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Navod k pouziti a tdrzbé nadobi WMF Cromargan®: nerezova ocel 18/10. Mf

Pro fady nadobi WMF vyrobené z nerezové oceli Cromargan®: nerezova ocel 18/10,
s vkladaci poklici, nevkladaci poklici, sklenénou poklici, univerzalnim dnem TransTherm®,
technologii rukojeti Cool +, s vestavénym teplomérem.

Gratulujeme k nakupu! Vybrali jste si trvanlivy, kvalitni produkt s vysokou funkéni hodnotou od
spolec¢nosti WMF. To je zajisténo vysoce kvalitnimi materialy, vynikajicim zpracovanim a
peclivym testovanim kvality, jakoz i sofistikovanym designem a promysSlenou funk&nosti.

Vlastnosti » material Cromargan®: nerezova ocel 18/10. Odolna, snadno udrzovatelna, vhodna
do my¢ky, neutralni chuti a hygienicka. « Specialné tvarovany vylévaci okraj pro pfesné a
vylévani « Univerzalni dno TransTherm® zapouzdiené z nerezove oceli pro vynikajici vafeni a
peceni. Vhodné pro vSechny druhy varnych desek, v€etné induk&nich. ldealni velikost do
domacnosti. « Snadné ¢isténi a odolnost proti opotfebeni pfi dodrzeni nasledujicich pokyn.

Pred pprvnim pouzitim tohoto produktu si prosim prectete nasledujici pokyny pro pouziti
a péci.

Pokyny pro pouziti « Pfed prvnim pouzitim odstrarnite vSechny nalepky. Oplachnéte nadobu
horkou vodou, naplrite vodou a kratce vafte, poté dikladné osuste. « Pouzivejte nejvyssi
nastaveni teploty pouze pro pocatecni ohfev. Snizte teplo vCas, aby se vase jidlo dobfe vafilo
na mirném ohni. * Pouzivejte niz8i ohfevzejména pfi varfeni s velmi malym mnozstvim tekutin. ¢
Pfi pouzivani nadobi se zabudovanym teplomérem méjte na paméti, Zze teplomér méfi teplotu
pary a ne teplotu vody. Muze dojit také ke zpozdéni méfeni, zejména pfi otevieni poklice.

Specifikace teploty pouziti a informace pro pouziti v troubé (bez funkce grilu)
Maximalni teplotni odolnost nadobi zavisi na ¢astech s nejniz§im teplotn odolnosti (drzadlo,
poklice nebo télo).

Nikdy nepouzivejte funkci grilu vasi trouby se sklenénymi poklicemi!

Hrnce a poklice Cromargan® bez plastovych / silikonovych &asti jsou také vhodné pro pouziti v
troubé az do teploty maximalné 250 ° C. (Poznamka: takové vysoké teploty mohou zpUsobit
zmeénu barvy materialu, kterou muzete odstranit pomoci CistiCe z nerezové oceli (napf. WMF
Purargan®). Sklenéné poklice jsou vhodné pro pouziti v troubé do max. 180 ° C (do 130 ° C pro
fady Diadem Plus a Saphir a do 70 ° C pro fadu nadobi s plastovou rukojeti, napf.VarioCuisine).

Drzadla-rukojeti (na nadobach a poklicich)

vyrobené z plastu do 70° C, napf. VarioCuisine (bez teploméru)

vyrobenédo z nerezové oceli s integrovanym plastem 130° C napf. Diadem Plus, Quality One a
Saphir vyrobené z nerezové oceli do 180° C napf. Compact Cusine

Poklice

vyrobené ze skla s okrajem z nerezové oceli do 180° C napf. Compact Cusine, Function4,Trend
vyrobené z nerezové oceli se silikonem do 200 ° C, napf. Premium One

vyrobené z nerezové oceli 250 do ° C, napf. Gourmet Plus, Concento, Gala Plus, Albaro



Drzadla nadob WMF a jejich odliSnosti

Profilova drzadla: jsou solidni konstrukce a mohou se zahtivat, zejména pfi delSi dobé vareni.
Doporucujeme s nimi manipulovat pomoci pomocnych chrfiapek nebo nebo rukavic na vareni.
Duta drzadla: jsou uvnitf dutda a béhem normalniho pouzivani se nezahfivaji, protozZe teplo je
distribuovano na velké plo3e jen pomoci svafovanych mist na hrnci.

