WMF hrnce z Cromargan®: nehrdzavejicej ocele 18/10

Pre série riadu WMF vyrobené z nehrdzavejlcej ocele Cromargan®: nehrdzavejica ocel 18/10, s vkladacou
pokrievkou, nevkladacou pokrievkou, sklenenou pokrievkou, univerzalnym dnom TransTherm®, technolégiou
rukovati Cool+, so vstavanym teplomerom.

Gratulujeme k ndkupu! Vybrali ste si trvanlivy, kvalitny produkt s vysokou funkénou hodnotou od spolo¢nosti
WMF. To je zabezpecené vysoko kvalitnymi materidlmi, vynikajicim spracovanim a starostlivym testovanim
kvality, ako aj sofistikovanym dizajnom a premyslenou funkénostou.

Vlastnosti

¢ Material Cromargan®: nehrdzavejuca ocel 18/10. Odoln3, fahko udrziavatelna, vhodna do umyvacky,
neutralna v chuti a hygienicka.

« Specidlne tvarovany vylievaci okraj pre presné vylievanie.

¢ Univerzdlne dno TransTherm® z nehrdzavejlcej ocele pre vynikajlce varenie a pecenie. Vhodné pre vietky
druhy varnych dosiek, vratane indukénych. Idedlna velkost do domacnosti.

¢ Jednoduché Cistenie a odolnost proti opotrebeniu pri dodrzani nasledujdcich pokynov.

Pred prvym pouZitim tohto produktu si prosim precitajte nasledujuce pokyny pre pouZitie a starostlivost.

Pokyny na poutzitie

e Pred prvym pouZitim odstrante vsetky nalepky. Oplachnite nddobu hortcou vodou, napliite vodou a kratko
varte, potom dokladne osuste.

¢ Najvyssie nastavenie teploty pouzivajte iba pre pociatocny ohrev. Znizte teplo vcas, aby sa vase jedlo dobre
varilo na miernom ohni.

¢ Pouzivajte nizsi ohrev obzvlast pri vareni s velmi malym mnozstvom tekutin.

* Pri pouzivani riadu so zabudovanym teplomerom majte na pamati, Ze teplomer meri teplotu pary a nie
teplotu vody. M6ze dobjst aj k oneskoreniu merania, najma pri otvoreni pokrievky.

Specifikacie teploty poutzitia a informéacie na poutitie v rure (bez funkcie grilu)

e Maximalna teplotna odolnost riadu zavisi na ¢astiach s najnizSou teplotnou odolnostou (rukovit, pokrievka
alebo telo hrnca).

¢ Nikdy nepouZivajte funkciu grilu vasej rury so sklenenymi pokrievkami!

¢ Hrnce Cromargan® bez plastovych/silikdnovych ¢asti su tiez vhodné pre poutzitie v rire az do teploty
maximalne 250°C. (Poznamka: také vysoké teploty mdzu spbsobit zmenu farby materialu, ktori mozete
odstranit pomocou Cisti¢a na nehrdzavejicu ocel (napr. WMF Purargan®).

¢ Sklenené pokrievky st vhodné pre pouZitie v rdre do max. 180°C (do 130°C pre rad Diadem Plus a Saphir a do
70°C pre rad riadu s plastovou rukovatou, napr. VarioCuisine).

Rukovite (na hrncoch a pokrievkach)

vyrobené z plastu 70°C napr. VarioCuisine (bez teplomeru)
vyrobené z nehrdzavejlcej ocele s integrovanym plastom 130°C | napt. Diadem Plus, Quality One a Saphir
vyrobené z nehrdzavejlcej ocele 180°C | napt. Compact Cusine

Pokrievky

vyrobené zo skla s okrajom z nehrdzavejucej ocele 180°C | napf. Compact Cusine, Function 4, Trend
vyrobené z nehrdzavejlcej ocele so silikbnom 200°C | napf. Premium One

vyrobené z nehrdzavejlcej ocele 250°C | napt. Gourmet Plus, Concento, Gala Plus




Rukovate hrncov WMF a ich odliSnosti
Profilové rukovate: su solidne konstrukcie a mdzu sa zahrievat, najma pri dlhsej dobe varenia. Odpordéame s
nimi manipulovat pomocou chriapiek alebo alebo rukavic na varenie.

