og har ingen innvirk-
ning pad produktets kvalitet eller levetid. De kan
enkelt fjernes med den skurende siden av en
vanlig rengjoringssvamp.

6| GARANTI

WMF Fusiontec®-materiale

Vi garanterer herved holdbarheten til Fusionte-
c®-materialet i en garantiperiode pa 30 ar fra
kjgpsdatoen, forutsatt at det brukes normalt og i
samsvar med dets tiltenkte formal.

Den 30-arige garantien gjelder for innvendige og
utvendige overflater pa Fusiontec®-kokekar.

Var garanti dekker utskifting av det defekte pro-
duktet med et nytt, sa lenge det er inkludert i
produktsortimentet. Hvis modellen ikke lenger er
en del av WMFs produktsortiment, vil den defekte
delen bli erstattet med et lignende produkt som er
en del av WMFs produktsortiment.

RENGJ@RING
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Thele garantien ytes av oss uten kostnad. Garanti-
kravet gjelder utelukkende for dette kravet. Ytter-
ligere krav fra denne garantien er utelukket.

Garantiunntak

Det gis ingen garanti for skader forarsaket av fal-
gende arsaker:

Manglende overholdelse av bruks- og vedlike-
holdsinstruksjonene i bruksanvisningen

Uegnet eller feil bruk

Mangelfull eller uaktsom behandling Ytre
pévirkning av enhver art (f.eks. fall pa bakken,
stgt 0gsa pa hellingskanten)

Mekaniske, kjemiske eller fysiske pavirkninger pa
gryteoverflatene som fglge av feil bruk

Feil utfgrte reparasjoner

Montering av ikke-originale reservedeler

Lokket og handtakene er unntatt fra garantien, da
disse delene ikke inneholder Fusiontec®-materiale.

Fremgangsmate for & gjore krav pa garantien
For & gjere et garantikrav méd du sende oss den
originale kjopskvitteringen med dato, eller en kopi
eller skanning av denne. Garantien gjelder fra
kjopsdatoen. For & gjore et garantikrav, vennligst
kontakt var kundeservice via telefon eller e-post.

SIKKERHET BRUK KOMFYRTYPE

FORBEREDELSE

Firmaets adresse oq ytterligere opplysninger finner
du i landlisten pa slutten av dette dokumentet.

Lovbestemt garanti

Denne garantien begrenser ikke dine lovfestede
garantirettigheter, som kjgperen har rett til &
uteve overfor selgeren uten kostnad dersom den
kjgpte varen ikke var fri for mangler pé tidspunk-
tet for risikoovergangen. Innenfor garantiperioden
har du lovfestede garantirettigheter til tilleggs-
ytelser, prisavslag, tilbakelevering og erstatning i
den utstrekning loven tillater det.

Garantist

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Tyskland

wmf.com

RENGJ@RING
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SERIA NACZYN KUCHENNYCH

Materiat Fusiontec®

Cieszymy sie, ze wybrate$ nasze naczynia ku-
chenne Fusiontec® firmy WMF. Ten materiat,
powstaty z naszej pasji do niezwyktego wzornic-
twa, wysokiego poziomu rzemiosta i duzej dozy
pionierskiego ducha, taczy w sobie wyjatkowo
twardg, odporng na zarysowania powierzchnig,
dtugie utrzymywanie ciepta i szybkie osigganie za-
danej temperatury, zapewniajgc wyjatkowe wra-
zenia kulinarne (na podstawie wewnetrznych
testow, 2025).

Fusiontec® zachwyca nieskazitelnym pieknem
przez dziesigciolecia i na kazdej ptycie grzewczej.
Gwarantujemy* to. Jakos¢ - Made in Germany.

* 30-letnia gwarancja dotyczy wewnetrznej i zewnetrznej po-
wierzchni naczynia. Gwarancja obowigzuje tylko w przypadku
uzytkowania produktu zgodnie z przeznaczeniem. Prosze za-
poznac sig z zatgezong deklaracja gwarancyjng. Opisane okresy
gwarancji i serwisu posprzedazowego mogg nie mie¢ zastoso-
wania we wszystkich przypadkach. Moga one rozni¢ sie w za-
leznosci od produktu, kraju lub regionu. Aby uzyska¢ doktadne
informacje, prosimy skontaktowac si¢ z lokalnym dystrybuto-
rem lub centrum serwisowym.

BEZPIECZENSTWO UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

/\ OSTRZEZENIE

Ten symbol ostrzega o bezposrednim zagroze-
niu, ktére moze prowadzi¢ do powaznych obrazen
(np. w wyniku dziatania pary lub goracych po-
wierzchni), a takze o potencjalnych zagrozeniach,
ktére mogq prowadzi¢ do powaznych obrazen.

1] INSTRUKCJE DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

Przed uzyciem nalezy uwaznie przeczyta¢ ni-
niejsze uwagi. Naczynia kuchenne powinny by¢
uzywane wylacznie przez osoby, ktore zapoznaty
si¢ z instrukcjg uzytkowania i konserwacji.
Nalezy przechowywac¢ je w bezpiecznym miejscu
do wykorzystania w przysztosci.

CZvSzCZENIE | GWARANCIA




/\ OSTRZEZENIE

Zachowanie bezpieczenstwa i funkcjonalnosci
« Jesli uchwyty poluzuja si¢, nalezy je dokrecic¢
Srubokretem.

Wymien uchwyty, ktére sa pekniete lub nie
pasuja prawidtowo.

Wymien uszkodzone szklane pokrywki lub inne
uszkodzone elementy naczyn.

Nalezy uzywa¢ wytgcznie oryginalnych czesci
zamiennych.

Postepuj zgodnie z instrukcjg czyszezenia i
konserwacji.

W przypadku koniecznosci naprawy skontaktuj
sie ze sprzedawcg specjalistycznym.

W przypadku uzywania w piekarniku nalezy za-
pozna¢ si¢ z instrukcja obstugi produktu. Mak-
symalna odpornos$¢ na temperature zalezy od
czesei 0 najnizszej odpornosci na tempera-
ture (uchwyt, pokrywka lub korpus). Nigdy nie
uzywaj funkcji grillowania piekarnika z pokryw-
kami szklanymi.

Nie wkfadaj naczyn do kuchenki mikrofalowe;.

BEZPIECZENSTWO UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

/\ OSTRZEZENIE

Bezpieczne gotowanie z naczyniami Fusiontec®
Nalezy pamigtac, ze Fusiontec® jest doskonatym
przewodnikiem ciepta, dlatego powierzchnie na-
grzewaja sie bardzo szybko podczas gotowania i
smazenia na ptycie grzejnej, a takze podczas uzy-
wania w piekarniku.

Aby unikna¢ obrazen, nalezy zawsze uzywac
odpowiednich, zaroodpornych rekawic
kuchennych.

Ze wzgledow bezpieczenstwa do przenosze-
nia naczyn nalezy zawsze uzywa¢ uchwytow i
uwazac, aby nie dotkngé¢ nimi innych osob.
Podczas przenoszenia lub przenoszenia gorg-
cych naczyn nalezy uzywa¢ uchwytow i zapew-
ni¢ pewny chwyt.

Gorace naczynia nalezy stawia¢ wytgcznie na
powierzchniach odpornych na wysoka tempera-
ture (nigdy na materiatach syntetycznych).
Nigdy nie pozostawiaj gorgcych naczyn bez
nadzoru.

Nie przegrzewa¢ produktu.

Podczas gotowania nalezy trzyma¢ dzieci z dala
od ptyty grzejnej. Nigdy nie pozwalaj dzieciom
na samodzielne uzywanie naczyn kuchennych.
Nie wystawiaj uchwytu na dziatanie ptomienia,
poniewaz moze to spowodowa¢ jego ostabienie.

CZYSZCZENIE
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BEZPIECZENSTWO

Nie dotykaj powierzchni ptyty grzejnej bezpo-
Srednio po gotowaniu. Dotyczy to rowniez ptyt
indukeyjnych. Powierzchnia gotowania na-
grzewa sie dzieki cieptu odzyskanemu z dna
naczynia.

Podczas smazenia w gtebokim ttuszczu nie
nalezy przykrywa¢ naczynia pokrywka. Goracy
ttuszcz moze si¢ pieni¢ i spowodowaé powazne
oparzenia.

Nigdy nie gasi¢ ptonacego ttuszczu woda. W
razie nagtej potrzeby ugasi¢ ptomienie pokrywka
lub przykry¢ mokrym obrusem.

Zawsze trzymaj pokrywke naczynia za uchwyt
podczas zdejmowania. Nigdy nie otwieraj po-
krywki na bok lub w kierunku ciata. Para po-
winna zawsze mie¢ mozliwos¢ ujscia z dala od
ciafa!

Zachowaj ostroznos¢ w poblizu ptyty grzejnej i
uzywaj pokrywki lub ostony przeciwbryzgowej,
aby zapobiec poparzeniom.

Mate naczynia mozna ostroznie ustawic¢ na noz-
kach kuchenki gazowej, do ktorej wigkszos¢
producentoéw kuchenek gazowych dostarcza
podstawke.

Aby uzyska¢ lepsza wydajnos¢ grzania, naczynia
nalezy umieszcza¢ na palniku o odpowiedniej
Srednicy. Nalezy wybra¢ palnik dopasowany do
srednicy naczynia, ani zbyt duzy, ani zbyt maty,

UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

aby unikng¢ marnowania energii. Jesli naczynie
jest kompatybilne z ptyta indukeyjna, umiesz-
czenie go na palniku o Srednicy wigkszej niz
Srednica naczynia moze spowodowag, ze ptyta
indukcyjna nie wiaczy sie.

Nie dodawaj zimnej wody, lodu ani catkowicie
zamrozonych produktow spozywczych bezpo-
$rednio do gorgcego naczynia, poniewaz moze
dojs¢ do wybuchu pary, ktéry moze spowodo-
wac oparzenia lub inne obrazenia uzytkownikow
lub 0séb postronnych. Nalezy zachowac¢ szcze-
golng ostroznos¢ w tym zakresie, gdy naczynie
zawiera gorgcy olej uzywany podczas gotowa-
nia, poniewaz w przypadku kontaktu elementow
zawierajacych wode z gorgcym olejem moze
dojs¢ do rozpryskiwania goracego oleju.

Nie tgcz naczyn kuchennych w celu stworzenia
podwadjnego bojlera. Elementy te nie sg przezna-
czone do tego celu. Takie uzycie moze spowo-
dowac¢ ryzyko niestabilnosci oraz oparzenia lub
inne obrazenia zwigzane z parg.

Nigdy nie podgrzewaj ttuszczu do momentu
jego zweglenia. Opary powstajace podczas go-
towania moga by¢ niebezpieczne dla zwierzat o
wrazliwym ukfadzie oddechowym.

CZYSZCZENIE GWARANCJA
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/\ OSTRZEZENIE

Prawidtowe obchodzenie si¢ z gorgeym

ttuszeczem

Przed smazeniem w goragcym ttuszczu doktadnie

osusz potrawy, aby unikna¢ poparzen spowodo-

wanych rozpryskami goracego oleju.

Nie przegrzewaj ttuszczu.

Podczas smazenia w gtebokim ttuszczu naczy-

nie nalezy napetni¢ odpowiednim ttuszczem nie

wiecej niz do potowy.

= Podczas smazenia w gtebokim ttuszczu
nie nalezy przykrywa¢ naczynia pokrywka.
Goracey ttuszez moze sig pieni¢ i spowodowaé
powazne oparzenia.

= Nigdy nie gasi¢ ptongcego ttuszczu woda. W
razie nagtej potrzeby ugasi¢ ptomienie po-
krywka lub przykry¢ mokrym obrusem.

2| WEASCIWE UZYTKOWANIE
2.1| CZYNNOSCI PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

* Przed pierwszym uzyciem usun wszystkie
naklejki.

+ Napetnij naczynie do 23 wodg, dodaj 2-3 tyzki
stotowe octu, a nastepnie gotuj wode z octem
przez 5-10 minut.

BEZPIECZENSTWO UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

* Po ostygnieciu doktadnie wyptucz wszystkie
czesei recznie i starannie wysusz naczynie oraz
pokrywke.

2.2| GOTOWANIE W NACZYNIACH FUSIONTEC®

Nigdy nie podgrzewaj pustego naczynia przez
dtuzszy czas i upewnij sie, ze ptyn z gotowanej
potrawy nie wyparowat catkowicie. Niezastoso-
wanie sie do tego zalecenia moze spowodowac
przypalenie potrawy i uszkodzenie naczynia lub
zrodta ciepta.

Nie zanurzaj gorgeych szklanych pokry-

wek w wodzie ani nie ktadz ich na zimnych
powierzchniach.

Nie uderzaj tyzkami ani innymi przyborami ku-
chennymi o krawedz wylewki. Moze to spowo-
dowac uszkodzenie krawedzi.

Unikaj przesuwania naczyn po szklanej ptycie
ceramicznej. Zamiast tego podno$ naczynia.
Zawsze utrzymuj powierzchnie gotowania w
czystosci, poniewaz pozostatosci miedzy dnem
naczynia a szklang ptytg ceramiczng mogq zary-
sowa¢ powierzchnie gotowania.

CZvSzCZENIE | GWARANCIA




2.3| INNE UWAGI | WSKAZOWKI DOTYCZACE
UZYTKOWANIA

Maksymalny poziom ogrzewania nalezy stoso-
wac tylko do gotowania lub smazenia. Nastep-
nie nalezy zmniejszy¢ ogrzewanie do sredniego
lub niskiego poziomu.

Podczas gotowania z niewielkg iloscig wody
nalezy uzywac niskiego poziomu ogrzewania.
Jesli pokrywka jest dobrze dopasowana, moze
przywar¢ do powierzchni w wyniku powstania
prozni podczas stygnigcia. W takim przypadku
nalezy ponownie podgrza¢ naczynie, az po-
krywka bedzie mozna jg zdjac.

Garnki i pokrywki bez elementéw syntetycznych
nadaja si¢ rowniez do uzywania w piekarniku
(patrz ponizsza tabela).

Jezeli uchwyty w naczyniu kuchennym polu-
zowaly sie, nalezy dokreci¢ je za pomoca $ru-
bokreta. W przeciwnym razie naczynia nie
wolno dalej uzywac.

Uszkodzone w wyniku nieprawidtowego uzyt-
kowania uchwyty z tworzywa sztucznego oraz
uszkodzone szklane pokrywki mozna wymieni¢ u
sprzedawcy produktow WMF.

BEZPIECZENSTWO UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

2.4| SPECYFIKACJE TEMPERATUROWE

W przypadku uzywania w piekarniku nalezy zapo-
znac si¢ z ponizszg tabelg. Maksymalna odporno$¢
na temperature zalezy od czedci o najnizszej od-
pornosci na temperature (uchwyt, pokrywka lub
korpus). Nigdy nie uzywaj funkgji grillowania pie-
karnika z pokrywkami szklanymi.

UCHWYTY (PO-
KRYWKA | KORPUS)

ODPORNOSC NA
TEMPERATURE

Wykonane z tworzywa
sztucznego | silikonu

70 °C (do podgrzewa-
nia potraw)

Wykonane ze stali
nierdzewnej

250 °C

POKRYWA

Wykonane ze stali nie-
rdzewnej lub szkta bez
obramowania ze stali
nierdzewnej

250 °C

Wykonane ze szkta z
obrzezem ze stali nie-
rdzewnej [ silikonu

180 °C

Wykonane ze stali nie-
rdzewnej z elementami
syntetycznymi

70 °C

CZYSZCZENIE

GWARANCJA
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3| DO STOSOWANIA NA PLYCIE
GRZEJNEJ

Odpowiednie typy plyt grzewczych

4800

@ W

S @
Wzl

3.1| INFORMACJE DOTYCZACE PLYT
ELEKTRYCZNYCH

Aby zapewni¢ bardziej efektywne wykorzysta-
nie energii, $rednica ptyty grzejnej na kuchenkach
elektrycznych musi odpowiada¢ $rednicy naczynia:

Plyta grzejna Garnek Patelnia
mata o 145cm ¢ 16cm 220 cm
Srednia ¢ 18 cm 220 cm 2 24 cm
duza 022 cm 224[28cm 228cm

3.2| INFORMACJE DOTYCZACE PLYT
CERAMICZNYCH

Utrzymuj powierzchnie gotowania w czystosci,
aby miedzy dnem naczynia a ptytg nie dostaty sie
resztki brudu. Moga one zarysowa¢ powierzchnie

BEZPIECZENSTWO UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

szklano-ceramiczng. Aby optymalnie wykorzysta¢
energieg, uzywaj ptyty grzejnej o rozmiarze odpo-
wiadajacym naczyniu.

3.3| INFORMACJE DOTYCZACE PLYT
GAZOWYCH

Aby optymalnie wykorzysta¢ energig, nalezy
uzywac¢ palnikéw gazowych o rozmiarach odpo-
wiadajacych naczyniom. Regulowa¢ ptomien tak,
aby dotykat tylko dna naczynia i nie wychodzit
poza jego krawedzie, aby nie uszkodzi¢ uchwytow.

3.4| INFORMACJE DOTYCZACE PLYT
INDUKCYJNYCH

Uwaga: indukcja jest bardzo szybkim zrodtem
ciepta. Nigdy nie podgrzewaj pustego naczynia,
poniewaz moze ono ulec uszkodzeniu w wyniku
przegrzania. Gotowanie w wysokich temperatu-
rach moze powodowac buczacy dzwiek. Dzwigk
ten wystepuje z przyczyn technicznych i nie ozna-
cza, ze ptyta lub naczynie sg uszkodzone.

CZYSZCZENIE
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4| WSKAZOWKI DOTYCZACE
PRZYGOTOWANIA

4.1| WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA |
DUSZENIA MIESA

Przed smazeniem ostroznie osusz potrawg, aby
unikna¢ rozpryskiwania goracego oleju. Nie prze-
grzewaj ttuszczu. Podczas smazenia na ttuszezu i
duszenia zawsze wlewaj ttuszcz do zimnego na-
czynia, a nastepnie podgrzewaj na duzym ogniu.

Rozprowadz ttuszez rownomiernie, obracajgc na-
czynie. Gdy na ttuszczu pojawig sie smugi lub za-
cznie lekko bulgota¢, dodaj migso do naczynia i
docisnij je do dna.

Zmniejsz temperature ptyty grzejnej i poczekaj, az
biatko sie zetnie, a pory migsa zamkna. Gdy tylko
utworzy si¢ apetyczna skorka, migso samo odklei
sie od dna i bedzie mozna je tatwo obrdci¢ i do-
konczy¢ smazenie wedtug wiasnego uznania.

Podczas duszenia postepuj jak powyzej, ale jeszcze
bardziej zmniejsz moc palnika. Smaz przez 8-10
minut z kazdej strony pod przykryciem. Czas goto-
wania zalezy od wielkosci i rodzaju potrawy. Dzigki
temu sposobowi gotowania migso smazy si¢ we

BEZPIECZENSTWO UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

wiasnym sosie i wymaga niewielkiej ilosci ttuszczu.
Nalezy jednak uwaza¢ na gorgcy ttuszez.

Uwaga: Fusiontec® nie jest powtokq nieprzywie-
rajac, a jego wiasciwosci gotowania sg porow-
nywalne z naczyniami bez powtoki. Aby zapobiec
przywieraniu potraw, konieczne jest zastosowa-
nie odpowiednich ttuszczow oraz wiasciwej tech-
niki gotowania.

4.2| WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA Z
NIEWIELKA ILOSCIA WODY

Ta delikatna forma przygotowywania potraw
wymaga bardzo niewielkiej ilosci ptynu do goto-
wania warzyw lub innych potraw w naczyniu z
pokrywka. Aby zapobiec ucieczce pary i przerwa-
niu cyklu parowania, nie wolno zdejmowac szczel-
nie zamknietej pokrywki.

Gotowanie w niewielkiej ilosci wody jest idealne
dla warzyw, ryb, drobiu lub migsa mtodych zwie-
rzat. Dzieki tej metodzie gotowania witaminy, mi-
neraty i pierwiastki $ladowe sg w duzej mierze
zachowane, poniewaz nie s3 wyptukiwane przez
wode. W wiekszosci przypadkow mozna zrezygno-
wac z dodawania soli, poniewaz zachowany zo-
staje naturalny smak sktadnikow.

CZYSZCZENIE

GWARANCIA i}



5| INSTRUKCJE DOTYCZACE
CZYSZCZENIA | PIELEGNACJI

Po uzyciu jak najszybciej optucz gorgeg woda.
Jesli pomimo zachowania odpowiednich srod-
kow ostroznosci potrawa przypali sie i przy-
warta do naczynia, nalezy natychmiast usuna¢
przypalone resztki. W tym celu nalezy zagoto-
wac w naczyniu niewielka ilos¢ wody z ptynem
do mycia naczyn, zdja¢ naczynie z ptyty grzej-
nej, poczekaé¢, az uporczywe resztki potrawy
zmiekna, a nastepnie delikatnie usunaé je
miekka gabka lub szczotka.

Nie uzywaj wetny stalowej, srodkow czyszczg-
cych zawierajacych piasek ani twardych stron
gabek.

Aby usuna¢ uporczywe plamy, uzyj ptynnego de-
tergentu do naczyn Fusiontec®.

Naczynia Fusiontec® mozna my¢ w zmywarce.
Jednak mycie w zmywarce moze spowodo-
wac odbarwienie powierzchni. Nie wptywa to
na funkcjonalnos¢ naczyn. Dlatego zalecamy
mycie reczne.

Po umyciu naczynia i pokrywke nalezy doktad-
nie wysuszy¢.

Przed przechowywaniem naczy nia nalezy
dobrze wysuszy¢.

BEZPIECZENSTWO UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

+ 0d czasu do czasu na krawedzi mogg pojawi¢ si¢
osady przypominajace rdze, powstate w wyniku
kontaktu z materiatami zewnetrznymi nizszej ja-
kosci. Nie pochodzg one ze stali nierdzewnej i nie
maja wptywu ani na jakos¢ produktu, ani na jego
trwatos¢. Osady mozna fatwo usuna¢ szorstkg
strong standardowej gabki do czyszczenia.
Naczynia i patelnie nalezy uktada¢ jedno

w drugim, tak aby uchwyty spoczywaty na
krawedzi.

Czasami na krawedzi moga pojawi¢ si¢ osady
przypominajace rdzg, powstate w wyniku kon-
taktu z materiatami zewnetrznymi nizszej ja-
kosci. Nie pochodzg one ze stali nierdzewnej i
nie majg wptywu na jakos¢, ani na jego trwa-
t0$¢ produktu. Powstaty osad mozna tatwo
usuna¢ szorstka strong standardowej gabki do
czyszezenia.

6| OSWIADCZENIE GWARANCYJNE

Materiat WMF Fusiontec®

Niniejszym gwarantujemy trwatos¢ materiatu
Fusiontec® przez okres 30 lat od daty zakupu, pod
warunkiem normalnego uzytkowania zgodnie z
przeznaczeniem.

30-letnia gwarancja obejmuje wewnetrzne i
zewngtrzne powierzchnie naczyn Fusiontec®.

CZYSZCZENIE

GWARANCIA i}



Nasza gwarancja obejmuje wymiang¢ wadliwego
produktu na nowy, o ile znajduje si¢ on w asorty-
mencie produktow. Jesli model nie znajduje si¢ juz
w asortymencie produktow WMF, wadliwa czes¢
zostanie wymieniona na podobny produkt znajdu-
jacy sie w asortymencie produktow WMF.

Cata gwarancja jest udzielana przez nas bez-
ptatnie. Roszczenie z tytutu gwarancji obejmuje
wytgcznie to roszezenie. Dalsze roszezenia z tytutu
niniejszej gwarancji sy wykluczone.

Wytaczenie gwarangji

Nie udzielamy gwarancji na uszkodzenia spowo-
dowane nastepujacymi przyczynami:
Nieprzestrzeganie instrukcji obstugi i konserwa-
cji zawartych w instrukeji uzytkowania
Niewtfasciwe lub nieprawidtowe uzytkowanie
Wadliwe lub niedbate obchodzenie si¢ z pro-
duktem Wszelkiego rodzaju sity zewngtrzne (np.
upadek na podtoze, uderzenie rowniez na kra-
wedzi wylewki)

Uszkodzenia mechaniczne, chemiczne lub
fizyczne powierzchni garnka w wyniku niewtfa-
Sciwego uzytkowania

Nieprawidtowo wykonane naprawy

Montaz nieoryginalnych czesci zamiennych

Pokrywa i uchwyty sa wytaczone z gwarancji
poniewaz nie zawierajg one materiatu Fusiontec®.
BEZPIECZENSTWO

UZYCIE TYP KUCHENKI

PRZYGOTOWANIE

Procedura zgtaszania reklamacji

Aby zgtosi¢ reklamacje w ramach gwarancji,
nalezy dostarczy¢ nam oryginalny dowod zakupu
z datg lub jego kserokopie lub skan. Gwarancja
rozpoczyna sie w dniu zakupu. Aby zgtosi¢ rekla-
macje w ramach gwarancji, prosimy o kontakt z
naszym dziatem obstugi klienta telefonicznie lub
poczty elektroniczng.

Adres firmy i dalsze informacje mozna znalez¢ w
wykazie krajow na koncu niniejszeqo dokumentu.

Gwarancja ustawowa

Niniejsza gwarancja nie ogranicza ustawo-

wych praw gwarancyjnych, z ktérych nabywca
moze skorzysta¢ bezptatnie wobec sprzedawcy,
jesli zakupiony produkt nie byt wolny od wad w
momencie przeniesienia ryzyka. W okresie gwa-
rancyjnym przystugujg Panstwu ustawowe prawa
gwarancyjne do uzupetnienia, obnizenia ceny,
odstapienia od umowy i odszkodowania w zakre-
sie dozwolonym przez prawo.

Gwarant

Groupe Seb Polska
Inflancka 4 ¢ bud D
00-189 Warszawa
Poland

CZvSzCZENIE | GWARANCIA




SERIE DE LOICAS DE FOGAO

Material Fusiontec®

Estamos muito satisfeitos por ter escolhido as
nossas loicas de fogdo Fusiontec® da WMF. Nas-
cido da nossa paixdo por um design extraordina-
rio, um elevado nivel de habilidade artesanal e um
grande espirito pioneiro, este material combina
uma superficie extremamente dura e resistente a
riscos, uma longa retencédo do calor e um rapido
alcance da temperatura desejada para uma expe-
riéncia culinaria excecional (com base em testes
internos, 2025).

Fusiontec® inspira com uma beleza impecavel du-
rante décadas e em todos os fogdes. Nos garanti-
mos*. Qualidade - Fabricado na Alemanha.

* A garantia de 30 anos aplica-se a superficie interna e externa
das loigas de fogdo. A garantia so se aplica quando o pro-
duto ¢ utilizado conforme previsto. Por favor, tenha em aten-
¢do a declaracdo de garantia incluida. Os periodos de garantia
e assisténcia pos-venda descritos podem néo se aplicar uni-
versalmente. Estes podem variar consoante o produto, pais ou
regido. Por favor, consulte o seu distribuidor local ou centro de
assisténcia para obter informagées precisas.

SEGURANCA | USO | TIPO DE FOGAQ

PREPARACAO

VERTENCIA

Este simbolo alerta para perigos imediatos (por
exemplo, devido ao vapor ou superficies quentes),
bem como riscos possiveis que podem causar feri-
mentos graves.

1] INSTRUCOES PARA UMA
UTILIZACAO SEGURA

Leia estas notas cuidadosamente antes de uti-
lizar. Esta loica de fogdo s6 deve ser utilizada
por pessoas que se tenham familiarizado pre-
viamente com as instrugdes de utilizagdo e
cuidados. Guarde-as num local seguro para re-
feréncia futura.

LIMPEZA

GARANTIA H




VERTENCIA

Manutencéo da seguranca e do funcionamento
Se as pegas ficarem soltas, aperte-as com uma
chave de fendas.

Substitua as pegas que estiverem rachadas ou
que ndo encaixem corretamente.

Substitua as tampas de vidro danificadas ou
qualquer utensilio de cozinha danificado.
Utilizar apenas pecas de substituicdo originais.
Consulte as nossas instrugdes de limpeza e
cuidados.

Em caso de reparacao, contacte o seu revende-
dor especializado.

Para utilizacdo no forno, consulte as instru-
coes de utilizacao do seu produto. A resisténcia
maxima a temperatura depende das pecas com
menor resisténcia & temperatura (pega, tampa
ou corpo). Nunca utilize a funcio grelha do
forno com tampas de vidro.

Nao coloque as suas loicas de fogdo no
micro-ondas.

VERTENCIA

Cozinhar com seguranga com os seus utensilios
de cozinha Fusiontec®

Tenha em atencéo que o Fusiontec® € um exce-
lente condutor de calor e que, por isso, as super-

SEGURANCA | USO | TIPO DE FOGAQ

PREPARACAO

ficies ficam muito quentes apos pouco tempo
quando cozinha e frita na placa, bem como
quando utiliza no forno.

Utilize sempre luvas de forno adequadas e resis-
tentes ao calor para evitar ferimentos.

Por motivos de seguranca, utilize sempre as
bordas de apoio para transportar os utensilios
de cozinha e tenha cuidado para ndo tocar nou-
tras pessoas com eles.

Deve utilizar as pegas e garantir um manusea-
mento firme ao mover ou transportar loicas de
fogdo quentes.