Drzadla Cool +: patentovana technologie Cool +, ktera snizuje pfenos tepla z hrnce na kliky tak
efektivné, Ze prekracuje pozadavky normy EN 12983-1.

Pokyny pro bezpeéné pouzivani a péci

Vezméte prosim na védomi, ze vSechny kovové rukojeti se mohou zahtivat po delSi dobu
vareni v dusledku fyzikalnich vlastnosti, jako je vyzafované teplo z okolnich varnych desek
nebo v pfimém kontaktu s otevienym ohném. Z bezpecnostnich divodl byste méli pfi
pouzivani hrncl v troubé a po delSi dobu vafeni vzdy pouzivat chiiapky nebo kucharské
rukavice k ochrané vasich rukou pfed popaleninami.

Pokud se uvolnilo drzadlo na hrnci, utahnéte Sroub na drzadle pomoci standardniho
Sroubovaku. Z bezpecnostnich divodl nesmite hrnec znovu pouzivat, dokud nedotahnete
Sroub.

U hrncu s nevlozitelnou poklici je mozné, ze vodni film muze zpUsobit podtlak v hrnci. Pokud k
tomu dojde, opatrné znovu zahfejte nadobu a sejméte poklici.

Nikdy neohfivejte prazdné hrnce delsi dobu a zajistéte, aby se tekutina vafeného jidla nikdy
uplné neodparila. Pokud tak neucinite, muze dojit ke spaleni potravin a poskozeni nadobi i
zdroje tepla.

Sl pridavejte pouze do vody, ktera je jiz vrouci, a ujistéte se, Ze ji promichate tak, aby sl
nepfichazela do styku s dnem nadobi a aby se zabranilo vyskytu bilych skvrn na dné.
Doporucujeme nadobi ihned vycistit pomoci nerezového disti¢e, napf. WMF Purargan®.

Po pouziti oplachnéte co nejdfive horkou vodou.

Namocte ztvrdlé zbytky jidla a jemné je odstrante houbou nebo kartacem.

* Nepouzivejte prosim ocelovou vinu-draténku ani abrazivni Cistici prostfedky.

* Vareni s vodou obsahujici vodni kdmen mize vést ke skvrnam vodniho kamene nebo
tipytivému zbarveni uvnitf nadobi. Vareni Skrobnatych potravin, jako jsou brambory, o¢ka nebo
téstoviny, mize zanechat bilé stopy, zejména u nového nadobi. Vycistéte je rychle a pravidelné
varenim octa v nadobi. V pfetrvavajicich pfipadech doporucujeme pouzit Cistici prostfedek na
nerezove oceli.

* Pfed uskladnénim nadobi vzdy dukladné osuste. Radé&ji poklici ulozte volné, nez abyste
nadobu poklici zavirali.

* P¥i vafeni urCitych potravin muze silikon absorbovat pachy. Nejedna se o nedostatec¢nou
kvalitu. V pfipadé silné absorpce zapachu aplikujte na poklici teplotni oSetfeni v troubé Vlozte
poklici do trouby na 1 hodinu pfi 120 ° C.

* U fady VarioCuisine: Mé&jte na paméti, Ze teplomér neni vhodny pro pouziti v troubé.

Informace pro €isténi v my€ce na nadobi

Pouzivejte pouze Cistici prostfedky pro mycky nadobi. Zasobniky na sul a myci prostfedek vzdy
znovu naplite. S vnittkem myc¢ky by neméla pfijit domkontaktu Zadna sal. Vysoka koncentrace
soli mize zpusobit korozi. Po naplnéni zasobnikl proto doporu¢ujeme nechat mycku bézét
naprazdno ve stfednédobém oplachovacim cyklu.

Dulezita poznamka: Rez muze byt pfenesean na nadobi z jinych pfedmétl v mycce nadobi.
Pokud neni okamzité odstranéna, mlze dojit k poSkozeni korozi.



Oteviete myCku co nejdfive po skonceni cyklu plachovani, aby se umoznilo odvétrani.

Nadobi z myc€ky co nejdfive vyjméte a nenechavejte jej ve vihkém vzduchu po delSi dobu, jinak
se ha povrchu mohou objevit skvrny.