Duté rukovate: su vnutri duté a pocas bezného pouzivania sa nezahrievaju, pretoZe teplo je distribuované len
pomocou zvaranych miest na hrnci.

Rukovate Cool+: patentovana technoldgia Cool+, ktord zniZuje prenos tepla z hrnca na rukovate tak efektivne,
Ze prekrocuje poziadavky normy EN 12983-1.

Pokyny pre bezpeéné pouZivanie a starostlivost

Uvedomuijte si, Ze vSetky kovové rukovate sa mdzu zahrievat po dlhsiu dobu varenia v dosledku fyzikalnych
vlastnosti, ako je vyZarované teplo z okolitych platniciek alebo v priamom kontakte s otvorenym ohfiom. Z
bezpeénostnych dévodov by ste mali pri pouzivani hrncov v rire a po dlhsiu dobu varenia vzdy pouzivat
chniapky alebo kuchynské rukavice k ochrane vasich ruk pred popaleninami.

e Pokial sa rukovat na hrnci uvolnila, utiahnite skrutku na rukovati pomocou $tandardného skrutkovaca. Z
bezpecnostnych dévodov nesmiete hrniec znovu pouzivat, kym nedotiahnete skrutku.

¢ U hrncov s nevkladacou pokrievkou je mozné, ze mo6ze vodny film spdsobit podtlak v hrnci. Pokial k tomu
dojde, opatrne znovu zohrejte hrniec a odoberte pokrievku.

* Nikdy neohrievajte prazdne hrnce dlhsiu dobu a zaistite, aby sa tekutina vareného jedla nikdy Uplne
neodparila. Ak tak neurobite, méze doéjst k spaleniu potravin a poskodeniu riadu i zdroja tepla.

¢ Sol priddvajte iba do vody, ktord je uz vriaca, a uistite sa, Ze ju premiesate tak, aby sol neprichadzala do styku
s dnom riadu a aby sa zabranilo vyskytu bielych Skvfn na dne.

e Odporucame riad ihned vycistit pomocou ¢isti¢a na nehrdzavejucu ocel, napr. WMF Purargan®.

¢ Po poutZiti oplachnite ¢o najskor horidcou vodou.

¢ Namocte stvrdnuté zvysky jedla a jemne ich odstrante hubkou alebo kefou.

¢ Nepouzivajte prosim ocelovu drétenku ani abrazivne Cistiace prostriedky.

¢ Varenie s vodou obsahujlicou vodny kamern méze viest ku skvrndm vodného kamena alebo jagavému
sfarbeniu vo vnutri riadu. Varenie potravin obsahujucich skrob, ako su zemiaky, SoSovica alebo cestoviny, moze
zanechat biele stopy, najmé pri novom riadu. Cistite ich rychlo a pravidelne varenim octu v riadu. V
pretrvavajucich pripadoch odpori¢ame pouzit Cistiaci prostriedok na nehrdzavejucu ocel.

¢ Pred uskladnenim riad vidy dékladne osuste. Radsej pokrievku ulozte volne, nez aby ste riad pokrievkou
zatvarali.

e Privareni urcitych potravin moze silikon absorbovat pachy. Nejedna sa o nedostato¢nu kvalitu. V pripade
silnej absorbcie zdpachu aplikujte na pokrievku teplotné oSetrenie v rure. Vlozte pokrievku do rdry na 1 hodinu
pri 120°C.

¢ U radu VarioCuisine: Majte na pamati, Ze teplomer nie je vhodny pre pouzitie v rure.

Informdcie pre Cistenie v umyvacke riadu

Pouzivajte len Cistiace prostriedky pre umyvacky riadu. Zasobniky na sol' a umyvaci prostriedok vidy znovu
naplite. S vnatrom umyvacky by nemala prist do kontaktu Ziadna sol. Vysoka koncentracia soli mbze spbsobit
koréziu. Po naplneni zasobnikov preto odporidéame nechat umyvacku bezat naprazdno v strednodobom
oplachovacom cykle.

* Ddlezita poznamka: Hrdza méze byt prenesena na riad z inych predmetov v umyvacke riadu. Ak nie je
okamzite odstranena, méze dojst k poskodeniu kordziou.

¢ Otvorte umyvacku ¢o najskor po skonceni cyklu oplachovania, aby sa umozZnilo odvetranie.