Coloque os utensilios de cozinha quentes apenas
sobre superficies resistentes ao calor (nunca
sobre materiais sintéticos).

Nunca deixe utensilios de cozinha quentes sem
vigilancia.

Néo aqueca excessivamente o seu produto.
Mantenha as criancas afastadas do fogdo en-
quanto cozinha. Nunca permita que crian-

¢as manuseiem os utensilios de cozinha sem
supervisao.

N&o exponha a pega a chama, pois isso pode
enfraquecé-la.

N&o toque na superficie do fogdo imediata-
mente apos cozinhar. Isto também se aplica

a fogdes de inducdo. A 4rea de cozedura fica
quente devido ao calor recuperado da base das
loicas de fogdo

LIMPEZA

GARANTIA H




SEGURANCA | USO | TIPO DE FOGAQ

Ao fritar, certifique-se de que nao fecha a
tampa dos utensilios de cozinha. A gordura
quente pode espumar e causar queimadu-

ras graves.

Nunca apague gordura em chamas com agua.
Use uma tampa para apagar as chamas ou cubra
com uma toalha de mesa molhada em caso de
emergéncia.

Segure sempre a tampa do recipiente pela

pega ao remové-la. Nunca abra a tampa para o
lado ou na diregdo do seu corpo. O vapor deve
sempre poder escapar para longe do corpo!
Tenha cuidado perto do fogdo e use uma tampa
ou um protetor contra salpicos para evitar
queimaduras/escaldaduras.

As loicas de fogao pequenas podem ser cuida-
dosamente centradas nas pernas de apoio dos
fogdes a gas, para os quais a maioria dos fabri-
cantes de fogdes a gas fornece um tripé.
Coloque as loicas de fogdo num queimador com
um didmetro adequado para um melhor desem-
penho de aquecimento. Escolha um queimador
que corresponda ao didmetro das suas loigas de
fogdo, nem demasiado grande nem demasiado
pequeno, para evitar o desperdicio de energia.
Se as suas loicas de fogdo forem compativeis
com placas de inducéo, se forem colocados num
queimador com um didmetro superior ao das
suas loicas de fogdo, podem ndo ativar a placa
de indugdo.

PREPARACAO

+ Nao adicione agua fria, gelo ou alimentos to-
talmente congelados diretamente numa loigas
de fogdo quente, pois pode ocorrer uma erup-
¢do de vapor que pode causar queimaduras ou
outros ferimentos aos utilizadores ou pessoas
préximas. Tenha especial cuidado neste aspecto
quando a loica de fogdo contiver 6leos quen-
tes utilizados durante a cozedura, pois podem
ocorrer salpicos de 6leo quente quando elemen-
tos que contém dgua entram em contacto com
oleo quente.

N&o combine panelas para fazer um banho-ma-
ria. Estas pecas ndo foram concebidas para esse
fim. Tal utilizacdo pode resultar em riscos de
instabilidade e queimaduras ou outros ferimen-
tos relacionados com o vapor.

Nunca aqueca gordura até ao ponto de carboni-
zacdo. Os fumos libertados durante a cozedura
podem ser perigosos para animais com sistemas
respiratdrios sensiveis.

VERTENCIA

Manipular corretamente a gordura quente

+ Seque bem os alimentos antes de os fritar em
gordura quente, para evitar queimaduras causa-
das por salpicos de 6leo quente.

+ Néo aqueca demasiado a gordura.

LIMPEZA GARANTIA




* Ao fritar, encha a loica de fogdo com gor-

dura adequada até, no maximo, metade da sua

capacidade.

= Ao fritar, certifique-se de que ndo fecha a
tampa das loicas de fogdo. A gordura quente
pode espumar e causar queimaduras graves.

— Nunca apague gordura em chamas com
agua. Use uma tampa para apagar as chamas
ou cubra com uma toalha de mesa molhada
em caso de emergéncia.

2| UTILIZACAO CORRECTA

2.1| PASSOS ANTES DA PRIMEIRA UTI LIZAQAO

Remova todos os autocolantes antes de utilizar
pela primeira vez.

Encha o recipiente até %3 com dgua, adicione 2
a 3 colheres de sopa de vinagre e deixe ferver
durante 5 a 10 minutos.

Depois de arrefecer, lave bem todas as pecas a

mao e seque cuidadosamente a panela e a tampa.

2.2| COZINHAR COM LOICA DE FOGAO

SEGURANCA | USO | TIPO DE FOGAQ

FUSIONTEC®

Nunca aqueca loica de fogdo vazia por longos
periodos e certifique-se de que o liquido dos

PREPARACAO

alimentos cozinhados ndo evapore completa-
mente. Nao fazer isso pode resultar em quei-
maduras nos alimentos e danificar as loicas de
fogéo ou a fonte de calor.

Evite mergulhar tampas de vidro quentes em
4gua ou coloca-las em superficies frias.

Nao bata colheres ou outros utensilios de cozi-
nha contra a borda de despejo. Isso pode dani-
ficar a borda.

Evite deslizar as loicas de fogdo para a frente e
para tras nas zonas de cozedura em vitrocera-
mica. Em vez disso, levante as loicas de fogao.
Mantenha sempre a area de cozedura limpa,
pois os residuos entre a base da loica de fogdo
e a placa vitroceramica podem riscar a area de
cozedura.

2.3| OUTRAS NOTAS E DICAS DE UTILIZACAO

« Utilize apenas o nivel maximo de aquecimento
para ferver ou dourar. Em seguida, reduza o
calor para um nivel médio ou baixo.

+ Use fogo baixo, especialmente ao cozinhar com
muito pouca agua.

+ Se a tampa estiver bem posicionada, pode ficar
presa devido ao vacuo criado durante o arrefe-
cimento. Nesse caso, deve reaquecer a panela
até que a tampa se solte novamente.

LIMPEZA GARANTIA
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* As panelas e tampas sem pecas sintéticas
também sdo adequadas para uso no forno (con-
sulte a tabela a sequir).

Caso os cabos dos seus utensilios de cozinha
tenham ficado soltos, aperte o parafuso do res-
petivo cabo com uma chave de fendas domés-
tica comum. Caso contrério, o utensilio ndo
deve continuar a ser utilizado.

As pegas sintéticas danificadas por manusea-
mento incorreto e as tampas de vidro danificadas
podem ser substituidas pelo seu revendedor WMF.

2.4| ESPECIFICACOES DE TEMPERATURA

Para utilizacdo no forno, consulte a tabela se-
guinte. A resisténcia maxima a temperatura
depende das pecas com menor resisténcia a tem-
peratura (pega, tampa ou corpo). Nunca utilize a
funcéo grelha do forno com tampas de vidro.

PEGAS (TAMPA E
CORPO)

RESISTENCIA A
TEMPERATURA

Fabricadas em material
sintético/silicone

70 °C (para manter os
alimentos quentes)

Fabricadas em aco
inoxidavel

250 °C

TAMPA

Fabricadas em aco
inoxidavel ou vidro
sem rebordo em aco
inoxidavel

250 °C

Fabricado em vidro
com rebordo em aco
inoxidavel/silicone

180 °C

Fabricado em aco ino-
xidavel com pecas
sintéticas

70 °C

3| UTILIZACAO EM FOGAO

Tipos de fogio adequados
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3.1| INFORMAQ()ES PARA PLACAS ELETRICAS

Para uma utilizacdo mais eficiente da energia, o
diametro da quente em placas elétricas deve cor-
responder ao didmetro do recipiente de cozedura:

Zona Panela Frigideira
pequenae 145cm o 16 cm 220 cm
média ¢ 18cm 020 cm 0 24 cm
grande 22 cm 024[28cm o028 cm

3.2| INFORMACOES PARA PLACAS
VITROCERAMICAS

Mantenha a area de cozedura limpa para que ndo
fiquem residuos de sujidade entre o fundo loigas
de fogdo e a placa. Isso pode riscar a superfi-

cie vitroceramica. Utilize o tamanho da placa cor-
respondente as suas loicas de fogdo para uma
utilizagdo 6tima da energia.

3.3| INFORMACOES PARA PLACAS DE GAS

Utilize o tamanho do queimador de gas adequado
a sua loica de fogdo para uma utilizacéo ideal da
energia. Ajuste a chama do gas de modo a que
esta apenas entre em contacto com a base da

PREPARACAO

loica de fogdo e ndo se estenda para além desta,
para evitar danificar as pegas.

3.4| INFORMAGOES PARA PLACAS DE
INDUGCAO

Tenha em atencéo: a indugdo é uma fonte de
calor muito rapida. Nunca aqueca loica de fogdo
vazia, pois pode ser danificada pelo sobreaqueci-
mento. Cozinhar a altas temperaturas pode pro-
duzir um zumbido. Este ruido ocorre por motivos
técnicos e ndo indica que a sua placa ou as suas
loicas de fogao estejam com defeito.

4| INSTRUCOES DE PREPARACAO
4.1| DICAS PARA ASSAR E REFOGAR CARNE

Seque cuidadosamente os alimentos antes de os
fritar, para evitar salpicos de 6leo quente. Nao
aqueca demasiado a gordura. Ao fritar com gor-
dura e refogar, coloque sempre a gordura em
loica de fogép fria e, em sequida, aqueca-a em
lume alto.

Distribua a gordura uniformemente, rodando a
panela. Quando aparecerem riscas na gordura ou

LIMPEZA
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esta comegar a borbulhar ligeiramente, adicione a
carne a panela e pressione-a contra a base.

Reduza a temperatura do fogédo e espere até que
a proteina coagule e os poros da carne se fechem.
Assim que se formar uma crosta apetitosa, a carne
soltara-se da base e podera vira-la facilmente e
terminar de fritar de acordo com o seu gosto.

Ao refogar, proceda como acima, mas reduza
ainda mais o calor. Frite por 8 a 10 minutos de
cada lado com a tampa fechada. O tempo de co-
zedura depende do tamanho e do tipo de ali-
mento. Com este tipo de cozedura a carne frita no
seu proprio suco e requer pouca gordura. No en-
tanto, tenha cuidado com a gordura quente.

Atencdo: Fusiontec® ndo ¢ um revestimento an-
tiaderente. As suas propriedades de confe¢do séo
comparaveis as dos utensilios de cozinha sem re-
vestimento; para evitar que os alimentos se agar-
rem, podera ser necessario utilizar gorduras
adequadas e uma técnica de confecéo apropriada.

4.2| DICAS PARA COZINHAR COM POUCA
AGUA

Esta forma suave de preparacéo utiliza muito
pouco liquido para cozinhar legumes ou outros

SEGURANCA | USO | TIPO DE FOGAQ

PREPARACAO

alimentos em panelas tapadas. Para evitar que
0 vapor escape e interrompa o ciclo do vapor
de dqua, a tampa bem fechada nédo deve ser
removida.

Cozinhar com pouca agua ¢ ideal para legu-
mes, peixe, aves ou carne de animais jovens. Com
este método de cozedura, as vitaminas, os mine-
rais e os oligoelementos sdo em grande parte re-
tidos, pois nédo sao eliminados pela agua. Na
maioria dos casos, pode evitar adicionar sal, pois
os sabores proprios dos ingredientes também sao
preservados.

5| INSTRU(;f)ES DE LIMPEZA E
CUIDADOS

+ Apos a utilizacéo, lave com agua quente o mais
rapidamente possivel.

+ Se, apesar de tomar as precaugdes adequadas, 0s
alimentos queimarem e grudarem, remova ime-
diatamente os residuos enegrecidos. Para isso,
ferva um pouco de dgua e detergente liquido na
panela, retire do fogéo, deixe os residuos de ali-
mentos mais dificeis amolecerem e, em seguida,
remova-os delicadamente com uma esponja
macia ou uma escova.

LIMPEZA

GARANTIA H




Nao utilize palha-de-aco, produtos de lim-

peza que contenham areia ou os lados duros
das esponjas.

Para remover manchas dificeis, use o detergente
liquido para panelas Fusiontec.

As loicas de fogdo Fusiontec® podem ser lava-
das na maquina de lavar louca. No entanto, a
limpeza na maquina de lavar louca pode causar
descoloracéo da superficie. Isso ndo prejudica o
funcionamento. Por isso, recomendamos a lim-
peza a méo.

Seque bem as loicas de fogdo e a tampa apds

a limpeza.

Seque bem as loicas de fogdo antes de as
guardar.

Empilhe as panelas e frigideiras umas dentro
das outras, de modo que as pegas fiquem apoia-
das na borda.

Sempre que possivel, ndo guarde a tampa dire-
tamente sobre as loicas de fogao.
Ocasionalmente, podem surgir residuos seme-
Ihantes a ferrugem na borda devido ao contacto
com materiais externos de qualidade inferior.
Estes residuos ndo provém do préprio ago inoxi-
davel e ndo afetam nem a qualidade do produto
nem a sua durabilidade. Podem ser facilmente
removidos com o lado abrasivo de uma esponja
de limpeza comum.

SEGURANCA | USO | TIPO DE FOGAQ
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6| DECLARACAO DE GARANTIA

Material Fusiontec® da WMF

Garantimos a durabilidade do material Fusion-
tec® por um periodo de 30 anos a partir da data
de compra, desde que seja utilizado normalmente
e de acordo com a sua finalidade.

A garantia de 30 anos ¢ valida para as superfi-
cies internas e externas dos utensilios de cozinha
Fusiontec®.

A nossa garantia cobre a substituicao do produto
defeituoso por um novo, desde que este faca parte
da gama de produtos. Se o modelo j& nao fizer
parte da gama de produtos WMF, a peca defei-
tuosa sera substituida por um produto semelhante
que faca parte da gama de produtos WMF.

Toda a garantia é fornecida por nos gratuita-
mente. A reclamagdo de garantia estende-se
exclusivamente a esta reclamacéo. Estdo exclui-
das quaisquer outras reclamacdes ao abrigo desta
garantia.

LIMPEZA

GARANTIA H




Exclusdo da garantia

Néo ha garantia para danos causados pelos
seguintes motivos:

Nao observancia das instrucoes de operacao e
cuidados contidas nas instrucées de uso
Utilizacdo inadequada ou incorreta
Manuseamento defeituoso ou negligente,
forgas externas de qualquer tipo (por exemplo,
queda no chdo, impacto também na borda de
vazamento)

Impactos mecénicos, quimicos ou fisicos nas
superficies do recipiente como resultado de uti-
lizagcao inadequada

Reparacoes realizadas de forma inadequada

« Instalacdo de pecas sobressalentes ndo originais

Garantidor
A tampa e as pegas estdo excluidas da garantia, WMF Business Unit Consumer GmbH
uma vez que estas pecas ndo incorporam qualquer WMF Platz 1
material Fusiontec®. 73312 Geislingen/Steige
Alemanha
Procedimento para reclamar ao abrigo da wmf.com
garantia
Para fazer uma reclamagéo de garantia, deve for-
necer-nos o recibo de compra original datado,
ou uma fotocopia ou digitalizacdo do mesmo. A
garantia comeca na data da compra. Para fazer
a sua reclamacédo de garantia, contacte a nossa
equipa de Atendimento ao Consumidor por tele-
fone ou e-mail.
SEGURANCA | USO | TIPODEFOGAO | PREPARACAO | LIMPEZA | GARANTIA H

A morada da empresa e mais informacdes podem
ser encontradas na lista de paises no final deste
documento.

Garantia legal

Esta garantia néo limita os seus direitos de garan-
tia legais, que o comprador tem o direito de exer-
cer gratuitamente contra o vendedor se o artigo
adquirido néo estiver isento de defeitos no
momento da transferéncia do risco. Durante o
periodo de garantia, tem direito aos direitos de
garantia legais de execucdo suplementar, redu-
¢do, rescisdo e indemnizacdo, na medida do per-
mitido por lei.




SERIA DE VASE

Material Fusiontec®

Ne bucuram ca ati ales vasele noastre Fusiontec®
de la WMF. Nascut din pasiunea noastrd pentru
designul extraordinar, din mdiestria de Tnaltd clasd
si din spiritul pionieresc, acest material combina

o suprafata extrem de durd, rezistenta la zgarie-
turi, o retentie indelungata a caldurii si atingerea
rapida a temperaturii dorite pentru o experi-

entd culinara exceptionald (pe baza testelor in-
terne, 2025).

Fusiontec® impresioneaza prin frumusetea sa im-
pecabila timp de zeci de ani si pe orice plita.

Va garantam* acest lucru. Calitate - Fabricat in
Germania.

* Garantia de 30 de ani se aplica suprafetei interioare si exteri-
oare a vaselor de gatit. Garantia se aplica numai atunci cand
produsul este utilizat conform destinatiei. Vd rugdm sa luati in
considerare declaratia de garantie atasata. Perioadele de ga-
rantie si service post-vanzare descrise pot sa nu se aplice uni-

versal. Acestea pot varia in functie de produs, tard sau regiune.

Pentru informatii exacte, va rugam sa consultati distribuitorul
local sau centrul de service.

SIGURANTA UTILIZARE TIP DE ARAGAZ

PREPARARE

/\ AVERTISMENT

Acest simbol avertizeaza asupra pericolelor imedi-
ate care pot duce la vatamari grave (de exemplu,
din cauza aburului sau a suprafetelor fierbinti),
precum si asupra riscurilor posibile care pot duce
la vatamari grave.

1] INSTRUCTIUNI PENTRU UTILIZARE
IN SIGURANTA

Cititi cu atentie aceste instructiuni inainte

de utilizare. Acest vas de gatit trebuie utili-
zat numai de persoane care s-au familiarizat in
prealabil cu instructiunile de utilizare si intre-
tinere. Pastrati-le intr-un loc sigur pentru con-
sultare ulterioara.

CURATARE
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/I\ AVERTISMENT

Mentinerea sigurantei si functionalitatii

» Daca manerele se slabesc, strangeti-le cu o
surubelnita.

Tnlocuitj manerele crapate sau care nu se potri-
vesc corect.

Tnlocuiti capacele de sticl3 deteriorate sau orice
ustensila de gatit deteriorata.

Utilizati numai piese de schimb originale.
Consultati instructiunile noastre de curatare si
intretinere.

in cazul reparatiilor, contactati distribuitorul
specializat.

Pentru utilizarea in cuptor, consultati instruc-
tiunile de utilizare ale produsului. Rezistenta
maxima la temperaturd depinde de piesele

cu cea mai scdzuta rezistenta la temperatura
(méner, capac sau corp). Nu utilizati niciodata
functia grill a cuptorului cu capace din sticla.
Nu introduceti vasele de gatit in cuptorul cu
microunde.

SIGURANTA UTILIZARE TIP DE ARAGAZ

/\ AVERTISMENT

Gatirea in siguranta cu vasele de gatit
Fusiontec®

Va rugam sa retineti ca Fusiontec® este un exce-
lent conductor de cdldura si ca, prin urmare, su-
prafetele se incdlzesc foarte mult dupa scurt timp
de gatit si prdjit pe plitd, precum si atunci cand
sunt utilizate in cuptor.

PREPARARE

Utilizati intotdeauna manusi de bucatdrie
adecvate, rezistente la cdldurd, pentru a evita
ranirea.

Din motive de sigurantd, utilizati intotdeauna
marginile de prindere pentru a transporta vasele
de gatit si aveti grijd sd nu atingeti pe nimeni
cu acestea.

Trebuie sa utilizati manerele si sa asigurati o
prindere fermd atunci cand mutati sau trans-
portati vase fierbinti.

Asezati vasele fierbinti numai pe suprafete re-
zistente la caldurd (niciodatd pe materiale
sintetice).

Nu ldsati niciodata vasele fierbinti
nesupravegheate.

Nu supraincdlziti produsul.

Tineti copiii la distanta de plita in timpul gati-
tului. Nu permiteti copiilor s manipuleze vasele
de gatit fara supraveghere.

CURATARE GARANTIE




Nu expuneti manerul la flacdrd, deoarece acesta
s-ar putea slabi.

Nu atingeti suprafata plitei imediat dupa gatit.
Acest lucru este valabil si pentru plitele cu in-
ductie. Zona de gatit se incalzeste datorita cdl-
durii recuperate de la baza vaselor de gatit.
Cand prajiti in ulei, asigurati-va ca nu inchideti
capacul vasului. Grasimea fierbinte ar putea sari
si sa provoace arsuri grave.

Nu stingeti niciodata grdsimea arzandd cu apa.
in caz de urgentd, stingeti flacarile cu un capac
sau acoperiti vasul cu o fata de masa umeda.
Tineti intotdeauna capacul vasului de gatit

de maner atunci cand il scoateti. Nu deschi-
deti niciodata capacul in lateral sau spre corp.
Aburul trebuie sa poatd iesi intotdeauna de-
parte de corp!

Aveti grija in apropierea plitei si utilizati un
capac sau un paravan pentru a preveni arsurile/
opdririle.

Vasele mici pot fi asezate cu grijd in centrul pi-
cioarelor de sprijin ale plitelor cu gaz, pentru
care majoritatea producdtorilor de plite cu gaz
furnizeaza un suport.

SIGURANTA UTILIZARE TIP DE ARAGAZ

PREPARARE

* Asezati vasele de gatit pe un arzator cu diame-
tru adecvat pentru o performanta mai bund de
incalzire. Alegeti un arzator care se potriveste
cu diametrul vaselor de gatit, nici prea mare,
nici prea mic, pentru a evita risipa de energie.
Daca vasele de gatit sunt compatibile cu plita
cu inductie, daca vasele de gatit sunt asezate

pe un arzator cu diametru mai mare decat cel

al vaselor, este posibil ca plita cu inductie sd nu
se activeze.

Nu addugati apa rece, gheata sau alimente com-
plet congelate direct in vasele de gatit fierbinti,
deoarece ar putea produce o eruptie de abur
care ar putea provoca arsuri sau alte leziuni uti-
lizatorilor sau persoanelor din apropiere. Fiti de-
osebit de precauti in acest sens atunci cand
vasele de gdtit contin uleiuri fierbinti utilizate in
timpul gatitului, deoarece sunt posibile stropi de
ulei fierbinte atunci cand elemente care contin
apd intrd in contact cu uleiul fierbinte.

Nu combinati vase pentru a crea un bain-ma-
rie. Aceste piese nu sunt concepute n acest
scop. O astfel de utilizare poate duce la riscuri
de instabilitate si arsuri sau alte leziuni cau-
zate de aburi.

Nu incalziti niciodata grasimile pana la carbo-
nizare. Fumul degajat in timpul gatirii poate fi
periculos pentru animalele cu sisteme respira-
torii sensibile.

CURATARE
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/I\ AVERTISMENT

Manipularea corectd a grasimilor fierbinti
« Stergeti bine alimentele fnainte de a le prdji in
grasime fierbinte, pentru a evita arsurile cauzate
de stropi de ulei fierbinte.
* Nu supraincalziti grasimile.
+ Cand prdjiti in ulei adanc, umpleti vasul de gatit
cu grasime adecvatd pana la jumatate.
= Cand prajiti in ulei, asigurati-va ca nu inchi-
deti capacul vasului. Grasimea fierbinte ar
putea sari si sa provoace arsuri grave.
= Nu stingeti niciodata grasimea arzanda cu
apa. In caz de urgent3, stingeti flacarile cu
un capac sau acoperiti vasul cu o fata de
masd umeda.

2| UTILIZARE CORESPUNZATOARE

2.1| PASI INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Tndepérta;i toate autocolantele Tnainte de prima
utilizare.

Umpleti vasul de gatit cu apad pand la %, ada-
ugati 2-3 linguri de otet si fierbeti apa cu otet
timp de 5-10 minute.

Dupa ce s-a rdcit, cldtiti bine toate partile cu
mana si uscati cu grijd vasul si capacul.

SIGURANTA UTILIZARE TIP DE ARAGAZ

PREPARARE

2.2| GATITUL CU VASELE FUSIONTEC®

Nu incalziti niciodata vasele goale pentru peri-
oade lungi de timp si asigurati-va ca lichidul din
alimentele gdtite nu se evapora complet. Neres-
pectarea acestei instructiuni poate duce la ar-
derea alimentelor si la deteriorarea vaselor sau a
sursei de cdldura.

Evitati scufundarea capacelor din sticla fierbinte
n apd sau asezarea acestora pe suprafete reci.
Nu loviti lingurile sau alte ustensile de bucdta-
rie de marginea de turnare. Acest lucru ar putea
deteriora marginea.

Evitati sd glisati vasele inainte si inapoi pe
zonele de gatit din sticld ceramica. Ridicati
vasele.

Pastrati intotdeauna zona de gatit curatd, deoa-
rece reziduurile dintre baza vasului si plita vitro-
ceramica pot zgaria zona de gatit.

2.3| ALTE NOTE SI SFATURI DE UTILIZARE

« Utilizati nivelul maxim de incdlzire numai
pentru fierbere sau rumenire. Apoi reduceti
temperatura la un nivel mediu sau scazut.

« Utilizati o temperaturd scdzuta, in special atunci
cand gatiti cu foarte putina apa.

CURATARE
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+ Daca capacul este bine asezat, acesta se poate
lipi din cauza vidului creat in timpul ricirii. in
acest caz, trebuie sa reincalziti vasul pana cand
capacul se desprinde.

Oalele si capacele fard piese sintetice sunt, de
asemenea, adecvate pentru utilizarea in cuptor
(a se vedea tabelul urmator).

Daca méanerele vasului dumneavoastra de gatit
s-au slabit, strangeti surubul manerului respec-

tiv folosind o surubelnitd obisnuita de uz casnic.

Tn caz contrar, vasul nu mai trebuie utilizat.
Manerele sintetice deteriorate din cauza ma-
nipuldrii necorespunzatoare si capacele de
sticld deteriorate pot fi inlocuite de distribui-
torul WMF.

2.4| SPECIFICATII PRIVIND TEMPERATURA

Pentru utilizarea in cuptor, consultati tabelul ur-
mator. Rezistenta maxima la temperaturd depinde
de partile cu cea mai scdzuta rezistentd la tem-
peraturd (maner, capac sau corp). Nu utilizati ni-
ciodata functia de grdtar a cuptorului cu capace
din sticld.

SIGURANTA UTILIZARE TIP DE ARAGAZ

MANERE (CAPACSI | REZISTENTA LA

CORP) TEMPERATURA

Fabricate din material 70 °C (pentru men-

sintetic / silicon tinerea alimentelor
calde)

Fabricate din otel 250 °C

inoxidabil

CAPAC

Fabricate din otel 250 °C

inoxidabil sau sticld

fdra margine din otel

inoxidabil

Fabricate din sticla cu 180 °C

margine din otel inoxi-

dabil / silicon

Fabricate din otel 70 °C

inoxidabil cu piese

sintetice

3| UTILIZARE PE PLITA

Tipuri de plite adecvate

2 4000
e B & w
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3.1| INFORMATII PENTRU PLITE ELECTRICE

Pentru o utilizare mai eficientd a energiei, diame-
trul pldcii de gatit pe plitele electrice trebuie sa
corespundd cu diametrul vasului de gatit:

Plita Pot Tigaie

micd o 145cm o 16cm 220 cm
medie ¢ 18 cm 020 cm 0 24 cm
mare 9 22cm 224[28cm 228cm

3.2| INFORMATII PENTRU PLITE CERAMICE

Pastrati zona de gatit curatd, astfel incat sa nu
ramana reziduuri de murdarie intre fundul va-
sului si plitd. Acestea ar putea zgaria suprafata
vitroceramica. Utilizati dimensiunea plitei cores-
punzatoare vasului dvs. pentru o utilizare optima
a energiei.

3.3| INFORMATII PENTRU PLITE CU GAZ

Utilizati dimensiunea arzatorului cu gaz corespun-
zdtoare vasului de gatit pentru o utilizare optimd
a energiei. Reglati flacdra gazului astfel incat
aceasta sa intre in contact numai cu baza vasu-
lui de gatit si sd nu se extindd dincolo de aceasta,
pentru a preveni deteriorarea manerelor.
SIGURANTA

UTILIZARE TIP DE ARAGAZ

PREPARARE

3.4| INFORMATII PENTRU PLITE CU INDUCTIE

Atentie: inductia este o sursa de caldura foarte
rapidd. Nu incalziti niciodata vase goale, deoa-
rece acestea se pot deteriora din cauza supraincal-
zirii. Gatitul la temperaturi ridicate poate produce
un zgomot de zumzet. Acest zgomot apare din
motive tehnice si nu indicd o defectiune a plitei
sau a vaselor.

4| INSTRUCTIUNI DE PREPARARE

4.1| SFATURI PENTRU FRIPTURA SI
iNABUSIREA CARNII

Stergeti cu grijd alimentele inainte de a le prdji,
pentru a evita stropirea cu ulei fierbinte. Nu su-
praincalziti grasimea. Cand prajiti cu grasime si
nabusiti, puneti intotdeauna grasimea in vasul
rece si apoi incalziti-I la foc mare.

Distribuiti grasimea uniform prin rotirea vasului.
Cand apar dungi in grasime sau aceasta incepe sd
facd bule, addugati carnea in vasul de gatit si apa-
sati-o pe fundul vasului.

Reduceti temperatura plitei si asteptati pand cand
proteinele s-au coagulat si porii cdrnii s-au inchis.

De indatd ce se formeaza o crustd apetisanta,

CURATARE
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carnea se va desprinde de bazd si o puteti intoarce
usor si termina prajirea dupd gust.