Pfed uloZzenim nadobi fadné osuste.

Pokud myjete sklenéné poklice v mycce, mlize to zpUsobit, Ze se sklo zakali. Proto
doporucujeme myti ru¢né.

Pokud se ve sklenéné poklici shromazduje tekutina nebo necistoty, neni to zplsobeno vadou,
ale spiSe konstrukci sklenéné poklice. Pri €isténi v my€ce na nadobi se ujistéte, ze jste poklici
postavili do koSe na nadobi ve svislé poloze, nebo ze jste po myti rukou polozili svisle na
odtokovou desku. Kapalina se tak mlze Iépe odpafit nebo odtéct.

Poznamky k metodé vareni pfi nizkém obsahu tekutin

Tato jemna forma vareni pouziva velmi malé mnozstvi tekutiny pro vafreni zeleniny nebo jinych
potravin v zakryté nadobé. Aby se zabranilo uniku pary a preruseni cyklu napafovani, nesmi byt
zasunutelna poklice odstranéna. Vafeni v malém mnozstvi vody je idealni pro zeleninu, ryby,
drdbez nebo mladé maso. Tento zplsob vareni zadrzuje vétSinu vitaminQ, minerald a stopovych
minerall, stejné jako individualni chut ingredienci. Obecné nemusite pfidavat kuchynskou sul.

Naparovani v parnim kosi, aldente

Doba vareni v minutach Min __ Max
BlanSirovany celer 10 20
Cely kvétak 20 30
Rlzicky kvétaku 12 18
Brokolice 12 18
Fenykl 15 25
Platky kedlubny 8 15
Cela kedlubna - 25
Pdrek 8 15
Kukufi¢ny klas - 30
Spenat 8 20
Kastany - 40
Mrkev 10 18
PInéné papriky - 35
Ruzickova kapusta 12 20
Cervené zeli 30 50
Kysané zeli 30 50
Celer 30 50
Bilé zeli 30 50
Brambory - 30
Varené brambory - 20

Smazeni s malym obsahem tuku

PFi smazeni s tukem vzdy vlozte tuk do studeného hrnce a poté jej zahrejte! Nemusite pouzivat
nejvysSi nastaveni ohfevu; je lepsi, kdyz vafite na niz§im nastaveni. Snizte teplo, jakmile tuk
zacne mirné koufit. Potom vloZte jidlo do hrnce a smaZte na obou stranach se zavienou poklici.
Doba vareni zavisi na velikosti a druhu jidla. U tohoto typu vafeni s uzavienou poklici, maso
napfiklad vafi ve vlastni tave, staci pouzit jen velmi malo tuku.



Budte opatrni s horkym tukem a nenechavejte horky hrnec bez dozoru. Nikdy se nepokousejte
uhasit hofici tuk vodou! Pokud je to mozné, pouzijte k uhaseni plamene hasici pfistroj nebo
mokry ubrus-utérku.

Informace pro indukéni varné desky

Upozoriiujeme, Ze indukce je velmi rychly zdroj tepla. Nikdy nezahfivejte panve na smazeni
nebo hrnce bez obsahu, protoze prehfati nadobi jej muze posSkodit. Vareni pfi vysokych
teplotach mlze vést k hu€eni. K tomuto hluku dochazi z technickych divodl a neznamena to,
ze je sporak nebo nadobi vadné. Velikost hrnce a velikost varné desky se musi shodovat, jinak
by to mohlo mit za nasledek poruchy.

Informace pro elektrické varné desky
Nadobi Cromargan® od WMF je ur€eno pro domacnosti. Pro efektivnéjsi vyuZiti energie by se
pramér Prvarné plotny na elektrické varné desce mél vice ¢i méné shodovat s primérem hrnce

nebo panve:

Pramér plotny Pramér hrnce Pradmer panve
maly g 14,5 cm @ 16 cm 2 20 cm
stfedna @ 18 cm @ 20 cm @ 24 cm

velky @ 22 cm @ 24, 28 cm @ 28 cm

Pokud mate jakékoli dotazy, kontaktujte prosim nas tym zakaznickych sluzeb na
www.wmf.cz/kontakt nebo na €isle 731 010 111.
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