Riad z umyvacky ¢o najskor vyberte a nenechdvajte ho vo vihkom vzduchu po dlhsiu dobu, inak sa na povrchu
mozu objavit Skvrny.

¢ Pred uloZenim riad riadne osuste.

o Ak umyvate sklenené pokrievky v umyvacke, moze to spdsobit, Ze sa sklo zakali. Preto odporic¢ame umyvanie
rucne.

¢ Ak sa v sklenenej pokrievke zhromazduje tekutina alebo necistoty, nie je to sposobené chybou, ale skoér
konstrukciou sklenenej pokrievky. Pri Cisteni v umyvacke riadu sa uistite, Ze ste pokrievku postavili do kosa na
riad vo zvislej polohe, alebo Ze ste po ruénom umyti poloZzili zvisle na odkvapkdvac. Kvapalina sa tak moze lepsie
odparit alebo odtiect.

Poznamky k vareniu pri nizkom obsahu tekutin

Tato jemna forma varenia pouziva velmi malé mnoZstvo tekutiny pre varenie zeleniny alebo inych potravin

v zakrytom riade. Aby sa zabranilo Uniku pary a prerusenie cyklu naparovania, nesmie byt vkladacia pokrievka
odstranena. Varenie v malom mnoZstve vody je idedlne pre zeleninu, ryby, hydinu alebo mladé maso. Tento
spbsob varenia zadrZiava vacsinu vitaminov, minerélov a stopovych prvkov, rovnako ako individualnu chut
ingrediencii. VSeobecne nemusite pridavat kuchynskd sol.

Naparovanie v parnej viozke, al dente

Doba varenia v minttach
Ingrediencie Min Max
Blansirovany zeler 10 20
Cely karfiol 20 30
Razicky karfiolu 12 18
Brokolica 12 18
Fenikel 15 25
Platky kaleraby 8 15
Cely kalerab - 25
Por 8 15
Kukuriény klas - 30
Spenat 8 20
Gastany - 40
Mrkva 10 18
PInena paprika - 35
Ruzickovy kel 12 20
Cervena kapusta 30 50
Kysla kapusta 30 50
Zeler 30 50
Biela kapusta 30 50
Zemiaky - 30
Varené zemiaky - 20

Vyprdazanie s malym obsahom tuku

Pri smazeni s tukom vzdy vlozte tuk do studeného hrnca a potom ho zahrejte! Nemusite pouzivat najvyssie
nastavenie ohrevu; je lepsie, ked' varite na nizSom nastaveni. Znizte teplo, akonahle tuk zaéne mierne dymit.
Potom vloZte jedlo do hrnca a smaZte na oboch stranach s uzavretou pokrievkou. Cas varenia zavisi od velkosti



a druhu jedla. U tohto typu varenia s uzavretou pokrievkou, sa napr. maso vari vo vlastnej $tave, takze staci
pouzit len velmi malo tuku.

Budte opatrni s hordcim tukom a nenechavajte horuci hrniec bez dozoru. Nikdy sa nepokuisajte uhasit horiaci
tuk vodou! Ak je to mozné, pouZite na uhasenie plamena hasiaci pristroj alebo mokru utierku.

Informdcie pre indukéné varné dosky

Upozorniujeme, Ze indukcia je velmi rychly zdroj tepla. Nikdy nezahrievajte panvice na vyprazanie alebo hrnce
bez obsahu, pretoze prehriatie riadu ho moze poskodit. Varenie pri vysokych teplotach moéze viest k huéaniu. K
tomuto hluku dochéadza z technickych dévodov a neznamena to, Ze st sporak alebo riad chybné. Velkost hrnca
a velkost varnej dosky sa musi zhodovat, inak by to mohlo mat za nasledok poruchy.

Informacie pre elektrické varné dosky
Riad Cromargan® od WMF je uréeny pre domdacnosti. Pre efektivnejsie vyuZitie energie by sa priemer varnej
platne na elektrickej varnej doske mal viac ¢i menej zhodovat s priemerom hrnce alebo panvice:

Priemer platne Priemer hrnca Priemer panvy
Maly @ 14,5 cm 216 cm 220cm
Stredny @ 18 cm 220cm @24 cm
Velky @ 22 cm @ 24,28 cm 228 cm
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Ak mate akékolvek otazky, kontaktujte prosim nas tim zakaznickych sluzieb na www.wmfsk.sk/kontakt alebo na
Cisle +421 232 199 932
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