Cand frigeti, procedati ca mai sus, dar reduceti si
mai mult temperatura. Prdjiti timp de 8-10 minute
pe fiecare parte, cu capacul inchis. Timpul de
gatire depinde de marimea si tipul alimentelor. Cu
acest tip de gadtire, carnea se prdjeste in propriul
suc si necesitd putina grasime. Cu toate acestea,
aveti grijd la grasimea fierbinte.

Va rugam sa retineti: Fusiontec® nu este un strat
antiaderent. Proprietatile sale de gdtire sunt com-
parabile cu cele ale vaselor fird acoperire; prin
urmare, pentru a preveni lipirea alimentelor, poate
fi necesara utilizarea unor grasimi adecvate si a
unei tehnici de gatit corespunzatoare.

4.2| SFATURI PENTRU GATITUL CU PUTINA APA

Aceastd forma delicata de preparare utilizeaza
foarte putin lichid pentru gatirea legumelor sau a
altor alimente in vase acoperite. Pentru a preveni
iesirea aburului si intreruperea ciclului de abur,
capacul bine inchis nu trebuie indepartat.

Gatitul cu putina apd este ideal pentru legume,
peste, pdsdri de curte sau carne de animale tinere.
Cu aceastd metoda de gatit, vitaminele, mine-
SIGURANTA

UTILIZARE TIP DE ARAGAZ

PREPARARE

ralele si oligoelementele sunt pdstrate in mare
parte, deoarece nu sunt spilate in apa. in general,
puteti renunta la adaosul de sare, deoarece aro-
mele naturale ale ingredientelor sunt, de aseme-
nea, pastrate.

5| INSTRUCTIUNI DE CURATARE Sl
INTRETINERE

* Dupa utilizare, clatiti cu apa fierbinte cat mai
repede posibil.
+ Daca alimentele se ard si se lipesc in ciuda luarii
mdsurilor de precautie adecvate, indepartati
imediat reziduurile carbonizate. Pentru a face
acest lucru, aduceti la fierbere putina apa si de-
tergent lichid in vasul de gatit, scoateti-I de pe
plita, lasati reziduurile alimentare incapdtanate
sa se inmoaie si apoi indepdrtati-le cu o burete
moale sau o perie.
Nu folositi burete de sarma, agenti de curatare
care contin nisip sau pdrtile dure ale buretilor.
* Pentru a indepdrta petele persistente, utilizati
detergentul lichid pentru vase Fusiontec®.
Vasele Fusiontec® pot fi spalate in masina de
spalat vase. Cu toate acestea, spalarea in masina
de spalat vase poate duce la decolorarea supra-
fetei. Acest lucru nu afecteazd functionalitatea.
Prin urmare, recomandam spalarea manuald.

CURATARE
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Uscati bine vasele si capacul dupa curatare.
Uscati bine vasele inainte de a le depozita.
Stivuiti oalele si tigaile una in alta, astfel incat
manerele sa se sprijine pe margine.

Pe cat posibil, nu depozitati capacul direct pe
vasul de gatit.

Ocazional, pe margine pot aparea depuneri ase-
mdndtoare ruginii, cauzate de contactul cu ma-
teriale externe de calitate inferioard. Aceste
depuneri nu provin din otelul inoxidabil pro-
priu-zis si nu afecteaza nici calitatea produsului,
nici durabilitatea acestuia. Ele pot fi indepar-
tate cu usurinta folosind partea abrazivd a unui
burete de curatare obisnuit.

6| DECLARATIE DE GARANTIE

Materialul WMF Fusiontec®

Garantdm durabilitatea materialului Fusiontec®
pentru o perioadd de garantie de 30 de ani de la
data achizitiei, cu conditia ca acesta sd fie utilizat
in mod normal si in conformitate cu scopul pentru
care a fost conceput.

Garantia de 30 de ani este valabild pentru supra-
fetele interioare si exterioare ale vaselor de gatit
Fusiontec®.

SIGURANTA UTILIZARE TIP DE ARAGAZ

PREPARARE

Garantia noastra acopera inlocuirea produsu-
lui defect cu unul nou, atata timp cat acesta
este inclus in gama de produse. Dacd modelul nu
mai face parte din gama de produse WMF, piesa
defectd va fi inlocuitd cu un produs similar care
face parte din gama de produse WMF.

Tintreaga garantie este oferitd de noi in mod gra-
tuit. Cererea de garantie se refera exclusiv la
aceastd cerere. Alte cereri din aceastd garantie
sunt excluse.

Excluderea garantiei

Nu se acordd garantie pentru daunele cauzate de
urmatoarele motive:

Nerespectarea instructiunilor de utilizare

si intretinere continute in instructiunile de
utilizare

Utilizarea necorespunzatoare sau incorecta
Tratarea defectuoasa sau neglijenta Forte
externe de orice fel (de exemplu, cidere pe sol,
impact também na borda de vazamento)
Impactul mecanic, chimic sau fizic asupra
suprafetelor vasului ca urmare a utilizarii
necorespunzatoare

Reparatii efectuate necorespunzator

Instalarea de piese de schimb neoriginale

CURATARE
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Capacul si manerele sunt excluse din garan- Garant

tie, deoarece aceste piese nu contin material WMF Business Unit Consumer GmbH
Fusiontec®. WMF Platz 1
73312 Geislingen/Steige
Procedura de solicitare a garantiei Germania
Pentru a face o cerere de garantie, trebuie sd ne wmf.com

furnizati chitanta de cumparare originald, datata,
sau o fotocopie sau scanare a acesteia. Garan-

tia incepe la data achizitiei. Pentru a face o cerere
de garantie, va rugam sd contactati echipa noas-
trd de servicii pentru consumatori prin telefon
sau e-mail.

Adresa companiei si detalii suplimentare pot
fi gasite in lista de tari de la sfarsitul acestui
document.

Garantie legala

Aceastd garantie nu limiteaza drepturile legale

de garantie pe care cumparatorul le poate exer-
cita gratuit impotriva vanzdtorului dacd articolul
achizitionat nu era lipsit de defecte la momentul
transferului riscului. in perioada de garantie, aveti
dreptul la drepturile legale de garantie pentru
prestdri suplimentare, reducere, retragere si despa-
gubiri in masura permisa de lege.

SIGURANTA UTILIZARE TIP DE ARAGAZ PREPARARE CURATARE GARANTIE




CEPUA NMoCyabl

Martepuan Fusiontec®

Mbl pafibl, uto Bbl BbIOpanu nocyny Fusiontec®

ot WMF. S1ot matepuan, co3paHHblit 6naropapa
Haleri cTpacTi K HeobbIYHOMY AN3aitHy, BbICO-
KOMY YPOBHIO MacTepcTBa 1 [iyxy NepBonpoxof-
LieB, coueTaeT B cebe UpesBbluaiHylo yCTORUMBOCTL
K LapanuHam, AnuTenbHOe COXpaHeHune Tenna n
6bICTPOE AOCTMXEHME XENaeMoli TemnepaTtypbl AnA
OT/INYHOTO NPUrOTOBNEHUA Ny (Ha OCHOBE BHY-
TPEHHUX UCMbITaHNi, 2025).

Fusiontec® BnoxHoBnAeT cBoeii HesynpeyHoil kpa-
COTOI Ha NPOTAXEHUMN [ECATUNETUI U Ha Nobo
nnute. Mbl rapantupyem*® 31o. Kauectso - Made in
Germany.

* 30-NeTHAA rapaHTUA PacnpoCTPAHACTCA Ha BHYTPEHHIOK U
BHELUHIOK NOBEPXHOCTb NOCYAbI. [apaHTUA NECTBYET TONbKO
NPy UCMONL30BaHNN N3ENNA NO HasHaueHnio. O6patute BHU-
MaHue Ha npunaraemoe rapaHTuitHoe 3aasnenne. Onucau-
HbIE CPOKM rapaHTUi 1 NocnenpoaaxHoro obenyxnsaxua Moryt
He [1eAiCTBOBATb NOBCEMECTHO. OHIU MOTYT Pa3nnuaThes B 3aBu-
CMMOCTH OT MPOAYKTa, CTPaHbl Wn perona. Toukyio MHgop-
MaLyIo MOXHO NOMY4YMTb Y MECTHOTO AUCTpubbioTopa unu B
CEPBUCHOM LIEHTPE.

BE30MACHOCTb MCNO/Ib30BAHUE !N NanTbl

3707 CMBON Npeaynpexaaer 0 HenocpeacTBeHHOI
0MacHOCTK, KOTOPaA MOXET NPUBECTM K CEPLE3HBIM
TpaBmam (Hanpumep, U3-3a Napa UNN ropauNX no-
BEPXHOCTEI), @ TakKe 0 BO3MOXHbIX pUCKaX, KOTO-
pbI€ MOTYT MPUBECTU K CEPbE3HBIM TPaBMaM.

1| MIHCTPYKLIUW MO BE30NACHOMY
NCMNOJIb30BAHUIO

Mepen ucnonb3oBaHMemM BHUMaTENbHO NpoYTUTE
3TW yKa3aHuA. 3Ta Nocyaa A0MKHA NCNONb30-
BaTbCA TOMLKO JIOALMU, KOTOpbIE Npensa-
pUTENbHO 03HAKOMMIIUCH C MHCTPYKLIMEN no
JKennyaraumum u yxoay. XpaHute ee B HafleXKHOM
MmecTe AnA AanbHENIero UCnonb30BaHuA.

NoAroToBKA YNCTKA

TAPAHTUA H




Obecneuenne 6esonacHocTn n
(yHKUMOHanbHOCTU

Ecnn pyuku ocnabnu, 3ataHUTE MX C NOMOLLbIO
OTBEPTKM.

3ameHuTe pyuKm, KOTOPbIE TPECHYNU UK He
NOLXOLAT.

3ameHunTe NOBPEXAEHHbIE CTEKNMAHHBIE KPbILLIKY
unu niobyio NOBPEXAEHHYIO Nocyay.
Wcnonb3yiite Tonbko OpUrnHanbHble 3anac-

HblE YacTu.

CM. MHCTPYKLMM MO YNCTKE U yXOfy.

B cnyuae HeobxopumocT pemoHTa obpartutech K
cneuran3upoBaHHOMY NpoaasLy.

[lnA ncnonb3oBaHMA B [lyX0BKE CM. MHCTPYKLINIO
no skennyataumn usgenua. MakeumansHas Tem-
nepatypa 3aBuCUT OT A€Tanei ¢ caMmomn HIU3KOM
TEPMOCTOMKOCTbIO (pyuka, Kpblluka 1Unm Kopmyc).
Hukorpa He ncnonb3yitte yHKUMIO rpuna ay-
XOBKM MPU 3KCMNyaTaLumn nocyaibl CO CTeKMNAH-
HOV KPbILLKOR.

He nomewalite nocyay B MUKPOBOHOBYIO Meyb.

BE30MACHOCTb MCNO/Ib30BAHUE !N NanTbl

bBe3sonacHoe npurotoBneHne nuwm ¢ nocynoi

Fusiontec®

O6patute BHUMaHue, uto Fusiontec® asnaerca oT-

JINYHBIM MPOBOJHNKOM TEMa, MO3TOMY MOBEPXHO-

€1 6bICTPO HarpeBaloTcA NPN roToBKe Ha BapoOUYHON

NaHenu, a Takxe Npu NCrnonb30BaHUM B lyXOBKE.

+ [Ina npepoTBpalleHNa TpaBM BCerfa UCnosnb-
3yiiTe NoaxoaALMe TepMOCTOIKME NPUXBATKU.

+ B uenax 6e3onacHoctn Bcerna aepxute nocyay

3a PyuKin 1 byfibTe OCTOPOXHbI, UTOOHI HE 3aaeTh

LpYrux niogen.

[Mpu nepemeleHnn nan nepeHocke ropaden

nocyabl He0HX0ANMO MCMOMb30BaTb PYUKN 1

obecneuntb HaaeXHbIN 3axBar.

lopAuyio nocyfy cTaBbTe TONLKO HA TEPMOCTON-

Ku1e NoBepxHoCTH (HUKOrAa He CTaBbre ee Ha

CUHTETUYECKME MaTepuansi).

Hukorpa He ocragnaiite ropauyio nocyay 6e3

npuemotpa.

He neperpesaitte usnenve.

Bo Bpema npurotoBneHna nuwwy He nopnyckanre

neteli K BapouHoit naHenu. Hukorga He no3go-

nainte aetam obpatwateea ¢ nocynon 6e3 npu-

CMOTPa B3POCTIbIX.

He noagHocuTe pyuky K nnamMeHu, 3T0 MOXeT oc-

nabutb ee.

NoAroToBKA YNCTKA

TAPAHTUA H




He npukacaiitecb K NOBEPXHOCTU BapOUYHON
naHenu cpasy nocne NPUroToBaeHUA NULK. 310
TaKXe OTHOCUTCA K MHAYKLNOHHBIM BaPOUHbIM
naxensam. [oBepxHOCTb BAPOUHON NaHenn Ha-
rpeBaeTca 3a cyeT Tensa, BO3BPallaemMoro oT Ha
nocyabl.

Mpu xapke Bo (hpuTIope He 3aKPbIBaIATE KPbILLKY
nocyabl. FopAYuNit XnMp MOXET BbIKUMETb 1 Bbl-
3BaTh CUNbHBIE OXOTU.

Hukorpa He Tywwure ropawmin xup sogoi. [na
TyLIEHWA NNAMEHU UCTIONb3YIATE KPbILLKY UN

B 9KCTPEHHOM Clyyae HakpoWiTe CkOBOPOMY
MOKPOW cKaTeprblo.

Mpu CHATAN KPBILWKK C NOCYAIbl BCErAA EpXMTE
ee 3a pyuky. Hukoraa He oTKpbIBaliTe KpbilLKy B
CTOPOHY UNu B CTOPOHY cBoero Tena. Map Beerna
NIONXEH UMETb BO3MOXHOCTb BLIXOWUTb BB NPOTU-
BOTMOJIOXHYIO CTOPOHY OT Tenal

bynbTe ocTopoXHbI BOAN3KM BapOUHOI NaHenu u
UCMONb3yNTe KPbILIKY UK OPbI3roBrK, UTOOLI N3-
6exarb OXOoros/ownapuBaHus.

Hebonbluyto nocyny MOXHO akkypaTHO MOCTaBUTb
10 LEHTPY OMOPHbIX HOXEK ra30BOil NUTbI, ANA
KOTOPOIt HONBLWNHCTBO NPON3BOANTENEN Fa30BbIX

NAUT NPEAoCTaBNAIOT NOACTABKY.

BE30MACHOCTb MCNO/Ib30BAHUE !N NanTbl

+ [InA nyyilero HarpeBa cTaBbTe MoCcyay Ha KOH-
(hopky noaxopaAllero Anamerpa. Boibuparite koH-
(hopKy, COOTBETCTBYIOLLYIO ANaMETpy MOCYyAbl,

He CNULWKOM HONbLIYIO U HE CTIMLLKOM ManeHb-
Kyl0, utobbl He TpaTuTh 3Hepruio. Ecnn Bawa
nocyaa COBMECTMMA € UHAYKLNOHHON Bapou-
HOII NaHenblo, TO NPY pasMeLLeHUn Nocyabl Ha
KOH(hopKe Anamerpom bonblue, Yem Anamerp
nocyabl, NHAYKLMOHHAA BapouHas MaHenb MOXeT
He cpaboratb.

He nobasnaiTe xononHyio BoAy, Nea uan non-
HOCTbIO 3aMOPOXEHHBIE MPOAYKTLI Henocpea-
CTBEHHO B rOpAYYIo NOCyAay, Tak kak MOXeT
npou3oiiTn BeIGPOC Napa, KOTOPbI MOXET Npu-
BECTW K OXOram Win Apyrum TpaBMam nonb3osa-
TeNnen Unn NoCTOPOHHMX NuLl. byaste ocobeHHo
OCTOPOXHbI B 3TOM OTHOLUEHWN, KOTAA B NOCyAe
HaXoANTCA rOpAYEe Maco, UCMONb3yeMoe BO
BPEMA NPUrOTOBNEHUA NULLM, TaK Kak NPN KOH-
TaKTe 3NEMEHTOB, COAEPXaLUNX BOY, C TOPAYNM
MacnoMm BO3MOXHbI OpbI3rit ropayero macna.

He coepnuHaliTe HeCkonbko NpeaMeToB Nocyabl
[NA CO3AaHNA MHOTOAPYCHOI NapoBapku. 3Tn
npeameThl He NpefHasHaueHbl AnA 3TN Lenu.
Takoe 1cnonb30BaHMe MOXET MPUBECTU K PUCKY
HeCTabunbHOCTY 1 OXOraM OT Mapa unu Apyrum
TpaBmMam.

NoAroToBKA YNCTKA

TAPAHTUA H




+ Hukorna He HarpeBaiiTe XMp 40 COCTOAHUA Kap- 2| MPABU/TLHOE UCMOJNb30BAHUE
60Hu3aumu. lMapsl, BbAENALLLMECA BO BpeMA
NPUTrOTOBNEHNS NULLM, MOTYT BbITb ONACHHI
[INA XNBOTHBIX C UYBCTBUTENbHON MLIXATENbHOIA

CUCTEMON.

2.1| NEWCTBUA NEPEM NEPBLIM
UCMOSb30BAHUEM

[Mepen nepBbiM NCNONb30BaHKMEM yaanuTe Bce
Hakneiku.

Hanonwure nocyay Ha 2/3 Bonoii, nobassre 2-3
CTONOBBIE IOXKM YKCYCa U KUNATUTE YKCYCHYIO
BOAY B TeueHune 5-10 MuHyT.

lMocne ocTbiBaHMA TILATENBHO NPOMOIATE BCE

MpasunsHoe obpauieHne ¢ ropauNM Xnpom

+ lepen xapkoii B packaneHHOM Xnpe TLLaTeNbHO
NpPOMOKHUTE NpOayKThl, 4T0ObI N36€XaTh 0X0ros
oT bpbI3r ropavero macna.

+ He neperpesaiite xup.

+ llpu xapke Bo (puTiope HanonHaiTe nocyay

JIeTanu BPYUHYIO 1 TWaTeNbHO BbiCylLMTe nocyay
1 KPBILLKY.

NOAXOAALLMM XMPOM He bonee uem HanonoBuHy.

= [pu xapke BO (hpuTIOpe He 3aKpbiBaiTe
KpbILLKY Mocyabl. [OpAYMI XUP MOXET BbIK1-
MeTb 1 BbI3BaTh CUMbHBIE OXOTU.

= Hukorga He Tywurte ropawwii xup sofo. fina
TYLIEHUA NNaMeHU NCMOMb3YIATe KPbILLKY UK
B 5KCTPEHHOM C/ly4ae HaKpoWTe CKOBOPOAY
MOKpOIi CKaTepThbio.

2.2| NPUTOTOB/IEHUE NMULLUW B NOCYAE
FUSIONTEC®

Hukoraa He HarpeBaliTe nycTyio nocyay B Teue-
HUE [UINTENbHOTO BPEMEHM 1 CNIeAUTE 33 TeM,
yT06bI XMAKOCTb U3 NpUroToBAAEMbIX ONi0A He
ucnapunack nofHocTblo. Hecobnioaenue storo
MpaBuIa MOXET MPUBECTI K MPUTOPAHNIO MUK

1 NOBPEXAEHNIO NOCYbl UM UCTOUYHMKA Tenna.
He norpysxalite ropAumne CTeKNAHHbIE KPbILUKY

B BOJly W HE KNaJnTe NX Ha XONOAHbIE
NOBEPXHOCTU.

BE30MACHOCTb MCNO/Ib30BAHUE !N NanTbl NoAroToBKA YNCTKA [TAPAHTUA

fH




* He ynapsiite noxkamu unu ApyrumMu KyxXoHHbIMM
NPUHAANEXHOCTAMM MO KPaio Nocyabl. 3T0 MOXeT
noBpeanThL Kpail.

He nepensuraiite nocyny no creknokepamumue-
CKOW BapouHON naxenu. Bmecro storo nogHu-
MaiTe nocyay.

Bcerna nepxute 30Hy NPUroTOBNEHMA B UMCTOTE,
Tak Kak 0CTaTKu NULLN MeXAy AHOM Nocyabl 1
CTeKN0KePaM1Yeckon BapoOUHON NaHeNbio MOryT
nouapanatb 30Hy NpUroTOBNEHNA.

2.3| [PYTUE 3AMEYAHUA U COBETHI MO
MUCNOJIb30BAHNIO

Wcnonb3ayiite MakeMManbHYI0 MOLWHOCTb Harpesa
TONbKO AN1A KUMAYCHNA Un 0bxapuBaHua. 3atem
YMEHbLUMTE MOLLHOCTb 10 CPEAHEN MW HU3KOM.
Wcnonb3yiite HU3Kylo Temnepatypy, 0cobeHHO
npu NpurotosneHuu 6o ¢ o4eHb HeHOMbLINM
KOMINYECTBOM BOAbI.

Ecnu Kpbilika NAOTHO MpUeraet, oHa MOXeT

NpUANMHYTL N3-3a Bakyyma, KOTOpbI 06pasy-
eTcA npu oxnaxaeHun. B stom cnyuae Heobxo-
AMMO MOBTOPHO HArpeTb NocyAy, Moka Kpbiluka
He cTaHeT cBOHOAHO OTKPbIBATLCA.

Kactpionu v kpbiluku 63 cuHTeTnueckux yacreit
TakxXe NoaXOAAT ANA NCMOMb30BaHNA B IyXOBKE
(cm. Tabnnuy Huxe).

BE30MACHOCTb | MCNO/Ib30BAHUE !N NanTbl

Ecnu pyukw Baweii nocyael ocnabnu, noaraHute
BWHT Ha PyuKe C MOMOLLbI0 06bIYHOI HbITOBON
oTBEpTKM. B NpoTMBHOM cnyyae nonb3oBatbea
nocyaoi Henb3s.

CuHTETMUECKME PYYKM, NOBPEXAEHHbIE B Pe3ynb-
TaTe HeMnpaBuIbHOrO 0bpaLleHua, U NOBPEXAeH-

Hble CTEKNAHHbBIE KPBILLKI MOXHO 3aMEHUTb y
avnepa WMF.

2.4| TEMNEPATYPHBIE XAPAKTEPUCTUKU

[nA ncnonb3oBaHMA B lyX0BKE CM. CriefyioLLyio
Tabnuuy. MakeumanbHan TepMOCTONKOCTb 3aBUCUT
OT fieTanei ¢ caMoi HU3KOM TeMnepaTypHO CTOR-
KoCTbIO (pyuKa, Kpbilwka uin kopnyc). Hukoraa He
uenonb3yite (hyHKUMIO rpuna AyX0BKW Npu Ke-
nnyaTaLum nocyabl CO CTEKNAHHOM KPbILLKOW.

NoAroToBKA YNCTKA

TAPAHTUA H




PYUKU (KPBILLKA U
KOPMyc)

TEMMEPATYPHAA
CTONKOCTb

N3roToBneHbl u3 cuH-
TETUYECKOrO MaTepu-
ana [ cunukoHa

70 °C (nna nopaepxa-
Hua Tenna 6nion)

/13 HepxaBeloLueit 250 °C

cranu

KPBILIKA

N3 Hepxaserowei 250 °C
CTanu unu crekna
6e3 HepxasetoLLeit

OKaHTOBKM

3 crekna ¢ obop- 180 °C
KOM U3 HepxaBseloLeit

cranu / CUNMNKOHA

N3 Hepxaseroweit 70 °C
CTann ¢ CUHTETUYE-

CKUMU AeTanamun

3| UCMO/BL3OBAHME HA BAPOUHOWN
MAHENN

MopxopAwme TMNbI BapoyHbIX nadenen

AN 4800
S © & m

3.1| UHOOPMALIUA ANA SNMEKTPUYECKNX
BAPOYHBIX NMAHENEN

[ina 6onee 3thdpexTMBHOrO NCNONL30BaHUA SHEP-
TUN AMameTp KoH(OPKM Ha NeKTPUYecKnX Bapoy-
HbIX MaHEeNAX AOMXKEH COOTBETCTBOBATL ANAMETPY
nocyabi:

Kondopka Kactpiona CkoBopona
maneHbkaa ¢ 14.5¢cm o 16 cm 220 cm
cpeaHaa o 18cm 020 cm 024 cm
6onbwan  ©22cM  ©24/28cM 028 cm

3.2| UHOOPMALIMA 1A
CTEKNIOKEPAMUYECKUX BAPOUHbIX
NAHENEN

[lepxute 30HY NPUroTOBNEHNA B YMCTOTE, UTOOLI
MeXay AHOM MOCYyfbl M BaPOUYHON NaHENblo He No-
nafanu ocTaTku rpasn. 310 MOXET NPUBECTU K
NOABNEHMIO LLAPaNH Ha CTeKNOKepaMnyeckoii no-
BepxHoCTU. [InA oNTMManbHOro MCnonbL30BaHUA
9HEpruu 1cnonb3yinre KOHHOPKy, pasmep KOTopor
COOTBETCTBYET pasMepy Mocymbl.

NoAroToBKA YNCTKA

BE30MACHOCTb | MCNO/Ib30BAHUE | !N NanTbl

TAPAHTUA H



3.3| UHOOPMALMA /1A TA30BbIX
BAPOUHbIX MAHEEN

[ns onTuManbHOro MCMonbL30BaHUA 3HEPrUM nUc-
nonb3yiiTe ra3oBylo KOH(HOPKY, pasmep KOTOpOK
COOTBETCTBYET Ballen nocyne. Perynupyiite nnama
rasa Tak, 4Tobbl OHO CONPUKACanoch TOALKO € IHOM
nocyabl 1 He BbIXOAMNO 33 €ro Npefaensl, 4tobbl He
NOBPEANTb PYUKU.

3.4| NHOOPMALIMA ANA NHAYKLIMOHHbIX
BAPOYHBIX MAHENEN

Obpatute BHUMaHWE: MHOYKUNA ABMACTCA OUEHb
6biCTpbIM MCTOYHMKOM Tenna. Hukoraa He Harpe-
BaiiTe NycTylo Nocyfay, Tak Kak OHa MOXeT ObiTb
noBpexnaeHa B pesynbrate neperpesa. [Mpu npuro-
TOBMEHMM MULLW NPU BBICOKMX TeMMepaTypax MOXeT
paspnasatbCA ryAAWMi 3ByK. ITOT 3ByK BO3HNKAET
M0 TEXHUYECKUM MPUUYMHAM U HE 03HAUaeT, uTo
Ballla BAPOUHas NaHeb WKW NOCyAa HEeNCnpaBHsl.

BE30MACHOCTb MCNO/Ib30BAHUE !N NanTbl

4| PEKOMEHOAUWM NO
MPUTOTOBJIEHUIO

4.1| COBETbI MO XXAPKE 1 TYLLEHUIO MACA

Mepen xapKor akkypaTHO NMPOMOKHUTE MPOAYKTI,
utobbl n36exatb OpbI3r ropauero macna. He ne-
perpesaiite xup. Mpu xapke Ha xupe 1 Tyle-
HUW BCEra CHaYana HanuBaiTe Xup B XONoAHyio
nocyay, a 3aTemM HarpeBaiite ee Ha CUIbHOM OrHe.

PaBHOMEpHO pacnpeaenute xup, NOBOPaUNBan Ka-
crpionio. Koraa B Xupe noABaATcA nonocku niu

OH HauHeT cnerka ny3blpuTbea, 4obasbTe MACO B
nocyay v npuUXMuTe ero K AHy.

YMeHbLUMTE HarpeB NANTH 1 NOAOXAMTE, NOKa
6enok ceepHertes, a nopsl MAca 3akpototes. Kak
TONbKO 0bpasyetca anneTuTHaA Kopouka, MACO
CaMO OTCTaHET OT AAHA, W Bbl CMOXETE IErko nepe-
BEPHYTb €10 11 10XapnTb MO CBOEMY BKYCY.

[Mpw TyweHun nencreyiiTe, kak ONUCAHO BbILLE, HO
yMeHbLUTE Harpes elle bonblue. Xapsrte 8-10
MUHYT C KaX[0M CTOPOHBbI € 3aKPbITON KPbILIKOIA.
Bpemsa npurotosnenua 3aBucuT oT pasmepa 1 Buaa
npoaykra. Mpu Takom cnocobe npurotoBneHus
MACO Xaputea B cOBCTBEHHOM COKY W TpebyerT He-
6onbloro konuuectsa xupa. Tem He mexee, bynbre
OCTOPOXHbI C TOPAYNM XMPOM.

TAPAHTUA H

NoAroToBKA YNCTKA




Ob6patute BHUMaHue: Fusiontec® He ABnAeTcA aH-
TUNpUrapHeiM nokpbiTnem. Ero caorictea npu npu-
rOTOBMIEHWW MWLM COMOCTaBUMbI CO CBOMCTBAMM
nocyabl 6€3 NOKpbITA; MO3TOMY ANA NPEAoTBPa-
LWeHUA NPUAUNAHNA NULLK MOXeT noTpeboBaTbeA
1CNOMb30BaHNE NOAXOAALNX XUPOB 1 COOTBET-
CTBYIOLLEI TEXHUKN NPUTOTOBEHNSA.

4.2| COBETbI NO NPUrOTOBJIEHNIO C
HEBOJ1bLINM KONTMYECTBOM BO/Ibl

70T WanAwWwmii cnocob NPUroToBNEHNA NCNONb3YeT
0Y€Hb Mano XMAKOCTM 1A NPUrOTOBNEHUA OBOLLEN

1N ApYryx NpoaykToB B 3aKpbIToit nocyae. Utobel
nap He BLIXOAMN U He NpepbiBan LUK BOAAHOTO
napa, NNOTHO 3aKpPbITYI0 KPbILKY HEMb3A CHUMATb.

lMpuroToBnexue ¢ HeHONbIWNM KONNYECTBOM BOAbI
1eanbHo NOAXOANT ANA 0BOLLEN, pbibbl, NTULbI
1N MACa MOMOAbIX XNBOTHbIX. Mpn 3T0M cnocobe
NPUTOTOBNEHNA BUTAMMWHBI, MUHEPAsbl U MUKPO-
9M1€MEHTbl B OCHOBHOM COXPAHAIOTCA, MOCKOMbKY
He BbIMbIBAIOTCA B BoAe. B bonblimHeTBe cnyyaes
MOXHO oboliTnch 6e3 nobasneHna conu, Tak kak
COXPAHACTCA €CTECTBEHHbII BKYC MHIPELMEHTOB.

BE30MACHOCTb MCNO/Ib30BAHUE

!N NanTbl

5| MIHCTPYKLIUW MO YNCTKE U

NoAroToBKA

yxony

lMocne ncnonb3oBaHMA Kak MOXHO ckopee npo-
MoiTe ropAYei BOAOMN.

Ecnu, HecMoTpA Ha NpUHATbIE MEpPb NPEAoCTo-
POXHOCTM, NWLLA NPUrOpena n NpUNUnna, He-
MEANEHHO yfanuTe noyepHesLne ocratku. [na
37070 [loBEAMTE B Nocyae HebonbLuoe konnye-
CTBO BOAbI C MOIOLM CPEACTBOM A0 KUMEHWA,
CHUMWMTE C NNUTBI, AAIATE NPUANMILMM OCTaTKam
NULLKM Pa3MATYNTLCA, @ 3aTeM akKypaTHO ynanute
UX MATKOW TyOKOM Unu WeTkon.

He ncnons3yitte metannuueckue rybku, abpa-
3WBHbIE CPEACTBA, COAEPXALLME NECOK, UMN KeCT-
Kne CTOpOHbI rybok.

[nA ynaneHua CTONKNX NATEH UCMONb-

3yiiTe XMIKOE MOIOLLEe CPeacTBO AnA NOCyAbl
Fusiontec®

Mocyna Fusiontec® nogxoaut ana MblTbA B No-
cynomoeyHoi mMatumHe. OfHaKo MbiTbe B
NOCYAOMOEUHO MALLIMHE MOXET MPUBECTU K N3-
MEHEHMIO LIBETa MOBEPXHOCTU. ITO HE BNUACT HA
(DYHKLIMOHANbHOCTb. [103TOMY Mbl pekoMeHayem
MbiTb OCY/ly BPYUHYIO.

lMocne oumncTku TwaTeNbHO BbICYLINTE MOCYaY W
KPbILUKY.

lNepen xpaHeHueMm nocyay cnefyer XopoLo
BbICYLUNTb.

YNCTKA [TAPAHTUA

fH




+ CknapplBaiite KacTplonn 1 ckOBOPOAb! APYT B
Apyra Tak, utobbl PyuKkn Nexanu Ha Kpasx.

CTBEHHO Ha nocyae.

C BHELWHUMN MaTepuanamm 6onee HU3KOrO Ka-
yecrsa. 3 cneabl He npoucxonar ot camMoMn He-
pmaselou.leﬁ CTann 1 He BINAKOT HWU HA Ka4yeCTBO
M30eNMA, HU Ha €ro AONTOBEYHOCTb. VIX MOXHO

NErko yaanutb ¢ nomoLibo aﬁpaSI/lBHOI;I CTOPOHbI

06bIUHOI UKcTALLei ryOKM.

6| TAPAHTUIHOE 3AABNEHWE

Marepuan WMF Fusiontec®

Mbl rapaHTpyem 40NroBeYHOCTb MaTepuana
Fusiontec® B TeueHne 30 net ¢ Aatbl NOKYNKM
Mpy YCnoBUM UCMOb30BaHUA B COOTBETCTBUM C
Ha3HaueHueM.

30-neTHAA rapaHT!A PacnpoCTPAHACTCA HA BHY-
TPEHHIOIO 11 BHELIHIO NMOBEPXHOCTU NOCY bl
Fusiontec®.

Hawa rapaHT1a nokpbiBaer 3ameHy fedekTHoro
M3[eN1A Ha HOBOE, NPU YCOBUM, UTO OHO BXOANT
B aCCOPTUMEHT npoaykumun. Ecnu mopens bonblue
He BXoauT B accoptumenTt npoaykuun WMF,

BE30MACHOCTb MCNO/Ib30BAHUE

Mo Bo3MOXHOCTN He XpaHWTE KpbILWKY Henocpen-

WHorpa no Kpato MOryT noABNATLCA Ceabl, NOXo-
)KME Ha pPXaBYMHY, BO3HMKAKOWME M3-3a2 KOHTAKTA

!N NanTbl

necektHas aetans byner 3ameHeHa Ha aHanoruu-
HYIO fieTanb, BXOAALLYIO B aCCOPTUMEHT NpoayK-
unn WMF.

Bea rapaHtua npegocrasnaetca Hamu 6ecnnatHo.
lapaHTuiiHble 0bA3aTeNbCTBA pacnpocTpaHaAioTes
VCKMIOUNTENBHO Ha AaHHbIA cnyyait. [JanbHeiwmne
npeTeH3nm No AaHHOV rapaHTum UCKIIOUaIoTCA.

Wckniouenne us rapantum

lapaHTVA He pacnpocTpaHAeTCA Ha MOBPEXACHNA,
BO3HMKLIME NO CNEAYIOWNM NpuunHam:
HecobnioneHne nHCTpyKkumid no skennyara-
LM 1 yxo[ly, COAEPXALLMXCA B NHCTPYKLIMK NO
NPUMEHEHUIO

HecootBetetBylolLee nnm HeHaanexallee
1Crnonb3oBaHne

HeHapnexauee unn HebpexHoe obpalieHue
BHewHue Bo3aelicteua nioboro poaa (Hanpu-
Mep, NafieHune Ha 3emio, yaap Takke Ha Kpaio
13nmBa)

MexaHuueckue, xumuyeckne unu usnye-
cKue BO3[ENCTBMA Ha MOBEPXHOCTM KaCTPIONN B
pesynbTaTe HENPaBUILHOTO UCMO/L30BAHUA
HenpaBunbHO BbIMOMHEHHbIA PEMOHT

YcraHOBKa HEOPUTMHANBHBIX 3aMaCHbIX YacTen

Kpbilka, pyuku He nognagatot nof rapaHiuio,
TaK Kak 3TV AeTanu He CoAepXaT MaTtepnanos
Fusiontec®.

NoAroToBKA YNCTKA

TAPAHTUA H




MopAnok nopaun NpeTeH3umn No rapaHTun

[lnA nopaun npeteH3un nNo rapaHTum Heobxo-
AMMO MPEfOCTaBUTb HAM OPUTMHAN Yeka ¢ AaTol
MOKYMKW UK €ro KCepoKonuio nnm ckaH. Fapan-
TWA HAUMHAET AeNCTBOBATb C AaThl MoKynKku. [na
nofayun NpeTeH3nm no rapaxHtun obparurecs B
Hawy cnyxby nogaepxku notpebuteneri no Tene-
(hOHY 1NK 3NEKTPOHHON NouTe.

Anpec KOMMnaHuW W AONONHNUTeNbHAA HbopMaLma
YKa3aHbl B CNUCKE CTPAH B KOHLE 3TOr0 AOKYMEHTa.

3akoHoaaTenbHaA rapaHTua

Hactosan rapaHTusa He orpaHuunBaeT Balu
3aKOHHbIE NPaBa Ha rapaHTMio, KOTOpbIE MOKyna-
Tenb BripaBe 6€CnnaTHO OCYLIECTBUTL B OTHOLIEHUM
npoaasLa, ecnu NpuobpeTeHHbIt ToBap He Obin
cBobofeH o1 AehekToB Ha MOMEHT BaLUeil MOKYNKM.
B TeyeHune rapaHTMHOTO Cpoka Bbl MEETe NPaBo
Ha [IOMO/HUTENbHbIE TapaHTUitHble 06A3aTeNbCTBa,
YMEHbLLEHNE LieHbl UMK BO3BpaT TOBapa B pamKax,
NpeaycMOTPEHHbIX 3aKOHOM.

Fapaurt

3A0 lpynna CEB-Bocrok,
Mocksa, 125171,
Ilenunrpaackoe woccee, A.16A,
cTpoeHme 3,

nomewenue XII

BE30MACHOCTb MCNO/Ib30BAHUE !N NanTbl NoAroToBKA YNCTKA

[TAPAHTUA
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KOKKARLSSERIE

Fusiontec®-material

Vi dr glada att du har valt var Fusiontec® serie
fran WMF. Detta material &r resultatet av var
passion for extraordindr design, hdg hantverks-
skicklighet och en stor portion pionjaranda. Det
kombinerar en extremt hard, reptalig yta, lang
véarmelagring och snabb uppvarmning till dnskad
temperatur for en enastaende matlagningsupple-
velse (baserat pd interna tester, 2025).

Fusiontec® inspirerar med sin perfekta skdnhet i

artionden och pa alla spishéllar. Det garanterar vi*.

Kvalitet - Made in Germany.

* 30 ars garanti galler for den inre och yttre ytan pa kokva-
rorna. Garantin galler endast nar produkten anvands pa avsett
satt. Observera den medfdljande garantiinnehallsforklaringen.
De beskrivna garanti- och eftermarknadstjénsterna galler inte
nédvandigtvis overallt. De kan variera beroende pa produkt,
land eller region. Kontakta din lokala aterforsaljare eller servi-
cecenter for korrekt information.

SAKERHET ANVANDNING TYP AV SPIS

FORBEREDELSE

Denna symbol varnar fér omedelbara faror som
kan leda till allvarliga skador (t.ex. pa grund av
anga eller heta ytor) samt méjliga risker som kan
leda till allvarliga skador.

1| ANVISNINGAR FOR SAKER
ANVANDNING

Lis dessa anvisningar noggrant fore anvind-
ning. Denna kokkirlsserie far endast anvindas
av personer som forst har bekantat sig med
bruks- och skdtselanvisningarna. Férvara dem
pa en siker plats for framtida bruk.

RENGORING

GARANTI H




Sikerhet och funktion

Om handtagen lossnar, dra 4t dem med en
skruvmejsel.

Byt ut handtag som &r spruckna eller inte sitter
ordentligt.

Byt ut skadade glaslock eller skadade kokkarl.
Anvénd endast originalreservdelar.

Se vara anvisningar fér rengéring och skotsel.
Vid reparationer, kontakta din fackhandlare.
Fér anvandning i ugn, se produktens bruksan-
visning. Den maximala temperaturtaligheten
beror pa de delar som har lagst temperaturta-
lighet (handtag, lock eller kropp). Anvind aldrig
ugnens grillfunktion med glaslock.

» Lagg inte kokkarl i mikrovagsugnen.

Saker matlagning med din

Fusiontec®-Kokkirlsserie

Observera att Fusiontec® dr en utmarkt varmele-

dare och att ytorna darfor blir mycket heta efter

kort tid vid matlagning och stekning pa spisen

samt vid anvandning i ugnen.

+ Anvind alltid Iampliga, varmetéliga ugnshand-
skar for att undvika skador.

SAKERHET ANVANDNING TYP AV SPIS

FORBEREDELSE

Av sdkerhetsskél ska du alltid anvénda grepp-
kanterna for att bara kokkarlen och vara forsik-
tig sa att du inte ror ndgon annan med dem.
Du maste anvanda handtagen och se till att du
har ett fast grepp nar du flyttar eller bér heta
kokkarl.

Stéll endast het kokkarl pa varmetaliga ytor
(aldrig pa syntetmaterial).

Lémna aldrig heta kokkarl utan uppsikt.
Overhetta inte produkten.

Hall barn borta fran spisen under tillagning. Lat
aldrig barn hantera kokkarlen utan uppsikt.
Utsétt inte handtaget for 6ppen eld, det kan
forsvaga det.

Ror inte hillens yta direkt efter tillagning. Detta
galler dven induktionshéllar. Kokytan blir varm
pa grund av varme som aterfors fran kokkar-
lets botten.

Vid fritering, se till att du inte stanger locket pa
kokkérlet. Det heta fettet kan skumma dver och
orsaka svara brannskador.

Sldck aldrig brinnande fett med vatten. Anvind
ett lock for att sldcka lagorna eller tick med en
vat duk i nédfall.

Hall alltid i handtaget néar du tar bort locket
fran kokkarlet. Oppna aldrig locket at sidan eller
mot kroppen. Angan ska alltid kunna strémma
bort fran kroppen!

RENGORING GARANTI




« Var forsiktig i ndrheten av spisen och anvind
ett lock eller stankskydd for att undvika
brénnskador.

Sma kokkarl kan forsiktigt centreras pa gasp-
lattans stodben, for vilka de flesta tillverkare av
gasplattor tillhandahaller ett underléagg.

Placera kokkarlet pa en brannare med lamp-

lig diameter for battre virmeprestanda. Valj en
brannare som passar kokkarlets diameter, varken
for stor eller for liten, for att undvika energi-
forlust. Om ditt kokkarl ar kompatibelt med in-
duktionshall och placeras pé en brannare med
storre diameter an kokkarlets diameter, kanske
induktionshillen inte aktiveras.

Tillsatt inte kallt vatten, is eller helt frysta livs-
medel direkt i ett hett kokkarl, eftersom det kan
uppstd dngsprut som kan orsaka brannskador
eller andra skador pa anvéndare eller personer

i narheten. Var sarskilt forsiktig i detta avse-
ende nar kokkarlet innehaller het olja som an-
vants under tillagningen, eftersom het olja kan
stanka ndr vattenhaltiga &mnen kommer i kon-
takt med het olja.

Kombinera inte kokkérl for att skapa en dubbel-
kokare. Dessa delar &r inte avsedda for detta &n-
damal. Sddan anvindning kan medfora risk for
instabilitet och dngrelaterade brénnskador eller
andra skador.

SAKERHET ANVANDNING TYP AV SPIS

FORBEREDELSE

« Vdrm aldrig fett till karboniseringspunkt. Ang—
orna som frigdrs under tillagningen kan vara
farliga for djur med kénsliga andningsorgan.

Hantering av het fett pa ritt sétt
« Torka maten noggrant innan du steker den i het
olja for att undvika brannskador orsakade av
heta oljestank.
« Overhetta inte fettet.
« Vid fritering ska kokkérlet fyllas hogst till half-
ten med lampligt fett.
= Vid fritering, se till att du inte stinger locket
pa kokkérlet. Det heta fettet kan skumma
éver och orsaka svara brannskador.
— Slack aldrig brinnande fett med vatten.
Anvind ett lock for att slacka lagorna eller
tack med en vat duk i nodfall.

2| KORREKT ANVANDNING

2.1| ATGARDER FORE FORSTA ANVANDNINGEN

+ Ta bort alla klistermarken fére forsta
anvdndningen.

RENGORING
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* Fyll kokkarlet till 53 med vatten, tillsatt 2-3
matskedar vindger och koka vindgervattnet i
5-10 minuter.

» Nér det har svalnat, skolj alla delar noggrant
for hand och torka noggrant av kokkarlet och
locket.

2.2| MATLAGNING MED
FUSIONTEC®-KOKKARL

+ Vérm aldrig tomt kokkérl under langre tid och
se till att vitskan fran maten inte avdunstar
helt. Om du inte gor detta kan maten brannas
vid och skada kokkarlet eller varmekallan.
Undvik att doppa heta glaslock i vatten eller
placera dem pa kalla ytor.

Sl inte skedar eller andra koksredskap mot hall-
kanten. Detta kan skada kanten.

Undvik att dra kokkarlen fram och tillbaka 6ver
glaskeramiska kokplattor. Lyft istéllet kokkarlen.
Hall alltid kokytan ren, eftersom rester mellan
koksredskapets botten och glaskeramikhéllen
kan repa kokytan.

SAKERHET ANVANDNING TYP AV SPIS

FORBEREDELSE | RENGORING

2.3| OVRIGA ANVISNINGAR OCH TIPS FOR
ANVANDNING

Anvénd endast maximal varme for kokning eller
bryning. Sank sedan varmen till medel eller lag.
Anvind lag vdarme sarskilt nar du lagar mat med
mycket lite vatten.

Om locket sitter ordentligt kan det fastna pa
grund av det vakuum som uppstar nar det kyls
ner. | sa fall maste du viarma upp kokkarlet igen
tills locket lossnar.

Kastruller och lock utan syntetiska delar ar
dven lampliga for anvéndning i ugn (se fol-
jande tabell).

Om handtagen pa ditt kokkarl har lossnat eller
blivit 6sa, dra at skruven pa det aktuella hand-
taget med en vanlig hushéllsskruvmejsel. | annat
fall far kokkérlet inte langre anvindas.
Syntetiska handtag som har skadats genom fel-
aktig hantering och skadade glaslock kan bytas
ut hos din WMF-aterforséljare.

2.4| TEMPERATURANGIVELSER

For anvandning i ugn, se foljande tabell. Den max-
imala temperaturtéligheten beror pa de delar som
har lagst temperaturtalighet (handtag, lock eller
kropp). Anvind aldrig ugnens grillfunktion med
glaslock.

GARANTI H



HANDTAG (LOCK
OCH KROPP)

TEMPERATURBE-
STANDIGHET

Tillverkade av
syntetmaterial/silikon

70 °C (for att halla
maten varm)

Tillverkade av rost-
fritt stal

250 °C

LOCK

Tillverkade av rost-
fritt stal eller glas utan
rostfri kant

250 °C

Tillverkade av glas
med rostfritt stalkant/
silikon

180 °C

Tillverkade av rost-
fritt stal med synte-
tiska delar

70 °C

3| ANVANDNING PA SPISHALL

Lampliga spishallstyper

PN

= &
Wzl

SAKERHET ANVANDNING

Ul

TYP AV SPIS

FORBEREDELSE

3.1/ INFORMATION FOR ELEKTRISKA
SPISHALLAR

For effektivare energianviandning maste varme-
plattans diameter pd elektriska spisar matcha dia-
metern pa kokkérlet:

Virmeplatta Gryta Stekpanna
liten o 145em o 16 cm 220 cm
medel o 18 cm 020 cm 0 24 cm
stor 022 cm 024[28cm 928 cm

3.2| INFORMATION FOR GLASKERAMISKA
SPISHALLAR

Hall kokytan ren sa att inga smutsrester kan
komma mellan koksredskapets botten och héllen.
Detta kan repa glaskeramikhallen. Anvéand en kok-
platta som passar ditt kdksredskap for optimal
energianvandning.

3.3| INFORMATION FOR GASSPISAR

Anviand gasbrannare som motsvarar storleken pa
din kokkarl fér optimal energianvandning. Justera
gaslagan sa att den endast kommer i kontakt med
kokkarlets botten och inte stracker sig utanfor, for
att undvika skador pa handtagen.

RENGORING
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3.4| INFORMATION FOR INDUKTIONSHALLAR

Observera: Induktion dr en mycket snabb varme-
kélla. Varm aldrig tomt kokkarl, eftersom det kan
skadas av dverhettning. Vid tillagning pa héga
temperaturer kan ett surrande ljud uppsta. Detta
ljud beror pa tekniska orsaker och innebér inte att
spisen eller kokkarlet ar defekt.

4| FORBEREDELSER

4.1| TIPS FOR STEKNING OCH BRASERING AV
KOTT

Torka maten forsiktigt innan du steker den for att
undvika stank av het olja. Overhetta inte fettet.
Nér du steker med fett och braserar ska du alltid
halla fettet i kallt kokkérl och sedan varma upp
det pa hog varme.

Férdela fettet jdamnt genom att rotera grytan. Nar
fettet borjar bli strimmigt eller bubbla latt, lagg
kottet i kokkarlet och tryck ner det mot botten.

Sank varmen pé spisen och vinta tills proteinerna
har koagulerat och kottets porer har forseglats. Sa
snart en aptitlig skorpa har bildats lossnar kottet
fran botten och du kan vdanda det latt och steka
fardigt efter smak.
ANVANDNING

SAKERHET TYP AV SPIS

FORBEREDELSE

Vid brésering, fortsatt som ovan, men sénk
vdarmen ytterligare. Stek i 8-10 minuter pa varje
sida med locket pa. Tillagningstiden beror pa
matens storlek och typ. Med denna tillagnings-
metod steks kottet i sin egen juice och kréver lite
fett. Var dock forsiktig med het fett.

Observera: Fusiontec® dr ingen non-stick-be-
laggning. Dess matlagningsegenskaper ar jam-
férbara med obelagda kokkérl; for att undvika
att maten fastnar &r det darfor nddvandigt att
anvanda lampliga matfetter samt anpassad
matlagningsteknik.

4.2| TIPS FOR MATLAGNING MED LITE VATTEN

Denna skonsamma tillagningsform anvander
mycket lite vatska for att tillaga gronsaker eller
andra livsmedel i det tackta kokkéarlet. For att for-
hindra att &nga lacker ut och avbryter vattenang-
cykeln far det tattslutande locket inte tas av.

Tillagning med lite vatten &r idealisk fér gron-
saker, fisk, fagel eller kott fran unga djur. Med
denna tillagningsmetad bevaras vitaminer, mine-
raler och sparamnen i stor utstrackning eftersom
de inte skoljs bort i vattnet. Du kan oftast avsta
fran att tillsatta salt, eftersom ingrediensernas
egen smak ocksa bevaras.

RENGORING

GARANTI H



5| RENGORINGS- OCH SKOTSELRAD

Skolj med varmt vatten sa snart som méjligt
efter anvandning.

Om maten brénns fast trots att du har vidtagit
ratt forsiktighetsatgarder, ta bort svarta rester
omedelbart. For att gora detta, koka upp lite
vatten och diskmedel i kokkarlet, ta bort det
fran spisen, lat envisa matrester mjukna och ta
sedan bort dem forsiktigt med en mjuk svamp
eller borste.

Anvénd inte stalull, skurmedel som innehéller
sand eller harda sidor pa svampar.

For att ta bort envisa flackar anvander du fly-
tande diskmedel for Fusiontec®-kokkarl.
Fusiontec®-kokkarl tal diskmaskin. Diskning i
diskmaskin kan dock leda till missfargning av
ytan. Detta paverkar inte funktionen. Vi rekom-
menderar darfor att du diskar for hand.

Torka kokkérlen och locken noggrant efter
rengoring.

Torka koksredskapen val innan du férvarar dem.
Stapla grytor och stekpannor inuti varandra sa
att handtagen vilar pa kanten.

Forvara inte locket direkt pa koksredskapet om
det ar mojligt.

« Ibland kan rostliknande avlagringar uppsta ldangs
kanten till foljd av kontakt med externa mate-
rial av ldgre kvalitet. Dessa avlagringar kommer
inte fran det rostfria stalet sjalvt och paverkar
varken produktens kvalitet eller livslangd. De
kan enkelt avldgsnas med den skurande sidan av
en vanlig rengdringssvamp.

6| GARANTI

WMF Fusiontec®-material

Vi garanterar hdrmed Fusiontec®-materialets
héllbarhet under en garantiperiod pa 30 ar fran
inkdpsdatum, forutsatt att det anvands normalt
och i enlighet med avsett dndamal.

Den 30-ariga garantin galler for Fusiontec®-koks-
redskapens inre och yttre ytor.

Var garanti omfattar utbyte av den defekta pro-
dukten mot en ny, sa lange den ingar i pro-
duktsortimentet. Om modellen inte langre ingar
i WMF:s produktsortiment kommer den defekta
delen att ersattas med en liknande produkt som
ingar i WMF:s produktsortiment.

SAKERHET ANVANDNING TYP AV SPIS FORBEREDELSE RENGORING GARANTI ﬁ



Hela garantin tillhandahalls av oss utan kost-
nad. Garantianspraket galler uteslutande for detta
ansprék. Ytterligare ansprak fran denna garanti

ar uteslutna.

Garantiundantag

Det finns ingen garanti for skador som orsakats av
féljande orsaker:

Underlatenhet att folja bruks- och skdtselanvis-
ningarna i bruksanvisningen

Olamplig eller felaktig anvandning

Felaktig eller vardslos hantering Yttre krafter av
nagot slag (t.ex. fall pA marken, stotar dven pa
hillkanten)

Mekaniska, kemiska eller fysiska paverkan pa
grytans ytor till foljd av felaktig anvandning
Felaktigt utforda reparationer

Montering av icke-originalreservdelar

Locket, handtagen omfattas inte av garan-
tin, eftersom dessa delar inte innehéller ndgot
Fusiontec®-material.

Forfarande for att gora en garantiansprak

For att gora en garantiansprak maste du tillhan-
dahalla oss det ursprungliga daterade inkdps-
kvitto, eller en kopia eller skanning av detta.
Garantin borjar gélla fran inkdpsdatumet. For att
gora din garantiansprak, vanligen kontakta var
kundtjénst via telefon eller e-post.

ANVANDNING

SAKERHET TYP AV SPIS

FORBEREDELSE

Foretagets adress och ytterligare information finns
i landlistan i slutet av detta dokument.

Lagstadgad garanti

Denna garanti begrénsar inte dina lagstad-

gade garantirdttigheter, som kdparen har rétt att
utdva mot séljaren utan kostnad om den képta
varan inte var fri fran fel vid riskovergangen.
Inom garantiperioden har du ratt till lagstad-
gade garantirattigheter till kompletterande pre-
station, prisavdrag, dtergang och skadestand i den
utstrackning som lagen tillater.

Garantigivare

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Tyskland

wmf.com

RENGORING
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SERIJA POSOD

Material Fusiontec®

Veseli nas, da ste se odlo€ili za posodo Fusiontec®
iz WMF. Ta material, ki je nastal iz nase strasti do
izjemnega oblikovanja, visoke ravni obrtnistva in
velike mero pionirskega duha, zdruzuje izjemno
trdo, odporno na praske povrsino, dolgo zadrzeva-
nje toplote in hitro doseganje Zelene temperature
za izjemno kuharsko izkusnjo (na podlagi notra-
njih testov, 2025).

Fusiontec® navdusuje z brezhibno lepoto Ze de-
setletja in na vseh kuhalnih plos¢ah. To vam jam-
¢imo*. Kakovost - izdelano v Nemdiji.

* 30-letna garancija velja za notranjo in zunanjo povrsino
posode. Garancija velja le, ¢e se izdelek uporablja v skladu z
namenom. Upostevajte prilozeno garancijsko izjavo. Opisani
garancijski in poprodajni servisni roki morda ne veljajo povsod.
Ti se lahko razlikujejo glede na izdelek, drzavo ali regijo. Za na-
tan¢ne informacije se obrnite na lokalnega distributerja ali
servisni center.

VARNOST UPORABA VRSTA STEDILNIKA

PRIPRAVA

/\\ OPOZORILO

Ta simbol opozarja na neposredne nevarnosti, ki
lahko povzro¢ijo hude poskodbe (npr. zaradi pare
ali vroih povr3in), ter na mozna tveganja, ki lahko
povzro¢ijo hude poskodbe.

1| NAVODILA ZA VARNO UPORABO

Pred uporabo pazljivo preberite ta navodila. Ta
posoda je namenjena izkljuéno osebam, ki so se
predhodno seznanile z navodili za uporabo in
vzdrZevanje. Shranite jih na varno mesto za po-
znejso uporabo.
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/\\ OPOZORILO

Varnost in delovanje

Ce se ro€aji zrahljajo, jih zategnite z izvijacem.
Zamenjajte rocaje, ki so razpokani ali ne prile-
gajo pravilno.

Zamenjajte poskodovane steklene pokrove ali
poskodovano posodo.

Uporabljajte samo originalne nadomestne dele.
UpoStevajte navodila za ¢iscenje in vzdrzevanje.
V primeru popravil se obrnite na pooblas¢enega
prodajalca.

Za uporabo v pecici upostevajte navodila za
uporabo izdelka. Najvisja temperatura, ki jo
lahko prenesejo posode, je odvisna od dela
posode z najnizjo temperaturno odpornostjo
(rocaj, pokrov ali telo). Nikoli ne uporabljajte
funkcije Zara v pecici s steklenimi pokrovi.
Posode ne postavljajte v mikrovalovno pecico.

/\\ OPOZORILO

Varno kuhanje s posodo Fusiontec®
Upostevaijte, da je Fusiontec® odli¢en prevodnik

toplote in da se povrsine zato po kratkem ¢asu ku-

hanja in cvrtja na kuhalni plo3¢i ter pri uporabi v
pecici zelo segrejejo.

VARNOST UPORABA VRSTA STEDILNIKA

PRIPRAVA

Da se ne poskodujete, vedno uporabljajte pri-
merne, toplotno odporne rokavice za pecico.
Zaradi varnosti posodo vedno nosite za ro¢aje in
pazite, da ne dotaknete drugih oseb.

Pri premikanju ali prenasanju vroce posode
morate uporabljati ro¢aje in poskrbeti za trden
oprijem.

Vroce posode postavljajte samo na toplotno od-
porne povrsine (nikoli na sinteticne materiale).
Vrocega posodja nikoli ne pudcajte brez nadzora.
Izdelka ne pregrejte.

Med kuhanjem otroke drzite stran od kuhalne
plosée. Otrokom nikoli ne dovolite, da brez nad-
zora ravnajo s posodo.

Rocaja ne izpostavljajte plamenu, saj se lahko
oslabi.

Takoj po kuhanju ne dotikajte povrsine kuhalne
plosce. To velja tudi za indukcijske kuhalne
plosce. Kuhalna povrsina se segreje zaradi to-
plote, ki se vraca iz dna posode.

Pri cvrtju pazite, da ne zaprete pokrova posode.
Vro¢a mascoba lahko peni in povzro¢i hude
opekline.

Gorece mascobe nikoli ne gasite z vodo. V

sili plamen pogasite s pokrovom ali pokrijte z
mokro prtino.

CISCENJE GARANCIJA




VARNOST

Pokrov posode vedno drZite za ro¢aj, ko ga sne-
mate. Nikoli ne odpirajte pokrova na stran ali
proti telesu. Para mora vedno lahko uhajati
stran od telesa!

Bodite previdni v bliZini kuhalne plosce in upo-
rabljajte pokrov ali zad¢ito proti brizganju, da se
ne opeknete.

Majhno posodo lahko previdno postavite na no-
silne noge plinskih kuhalnih plo3¢, za katere
vecina proizvajalcev plinskih kuhalnih plos¢
ponuja podstavke.

Posodo postavite na gorilnik z ustreznim preme-
rom za boljSo toplotno ucinkovitost. Izberite go-
rilnik, ki ustreza premeru posode, ne prevelikega
in ne premajhnega, da ne boste zapravljali ener-
gije. Ceje posoda primerna za indukcijsko ku-
halno plo3co, vendar je postavljena na gorilnik s
premerom, ki je vecji od premera posode, induk-
cijska kuhalna plos¢a morda ne bo delovala.

Ne dodajajte hladne vode, ledu ali popol-

noma zamrznjenih zivil neposredno v vroco
posodo, saj lahko pride do izbruha pare, ki lahko
povzroci opekline ali druge poskodbe uporabni-
kov ali oseb v blizini. Bodite posebno previdni,
¢e posoda vsebuje vroce olje, ki se uporablja
med kuhanjem, saj lahko pride do brizganja vro-
¢ega olja, Ce pridejo elementi, ki vsebujejo vodo,
v stik z vro¢im oljem.

UPORABA VRSTA STEDILNIKA

PRIPRAVA

« Posod ne zdruZujte, da bi naredili dvojni kuhal-
nik. Ti kosi niso namenjeni za tak$no uporabo.
TaksSna uporaba lahko povzroéi nestabilnost in
opekline zaradi pare ali druge poskodbe.

+ Nikoli ne segrevajte mascobe do karboniza-
cije. Hlapovi, ki se spros¢ajo med kuhanjem, so
lahko nevarni za Zivali z ob¢utljivim dihalnim
sistemom.

/\\ OPOZORILO

Pravilno ravnanje z vro¢o masc¢obo
* Hrano pred cvrtjem v vro¢i mascobi temeljito
osusite, da se izognete opeklinam zaradi brizga-
nja vro€ega olja.
+ Mascobe ne pregrevajte.
* Pri cvrtju posodo napolnite najve¢ do polovice z
ustrezno mascobo.
= Pri cvrtju pazite, da ne zaprete pokrova
posode. Vroca masc€oba lahko peni in
povzrodi hude opekline.
— Gorece mascobe nikoli ne gasite z vodo. V
sili plamen pogasite s pokrovom ali pokrijte z
mokro prtino.

CISCENJE GARANCIJA




2| PRAVILNA UPORABA
2.1| KORAKI PRED PRVO UPORABO

* Pred prvo uporabo odstranite vse nalepke.

« Posodo napolnite do %3 z vodo, dodajte 2-3 Zlice
kisa in kislo vodo zavrite za 5-10 minut.

* Ko se posoda ohladi, vse dele temeljito sperite z
roko in posodo ter pokrov skrbno osusite.

2.2| KUHANJE S POSODO FUSIONTEC®

+ Nikoli ne segrevajte prazne posode za dalj ¢asa
in poskrbite, da teko€ina iz kuhanih jedi ne iz-
hlapi v celoti. V nasprotnem primeru se lahko
hrana zazge in poskoduje posoda ali vir toplote.
Vroce steklene pokrove ne potapljajte v vodo in
jih ne postavljajte na hladne povrsine.

Ne udarjajte Zlic ali drugih kuhinjskih pripomo¢-
kov ob rob za nalivanje. To lahko poSkoduje rob.
Posode ne premikajte po steklenih kerami¢nih
kuhalnih plod¢ah. Namesto tega jih dvignite.
Kuhalno povrsino vedno ohranjajte cisto, saj
lahko ostanki med dnom posode in stekleno ke-
rami¢no kuhalno plos¢o poskodujejo kuhalno
povrsino.

VARNOST UPORABA VRSTA STEDILNIKA

PRIPRAVA

2.3| DRUGE OPOMBE IN NASVETI ZA
UPORABO

Najvisjo stopnjo segrevanja uporabljajte samo za
kuhanje ali prazenje. Nato temperaturo znizajte
na srednjo ali nizko stopnjo.

Zlasti pri kuhanju z zelo malo vode uporabljajte
nizko temperaturo.

Ce je pokrov dobro namescen, se lahko zaradi
vakuuma, ki nastane med ohlajanjem, prilepi. V
tem primeru morate posodo ponovno segreti,
dokler se pokrov ne sprosti.

Lonci in pokrovi brez sinteti¢nih delov so pri-
merni tudi za uporabo v pecici (glejte nasle-
dnjo tabelo).

Ce so se rocaji vase kuhinjske posode zrahljali,
privijte vijak na ustreznem rocaju z obic¢ajnim
gospodinjskim izvijaéem. V nasprotnem primeru
posode ne smete ve¢ uporabljati.

Sinteti¢ne rocaje, ki so bili posSkodovani zaradi
nepravilnega ravnanja, in poskodovane steklene
pokrove lahko zamenja va$ prodajalec WMF.

2.4| TEMPERATURNE SPECIFIKACLJE
Za uporabo v pecici upostevajte naslednjo tabelo.

Najve¢ja temperaturna odpornost je odvisna od
delov z najnizjo temperaturno odpornostjo (rocaj,
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pokrov ali telo). Nikoli ne uporabljajte funkcije
Zzara v pecici s steklenimi pokrovi.

ROCAJI (POKROV IN
TELO)

TEMPERATURNA
ODPORNOST

3.1| INFORMACIJE ZA ELEKTRICNE KUHALNE
PLOSCE

Za u€inkovitejSo rabo energije mora premer ku-
halne plos¢e na elektri¢nih kuhalnih plos¢ah
ustrezati premeru posode:

Iz sinteti¢nega materi-

70 °C (za ohranjanje

* Kuhalna plosca Lonec Ponev
ala [ silikona toplote hrane) majhna o 145cm o 16 cm 520 cm
Iz nerjavecega jekla 250 °C srednja o 18 cm 020 cm 0 24 cm

velika ©22cm 024[28cm 928 cm
POKROV
Iz nerjavecega jekla ali | 250 °C .
stekla brez nerjave- 3.2| INFORMACIJE ZA STEKLOKERAMICNE
ega jekla KUHALNE PLOSCE
| ki jave- 180 °
z St.e 2 z_nerJave 80°C Kuhalno povriino ohranjajte Cisto, da se med
¢im jeklenim robom / ) o .
silikona dnom posode in kuhalno plos¢o ne morejo nab-
rati ostanki umazanije. To lahko opraska steklo-
Iz nerjavecega jekla s 70 °C kerami¢no povrsino. Za optimalno izrabo energije

sinteti¢nimi deli

uporabljajte kuhalno plosco, ki ustreza velikosti

3| UPORABA NA KUHALNI PLOSCI

Primerni tipi kuhalnih plosé

Iﬁ R\ [ILINY
)
N

()

il

VARNOST | UPORABA | VRSTA STEDILNIKA

posode.

3.3| INFORMACIJE ZA PLINSKE KUHALNE
PLOSCE

Za optimalno izrabo energije uporabljajte plinski
gorilnik, ki ustreza velikosti posode. Plamen nasta-

PRIPRAVA CISCENJE GARANCIJA

fH



vite tako, da se dotika samo dna posode in ne sega
preko njenega roba, da ne poskodujete rocajev.

3.4| INFORMACIJE ZA INDUKCISKE KUHALNE
PLOSCE

Upostevajte: indukcija je zelo hiter vir toplote.
Nikoli ne segrevajte prazne posode, saj se lahko
poskoduje zaradi pregrevanja. Kuhanje pri visokih
temperaturah lahko povzroci brencanje. Ta zvok je
posledica tehni¢nih razlogov in ne pomeni, da je
kuhalna plosc¢a ali posoda pokvarjena.

4| NAVODILA ZA PRIPRAVO
4.1| NASVETI ZA PECENJE IN DUSENJE MESA

Hrano pred cvrtjem previdno osusite, da se ne
brizga vroce olje. Mascobe ne pregrejte. Pri cvrtju
z mas¢obo in dusenju mascobo vedno dodajte

v hladno posodo in jo nato segrejte na visoki
temperaturi.

Mascobo enakomerno razporedite z vrtenjem
posode. Ko se v ma3cobi pojavijo proge ali za¢ne
rahlo mehurckati, dodajte meso v posodo in ga
pritisnite na dno.

VARNOST UPORABA VRSTA STEDILNIKA

PRIPRAVA

Zmanjsajte temperaturo kuhalne plo3ce in poca-
kajte, da se beljakovine strdijo in pore mesa zap-
rejo. Takoj, ko se oblikuje apetitna skorjica, se
meso samo lo¢i od dna in ga lahko enostavno obr-
nete ter dokoncate cvrtje po svojem okusu.

Pri dusenju ravnajte kot zgoraj, vendar Se do-
datno zmanj3ajte temperaturo. Pecite 8-10 minut
na vsaki strani s pokritim pokrovom. Cas kuhanja
je odvisen od velikosti in vrste hrane. Pri tej vrsti
kuhanja se meso pece v lastnem soku in potre-
buje malo mascobe. Kljub temu bodite previdni z
vroco mascobo.

Prosimo, upostevajte: Fusiontec® ni premaz proti
prijemanju. Njegove lastnosti pri kuhanju so pri-
merljive z neprevleceno kuhinjsko posodo; za
prepre€evanje prijemanja hrane bo zato morda
potrebna uporaba ustreznih mascob in prilagojene
tehnike kuhanja.

4.2| NASVETI ZA KUHANJE Z MALO VODE

Ta nezna oblika priprave uporablja zelo malo te-
kocine za kuhanje zelenjave ali drugih Zivil v po-
kritem posodju. Da se prepreci uhajanje pare in
prekinitev cikla vodne pare, ne smete odstraniti
tesno zaprtega pokrova.
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Kuhanje z malo vode je idealno za zelenjavo, ribe,
perutnino ali meso mladih Zivali. Pri tej metodi
kuhanja se vitamini, minerali in sledni elementi v
veliki meri ohranijo, ker se ne izperejo v vodi. Ve-
¢inoma se lahko odpoveste dodajanju soli, saj se
ohranijo tudi naravne arome sestavin.

5| NAVODILA ZA CISCENJE IN
VZDRZEVANJE

Po uporabi ¢im prej sperite s toplo vodo.

pom zazge in prilepi, takoj odstranite ozgane
ostanke. Za to v posodi zavrite malo vode in
pralnega sredstva, posodo odstranite s kuhalne
plosce, trdovratne ostanke hrane pustite, da se
zmehdajo, nato pa jih nezno odstranite z mehko
gobico ali krtaco.

Ne uporabljajte jeklene volne, €istilnih sredstev,
ki vsebujejo pesek, ali trdih strani gobic.

Za odstranjevanje trdovratnih madezev upora-
bite tekoce detergent za posodo Fusiontec®.
Posoda Fusiontec® je primerna za pomivanje v
pomivalnem stroju. Vendar pa lahko pomivanje
v pomivalnem stroju povzroci razbarvanje po-
vriine. To ne vpliva na delovanje. Zato priporo-
¢amo ro¢no pomivanje.

Po ¢is¢enju posodo in pokrov temeljito osusite.
Posodo pred shranjevanjem dobro osusite.

VARNOST UPORABA VRSTA STEDILNIKA

Ce se hrana kljub ustreznim previdnostnim ukre-

PRIPRAVA

« Loncke in ponevke zloZite eno v drugo, tako da
ro¢aji lezijo na robu.

Kadar je mogoce, pokrova ne shranjujte nepos-
redno na posodo.

Obcasno se lahko na robu pojavijo rji podobni
ostanki, ki nastanejo zaradi stika z zunanjimi
materiali slabSe kakovosti. Ti ostanki ne izvirajo
iz samega nerjavnega jekla in ne vplivajo niti
na kakovost izdelka niti na njegovo Zivljenjsko
dobo. Enostavno jih lahko odstranite z grobo
stranjo obicajne Cistilne gobice.

6| GARANCIJSKA 1ZJAVA

WMF Fusiontec® material

Za material Fusiontec® jam¢imo 30-letno garan-
cijo od datuma nakupa, ¢e se uporablja normalno
in v skladu z namenom.

30-letna garancija velja za notranje in zunanje
povrsine posod Fusiontec®.

Nasa garancija zajema zamenjavo okvarjenega
izdelka z novim, ¢e je ta vkljuéen v ponudbo izdel-
kov. Ce model ni ve¢ v ponudbi izdelkov WMF, bo
okvarjeni del zamenjan s podobnim izdelkom iz
ponudbe izdelkov WMF.
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Celotno garancijo zagotavljamo brezplaéno.
Garancijska zahteva se nanasa izklju¢no na
to zahtevo. Nadaljnje zahtevke iz te garancije
izklju¢ujemo.

Izkljuditev garancije

Garancija ne velja za poskodbe, ki so nastale
zaradi naslednjih razlogov:

Neupostevanje navodil za uporabo in vzdrzeva-
nje, navedenih v navodilih za uporabo
Neprimerna ali nepravilna uporaba
Pomanijkljiva ali malomarna obdelava Zunanje
sile kakrsne koli vrste (npr. padec na tla, udarec
tudi na robu za nalivanje)

Mehanske, kemicne ali fizikalne vplive na povr-
Sine lonca zaradi nepravilne uporabe
Nepravilno izvedena popravila

* Vgradnja neoriginalnih nadomestnih delov

Pokrov, ro¢aji so izkljueni iz garancije, saj ti deli
ne vsebujejo materiala Fusiontec®.

Postopek za uveljavljanje garancije
Za uveljavljanje garancije nam morate predlo-
Ziti originalni datiran rac¢un ali njegovo fotoko-

pijo ali skenirano kopijo. Garancija za¢ne veljati na

dan nakupa. Za uveljavljanje garancije se obrnite
na naso sluzbo za pomo¢ potrosnikom po tele-
fonu ali e-posti.

VARNOST UPORABA VRSTA STEDILNIKA

PRIPRAVA

Naslov podjetja in dodatne informacije najdete v
seznamu drzav na koncu tega dokumenta.

Zakonita garancija

Ta garancija ne omejuje vasih zakonskih garan-
cijskih pravic, ki jih kupec lahko brezpla¢no uve-
ljavlja proti prodajalcu, ¢e kupljeni izdelek ob
prenosu tveganja ni bil brez napak. V garancij-
skem roku imate zakonske garancijske pravice do
nadomestne izpolnitve, znizanja cene, odstopa od
pogodbe in od3kodnine v obsegu, ki ga dopus¢a
zakon.

Garancijski dajalec

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Nem¢ija

wmf.com
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SERIA RIADU

Material Fusiontec®

Tesi nas, Ze ste si vybrali riad Fusiontec® od spo-
loénosti WMF. Tento material, ktory vznikol z nasej
vasne pre vynimocny dizajn, vysoku uroven reme-
selného spracovania a velkého mnozstva priekop-
nickeho ducha, kombinuje extrémne tvrdy povrch
odolny proti poskriabaniu, dlhé udrzanie tepla a
rychle dosiahnutie pozadovanej teploty pre vy-
nikajuci zazitok z varenia (na zaklade internych
testov, 2025).

Fusiontec® inspiruje svojou dokonalou krasou po
celé desatrocia a na kazdej varna doske. Za to
ru¢ime®. Kvalita - vyrobené v Nemecku.

* Na vnutorny a vonkajsi povrch riadu sa vztahuje 30-ro¢na
zaruka. Zaruka sa vztahuje len na riad pouzivany v sdlade s ur-
¢enim. Upozoriiujeme na priloZené vyhlasenie o zaruke. Uve-
dené zarucné a popredajné servisné lehoty nemusia platit
vseobecne. Mozu sa iSit v zavislosti od produktu, krajiny alebo
regionu. Presné informacie ziskate u miestneho distribatora
alebo v servisnom stredisku.

BEZPECNOST POUZITIE TYP SPORAKA

PRIPRAVA

/N\ VAROVANIE

Tento symbol upozoriuje na bezprostredné nebez-
pecenstvo, ktoré moze viest k vaznym zraneniam
(napr. v dosledku pary alebo hordcich povrchov),
ako aj na mozné rizika, ktoré mézu viest k vaznym
zraneniam.

1| POKYNY PRE BEZPECNE
POUZIVANIE

Pred pouzitim si pozorne precitajte tieto
pokyny. Tento riad smu pouzivat len osoby,
ktoré sa najskor oboznamili s pokynmi na pou-
zitie a udrzbu. Pokyny uchovavajte na bezpeé-
nom mieste pre budiice pouzitie.
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/I\ VAROVANIE

UdrZanie bezpecnosti a funkénosti

* Ak sa rukovite uvolnia, utiahnite ich
skrutkovacom.

Vymerite rukovéte, ktoré su prasknuté alebo ne-
sedia spravne.

Poskodené sklenené pokrievky alebo akykolvek
poskodeny riad vymente.

Pouzivajte len originalne nahradné diely.
Postupujte podla nasich pokynov na ¢istenie a
udrzbu.

V pripade opravy kontaktujte svojho odbor-
ného predajcu.

Informacie o pouZivani v rure najdete v ndvode
na pouzitie vyrobku. Maximalna teplotna odol-
nost zavisi od Casti s najnizSou teplotnou odol-
nostou (rukovit, pokrievka alebo telo). Nikdy
nepouzivajte funkciu grilu rary so sklenenymi
pokrievkami.

Kuchynsky riad nevkladajte do mikrovinnej rury.

/I\ VAROVANIE

Bezpeéné varenie s riadom Fusiontec®
Upozoriujeme, ze Fusiontec® je vynikajuci vodic¢
tepla, a preto sa povrchy po kratkom ¢ase varenia
a smazenia na varnych platniach, ako aj pri pou-
Ziti v rare, velmi zahrievaju.

BEZPECNOST POUZITIE TYP SPORAKA PRIPRAVA

Na ochranu pred poranenim vzdy pouzivajte
vhodné tepelne odolné rukavice do rury.

Z bezpecnostnych dovodov vZdy pouzivajte ru-
kovéte na prenasanie riadu a davajte pozor, aby
ste sa nedotkli inych osdb.

Pri prendsani alebo prenasani horticeho riadu
musite pouzivat rukovéte a zabezpecit pevny
uchop.

Horuci riad kladte iba na tepelne odolné po-
vrehy (nikdy na synteticky material).

Horuci riad nikdy nenechavajte bez dozoru.
Produkt neprehrievajte.

Pocas varenia drzte deti dalej od varnych platni.
Nikdy nedovolte detom manipulovat s riadom
bez dozoru.

Rukovét nevystavujte plameriu, mohlo by to
sposobit jej oslabenie.

Po vareni sa nedotykajte povrchu varnych
platni. To plati aj pre indukéné varné platne.
Varna plocha je hortca v dosledku tepla, ktoré
sa uvolfiuje zo dna riadu.

Pri vyprazani nezatvarajte pokrievku na riadu.
Horuci tuk by mohol vystreknut a spdsobit
vazne popaleniny.

Horuci tuk nikdy nehaste vodou. Plamene
uhaste pokrievkou alebo v nudzi zakryte mokrou
utierkou.

CISTENIE | ZARUKA H



BEZPECNOST

Pri odstrafiovani pokrievky z riadu ju vzdy drzte
za rukovat. Nikdy neotvarajte pokrievku do
strany alebo smerom k telu. Para musi mat vzdy
moznost uniknut z dosahu tela!

V blizkosti varnych dosiek budte opatrni a po-
uzivajte pokrievku alebo ochranny kryt, aby ste
sa nepopalili.

Malé hrnce mozete opatrne umiestnit na pod-
perné nozicky plynovych varnych dosiek, ku
dosiek dodava podlozky.

Kuchynsky riad umiestnite na horak s vhodnym
priemerom, aby sa dosiahla lepsia tepelna ucin-
nost. Vyberte horak, ktory zodpoveda priemeru
kuchynského riadu, nie prilis velky ani prili§
maly, aby nedochadzalo k plytvaniu energiou.
Ak je kuchynsky riad kompatibilny s indukénou
varnou doskou, umiestnenie kuchynského riadu
na horak s priemerom vacsim ako priemer ku-
chynského riadu moze sposobit, Ze sa indukéna
varna doska nespusti.

Do horuceho riadu nepridavajte student vodu,
lad ani Uplne zmrazené potraviny, pretoze by
mohlo dojst k vybuchu pary, ktory by mohol
sposobit popaleniny alebo iné zranenia pouzi-
vatelov alebo 0sob v blizkosti. Budte obzvlast
opatrni, ak riad obsahuje horuci olej pouzity pri
vareni, pretoze pri kontakte prvkov obsahuju-
cich vodu s horticim olejom moze dojst k roz-
streknutiu hortceho oleja.

POUZITIE TYP SPORAKA

PRIPRAVA

« Nekombinujte riady na vytvorenie dvojitého
kotlika. Tieto diely nie si na tento ucel urcené.
Takéto pouzitie moze sposobit nestabilitu a po-
paleniny alebo iné zranenia spdsobené parou.

+ Nikdy nezahrievajte tuk do bodu karboniza-
cie. Vypary uvolfiované pocas varenia moézu
byt nebezpecné pre zvierata s citlivym dycha-
cim systémom.

/N\ VAROVANIE

Spravna manipulacia s hortcim tukom
* Pred smazenim v horticom tuku potraviny do-
kladne osuste, aby ste sa vyhli popéaleninam sp6-
sobenym rozstrekom hortceho oleja.
» Tuk neprehrievajte.
* Pri vyprazani naplnte riad vhodnym tukom naj-
viac do polovice.
= Pri vyprazani nezatvarajte pokrievku na
riadu. Horuci tuk by mohol vystreknit a spo-
sobit vazne popaleniny.
= Horuci tuk nikdy nehaste vodou. Plamene
uhaste pokrievkou alebo v nudzi zakryte
mokrou utierkou.

CISTENIE ZARUKA




2| SPRAVNE POUZIVANIE

2.1| KROKY PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouZitim odstrante vietky nalepky.
Néadobu naplite do 23 vodou, pridajte 2 - 3
lyZice octu a octovl vodu varte 5 - 10 minut.
Po vychladnuti vietky ¢asti dokladne umyte
rukou a riad a pokrievku starostlivo osuste.

2.2| VARENIE S RIADOM FUSIONTEC®

BEZPECNOST

Nikdy nezahrievajte prazdny riad na dlhsi ¢as a
dajte pozor, aby tekutina z vareného jedla Gplne
nevyparila. V opaénom pripade moze dojst k pri-
paleniu jedla a poskodeniu riadu alebo zdroja
tepla.

Nenamacajte horuce sklenené pokrievky do
vody ani ich nekladte na studené povrchy.
Neklepajte lyzicami ani inymi kuchynskymi na-
strojmi o okraj nadoby. Mohlo by to posko-

dit okraj.

Nesuvajte riad po sklokeramickych varnych
zbénach. Radsej ho zdvihnite.

Vzdy udrziavajte varnu plochu ¢istu, pretoze
zvysky medzi dnom riadu a sklokeramickou
varnou doskou mdzu poskriabat varnu plochu.

POUZITIE TYP SPORAKA

PRIPRAVA

2.3| DALSIE POZNAMKY A TIPY NA POUZITIE

Maximalny stuper ohrevu pouzivajte len na va-
renie alebo opekanie. Potom znizte teplotu na
strednu alebo nizku Uroven.

Pri vareni s velmi malym mnozstvom vody pou-
Zivajte nizky vykon.

Ak je pokrievka spravne umiestnend, moze sa
pri ochladzovani prilepit v dosledku vakua. V ta-
komto pripade musite riad znovu zahriat, kym
sa pokrievka uvolni.

Hrnce a pokrievky bez syntetickych ¢asti su
vhodné aj na pouzitie v rure (pozri nasledu-
jucu tabulku).

Ak sa rukovate vasho kuchynského riadu uvol-
nili, dotiahnite skrutku na prislusnej rukovati
pomocou bezného doméaceho skrutkovaca. V
opacnom pripade sa riad uz nesmie pouZivat.
Syntetické rukovate, ktoré boli poSkodené ne-
spravnym pouzivanim, a poskodené sklenené
pokrievky mozete vymenit u svojho predajcu
WMF.

2.4| SPECIFIKACIE TEPLOTY

Pre pouzitie v rure sa riad'te nasledujucou tabul-
kou. Maximalna teplotna odolnost zavisi od casti
s najnizsou teplotnou odolnostou (rukovit, po-

CISTENIE ZARUKA
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krievka alebo telo). Nikdy nepouzivajte funkciu
grilu rary so sklenenymi pokrievkami.

RUKOVATE (VEKO A
TELO)

TEPLOTNA
ODOLNOST

Vyrobené zo synte-
tického materialu /
silikonu

70 °C (na udrzanie
teploty jedla)

Vyrobené z nehrdzave-
jucej ocele

250 °C

VEKO

Vyrobené z nehrdzave-
jucej ocele alebo skla
bez nehrdzavejuceho
okraja

250 °C

Vyrobené zo skla s ne-
rezovym okrajom /
silikonom

180 °C

Vyrobené z nehrdza-
vejucej ocele s plasto-
vymi ¢astami

70 °C

BEZPECNOST POUZITIE

TYP SPORAKA PRIPRAVA

3| POUZITIE NA VARNU DOSKU

Vhodné typy varnych dosiek

FLIITY

o
S § & m

3.1| INFORMACIE PRE ELEKTRICKE VARNE
DOSKY

Pre efektivnejSie vyuZzivanie energie musi priemer
horéka na elektrickych varnych doskach zodpove-
dat priemeru riadu:

Varna doska Hrnce Panvica
mala 0 145cm ¢ 16cm 220 cm
strednd ¢ 18 cm 220 cm 024 cm

velkd  ©22cm 024[28cm 928 cm

3.2| INFORMACIE O SKLOKERAMICKYCH
VARNYCH DOSKACH

Udrzujte varnu plochu ¢istu, aby sa medzi dno
riadu a varnu dosku nedostali zvysky necistot.
Mohli by poskriabat sklokeramicky povrch. Pre op-
timalne vyuZitie energie pouzivajte varnu platiu
zodpovedajucu velkosti vasho riadu.

CISTENIE | ZARUKA H



3.3| INFORMACIE PRE PLYNOVE VARNE DOSKY

Pre optimalne vyuZitie energie pouzivajte plynovy
horak zodpovedajtci velkosti vasho riadu. Na-
stavte plamen tak, aby sa dotykal iba dna riadu

a nepresahoval ho, aby nedoslo k poskodeniu
rukovatou.

3.4| INFORMACIE PRE INDUKCNE VARNE
DOSKY

Upozornenie: indukcia je velmi rychly zdroj tepla.
Nikdy nezahrievajte prazdny riad, pretoze by sa
mohol poskodit prehriatim. Varenie pri vysokych
teplotach moze sposobit bzudivy zvuk. Tento zvuk
je sposobeny technickymi dévodmi a neznamena,
Ze vaSa varna doska alebo riad su vadné.

4| POKYNY NA PRiPRAVU
4.1] TIPY NA PECENIE A DUSENIE MASA

Pred smaZenim potraviny opatrne osuste, aby sa
zabranilo rozstreku hortceho oleja. Tuk neprehrie-
vajte. Pri smaZeni na tuku a duseni vzdy vloZte
tuk do studeného riadu a potom ho zahrejte na
vysoku teplotu.

BEZPECNOST POUZITIE TYP SPORAKA

PRIPRAVA

Tuk rovnomerne rozotrite ota¢anim hrnca. Ked' sa
v tuku objavia pruhy alebo za¢ne mierne bublat,
pridajte mdso do riadu a pritla¢te ho na dno.

Znizte teplotu varného panela a pockajte, kym sa
bielkoviny zrazia a pory mésa sa uzavru. Akonahle
sa vytvori chutna korka, maso sa samo oddeli od
dna a mozete ho lahko otodit a dokon¢it vypraza-
nie podla chuti.

Pri duseni postupujte ako vyssie, ale eSte viac
znizte teplotu. SmaZte 8 - 10 minUt z kazdej strany
s uzavretym pokrievkou. Doba varenia zavisi od
velkosti a druhu potravin. Pri tomto type varenia sa
miéso smazi vo vlastnej $tave a vyZaduje malo tuku.
Napriek tomu budte opatrni s horticim tukom.

Upozornenie: Fusiontec® nie je neprilnavy povrch.
Jeho vlastnosti pri vareni su porovnatelné s
riadom bez povrchovej Upravy; aby sa zabranilo
pripalovaniu alebo prichytavaniu jedla, méze byt
potrebné pouZivat vhodné tuky a spravnu tech-
niku varenia.

4.2| TIPY NA VARENIE S MALYM MNOZSTVOM
VobY

Tato Setrnd forma pripravy vyzaduje velmi mélo
tekutiny na varenie zeleniny alebo inych potra-

CISTENIE
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vin v zakrytej nddobe. Aby sa zabranilo Uniku pary
a preruseniu cyklu vodnej pary, nesmie sa pevne
uzavreta pokrievka odstrafiovat.

Varenie s malym mnoZstvom vody je idealne pre
zeleninu, ryby, hydinu alebo méso z mladych zvie-
rat. Pri tomto spdsobe varenia sa vitaminy, mine-
raly a stopové prvky zachovavaju vo velkej miere,
mozete upustit od pridavania soli, pretoze sa za-
chova aj prirodzena chut surovin.

5| POKYNY NA CISTENIE A UDRZBU

Po pouZziti ¢o najskor oplachnite horticou vodou.
Ak sa jedlo napriek spravnym opatreniam pripali
a prilepi, okamzite odstrante z¢ernelé zvysky. Na
to prived'te v riadu do varu trochu vody a pro-
striedku na umyvanie riadu, odstavte z varného
panela, nechajte tvrdé zvysky jedla zmaknut a
potom ich jemne odstrarite méakkou Spongiou
alebo kefkou.

Nepouzivajte ocelovu vinu, Cistiace prostriedky
obsahujuce piesok ani tvrdé strany Spongii.

Na odstranenie odolnych Skvin pouzite tekuty
Cistiaci prostriedok na riad Fusiontec®.

BEZPECNOST POUZITIE TYP SPORAKA

PRIPRAVA

Kuchynsky riad Fusiontec® je vhodny do umy-
vacky riadu. Umyvanie v umyvacke riadu vsak
moZze sposobit zmenu farby povrchu. To nema
vplyv na funkénost. Preto odporic¢ame umyva-
nie ru¢ne.

Po umyti riad a pokrievku dokladne vysuste.
Pred uskladnenim riad dobre vysuste.

Hrnce a panvice skladujte do seba tak, aby ruko-
véte sedeli na okraji.

Ak je to mozné, neukladajte pokrievku priamo
na riad.

Prilezitostne sa na okraji mozu objavit usade-
niny podobné hrdzi, ktoré vznikaji kontaktom s
externymi materialmi nizsej kvality. Tieto usade-
niny nepochadzaju zo samotnej nehrdzavejucej
ocele a neovplyviuju kvalitu ani Zivotnost vy-
robku. Mozno ich jednoducho odstréanit drsnou
stranou beznej Cistiacej hubky.

6| ARUCNE VYHLASENIE

Material WMF Fusiontec®

Tymto garantujeme trvacnost materialu Fusion-
tec® po dobu 30 rokov od datumu zakupenia za
predpokladu, Ze sa pouziva beznym sposobom a v
sulade s uréenym tcelom.
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30-ro¢na zaruka sa vztahuje na vnutorné a von-
kajsie povrchy riadu Fusiontec®.

Nasa zaruka sa vztahuje na vymenu vadného
vyrobku za novy, pokial je sucastou sortimentu
vyrobkov. Ak model uz nie je sucastou sorti-
mentu vyrobkov WMF, vadna ¢ast bude nahradena
podobnym vyrobkom, ktory je si¢astou sorti-
mentu vyrobkov WMF.

Celd zaruka je poskytovana bezplatne. Zaruka sa
vztahuje vyluéne na tento narok. Dalsie naroky
vyplyvajlce z tejto zaruky su vylucené.

Vylucenie zaruky

Zaruka sa nevztahuje na Skody sposobené nasle-
dujucimi pric¢inami:

Nedodrzanie prevadzkovych a udrzbovych poky-
nov uvedenych v navode na pouzitie
Nevhodné alebo nespravne pouzitie

Chybné alebo nedbanlivé zaobchadzanie Von-
kajsie vplyvy akéhokolvek druhu (napr. pad na
zem, naraz tiez na okraji vylevky)

Mechanické, chemické alebo fyzikalne vplyvy
na povrch nadoby v ddsledku nespravneho
pouzivania

Nespravne vykonané opravy

InStaldcia neoriginalnych ndhradnych dielov

BEZPECNOST POUZITIE TYP SPORAKA

PRIPRAVA

Veko, rukovéte st vylucené zo zaruky, pretoze
tieto Casti neobsahuju ziadnymaterial Fusiontec®.

Postup pri uplatneni zaruky

Na uplatnenie zaruky je potrebné predlozit ori-
ginalny datovany nakupny doklad alebo jeho
fotokdpiu alebo sken. Zaruka zacina plynut odo
dnia nakupu. Na uplatnenie zaruky kontaktujte
nas tim zakaznickeho servisu telefonicky alebo
e-mailom.

Adresa spolocnosti a dalsie podrobnosti najdete v

zozname krajin na konci tohto dokumentu.

Zakonna zaruka

Tato zaruka neobmedzuje vase zakonné zaruéné
préva, ktoré moze kupujuci uplatnit voci preda-
vajucemu bezplatne, ak zaktpeny tovar nebol

v Case prechodu rizika bez vad. V ramci zarué-
nej lehoty mate narok na zakonné zaruéné prava
na dodatocné plnenie, znizenie ceny, odstupe-
nie od zmluvy a nahradu $kody v rozsahu povole-
nom zakonom.

Zarucny servis
WMF Business Unit Consumer GmbH

WMF Platz 1
73312 Geislingen/Steige
Nemecko
wmf.com
CISTENIE | ZARUKA H
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TENCERE SERISI

Fusiontec® malzeme

WMF'nin Fusiontec® pisirme gereclerini tercih et-
tiginiz icin cok mutluyuz. Olaganiistii tasarim,
yiiksek iscilik ve dncili ruhumuzun bir {irlinii olan
bu niteligindeki malzeme, son derece sert ve ¢izil-
mez bir yiizey, uzun siire 1sI tutma dzelligi ve is-
tenen sicakliga hizli ulasma &zelligini bir araya
getirerek olaganiistl bir pisirme deneyimi sunar
(i¢ testlere gbre, 2025).

Fusiontec® on yillardir ve her ocakta kusursuz gii-
zelligi ile ilham veriyor. Bunu garanti ediyoruz®.
Kalite - Almanya'da tretilmistir.

* 30 yillik garanti, pisirme kabinin ic ve dis ylizeyleri icin gecer-
lidir. Garanti, Girinin amacina uygun olarak kullanilmasi du-
rumunda gegerlidir. Ekteki garanti beyanini liitfen dikkatlice
okuyunuz. Aciklanan garanti ve satis sonrasi hizmet siireleri
her durumda gegerli olmayabilir. Bunlar iiriin, iilke veya bél-
geye gore farkhlik gosterebilir. Dogru bilgi iin liitfen yerel
distribiitoriintize veya servis merkezine danisiniz.

GUVENLIK KULLANIM OCAK TORU HAZIRLIK

Bu sembol, ciddi yaralanmalara (6rnegin buhar
veya sicak ylizeyler nedeniyle) yol acabilecek acil
tehlikelerin yani sira ciddi yaralanmalara yol aca-
bilecek olasi riskleri de belirtir.

1| GUVENLi KULLANIM TALIMATLARI

Kullanmadan dnce bu notlan dikkatlice
okuyun. Bu pisirme gerecleri, yalnizca kullanmim
ve bakim talimatlarini 6nceden okumus kisiler
tarafindan kullanilmalidir. ileride bagvurmak
iizere giivenli bir yerde saklayin.

TEMIZLIK

GARANTI H




Giivenlik ve islevselligin korunmasi

Saplar gevserse, bir tornavida ile sikin.

Catlak veya dogru sekilde oturmayan saplari
degistirin.

Hasarli cam kapaklari veya hasarli pisirme kap-
larini degistirin.

Yalnizca orijinal yedek parcalari kullanin.
Temizlik ve bakim talimatlarimiza bakin.

Onarim gerektiginde uzman saticiniza basvurun.
Firinda kullanim icin lutfen Griintnidiziin kulla-
nim talimatlarina bakin. Maksimum sicaklik di-
renci, en distik sicaklik direncine sahip parcalara
(tutacak, kapak veya gévde) baghdir. Cam ka-
paklarla firinin 1zgara islevini asla kullanmayin.
Tencere ve tavalarinizi mikrodalga firina
koymayin.

Fusiontec® pisirme gerecleriyle giivenli pisirme

Fusiontec®'in miikemmel bir 1si iletkeni oldu-

gunu ve bu nedenle ocakta pisirme ve kizartma si-

rasinda ve firinda kullanildiginda yiizeylerin kisa

stirede cok isindigini liitfen unutmayin.

* Yaralanmayi 6nlemek icin daima uygun, 1siya
dayanikli firin eldivenleri kullanin.

GUVENLIK KULLANIM OCAK TORU HAZIRLIK

Giivenlik nedeniyle, pisirme kaplarini her zaman
tutma kenarlarindan tastyin ve baskalarina do-
kunmamaya dikkat edin.

Sicak pisirme kaplarini tasirken veya hareket et-
tirirken tutacaklari kullanin ve sikica tutun.
Sicak pisirme kaplarini sadece istya daya-

nikl yiizeylere (asla sentetik malzeme izerine)
yerlestirin.

Sicak pisirme kaplarini asla gozetimsiz
birakmayin.

Urdinii asgiri isitmayin.

Pisirme sirasinda ¢ocuklari ocaktan uzak tutun.
Cocuklarin tencereyi gdzetimsiz olarak kullan-
masina asla izin vermeyin.

Saplari aleve maruz birakmayin, zayiflayabilir.
Pisirme isleminden hemen sonra ocak yiizeyine
dokunmayin. Bu, indiiksiyon ocaklar icin de ge-
cerlidir. Pisirme alan, pisirme kabinin tabanin-
dan geri kazanilan isi nedeniyle isinir.

Derin yagda kizartma yaparken, pisirme kabinin
kapagini kapatmayin. Sicak yag koptirerek ciddi
yaniklara neden olabilir.

Yanan yagi asla suyla sondiirmeyin. Alevleri s6n-
diirmek icin bir kapak kullanin veya acil durum-
larda 1slak bir masa ortisii ile drtiin.

Tencereyi kaldirirken daima tutacagindan
tutun. Kapagi asla yana veya viicudunuza

dogru acmayin. Buhar daima viicudunuzdan
uzaklasabilmelidir!

TEMIZLIK GARANTI
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» Ocak cevresinde dikkatli olun ve yanik/haslan-
malari 6nlemek icin kapak veya sicrama dnle-
yici kullanin.

Kiiciik pisirme kaplari, cogu gazh ocak ireti-
cisinin sagladigi li¢c ayakh sehpaya dikkatlice
ortalanabilir.

Daha iyi 1sitma performansi icin pisirme kabinizi
uygun capta bir ocak goziine yerlestirin. Enerji
israfini dnlemek icin pisirme kabinizin capina
uygun, ne cok biiylik ne de ¢ok kiiciik bir ocak
gozii secin. Pisirme kabiniz indiiksiyon ocakla
uyumluysa, pisirme kabinizin capindan daha
biiyiik bir ocak goziine yerlestirilirse indiiksiyon
ocaginiz calismayabilir.

Sicak pisirme kabina dogrudan soguk su, buz
veya tamamen donmus gida maddeleri ekleme-
yin, aksi takdirde buhar patlamasi meydana ge-
lerek kullanicilar veya cevredekiler icin yanik
veya diger yaralanmalara neden olabilir. Pisirme
sirasinda kullanilan sicak yaglarin bulundugu pi-
sirme kabinda bu konuda 6zellikle dikkatli olun,
clinkii su iceren maddeler sicak yagla temas et-
tiginde sicak yag sicramasi meydana gelebilir.
Tencereyi cift kazan yapmak icin birlestirme-
yin. Bu parcalar bu amag igin tasarlanmamustir.
Bu tiir kullanim, dengesizlik risklerine ve bu-
harla ilgili yaniklara veya diger yaralanmalara
neden olabilir.

GUVENLIK KULLANIM OCAK TORU HAZIRLIK

* Yag asla karbonlasma noktasina kadar 1sitma-
yin. Pisirme sirasinda ortaya cikan dumanlar,
hassas solunum sistemine sahip hayvanlar igin
tehlikeli olabilir.

Sicak yagi dogru sekilde kullanma
+ Sicak yagda kizartmadan dnce yiyecekleri iyice
kurulayin, bdylece sicak yag sicramasindan kay-
naklanan yaniklari dnleyebilirsiniz.
* Yagr agirt isitmayin.
+ Derin yagda kizartma yaparken, pisirme kabini
uygun yag ile yarisindan fazla doldurmayin.
= Derin yagda kizartma yaparken, pisirme kabi-
nin kapagini kapatmayin. Sicak yag kopiire-
rek ciddi yaniklara neden olabilir.
= Yanan yag asla suyla séndiirmeyin. Alevleri
sondiirmek icin bir kapak kullanin veya acil
durumlarda islak bir masa ortisii ile ortiin.

TEMIZLIK

GARANTI H



2| DOGRU KULLANIM

2.1| iLK KULLANIMDAN ONCE ATILMASI
GEREKEN ADIMLAR

« ilk kullanimdan énce tiim etiketleri cikarin.

« Tencereyi %5 oraninda suyla doldurun, 2-3
yemek kasigi sirke ekleyin ve sirke suyunu 5-10
dakika kaynatin.

+ Soguduktan sonra tiim parcalar elle iyice du-
rulayin ve pisirme kabini ve kapagini dikkat-
lice kurulayin.

2.2| FUSIONTEC® PiSIRME KAPLARIYLA
PiSIRME

+ Tencereyi asla uzun siire bos olarak 1sitmayin ve
pisirilen yemegin sivisinin tamamen buharlas-
mamasina dikkat edin. Aksi takdirde, yemek ya-
nabilir ve tencere veya Isi kaynagi zarar gorebilir.
Sicak cam kapaklari suya batirmayin veya soguk
yiizeylere koymayin.

Kasik veya diger mutfak aletlerini dokme kena-
rina vurmayin. Bu, kenara zarar verebilir.
Tencereyi cam seramik pisirme bolgelerinde

ileri geri kaydirmayin. Bunun yerine tencereyi
kaldirin.

GUVENLIK KULLANIM OCAK TORU HAZIRLIK

* Pisirme alanini daima temiz tutun, ¢linkii pi-
sirme kabinin tabani ile cam seramik ocak ara-
sinda kalan kalintilar pisirme alanini cizebilir.

2.3| DIGER KULLANIM NOTLARI VE iPUCLARI

Kaynatma veya kizartma icin sadece maksimum
1sitma seviyesini kullanin. Ardindan isiy1 orta
veya diislik ayara getirin.

Ozellikle cok az suyla pisirme yaparken duisiik

11 kullanin.

Kapak iyi yerlestirilmisse, soguma sirasinda
olusan vakum nedeniyle yapisabilir. Bu du-
rumda, kapak tekrar agilana kadar pisirme kabini
yeniden isitmaniz gerekir.

Sentetik parcasi olmayan tencere ve kapaklar fi-
rinda da kullanilabilir (asagidaki tabloya bakin).
Pisirme gereclerinizin saplari gevsemisse, ilgili
sap lzerindeki vidayi standart bir ev tipi torna-
vida ile sikiniz. Aksi takdirde pisirme gereci artik
kullaniimamahdir.

Yanlis kullanim nedeniyle hasar gormiis sente-
tik saplar ve hasarli cam kapaklar, WMF bayiniz-
den degistirilebilir.

TEMIZLIK

GARANTI H



2.4| SICAKLIK OZELLIKLERi

Firinda kullanim icin asagidaki tabloya bakin.
Maksimum sicaklik direnci, en distik sicaklik di-
rencine sahip parcalara (sap, kapak veya govde)
baghidir. Cam kapaklarla firinin 1zgara islevini asla
kullanmayin.

SAPLAR (KAPAK VE | SICAKLIK DIRENCI
GOVDE)
Sentetik malzeme [ si- | 70 °C (yiyecekleri sicak
likondan dretilmistir tutmak igin)
Paslanmaz celikten 250 °C
yapilmistir
KAPAK
Paslanmaz celik veya 250 °C
paslanmaz celik kenar-
siz camdan yapilmistir
Paslanmaz celik ke- 180 °C
narli camdan yapilmis-
tir [ silikon
Paslanmaz celikten ya- | 70 °C
pilmis, sentetik parcali
GUVENLIK KULLANIM OCAK TORU HAZIRLIK

3| OCAKTA KULLANIMA UYGUNDUR

Uygun ocak tipleri

N 4000
S & = W

3.1| ELEKTRIKLi OCAKLAR iCiN BiLGILER

Daha verimli enerji kullanimi icin, elektrikli ocak-
larda ocak géziiniin ¢api, pisirme kabinin capiyla
ayni olmahdir:

Isitma gozii Tencere Tava

kiicik o145cm o 16cm 020 cm
orta o 18 cm 220 cm 0 24 cm
bliylik ©22cm 024[28cm 928 cm

3.2| CAM SERAMIK OCAKLAR iCiN BILGILER

Pisirme alanini temiz tutun, boylece pisirme kabi-
nin tabani ile ocak arasinda kir kalintilari birikmez.
Bu, cam seramik yiizeyi cizebilir. Enerjiyi en verimli
sekilde kullanmak icin pisirme kabinizla uyumlu
ocak gbzii boyutunu kullanin.

TEMIZLIK

GARANTI H



3.3| GAZLI OCAKLAR iCiN BILGILER

Enerjiyi en verimli sekilde kullanmak icin pisirme
kabina uygun gazli ocak goziint kullanin. Sapla-
rin zarar gdrmemesi icin gaz alevini, alevin sadece
pisirme kabinin tabaniyla temas edecek ve 6tesine
ctkmayacak sekilde ayarlayin.

3.4| INDUKSIYON OCAKLARI iCiN BILGILER

Lutfen dikkat: indiiksiyon ¢ok hizli bir 1si kayna-
gidir. Asiri isinarak zarar gorebileceginden, asla
bos pisirme kabini isitmayin. Yiksek sicakliklarda
pisirme sirasinda ugultu sesi duyulabilir. Bu ses
teknik nedenlerden kaynaklanir ve ocaginizin veya
pisirme kabinizin arizali oldugunu gdstermez.

4| HAZIRLIK TALIMATLARI

4.1| ET KIZARTMA VE KAVURMA iCiN
iPUCLARI

Kizartmadan 6nce yiyecekleri dikkatlice kurulayin.
Sicak yag sicramasini 6nlemek icin. Yag asiri isit-
mayin. Yag ile kizartma ve kavurma yaparken, yagi
daima soguk pisirme kabina koyun ve ardindan
yiiksek ateste isitin.

GUVENLIK KULLANIM OCAK TORU HAZIRLIK

Tencereyi cevirerek yag esit olarak dagitin. Yagda
cizgiler belirmeye basladiginda veya hafifce ko-
plirmeye basladiginda eti tencereye ekleyin ve
tabana bastirin.

Ocak ayarini diisiiriin ve protein pihtilasana ve
etin gozenekleri kapanana kadar bekleyin. istah
acicl bir kabuk olusur olusmaz et tabandan ken-
diliginden ayrilir ve kolayca cevirerek kizart-
maya devam edebilir ve damak zevkinize gére
pisirebilirsiniz.

Kizartma yaparken yukaridaki gibi devam edin,
ancak 1s1 ayarini daha da diisiriin. Kapagi kapah
olarak her iki tarafini 8-10 dakika kizartin. Pisirme
sliresi, yiyecegin boyutuna ve tiirline gore degi-
sir. Bu pisirme yénteminde et kendi suyunda ki-
zarir ve ¢ok az yag gerektirir. Yine de, sicak yaga
dikkat edin.

Lutfen dikkat: Fusiontec®, yapismaz bir kap-
lama degildir. Pisirme 6zellikleri, kaplamasiz ten-
cerelerinkine benzerdir; bu nedenle, yiyeceklerin
yapismasini 6nlemek icin uygun yaglarin kulla-
nilmasi ve dogru pisirme tekniginin uygulanmasi
gerekebilir.

TEMIZLIK
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4.2| AZ SUYLA PiSIRME iCiN iPUCLARI

Bu nazik pisirme yontemi, sebzeleri veya diger yi-
yecekleri kapali tencerede pisirmek icin cok az sivi
kullanir. Buharin kagmasini ve su buhar dongiisii-
niin kesintiye ugramasini dnlemek igin, sikica ka-
patilmis kapak cikarilmamalidir.

Az suyla pisirme, sebzeler, balik, kiimes hayvanlari
veya geng hayvanlarin eti icin idealdir. Bu pisirme
yonteminde, vitaminler, mineraller ve eser ele-
mentler suda yikanmadiklari igin blyiik dl¢tide ko-
runur. Malzemelerin dogal lezzetleri de korundugu
icin cogunlukla tuz eklemekten kacinabilirsiniz.

5| TEMIZLIK VE BAKIM TALIMATLARI

Kullanimdan sonra miimkiin oldugunca cabuk
sicak suyla durulayin.

Uygun dnlemleri almaniza ragmen yiyecekler
yanar ve yapisirsa, kararmis kalintilari hemen te-
mizleyin. Bunu yapmak icin, pisirme kabinda
biraz su ve bulasik deterjani kaynatin, ocaktan
alin, inatgi yiyecek kalintilarinin yumusamasina
izin verin ve ardindan yumusak bir stinger veya
firca ile nazikce temizleyin.

Celik yiin, kum iceren ovma maddeleri veya siin-
gerin sert kisimlarini kullanmayin.

GUVENLIK KULLANIM OCAK TORU HAZIRLIK

inatci lekeleri gikarmak icin Fusiontec® pisirme
kaplari icin sivi deterjan kullanin.

Fusiontec® pisirme kaplari bulasik makinesinde
yikanabilir. Ancak bulasik makinesinde yikama,
ylizeyin renginin solmasina neden olabilir. Bu,
Griinlin islevini etkilemez. Bu nedenle, elde yika-
manizi éneririz.

Temizledikten sonra pisirme kabini ve kapagini
iyice kurulayin.

Tencereyi saklamadan 6nce iyice kurulayin.
Tencere ve tavalari, saplari kenarlara gelecek se-
kilde ic ice istifleyin.

Miimkiinse, kapagi tencerenin lizerine dogru-
dan koymayin.

Zaman zaman kenar kisminda, daha distik kali-
teli harici malzemelerle temas sonucu pas ben-
zeri kalintilar olusabilir. Bu kalintilar paslanmaz
celigin kendisinden kaynaklanmaz ve iiriiniin
kalitesini veya dayanikliligini etkilemez. Kalin-
tilar, standart bir temizlik siingerinin asindirici
yiizeyi kullanilarak kolayca giderilebilir.

TEMIZLIK GARANTI




6| GARANTI BEYANI

WMF Fusiontec® malzeme

Fusiontec® malzemenin, normal ve amacina uygun
kullanim kosullarinda, satin alma tarihinden itiba-
ren 30 yil boyunca dayanikliligini garanti ederiz.

30 yillik garanti, Fusiontec® pisirme kaplarinin i¢
ve dis ylizeyleri icin gecerlidir.

Garantimiz, tirlin yelpazesinde yer aldigi stirece
kusurlu irtiniin yenisiyle degistirilmesini kapsar.
Model artik WMF iiriin yelpazesinde yer almiyorsa,
kusurlu parca WMF tirlin yelpazesinde yer alan
benzer bir driinle degistirilecektir.

Tiim garanti tarafimizdan icretsiz olarak saglan-
maktadir. Garanti talebi miinhasiran bu talebe ilis-
kindir. Bu garantiden bagka talepler kabul edilmez.

Garanti haric tutma

Asagidaki nedenlerden kaynaklanan hasarlar icin

garanti verilmez:

+ Kullanim talimatlarinda yer alan kullanim ve
bakim talimatlarina uyulmamasi

+ Uygun olmayan veya yanlis kullanim

* Kusurlu veya ihmalkar kullanim Her tiirlii dis
etken (6rnegin yere diisme, darbe ayrica dokme
kenarinda)

GUVENLIK | KULLANIM | OCAKTURU | HAZIRLIK

* Yanhs kullanim sonucu tencere yiizeylerine
mekanik, kimyasal veya fiziksel etkiler

* Yanlis yapilan onarimlar

+ Orijinal olmayan yedek parcalarin takilmasi

Kapak, kulplar, Fusiontec® malzemesi icermedigin-
den garanti kapsami disindadir.

Garanti talebinde bulunma prosediirii

Garanti talebinde bulunmak igin, bize orijinal
tarihli satin alma fisini veya bunun fotokopisini
veya taramasini sunmaniz gerekir. Garanti, satin
alma tarihinden itibaren baglar. Garanti talebinde
bulunmak icin, litfen telefon veya e-posta yoluyla
Tuketici Hizmetleri ekibimizle iletisime gegin.

Sirket adresi ve daha fazla bilgi, bu belgenin
sonundaki Glke listesinde bulunabilir.

TEMIZLIK

GARANTI H




Yasal garanti

Bu garanti, satin alinan Griinln riskin devri sira-
sinda kusurlu olmasi durumunda alicinin saticrya
karsi licretsiz olarak kullanabilecegi yasal garanti
haklarini sinirlamaz. Garanti siiresi icinde, yasa-
larin izin verdigi dlciide ek performans, indirim,
cayma ve tazminat gibi yasal garanti haklarini
kullanabilirsiniz.

Garanti veren

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Almanya

wmf.com

GUVENLIK KULLANIM OCAK TORU HAZIRLIK

TEMIZLIK

GARANTI




CEPIA nocyny

Marepian Fusiontec®

Mwu pagi, wo Bu obpanu nocyn Fusiontec® sig
WMF. Lei matepian, cTBOpeHwit 3aBAAKK HaLLil
npucTpacti 0 He3BUYANHOTO AN3aiiHy, BUCOKOMY
PiBHIO MaNCTEPHOCTI Ta BENNKOMY AyXy NepLionpo-
Xifua, noenHye B cobi Haf3BNUaIHO TBEPAY, CTIKY
00 NOAPAMUH MOBEPXHIO, TPUBANE YTPUMAHHA
Tenna Ta Wauake JOCArHeHHA baxaHol Temnepa-
Typy 1A 4yA0BOTO AOCBIAY NpUroTyBaHHaA ixi (3a
pesynbratamu BHYTPILHIX BUNpobyBaHb, 2025).

Fusiontec® Bpaxae b6e3noraHHolo Kpacolo npora-
roM AecATUNITh Ha Byab-Akii nanti. Mu rapanTty-
emo”* ue. Akictb - 3pobneHo B HimeuunHi.

* 30-piuHa rapaHTia NOWWPIOETLCA HA BHYTPILLIHIO Ta 30BHiLLHIO
nosepxHio nocyay. Fapautia flie nuwe 3a yMoBn BUKOPUCTaHHA
B1Upoby 3a NpusHaueHHAM. 3BEPHITb yBary Ha aofiaHy rapaH-
TiliHy aeknapauio. Onucani rapanTiiini Ta nicnAarapauTilivi Tep-
MiHW MOXYTb HE MOLIMPIOBATUCA Ha BCi BUNAAKN. BoHM MOXyTh
BiIPi3HATMCA 3anexHO Bia BUpoby, kpaikn abo periony. [na or-
PUMaHHA TouHOT iHdopmaLlii 3BepHiTbeA 0 MicLeBoro anc-
Tpub'iotopa abo cepBicHOro LEeHTpy.

BE3MEKA BUKOPUCTAHHA wmn nauTu

NIAroTOBKA

/N\ NOMEPEMKEHHA

Lleit cumBon nonepenxae npo 6e3nocepenHio He-
6e3neky, ika MOXe NPU3BECTU A0 CEPNO3HUX
TpaBm (Hanpuknag, yepes nap abo rapaui no-
BEPXHi), @ TAKOX PO MOX/IMBI PU3NKU, AKi MOXYTb
npuU3BecT 40 CEPIO3HUX TPaBM.

1| IHCTPYKUIT 3 BE3NEYHOTO
BMKOPUCTAHHA

Mepen BUKOpPUCTAHHAM YBaXKHO NpounTaiTe ui
BKa3iBku. Lleil nocyn anA npurotyBaHHA ki no-
BMHEH BUKOPUCTOBYBATUCA TiNIbKN NIOABMU, AKi
nonepeaHbO 03HaANOMUNNCA 3 IHCTPYKUIAMY 3
BUKOPUCTaHHA Ta pornapy. 36epiraiite ix y 6e3-
NeYyHOMy Miclli 1A NOAANbLWOro BUKOPUCTAHHA.

TAPAHTIA H

QYUUIEHHA




/\ MOMEPEMKEHHA

3abesneueHHa 6esnekn Ta PyHKUIOHYBaHHA
* AKILO pyuKN PO3XMTANUCA, 3aTATHITL IX 3a 4ONO-
MOFOI0 BUKPYTKU.

3aMmiHiTb pyuku, AKi TpicHynu abo He NpunAraTL
HanexHUM YNHOM.

3aMmiHiTb NOWKOMKEHI ckNAHI Kpuikn abo byab-
AKUA NOLWKOAXEHNIA MOCyA.

BuKopucToByiiTe Tinbkn opuriHanbHi 3anacHi
YacTUHU.

[loTpumyiitech HaWNX IHCTPYKLIN 3 UMLLEHHA Ta
nornagy.

Y pasi HeobXifHOCTI PEMOHTY 3BEpHiTbCA [0 Cne-
uianisoBaHoro aunepa.

[InA BUKOPWCTaHHA B AyXOBLi AUBITLCA IHCTPYK-
uito 3 ekcnnyartauii Bupoby. MakcumanbHa Tem-
nepatypa 3anexuTb Bif feTanen 3 HanHUXYO
Temneparypoio (pyuka, kpuwka abo kopnyc).
Hikonn He BukopucToByiTe (yHKLUIlO rpuna B ay-
XOBLI 3i CKNAHUMW KpULLIKaMU.

He crasTe nocyn y MikpoxBuiboBy niu.

BE3MEKA BUKOPUCTAHHA wmn nauTu

NIAroTOBKA

/N MOMEPE[DKEHHA

besneune npurotyBaHHa iXi B nocyni
Fusiontec®

3BepHiTb yBary, wo Fusiontec® e sigmiHHMM Npo-
BifIHWKOM Tenna, ToMy NOBEpXHi HarpiBaloTbCA [0
BMCOKNX TEMMEPATYp BXE Yepe3 KOpOTKMI yac
nicnA NPUroTyBaHHA Ta CMAaXEHHA Ha NKTI, a
TakKoX Mif YaC BUKOPUCTAHHA B AyXOBLi.

3aBXan BUKOPUCTOBYITE BiiNOBIAHI TEPMOCTIiAKi
PYKaBUUKN 1A AYXOBKM, OO YHUKHYTH TpaBM.
3 mipKyBaHb 6e3neku 3aBxau BUKOPUCTOBYiiTE
pyukn ana nepeHeceHHa nocyay i byabre obe-
PeXHi, WOob He 3aUennTn HUM iHWNX NIoAe.

Min yac nepemitenHa abo nepeHeceHHa rapa-
4oro nocyny HeobxinHO BUKOPUCTOBYBATU PYUKM
Ta TPUMaTK 14010 MiLIHO.

[apAaunin nocyn crasre TiNbKy Ha TEPMOCTINKi No-
BepXHi (HIKONW Ha CUHTETUUHI MaTepiany).
Hikonwn He 3anuwaitte rapaunii nocyn 6e3
HarnAagy.

He neperpisaiite Bupi6.

Min vac npurotyBaHHA ixi TpumaiTe aitei nopani
Bifl BapuUNbHOT NoBepxHi. Hikonn He no3Bo-
nANTe AiTAM KOpUCTyBaTMCA Nocyaom 6e3 Har-
nAfy AOPOCNNX.

He nigHockTe pyuky fo nonym's, Le Moxe no-
cnabum ii.

QYUUIEHHA

TAPAHTIA H




He Topkaitteca nosepxHi BapunbHOT NoBEpPXHi Bi-
npasy nicna npurotyBaHHs ixi. Lie Takox crocy-
€TbCA iHAYKLIAHUX BapUIbHNX NOBEPXOHb. 30Ha
NpPUroTYBaHHA HarpiBaeTbcA 3a paxyHok Tenna,
L0 BiAAAETLCA Bif AHA nocyay.

Min yac cmaxeHHa y hpuTiopi He 3akpuBalite
KpULKy nocyay. FapAumnii Xup Moxe BUNNECHY-
TUCA | CIPUYUHNTIA CUMBHI OMiKK.

Hikonu He racite nanatiouunin xup sogoto. Y pasi
HaA3BMYANHOT cUTyaLii racite NONyM'a KPULLKOIO
ab0o HakpuiiTe MOKpPOIO CKAaTePTUHOIO.

* 3aBxan TpumaiiTe KPULLIKY NOCYyay 3a PyuKy,
Konu 3Himaere Ti. Hikonwn He BifkpuBaiiTe KpuLLKy
BOiKk abo B bik cBoro Tina. Mapa 3aBxan NoBUHHA
BWXOAMTW Nnopaani Bif Tina!

Bynbre obepexHi nobnusy BapunbHOi NoOBEPXHi
Ta BUKOPUCTOBYATE KPULIKY ab0 3aXMCHUI eKpaH,
106 YHUKHYTW ONiKiB.

Hesenukuii nocyn MoxHa 06epexHo po3mictuty
N0 LIEHTPY OMOPHUX HIXOK ra30Boi NANTY, ANA
yoro 6inbLwicTb BUPOOHMKIB ra30BUX NAUT Hapja-
10Tb NiACTaBKy.

+ [lna Kpalloro HarpiBaHHsA nocTasTe nocysn Ha
KOH(opKy BignosiaHoro fiametpy. Bubupaire
KOH(OpKy, AKa BiNOBIAae AiameTpy nocyay, He
3aHAATO BEAVKY i HE 3aHAATO Many, Wob yHuK-
HYTU MapHYyBaHHA eHepril. Akwo Baw nocyn
CYMiCHUI 3 iHAYKUINHOIO NAMTOI0, ane nocras-
NeHWii Ha KOH(OPKY, AilaMeTp AKOT binblnil 3a
fiametp nocyny, iHAYKUiHA NanTa MOXe He

BE3MEKA | BUKOPUCTAHHA wmn nauTu

NIAroTOBKA

crpautosarm.
He nopasatite xonoaHy BoAy, nif abo nosHictio
3aMOpOXeHi npoaykT1 6esnocepeaHbo B rapa-
unit Nocyn, OCKiNbKKM Lie MOXe CrIpUYNHUTY BU-

PUBAHHA Napw, WO MOXe NpU3BECT! 0 ONikiB
abo iHwWMX TpaBM KopucTyBayiB abo 0TOUYyOUMX.
Bynbre ocobnuo obepexHi B LIbOMY BiHOLWEHHI,
KOMM nocya MicTUTb rapAvy oo, AKa BUKO-
pucToBYBanaca nia yac NpUrotyBaHHA, OCKiNbKM
NPy KOHTaKTi €1eMEHTIB, WO MiCTATb BOAY, 3 ra-
PAYOIO ONieto MOXNNBI PO3bPN3KyBaHHA rapa-
yoi onii.

He kombiHyiTe nocyn ana NpuroTyBaHHaA cTpaB
y naposapLi. Lli Bupobu He npusnaueri gna
Taknx Lineii. Take BUKOPUCTAHHA MOXe Npu-

3BECTV 0 HecTabinbHOCTi Ta onikiB napoto abo
iHWKX TpaBMm.

Hikonwn He HarpiBalite xup 40 CTaHy ByrneLo.
Mapw, Wwo BUAINAITLECA Nia Yac NPUTOTYBaHHS,
MOXyTb OyTV Hebe3NeUHNMU Ans TBAPUH 3 UyT-
NMBOIO ANXaNbHOIO CUCTEMOIO.

MpaBunbHe NOBOLKEHHA 3 rapAYNM XUPOM

+ [epen cMaxeHHAM y rapAYoMy XUpi petenbHO
BUCYLITb MPOAYKTY, OO YHUKHYTW ONiKiB Bif
6pun3ok rapayoi onii.

+ He neperpisare xup.

QYUUIEHHA

TAPAHTIA H




* Iin yac cmaxeHHa y hpuTIOpi HanoBHIoNTe
nocyz BiAnoBiAHUM XMPOM He binblue Hix
HanonoBuHy.
= [lin yac cmMaxeHHa y GpuTIopi He 3akpuBaiite
Kpuiwky nocyay. Fapauunin xup moxe Bunnec-
HYTUCA | CNIPUUMHUTYA CUIBHI ONiKU.

— Hikonwu He racitb nanaouuin xmp Boaoio.
Y pasi Hap3BuYanHoT cutyauii racit no-
nym'a Kpuwwkoto abo HakpumitTe MOKpPoio
cKaTepTUHOIO.

2| NPABUNTLHE BUKOPUCTAHHA

2.1| i NEPEQ NEPLIMM BUKOPUCTAHHAM

Mepen nepwum BUKOPUCTAHHAM BUAANITb YCi
HaKkneku.

HanosHitb nocya sogoto Ha 2/3 , nopaiite 2-3
CTONOBI NIOXKM OLTY | NPOKMN'ATITE OLITOBY BOAY
nporarom 5-10 XBUNUH.

Micna oxonomkeHHA peTenbHO NPoMuiiTe BCi
YaCTUHW BPYYHY i PETeNbHO BUCYLIiTh nocyn i
KPULLKY.

BE3MEKA BUKOPUCTAHHA wmn nauTu

2.2| TOTYBAHHA B MOCY[I FUSIONTEC®

Hikonu He HarpiBaiiTe NOPOXHIO Nocy/ NPOTATOM
TPMBANoro yacy i crexre, wob piguHa 3 npuro-
TOBaHOI iXi He BMNapyBanaca nosHicTio. He-
NOTPUMAHHA Liiel BUMOTY MOXe Npnu3BecTit 10
NpUropaHHA Ki Ta NOLWKOAXEHHA nocyay abo
[xepena Tenna.

He 3aHypioliTe rapaui cknAHi KPULLKK Yy BOAY i HE
cTaBTe iX Ha XONOAHI NOBEPXHI.

He crykaite noxkamu abo iHWNMU KyXOHHUMNI
npubopamu no kpato nocyay. Lie moxe nowko-
oUTN Kpan.

He nepecysaiite nocyn no cknaHiit kepamiyHin
noBepxHi. 3amicTb LUbOTO NifHiMaliTe nocya.
3aBXau TpUMaiTe 30HY NPUTrOTyBaHHA B YNCTOTI,
OCKiNbKM 3aNMWKN MiX AHOM Mocyay Ta cko-
KePamiuHOIo NIUTOI0 MOXYTb NOAPANATH 30HY
NpUroTYBaHHA.

2.3| IHLUI 3AYBAXXEHHA TA MOPAQY LLOA0

NIAroTOBKA

BMKOPUCTAHHA

BuikopucToByiiTe MakcMManbHuii piBeHb Harpisy
TiNbKK ANA KUN'ATIHHA ab0 NiAPYM'AHIOBAHHS.
loTimM 3MeHwWTe HarpiB 10 cepefHboro abo HU3b-
KOTO piBHA.

QYUUIEHHA TAPAHTIA




OcobnuBo BUKOPUCTOBYITE HU3bKUI PiBEHb HA-
rpiBy Nifl YacC NPUroTyBaHHA CTPAB 3 HEBEINKOIO
KinbKicTio Boau.

Akwo kpuiika pnobpe npunsarae, BOHa MoXe npu-
JINMHYTU Yepe3 BakKyyM, L0 YTBOPIOETbCA Nif
yac OXONOXEHH. Y LIbOMY BUNaaKy Heob-
XiflHO 3HOBY HarpiT1 nocya, AOKN KpULIKA He
BiflipBeTHCA.

Kactpyni 1a kpuiwku 6e3 cuHTeTMUHNX fetanei
TaKOX NiAX0AATb ANA BUKOPUCTAHHA B AYXOBL
(omB. Tabnuuio Huxue).

AKLWO pyyKM BaLIOrO KyXOHHOTO Nocyay po3xu-
Tanuea, NiATATHITE TBUHT Ha BIANOBIAHINA pyyui 3a
[10MOMOrot0 3BNYaiHoi NobyToBoT BUKPYTKM. B
iHWOMY BMNafKy KOpUCTYBaTUCA TaKUM NOCYAOM

binblue He MOXHa.

CMHTETUYHI pyuKM, NOWKOMAXEHI BHACNIAOK He-
NPaBUbHOTO NOBOAXEHHS, Ta MOLIKOMKEHI
CKNAHI KPULLKM MOXHA 3aMiHWTI Y BALIOrO
avnepa WMF.

2.4| TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKN
TEMIEPATYPU

[InA BUKOPMCTAHHA B [lyXOBLi ANBITbCA HACTYMNHY
Tabnuuto. MakcumanbHa TemnepatypHa criii-
KiCTb 3aN€XNTb Bifl I€TaNEN 3 HAHNXYO0I0 TemMne-
patypHoto cTiiikicTio (pyuka, kpuwka abo kopnyc).

Hikonwn He BukopucToByiTe (yHKLi0 rpuns fy-
XOBKM 3i CKNAHUMI KPUILKaMU.

PYUYKW (KPULLKA TA | TEMMNEPATYPHA

KOPNYC) CTINKICTb
Burotosneri 3 cuxte- 70 °C (o0 nigrpu-
TMUYHOrO Matepiany | MaHHA TeMneparypu
CUNIKOHY CTpas)

BurotoBneHi 3 Hepxa- 250 °C

BitOuOl cTani

KPULLKA

BurotoBneri 3 Hepxa- 250 °C

Biloyoi crani abo ckna
6e3 Hepxasiloyoro cra-
nesoro obifka

BurotoBneHi 3i ckna 180 °C
3 HepXaBilounm cra-
nesum obiakom [
CUNIKOHOM

BurotoBneHi 3 Hepxa- 70 °C
BIlOYOT CTani 3 cuHTe-
TUYHUMN A€TanAMU

BE3MEKA BUKOPUCTAHHA | wmn nauTu | NIAroTOBKA QYUUIEHHA TAPAHTIA




3| BUKOPUCTAHHA HA BAPU/BHIN
MOBEPXHI

MipxopnTtb ANA TakKUX TMNIB NANT

4800

@ W

S @
Wzl

3.1| IHOOPMALLIA ANA ENEKTPUUHUX
BAPUJTbHUX NOBEPXOHb

[ina 6inblw edekTMBHOTO BUKOPUCTaHHA eHepril ai-
ameTp KOH(OPKM HA eNEKTPUUHUX NUTAX MOBUHEH
BifNoBifaT fliameTpy nocyay:

Kondopka Kactpyna CkoBopona
ManeHbka o 14.5¢cm o 16 cm 220 cm
cepegHa o 18 cm 020 cm 0 24 cm
BeNnKa 022cm  024[28cm 928 cm

3.2| IHOOPMALIIA 1A CKNOKEPAMIYHUX
BAPUJTIbHUX MOBEPXOHb

Tpumaiite 30HY NpUroTyBaHHA ixi B uncToTi, Wwob
MiX AIHOM NOCy/ly Ta BapUbHOI MOBEPXHEID He
notpannanu sanuwku 6pyay. Lie moxe noapanatu

BE3MEKA BUKOPUCTAHHA | wmn nauTu

NIAroTOBKA

CcK/oKepamiuHy NoBepxHio. [na onTumMansHoro Bu-
KOPUCTaHHA €HEpril BUKOPUCTOBYIATE KOH(OPKY,
po3mip AKoT Bifnogigae po3mipy nocyay.

3.3| IHOOPMALLIA 1A TA30BUX BAPUITbHUX
NAHENEN

[lnA onTumManbHOro BUKOPUCTaHHA eHeprii BU-
KOpUCTOBYIiTE KOH(OPKY, PO3MIpP AKOT BIANOBI-
[fae Bawomy nocyny. Perynioiite nonym's Tak, wob
BOHO TOPKANOCA Tiflbku [IHA NOCy/y i He BUXOAMNO
3a NOro Mexi, Wob He NOLWKOANTU PyUKM.

3.4/ IHOOPMALIA ANA IHAYKLWINHUX NANT

3BepHiTb yBary: iHAyKLiA € ayXe WBUAKAM oxepe-
nom Tenna. Hikonu He HarpiBaiite NOpoxHin nocyan,
OCKiNbKW BiH MOXE MOLIKOAUTUCA YEepes Neperpis.
[Mpu roTyBaHHi Ha BUCOKMX TEMMNEpaTypax MoxXe
NyHaTU ryaiHHA. Llen wym BuHMKae 3 TeXHIUHUX
MPUUNH | HE CBIAUMTL MPO HECTIPABHICTb BaPUILHOT
nosepxHi abo nocyay.

QYUUIEHHA

TAPAHTIA H



4| IHCTPYKLIT 3 NIATOTOBKM

4.1| MOPAQIN LWOMO CMAXEHHA TA
TYWKYBAHHA M'AACA

[Mepen cmaxeHHAM 00€pPeXHO NPOMOKHITL MPO-
AYKTH, WO YHNKHYTM po3bpu3KyBaHHA rapa-

yori onii. He neperpisaiite xup. Mpn cMaxeHHi Ha
XMPI Ta TyLWWKYBaHHI 3aBXAN A0AaBalTe Xnp y Xo-
nofHWIA Nocyp, a NOTiM HarpiBaliTe 10ro Ha CUnb-
HOMY BOTHi.

Posnoginite xup pisHomipHo, obepratoum nocya.
Konu B xwpi 3'aBnatsea cmyrn abo BiH nouHe
3n1erka ny3upuTnca, Aofaiite M'aco B nocyn i npu-
TUCHITb OTO A0 AHA.

3MeHLWiTb NOTYXHiCTb KOH(OPKM | 3auekaliTe, Noku
6inok 3ropHeTbeA, a Nopu m'Aca 3akpuioTbea. Ak
TiNbKM YTBOPUTLCA aNeTUTHA CKOPUHKA, M'ACO Bi-
nipBeTbCA BiA [iHA, i BM 3MOXETE /Ierko nepesep-
HYTW 11070 | JOCMaXMUTU Ha CBiil CMaK.

Mpw TywKyBaHHi AiliTe, AK 3a3HaUYEHO BuULLe, ane
3MEHLWITb HarpiB we binblwe. Cmaxre 8-10 XBUNNH
3 KoXHoro 6oky nia 3akpuToio Kpuikoto. Yac npu-

TOTYBaHHA 3aNeXMTb Bif PO3Mipy Ta BUAY NpOAyKTy.

IMpu Takomy cnocobi npurotyBaHHA M'ACO cma-
XUTbCA Y BAaCHOMY COKy i notpebye mano xupy.
[pote bynbte 06€pexHi 3 rapAunM X1pom.

BE3MEKA

BUKOPUCTAHHA wmn nauTu

NIAroTOBKA

3BepHiTb yBary: Fusiontec® He e aHTunpurap-
HUM nokpuTTam. Moro BnactveocTi ni vac npu-
roTyBaHHA iXi MOXHa NOPIBHATW 3 BNACTUBOCTAMMY
nocyny 6e3 nokputrs; Tomy ana 3anobiraHHA
NpUNUNaHHIo ixi MoXe 3HaaobuTnea BUKOpU-
CTaHHA BiANOBIAHNX XNPIB i HANEXHOT TeXHIKK
NpPUroTYBaHHH.

4.2| MOPAQN LLOMO MPUrOTYBAHHA 3
HEBE/TINKOIO KINbKICTIO BOOU

Lleit wapHwmit cnocib npurotyBaHHA BUMarae ayxe
Mano piauHu AnA NPUroTyBaHHA 0BOYIB abo iHWMNX
npoaykTie y 3akputomy nocyai. LLlo6 3anobirtn
BWUXOAY Napu i NepepuBaHHIO LMKNY BOAAHOT Napw,
LWiNbHO 3aKPUTY KPULLKY HE MOXHA 3HiMaTW.

[oTyBaHHA B HEBENWKIlI KiNbKOCTI BOAM ifi€anbHO
nifxoauTs Ana oBouis, pubu, ntuui abo m'aca mo-
noamx 1BapuH. Mpu Lbomy cnocobi npurotyBaHHA
BiTaMiHW, MiHepanu 1a MiKpOeneMeHT! B OCHOB-
HOMy 36epiraloTbCa, OCKiNbKI He BUMUBAIOTHCA
BO/010. 3a3BMuali MoxHa 0biiTnca 6e3 nonaBaHHA
coni, 0CKiNnbKK Takox 36epiraioTbea NpUPoaHI apo-
MaT iHrpeaieHTis.

QYUUIEHHA

TAPAHTIA H




5| IHCTPYKLIi 3 YMLLEHHA TA
nornany

+ [licna BUKopUCTaHHA AKOMOTa LWBMALLE NPO-
MUIATE rapayoio BOAOI0.
« flKu0, He3Baxatumn Ha BXuUTi 3anobixHi 3axoan,
a migropina i npununna, HeraitHo BMAANITL NO-
YopHini 3anuwku. g 1boro fOBeAiTh 40 KN-
NiHHA B NOCyAi TPOXM BOAM 3 MUIOUUM 3acobom,
3HIMITb 3 NANTU, faliTe 3aCTUTHYTUM 3anuLKam
Ki po3m'AKHYTH, @ NOTiIM 00epexHo BUAanith ix
m'AKoto rybkoio abo witkoto.
He BukopucToByiite ctanesy Baty, abpasnBsHi
3acobu, Wo mictaTb nicok, abo xopeTki cTo-
poHU rybok.
Y pasi cTifikux 3abpynHeHb peKoMeHayeMo BU-
KOPUCTOBYBATU PiaKWit 3acib AN UMLIEHHA Hep-
XaBitouoi ctani. Mepep 3acTocyBaHHAM cnoyatky
BuUNpobyiTe 3acib Ha HEBENUKIN HENOMITHIN fi-
NAHLI, OCKINbKYM pi3Hi 3ac0bn Ana YmLLEHHA
HepXaBilouoi cTani MOXyTb MiCTUTW Pi3Hi KOMNO-
HEHTU, AKi MOXYTb BIZINHYTW HA CTaH MOBEPXHI.
[Ina BMAaneHHaA CTiNnkux nNnam BUKOPUCTOBYITE
pinkuit muiounii 3acib ana nocyay Fusiontec®.
MMicna MUTTA NocyA i KPULLKY PETeNbHO BUCYLWLITh.
Mepen 36epiraHHAM nocyn fobpe BUCYLLiTh.
Cknapalite KacTpyni Ta CKOBOPIAKM OAHA B OIHY
TaK, Wob pyuku nexanu Ha Kpaax.
Mo moxnusocti He 36epiraitte Kpuwky besnoce-
peaHbo Ha nocymi.

* |Hoai No kpat MOXyTb 3'ABNATUCA CifIN, CXOXI
Ha ipXy, AIKi BUHWKAIOTb YHACNI[OK KOHTAKTY
i3 30BHILIHIMM MaTepianamn HUXYOT AKOCTI.
Lli cnian He noxopaATs Bif camoi Hepxasitouoi
CTani Ta He BNNNBAIOTb aHi Ha AKicTb BUPODY, aHi
Ha 10r0 [10BrOBIUHICTb. IX MOXHA Nerko Buaa-
NINTU KOPCTKOIO CTOPOHOIO 3BUYAIHOT rybkn ana
UMLLEHHA.

6| TAPAHTINHA [EKNAPALLIA

Marepian WMF Fusiontec®

Mwu rapaHTyeMo [OBroBiuHicTb Matepiany
Fusiontec® npotarom 30 pokis 3 nat npuabdaHHa
33 YyMOBM HOPMasnbHOTO BUKOPUCTAHHA BiANOBIAHO
10 NPU3HAYEHHA.

30-piuHa rapaHTia NOLWMPIOETLCA HA BHYTPILLHI Ta
30BHilLHI NoBepxHi nocyay Fusiontec®.

Hawa rapaHtia nokpusae 3amiHy neekTHoro
BMpOOY Ha HOBUM, AKLLO BiH BXOAMTb 10 aCOPTU-
MeHTy npoayKuii. Akiio Moaens binble He BXOAUTL
no acoptumenty npoaykuii WMF, necdektHa netans
byne 3amiHeHa Ha aHanoriuHui Bupi6, Wo BXoanTb
no acoptumenTty npopykuii WMF.

BE3MEKA BUKOPUCTAHHA wmn nauTu NIAroTOBKA QYUUIEHHA TAPAHTIA ﬁ




BCA rapaHTisl HaJlaeTbeA HaMi 6e3KOLTOBHO.
apaHTiliHi 3060B'A3aHHA NOLWMPIOIOTLCA BUKIOYHO
Ha Len Bunafok. [Hwi npetensii 3a wieko rapanTielo
BMKMIOYAIOTHCA.

BuknioueHHA 3 rapaHTii

[apaHTiA He NOWWPIOETLCA HA NOLIKOMKEHHA,
CMPUYMHEHI TAKUMUN NPUUNHAMMK:

HepnotpumaHHs iHCTpyKUin 3 ekcnnyata-

Ui Ta gornAgay, Wo MicTATbCA B iHCTPYKLIT 3
BUKOPUCTAHHA

HesianosigHe abo HenpasunbHe BUKOPUCTAaHHA
HenanexHe abo Henbane NoBOMKEHHA 30BHiLLHI
cunu Byab-aKkoro poay (Hanpuknag, nagiHHA Ha
3eMAI0, YAAp TaKOX Ha Kpaio BUNUBY)
MexaHiuHi, xiMmiuHi abo (isnyHi BNNuBKM Ha
NOBEPXHi KacTpyni B pesynbrati HeMpasuUIbLHOrO
BUKOPUCTAHHA

npetensii, byab nacka, 3B'AXITbCA 3 HALIOKD CYX-
6010 06CnyroByBaHHA CNOXMBaYiB No TenedoHy
200 €N1eKTPOHHOI MOLTOIO.

Anpeca Komnanii Ta foAaTkoBa iHhopmaLlia HaBe-
[O€Hi B Cnucky KpalH HanpuKiHLi LbOro JOKYMeHTa.

3akoHopaBua rapaHria

LA rapanTia He obmexye Bawi 3aKOHHi rapaHTiiiHi
npaga, AKi Nokynewb Mae NpaBo 6e3KOLWTOBHO
peanisyBatu nepen npopasLeM, AKLO NpuabaHuin
ToBap He OyB Oe3 AedekTiB Ha MOMEHT nepexoay
pu3uky. [poTarom rapaHTiliHOro TepMiHy BU MaeTe
NpaBo Ha AOAATKOBI rapaHTiiHi NpaBa Ha fopar-
KOBE BUKOHAHHA, 3MEHLUEHHA LliHW, BIAMOBY Bifl
TOBapY Ta BifLIKOAYBaHHA 30UTKIB y MexXax, 103BO-
NEHNX 3aKOHOM.

* HenpaBuibHO BUKOHAHWI PEMOHT Fapaut

* BcraHoBneHHA HEOPUTiHANbHUX 3aNaCHUX YaCTUH WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

Kpuiika, pyyku He nianaraioTs rapaHTii, ockinbku 73312 Geislingen/Steige

ui netani He mictATb Matepiany Fusiontec®. HimeuunnHa
wmf.com

lMpouenypa noaaHHA npeteHsii 3a rapantielo

[lnAa nopaHHA rapaHTiliHOi NpeteH3ii HeobxifgHo

HafaT! Ham opuriHan Yeka 3 1aTolo NoKynku abo

1oro Gotokonito uu ckaH-konito. Fapantia noun-

HaeTbCA 3 AaTi NoKynku. [lna nofgaHHA rapaHTinHoOI

BE3MEKA BUKOPUCTAHHA | wmn nauTu NIAroTOBKA QYUUIEHHA TAPAHTIA ﬁ




Dong san pham dung cu ndu an

Chat liéu Fusiontec®

Chiing t6i rat vui mung khi quy khach da
lya chon bd dung cu ndu dn Fusiontec® cla
WMF. Dudc tao ra ti niem dam mé thiét ké
dbc ddo, ki thuat ché tac tinh xao va tinh
than tién phong, vat liéu cach nhiét Fusion-
tec® két hgp bé mat cuc ky cling cap, chdng
tray xudc, kha ndng gili nhiét lau va dat
nhiét @6 mong muén nhanh chéng, mang
lai trai nghiém ndu nudng tuyét vai (dua
trén tht nghiém ndi bg, 2025).

Fusiontec® mang dén vé dep hoan hao
trong nhiéu thap ky va trén moi bép. Ching
t6i cam két* diéu nay. Chat lugng - San xuat
tai Blc.

* Bao hanh 30 ndm &p dung cho bé mat gém bén trong
va bén ngoai ctia dung cu ndu dn. Bao hanh chi ép
dung khi san pham dugc st dung diing muc dich. Vui
long tham khao tuyén bd bao hanh kém theo. Thdi
gian bao hanh va dich vu sau ban hang cé thé khéng
ap dung cho tat ca cac trudng hgp. Cac diéu khoan ¢
thé khac nhau tly theo san pham, quéc gia hodc khu
vuic. Vui long lién hé véi nha phan phéi hodc trung tdm
dich vy dia phudng dé biét thong tin chinh xac.

AN TOAN SUDUNG LOAI BEP CHUAN BI

/\ CANH BAO

Biéu tugng nay canh bao vé nguy hiém ngay
[&p tlic ¢ thé dan dén chan thugng nghiém
trong (vi du: do hdi nudc hodc bé mat néng)
cling nhu cac rti ro ¢ thé dan dén chan
thudng nghiém trong.

1| HUGNG DAN SU DUNG AN
TOAN

Poc k§ cac hudng dan nay trudc khi su
dung. San pham nay chi nén dugc sti dung
bdi nhiing ngudi da quen thudc véi huéng
dan st dung va bao quan. Gill chiing & ndi
an toan dé tham khao sau nay.

LAM SACH

BAO HANH H



/\ CANH BAO

Bao dudng an toan va chiic nang

NEu tay cam bi ldng, hay siét chat bang
tua vit.

Thay thé tay cam bi nit hodc khong khép
dang.

Thay thé nap kinh bi hdng hodc bat ky bd
phén nao ctia dung cu ndu an bj hong.
Chi st dyng phu tung chinh hang.

Tham khao hudng dan vé sinh va bao
quan clia chlng téi.

Trong trudng hgp can stfa chita, vui long
lién hé v3i dai ly chuyén nghiép.

Khi st dung trong |6 nudng, vui long tham
khao hudéng dan st dung cta san pham.
Kha ndng chiu nhiét t6i da phu thudc vao
b0 phén cd kha nang chiu nhiét thap nhat
(quai, ndp hodc than). Khdng st dung
chitc ndng nudng cua 16 nudng véi ndp
kinh.

Khéng dat dung cu ndu dn vao [0 vi séng.

/\ CANH BAO

Su dung an toan dung cu nau an
Fusiontec®

Luu y rang Fusiontec® la chat dan nhiét rat
tét, do d6 bé mat sé trd nén rat ndng sau

ANTOAN | SUDUNG | LOAIBEP | CHUANGBI

mot thdi gian ngén khi ndu nudng trén bép
hodc st dung trong 1o nudng.

Luén st dung gang tay chiu nhiét pht hgp
dé tranh bi bong.

Vily do an toan, ludn st dung cac canh
cam ndm dé di chuyén dung cu ndu n va
can than khdng cham vao ngudi khac.
Phai st dung tay cam va dam bao cam
chéc khi di chuyén hodc mang dung cu
nau an néng.

+ Chi dat dung cu ndu dn néng lén bé mat

chiu nhiét (khéng bao gia dat [én vat liéu
téng hop).

Khong bao gis dé dung cu ndu an néng
ma khéng c6 ngudi trong coi.

+ Khéng lam qua ndng san pham.

LAMSACH | BAOHANH

Gilf tré em xa bép khi dang ndu &n. Khéng
cho tré em st dung dung cu ndu an ma
khong cé sy gidam sét.

Khong dé tay cam tiép xtc vdi ngon lUa,
diéu nay cé thé lam yéu tay cam.

Khdng cham vao bé mat bép ngay sau khi
nau. Diéu nay cling dp dung cho bép tr.
Khu vuc ndu dn cé thé tré nén néng do
nhiét tir ddy dung cu niu an.

Khi chién ngap dau, dam bao khéng day
nap noi. Dau néng cé thé sti bot va gy
bong nang.




ANTOAN | SUDUNG | LOAIBEP | CHUANBI |

Khdng bao gid dap tat dau dang chay
bang nudc. St dung ndp dé dap tat lUfa
hodc phu bang khan udt trong trudng hdp
khan cap.

Ludn cdm ndp ndi bang tay cam khi lay
ra. Khdng bao gid md& ndp sang bén hodc
hudng vé phia cd thé. Hai nudc phai ludn
thodt ra xa cd thé!

Can than gan bép va st dung ndp hodc
t&m chan ban dau dé tranh bj bong/
phong.

NG&i nhd cé thé dudc dat can than & gitia
chén d3 clia bép gas, hau hét cac nha san
xudt bép gas déu cung cap dé dd cho muc
dich nay.

D3t dung cu ndu an lén bép cb dudng kinh
pht hgp dé dat hiéu qua ndu nudng tét
nhat. Chon bép cé dudng kinh phu hgp
v8i dung cu ndu dn, khéng qua l&n hodc
qud nho dé tranh lang phi ndng lugng.
Néu dung cu ndu dn tuong thich véi bép
tU, néu dung cu ndu dn dugc dat trén bép
c6 dudng kinh 1&n han dudng kinh clia
dung cu ndu an, bép tl c6 thé khéng hoat
dong.

Khong thém nudc lanh, da hodc thuc
phdm déng lanh truc ti€p vao dung

cu ndu dn dang néng, vi c6 thé xay ra

hién tugng ban hai nudc gay bong hodc
thuong tich cho ngudi st dung hodc ngugi

xung quanh. Dac biét can than trong
trudng hdp dung cu ndu an chlia dau
néng trong qua trinh ndu, vi dau néng c
thé ban tung tée khi ti€p xtc véi cac vat
chifa nuéc.

Khong két hgp cac dung cu ndu dn dé tao
thanh ndi hap doi. Cac dung cu nay khong
dudc thiét ké cho muc dich dé. Viéc si
dung nhu vdy cé thé gy ra nguy cd mat
6n dinh va bong do hai nudc hodc cac
chan thudng khac.

Khong bao gid dun néng ma dén mic
chdy khét. Khi d6c phét ra trong qua trinh
nau cé thé gay nguy hiém cho dong vat c6
hé ho hap nhay cam.

/\ CANH BAO

XU ly m3 néng ding cach
+ Lau kho thuc pham k§ udng trudc khi
chién trong dau ndng dé tranh bi bong do
dau néng ban tung tée.
+ Khéng lam néng qua muc chat béo.
« Khi chién ngép, chi d6 dau vao noi dén
nlfa dung tich.
- Khi chién ngép dau, dam bao khéng
déy ndp ndi. Dau néng cé thé sti bot va
gay bong ndng.

LAMSACH | BAOHANH

fH




- Khong bao gid dap tat dau dang chay
bang nudc. SU dung ndp dé dap tat lua
hodc phu bang khan udt trong trudng
hop khan cép.

2| SUDUNG BUNG CACH

2.1| CAC BUGC TRUGC KHI SU DUNG LAN
AU

+ Loai bo tat ca nhan dan trudc khi st dung
[&n dau.

+ D6 nudc vao ndi dén 2/3 dung tich , thém
2 - 3 mudng canh giam, sau dé dun sdi
nudc gidm trong 5 - 10 phat.

+ Khi d& ngudi, rifa sach tat ca cac bd phan
bang tay va lau khd k§ ndi va nap.

2.2| NAU AN VGI DUNG CU NAU AN
FUSIONTEC®

Khdng bao gid dun néng ndi rong trong
thdi gian dai va dam bao rang chat long
cua thiic an khdng bi bay hai hoan toan.
Viéc khdng tuan thi cé thé dan dén thiic
an bi chdy va gdy hu hdng ndi hodc ngudn
nhiét.

« Tranh ngdm ndp thay tinh néng vao nudc
hodc dat chiing |én bé mat lanh.

+ Khong dép thia hodc dung cu nha bép
khdc vao vién dd. Diéu nay cé thé lam
hong vién.

+ Tranh kéo n6i chao qua lai trén viing n3u
bang kinh ceramic. Thay vao dé, hdy nhac
noi chao [én.

« Ludn gill khu vyc ndu dn sach sé, vi can
ban gitta ddy dung cu ndu an va bé mat
kinh gdm 6 thé lam xudc khu vyc ndu dn.

2.3| LUU Y VA MEO SU DUNG

« Chi st dung mdic nhiét cao nhat khi dun
s6i hodc xao. Sau dd, ha nhiét xuéng muc
trung binh hodc thap.

SU dung nhiét d6 thap ddc biét khi ndu
vdi lugng nudc rat it.

Né&u nap ndi dudc dit ding vi tri, nd c6
thé bi dinh do ap suat chan khong tao ra
khi ngudi. Trong trudng hgp nay, ban phai
ham ndng lai dung cu ndu dn cho dén khi
nap nodi trd lai vi tri ban dau.

Nbi va ndp khéng c6 bd phan nhya téng
hdp cling phu hdp dé st dung trong 1o
nudng (xem bang dugi day).

ANTOAN | SUDUNG | LOAIBEP | CHUANBI | LAMSACH | BAOHANH



+ Néu tay cdm ctia dung cu ndu an bi long,
hay siét chat vit trén tay cam tudng (ing
bang tua vit gia dung thong thudng. Néu
khéng, khéng dudc tiép tuc st dung dung
cu nau an dé.

« Céctay cam bang nhua bi hdng do st
dung khdng dling cach va ndp kinh bi
hong cé thé dugc thay thé bai dai ly WMF.

2.4| THONG SO NHIET O

Khi st dung trong |6 nudng, tham khao
bang sau. Kha ndng chiu nhiét t&i da phu
thudc vao bd phan ¢ kha ndng chiu nhiét
thap nhét (tay cdm, ndp hodc than). Khéng
bao gid st dung chiic ndng nudng cua lo
nudng véi ndp kinh.

AN TOAN SUDUNG LOAI BEP CHUAN BI

TAY CAM (NAPVA | KHA NANG CHIU
THAN) NHIET

Lam tUvat liéu téng | 70 °C (dé gil am
hgp / silicone thdc an)

Lam tuf thép khéng | 250 °C

gi

NAP

Lam tif thép khéng | 250 °C

gi hodc kinh khéng

c6 vién thép khong

gi

Lam tu kinh cé vién | 180 °C

thép khong gi /

silicone

Lam tif thép khéng | 70°C

gi vdi cac bo phan

téng hgp

3| SUDUNG TREN BEP DIEN
Loai bép phu hgp

PN

@ W

<) 32
W

LAM SACH BAO HANH




3.1] THONG TIN CHO BEP DIEN

Dé st dung nang lugng hiéu qua han,
dudng kinh bép dién phai khdp véi dusng
kinh cta noi:

Bé mat ndu Noi Chao

nhod ¢ 14.5cm 2 16cm 220cm
trungbinhz18cm  220cm 224cm
16n 222 cm 224/28cm 28cm

3.2| THONG TIN VE BEP TU KiNH CERAMIC

Gill khu vuc ndu dn sach s& dé tranh bui
ban bam vao gitta ddy noi va bép. Diéu nay
c6 thé lam tray xudc bé mat kinh gom. Su
dung kich thudc bép phu hdp véi noi dé tiét
kiém nang lugng.

3.3| THONG TIN CHO BEP GAS

St dung kich thudc bép gas pht hgp vdi ni
chao dé st dung nang lugng hiéu qua. Diéu
chinh ngon lfa gas sao cho ngon [Ufa chi
tiép xdc v8i day noi chao va khéng vugt qua
nd, dé tranh lam hong tay cam.

AN TOAN

3.4| THONG TIN CHO BEP TU

Luu y: BEp tU la ngudn nhiét rat nhanh.
Khong bao git dun néng ndi chao rong vi
c6 thé bi hdong do qua nhiét. Nau & nhiét do
cao c6 thé gdy ra tiéng 6n re. Tiéng 6n nay
xay ra do ly do ky thudt va khdng cho thay
bép hodc ndi chao clia ban bi hong.

4| HUGNG DAN CHUAN BI
4.1| MEO NUGNG VA HAM THIT

Tham kho thuc pham can than trudc khi
chién dé trdnh dau néng ban tung tée.
Khéng lam néng dau qua mdc. Khi chién
vGi dau va ham, ludn cho dau vao néi lanh
roi mdi dun néng & lufa &n.

Phan ph&i m3 déu bang céch xoay nai. Khi
m3 xuat hién vét hodc bat dau sui bot nhe,
cho thit vao ndi va an chat xuéng day.

Giam nhiét d6 bép va dgi cho dén khi pro-
tein dong lai va |6 chan &ng cla thit dong
kin. Khi I8p vo gion hap dan hinh thanh,
thit s& tu tach khoi day va ban c6 thé [at dé
dangva tiép tuc chién theo khau vi.

SUDUNG | LOAIBEP | CHUANBI |

LAMSACH | BAOHANH
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Khi ham, thuc hién nhu trén nhung giam
nhiét dé xudng thap han nita. Chién mai
mat trong 8-10 phdt vi nap day kin. Thai
gian nau phu thudc vao kich thudc va loai
thuc pham. V3i phudng phéap nau nay, thit
chién trong chinh nudc cua nd va can it
dau m3. Tuy nhién, hdy can than véi dau
m3 néng.

Luu y: Fusiontec® khong phai la l8p phu
chéng dinh. Bac tinh ndu nudng cua san
pham tudng ty nhu dung cu ndu an khong
phu &p chéng dinh; do d6, dé tranh thuc
pham bi dinh, c6 thé can st dung chat béo
phu hgp va ap dung k¥ thuat nau an thich
hgp.

4.2| MEO NAU AN VGI iT NUGC
Phuaong phap ndu dn nhe nhang nay st

dung rat it chat [dng dé nau rau cl hodc
thuc phdm khac trong noi day kin. D& ngdn

hai nudc thoét ra va gian doan chu trinh hoi

nudc, ndp ndi phai dudc day kin chat.

Nau v@i it nudc ly tudng cho rau cu, ca, gia

cam hodc thit clia d@dng vat non. VGi phuong

phap nay, vitamin, khoang chat va nguyén

ANTOAN | SUDUNG | LOAIBEP | CHUANBI |

t6 vi lugng dudc gill lai hau hét vi ching
khéng bij rtfa troi trong nudc. Ban c6 thé
han ché thém muai vi huong vi tu nhién clia
nguyén liéu cling dudc bao toan.

5| HUGNG DAN VE SINH VA BAO
QUAN

« Sau khi st dung, riia ngay bang nudc
néng.

Néu thiic dn bi chay va dinh du da thuc
hién cac bién phap phong nglia, hay loai
bd ngay cac manh chdy den. D& lam diéu
nay, dun s6i mat it nudc va nudc riia chén
trong ndi, tit bép, dé cac manh thic &n
cling dau mém ra roi nhe nhang loai bo
bang miéng bot bién mém ho&c ban chai.
Khong st dung béng thép, chat tay rifa
chdfa cat hodc mat cling clia miéng bot
bién.

Dé loai bd vét ban cling dau, st dung
chat tay rifa dang long danh cho ndi chao
Fusiontec®.

N6i chdo Fusiontec® an toan cho may rita
chén. Tuy nhién, viéc rifa trong may rlfa
chén c6 thé gdy bién mau bé mat. biéu
nay khéng anh hudng dén chiic nang.
Ching tdi khuyén nghj rifa bang tay.

LAMSACH | BAOHANH H




Lau kho ndi va n3p k sau khi rita.

Lam khé noi chao ky trudc khi cat gitl.
Xé&p ndi va chao vao nhau sao cho tay cam
nam trén vién.

NEu 6 thé, khdng nén dé n3p truc tiép
[én trén dung cu ndu an.

Thinh thoang cé thé xuat hién cac vét

cdn giéng nhu gi sét 8 mép san pham do
tiép x(ic v8i cac vat liéu bén ngoai c6 chat
lugng thap han. Nhiing vét can nay khong
xudt phat tif ban than thép khéng gi va
khéng anh hudng dén chat lugng hay do
bén clia san pham. C6 thé dé dang loai bo
chiing bang mat cha nhdm clia miéng bot
bién vé sinh théng dung.

AN TOAN SUDUNG LOAI BEP CHUAN BI

6| THONG TIN BAO HANH

Chat liéu Fusiontec® cia WMF

Chiing téi cam két bao hanh dd bén cua vat
liéu Fusiontec® trong thai gian 30 nam ké
tU ngay mua, véi diéu kién san pham dudc
st dung binh thugng va ddng muc dich
thiét ké.

Bao hanh 30 ndm &p dung cho ca bé
mat trong va ngoai cia dung cu ndu an
Fusiontec®.

Bdo hanh ctia ching tdi bao gdm viéc thay
thé san pham bi 16i bang san pham mdi,
mién 13 san pham dé van ndm trong danh
muc san pham cia WMF. Néu mau san
pham khéng con nam trong danh muc san
pham clia WMF, phan bi 16i s& dugc thay thé
bang san pham tugng tu ndm trong danh
muc san pham ctia WMF.,

Ttoan bd bao hanh dudc cung cap mién
phibdi chiing toi. Yéu cau bao hanh chiap
dung cho trudng hgp nay. Cac yéu cau bao
hanh khac ti bao hanh nay bi loai trur.

LAMSACH | BAOHANH H




Loai trif bdo hanh

Khdng c6 bao hanh cho céc hu hong do cac
nguyén nhan sau:

Khong tuan tha cac hudng dan st dung
va bado quan dugc néu trong hudng dan
st dung

SU dung khdng phu hgp hodc sai cach
XU ly sai hodc cdu tha Céc luc tac dong
tU bén ngoai (vi du: rai xudng dat, va dap
cling & mép do)

Tac dong cd hoc, hda hoc hodc vat ly [én
bé mat ndi do st dung khdng dling cach
Stfa chita khong diing cach

St dung phu tung khong chinh héng

N&p, tay cdm dugc bao hanh vi cac bd phéan
nay khong chifa vat liéu Fusiontec®.

Quy trinh yéu ciu bao hanh

DE yéu cau bao hanh, quy khach vui long
cung cap cho ching téi héa don mua hang
gdc cb ngay mua, hodc ban sao hodc ban
scan ctia hda don. Thdi han bao hanh bat
dau tu ngay mua hang. D€ yéu cau bao
hanh, vui long lién hé véi bd phan Dich vu
Khach hang cta ching ti qua dién thoai
hoac email.

AN TOAN SUDUNG LOAI BEP CHUAN BI

Dia chi cdng ty va thdng tin chi tiét khac cd

thé tim thay trong danh sdch quéc gia &
cudi tai liéu nay.

Bao hanh theo quy dinh phap luat

Bao hanh nay khdong gidi han cac quyén
bao hanh phép ly ctia ban, ma ngudi mua
c6 quyén yéu cau nha ban hang thuc hién
mién phi néu san phdm khéng cé 16i khi
chuyén giao rdi ro. Trong thgi gian bao
hanh, ban c6 quyén yéu cau céc quyén bao
hanh phép ly bao gbm stfa chifa, giam gia,
huy bo hgp déng va boi thudng thiét hai
theo quy dinh ctia phép luat.

Bén bao hanh

WMF Business Unit Consumer GmbH
WMF Platz 1

73312 Geislingen/Steige

Dblc

wmf.com
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WMF INTERNATIONAL LIMITED GUARANTEE

COUNTRY LIST
COUNTRY Phone Mail Address
AE | Swselldasliobledl | o977 www.wmf.com
UAE
SEB Nthpwithw funtdp pulbpnipini
AM CL::I\%;\?&D 011 900 800 rowplynyh funinh, 175,
YUhbd, 02121 Nihpwhbw
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
AR ARGENTINA 0800-122-2732 é\q se; I;bertador 8620 - Piso 9, oficinas
C1429BNT - CABA, Argentina
= WMF Business Unit Consumer GmbH
AT 0?::.;:[5” 07331-256 256 WMF Platz 1
73312 Geislingen/Steige (Germany)
Groupe SEB Australia
AU AUSTRALIA 1300307824 PO Box 404
North Ryde, NSW, 1670
BOSNA Info-ljnlja za SEB Develgppemeﬂt
BA | HERCEGOVINA potroSace Predstavni$tvo u BiH
033 207 781 Valtera Perica 6/ 71000 Sarajevo
BELGIQUE GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BE BELGIE 070 23 31 59 25 avenue de |'Espérance - Z|
BELGIUM 6220 Fleurus
pyn Ceb6 bvnrapua EOOA
BEb/TTAPUA
BG BULGARIA 0700 10 330 6yn. bunrapus 58 C, e1 9, otme 30

1680 Cocpus

Further languages ﬁ



COUNTRY Phone Mail Address
BH Ovdl 17291537 www.wmf.com
BAHRAIN
BRASIL Seb Comercial gAv Jornalista Roberto
BR 11 2060 9777 Marinho, 85, 19° andar 04576 - 010 Sio
BRAZIL
Paulo - SP
3A0 I'pynna CEb-Boctok, Mocksa, 125171,
BY BENAPYCh 37529 1597875 Nenunnrpaackoe wocce, A.16A, cTpoeHue 3,
BELARUS
nomeuterue Xl
Groupe SEB Canada Inc.
CA CANADA 1-800-418-3325 36 Newmill Gate, Unit 2
Scarborough, ON M1V 0E2
SUISSE WMF Business Unit Consumer GmbH
CH SCHWEIZ 07331-256 256 WMF Platz 1
SWITZERLAND 73312 Geislingen/Steige (Germany)
GROUPE SEB CHILE
Comercial y Servicios Plus Service Ltda
L CHILE 022 884 46 06 Avenida Santa Maria 0858, Providencia
- Santiago
Shanghai WMF Enterprise Development
Co., Ltd
N CHINA +86 400 820 2725 Room 908 No.1318, North Sichuan Road,
Hongkou District, Shanghai, China
GROUPE SEB COLOMBIA
co COLOMBIA 018000520022 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
M : Groupe SEB CR s.r.0.
Ccz CESKA REPUBLIKA 731010 111 Futurama Business Park (budova A)

CZECH REPUBLIC

Sokolovska 651/136a 186 00 Praha 8

Further languages ﬁ



COUNTRY

Phone

Mail

Address

WMF Business Unit Consumer GmbH

DE DE(;J;:&HALNAY'\‘D 07331-256 256 WMF Platz 1
73312 Geislingen/Steige (Germany)
Groupe SEB Denmark A/S
DK géxm:sz 43 350 350 Delta Park 37, 3. sal
2665 Vallensbaek Strand
EESTI Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
EE ESTONIA 668 1286 Gdanski Business Center Il D
ul. Inflancka 4C ~ 00-189 Warsaw
ol o D9y
EG BYEYS 16622 533201 o Sl gl 111 i8palall
EGYPT d>gouw « glo | € G0k 14yl
GROUPE SEB IBERICA S.A.
ESPANA C/ Aimogavers, 119-123, Complejo
ES SPAIN 933063759 Ecourban
08018 Barcelona
Groupe SEB Finland Oy
Fl F?I:IJI?A“:\IIID 09 8946 150 Atomitie 2 B
00370 Helsinki - Finland
GROUPE SEB France - Service Consom-
FR FRANCE 097450 10 61 mateur WF
112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
69134 ECULLY Cedex
SEB GROUPE EAAAAOY AE.
GR (EiII-ILEAE%: 2106371251 Kapahiepdtou 7
TK. 145 64 K. Kngioia
=5 SEB ASIA LTD.
HK HONG KONG 852- 8130 8998 22/F, Airside, 2 Concorde Road, Kai Tak,

Kowloon, Hong Kong

Further languages ﬁ



COUNTRY Phone Mail Address
HRVATSKA SEB mku & p d.o.o.
HR CROATIA 013015294 Sarajevska 29, 10000 Zagreb
MAGYARORSZAG GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft.
HU HUNGARY 06 1801 8434 2040 Budadrs, Puskés Tivadar Gt 14
PT GROUPE SEB INDONESIA MSD, TCC Batavia
Bld, JI. K.H. Mas Mansyur No. 126, Karet Teng-
D INDONESIA 62 21 6220 2288 sin, Tanah Abang, Kota Jakarta Pusat, Daerah
Khusus Ibukota Jakarta 10250, Indonesia
GROUPE SEB IRELAND
REPUBLIC OF Unit B3 Aerodrome Business Park, College
IE IRELAND 01 677 4003 Road,
Rathcoole, Co. Dublin
Groupe SEB Italia S.p.a.
ITALIA Viale Certosa, 144
IT ITALY 02.45775800 20156 Milano
02.45775800
Jo o8l 4629700 www.wmf.com
JORDAN
BA HARYM JIL—TET v
P JAPAN 0570-077772 T107-0062 RREAXEEIL1I—1
—1 #HBEWEIL REE4RE
KW agsll 1807777 Ext :2104 www.wmf.com
KUWAIT
YKAK FPYMMA CEB-BOCTOK, Mackey,
KA3AKCTAH -
Kz KAZAKHSTAN 727 3977575 125171, INenuHrpag Tac xonbl, 16A yii,

3-kypbinbic, XlI-Fumapat

Further languages ﬁ



COUNTRY Phone Mail Address
L 1364392
ol wmf,

LB LEBANON Ext: 189-182 www.wmf.com

Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LIETUVA Gdanski Business Center Il D, ul. Inflancka

a LITHUANIA 52140057 4C
00-189 Warsaw
GROUPE SEB BELGIUM SA NV

L LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 25 avenue de |'Espérance - ZI
6220 Fleurus
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.

LATVJA Gdanski Business Center Il D, ul. Inflancka

Lv LATVIA 6 616 3403 4
00-189 Warsaw
TOB I'pyn CEB YkpaiHa,

MD MOLDOVA 22 224035 XapbkiBebke woce, 175,
Kuig, 02121, Ykpaina

CEBEPHA pyn Ce6 bvnrapua EOON
MK MAKEOOHWIA (02) 20 50 319 6yn. benrapua 58 C, et 9, opuc 30
NORTH MACEDONIA 1680 Codhua

Groupe Seb México S.A. de C.V., Calle Boule-
vard Miguel de Cervantes, Saavedra No 169

MX MEXICO (55) 52839354 Piso 9, Col Ampliacion Granada, Alc. Miguel
Hidalgo, C.P. 11520, Ciudad de México
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD, Unit No.
402-403, Level 4, Uptown 2, No. 2, Jalan

My MALAYSIA 603 7802 3000 $521/37, Damansara Uptown,
47400, Petaling Jaya, Selangor D.E Malaysia

Further languages ﬁ




COUNTRY Phone Mail Address

GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
NL Th’:El‘IIJeEtT;AII:DdS 085 0520541 De Schutterij 27
rian 3905 PK Veenendaal

Groupe SEB Norway AS
NO N’\g;l\‘r\(li:Y 2296 39 30 Philip Pedersens vei 20
1366 LYSAKER - Norway

GROUPE SEB NEW ZEALAND
Nz NEW ZEALAND 0800 700 711 PO Box 17 - 298, Greenlane, 1546 Auck-
land New Zealand

oM Olet dibalw 80075000 www.wmf.com
OMAN
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
oL POLSKA :g;zf‘.’:k“;o Gdariski Business Center I D, ul. Inflancka
POLAND ! 4

potaczenie lokalne 00-189 Warsaw

GROUPE SEB IBERICA SA
PT PORTUGAL 808 284 735 Urb. da Matinha  Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa

QA shas 44600002 www.wmf.com
QATAR

Groupe SEB Romania SRL
RO ROMANIA 021316 87 84 Str. Ermil Pangratti nr. 13, sector 1
011881 - Bucuresti

SEB Developpement
RS :I}E‘:Il;li 060 0 732 000 Dorda Stanojevi¢a 110
11070 Novi Beograd

Further languages ﬁ



COUNTRY Phone Mail Address

3A0 Ipynna CEB-Boctok, Mocksa, 125171,

RU poccua 4952133228 NenuHrpapckoe woccee, A.16A, cTpoeHue 3,
RUSSIA
nomeuexue XIl
duyell dSloall
SA &gl 920023701 www.wmf.com
SAUDI ARABIA

TEFAL - OBH Nordica Group AB

SE S‘\/IVEET)IEE 08 629 25 00 Lofstroms Allé 5
17407 Sundbyberg
GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.
sG SINGAPORE 6550 8900 3A International Business Park ~ #12-04/05,

ICON@IBP
Singapore 609935

GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
Sl SSII_%\\IIE\I{IIIJ/\\ 02 234 94 90 Cesta na Senec 2/A
821 04 Bratislava

GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
SK S;Egs;‘::/(\o 232 199 930 Cesta na Senec 2/A
821 04 Bratislava

GROUPE SEB THAILAND

ﬂi:mﬂ‘l'ﬂ&l 2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n® 14-02,
T THAILAND 02765 6565 New Phetchburi Road, Bangkapi, Huayk-
wang, Bangkok, 10320
TURKIYE GROUPE SEB ISTANBUL AS

TR 444 40 50 Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2
TURKEY Maslak 34398 Istanbul

TOB 'pyn CEB Ykpaina,
0800 308 083 XapbkiBebke woce, 175,
Kui, 02121, Ykpaina

Ykpaina

UA UKRAINE

Further languages ﬁ



COUNTRY

Phone

Mail

Address

GROUPE SEB UK LTD

UK UNITED KINGDOM 0345 330 6460 Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire,SL4 1NA
GROUPE SEB USA

us USA. 800-526-5377 2121 Eden Road, Millville, NJ 08332
Groupe SEB Vietnam JSC

VN VIETNAM 1800-555521 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh

Dist, HCM city

Further languages ﬁ



	DE	Gebrauchshinweise und Garantie
	EN	Instructions for use and warranty
	FR	Instructions d‘utilisation et garantie
	ES	Instrucciones de uso y garantía
	IT	Istruzioni per l‘uso e garanzia
	ZHcn	使用说明和保修
	JP	使用方法および保証
	KR	사용 설명 및 보증
	BG	Инструкции за употреба и гаранция
	CZ	Návod k použití a záruka
	DK	Brugsanvisning og garanti
	EE	Kasutusjuhend ja garantii
	FI	Käyttöohjeet ja takuu
	HR	Upute za uporabu i jamstvo
	HU	Használati útmutató és garancia
	ID	Petunjuk penggunaan dan garansi
	LT	Naudojimo instrukcijos ir garantija
	LV	Lietošanas instrukcija un garantija
	MY	Arahan penggunaan dan waranti
	NL	Gebruiksaanwijzing en garantie
	NO	Bruksanvisning og garanti
	PL	Instrukcja użytkowania i gwarancja
	PT	Instruções de utilização e garantia
	RO	Instrucțiuni de utilizare și garanție
	RU	Инструкция по эксплуатации и гарантия
	SE	Bruksanvisning och garanti
	SI	Navodila za uporabo in garancija
	SK	Návod na použitie a záruka
	TH	คู่มือการใช้งานและการรับประกัน
	TR	Kullanım talimatları ve garanti
	UA	Інструкція з експлуатації та гарантія
	VN	Hướng dẫn sử dụng và bảo hành
	ZHtw	使用說明與保固
	AE	تعليمات الاستخدام والعناية

