WMF panve

Gratulujeme k vasemu nakupu! Vybrali jste si kvalitni produkt od spolec¢nosti WMF. Vysoce kvalitni
materialy, vynikajici zpracovani a pecliva kontrola kvality zarucuji dlouhou Zivostnost. Sofistikovany
design a promyslena funkénost zajistuji velkou vSestrannost.

Piehled vyhod WMF panvi:

Cromargan® panve

¢ Silné odolné vici vysokym teplotdm pti smazeni a tepelnym Soklm pfi deglazovani

¢ Velmi dobra schopnost udrzeni tepla diky TransTherm® univerzalnimu dnu

¢ Mozné myt v mycce a pouZit v troubé (omezeni se vztahuje na panve s plastovou rukojeti)

PTFE nepfilnavy povrch PermaDur

¢ Kifehké potraviny se na povrch nelepi

¢ Idedlni pro smazeni s malym mnoZstvim tuku
¢ Excelentni nepfilnavé vlastnosti

¢ Velmi odolné

Keramicky nepfilnavy povrch CeraDur, Duraquarz®
e Kiehké potraviny se na povrch nelepi

¢ Idedlni pro smazeni s malym mnoZstvim tuku

¢ Excelentni nepfilnavé vlastnosti

¢ Je mozné smazit pri vysokych teplotach

¢ Nejlepsi nepftilnavé vlastnosti

Vlastnosti

Panev na smazeni neni jen panev! Kazda ma své vlastni silné stranky. To je divodem, proc by méla
mit kazdd domacnost alespon dva typy panvi: Cromargan® a panev s nepfilnavou vrstvou. WMF
panve na smazeni jsou dostupné s dvéma riznymi nepfilnavymi povrchy.

Pokyny pred pouzitim

¢ Pfed prvnim pouzitim odstrante vSechny Stitky, oplachnéte panev horkou vodou a dobfe osuste.

¢ Nejvyssi stupen nastaveni teploty pouzivejte pouze pro rozehtati. Poté véas snizte teplotu, aby se
jidlo smazilo na mirném ohni.

» Nizké nastaveni teploty pouzivejte zejména pro vareni s malym mnozstvim vody a smazeni s malym
mnozstvim tuku.

¢ Pro poutZiti v troubé jsou vhodné pouze panve a poklice bez syntetického materidlu. Prosim,
pouzivejte kuchynské pomiucky (nap¥. chnapku), protozZe rukojeti panvi se mohou v troubé zahrat.

® Panve z vicevrstvého materidlu zajisti velmi rychlou a rovnomérnou distribuci tepla. Nejvyssi stupen
nastaveni teploty pouzivejte pouze pro rozehtati. Poté véas snizte teplotu, aby se jidlo smazilo na
mirném ohni. Nizké nastaveni teploty pouZivejte zejména pro vareni s malym mnoZstvim vody a
smazeni s malym mnoZstvim tuku. Vicevrstvy materidl se zahtiva velmi rychle a rovhomérné i na
okraji. Pouzivejte vhodné drzaky a chniapky. Nepfetrzité prehtivani mize vést k trvalym zménam
barvy materidlu. Tento jev je Cisté kosmeticky a neovliviiuje vlastnosti panve pfi vareni.

¢ Pokud ma panev nepftilnavy povrch pouze na dné, pfi vafeni potravin obsahujicich mouku nebo
vejce zajistéte, aby se jidlo dotykalo pouze dna panve, jinak by se mohlo snadno pfilepit k okraji.

Pokyny pro bezpecné pouzivani a péci

* Nejlepsi vysledky smazZeni dosahnete pfi stfedni nebo nizké teploté.

» Nikdy nezahtivejte prazdnou panev po delsi dobu a zajistéte, aby se tekutina ve vareném jidle nikdy
uplné neodpafila. Nedodrzeni téchto pokynd mizZe zpUsobit poskozeni nddobi nebo zdroje tepla.



e Namocte tvrdé zbytky jidla a jemné je odstrante houbickou nebo kartacem.

¢ Nepouzivejte draténku ani abrazivni Cistici prostredky.

* Pokud se plastova rukojet vasi panve uvolnila, utahnéte $roub na rukojeti pomoci standardniho
Sroubovaku. NepouZivejte panev, dokud Sroub neutahnete. Plastové rukojeti, které jsou poSkozeny
nespravnou manipulaci mohou byt vyménény vasim prodejcem WMF.

Specidlné pro panve s nepfilnavym povrchem:

¢ Prehrati mlzZe poskodit nepfilnavy povrch. Panev by proto neméla na varné desce zUstat bez
dozoru. V pripadé koufe v kuchyni dikladné vétrejte.

e Panev umyjte po pouziti co nejdfive. Pro Setrné Cisténi doporucujeme setfeni panve papirovou
utérkou nebo ru¢ni oplachnuti jemnym Cisticim prostfedkem.

* Poté lehce settete olej nebo tuk z nepfilnavého povlaku.

¢ Na panvi pouzivejte kuchynské nacini ze dieva nebo syntetického materialu. Odérky nebo
Skrabance mohou ovlivnit vlastnosti neptilnavého povrchu. Na takové poskozeni nelze uplatnit
zaruku.

¢ V/yvarujte se klepani na okraj panve tvrdym kovovym kuchynskym nacinim, miZze to vést

k poskozeni.

Specifikace teploty pfi pouziti v troubé

evyvs

panve).
* Nikdy nepouZivejte funkci grilu pfi vareni se sklenénou poklici.

Tepelna odolnost:

Rukojeti (poklice a télo panve)

Vyrobeny ze syntetického materiélu/silikonu 70°C (pro uchovani teplého pokrmu)
Vyrobeny z nerezové oceli 250°C

Poklice

Vyrobeny ze skla 180°C

Vyrobeny ze skla s nerezovym okrajem 180°C

Vyrobeny z nerezové oceli 250°C

Se syntetickou ¢asti 70°C

Povrch

S keramickym povrchem, Duraquarz® 400°C (na sporaku)
S PTFE nepfilnavym povrchem 260°C

Informace k myti v mycce

Moderni myci prostfedky do mycek nddobi mohou poskodit nepfilnavy povrch, WMF proto
doporucuje ruéni myti panvi s nepfilnavych povrchem. V mycéce mohou byt myty pouze panve bez
nepfilnavého povrchu.

Méjte na paméti nasledujici:

* Pouzivejte Cistici prostfedky pouze dobre znamych znacek. Do zasobniku vidy okamZzité doplrite sul
a Cistici prostredek pro oplachovani. Sal by neméla pfijit do kontaktu s vnitrkem mycky. Koncentrace
soli mlZe zpUsobit korozi. Po naplnéni nadobky na stl doporucujeme provést cyklus oplachovani

s prazdnou myckou.

* Koroze mUze byt pfenesena z nadobi na dalsi predméty v mycce. Pokud nebudou tyto predméty
odstranény ihned, mohou zpUsobit korozivni poskozeni.

¢ Mycku oteviete co nejdfive po konci oplachovaciho cyklu, aby bylo umoZnéno vétrani.



¢ \Vyjméte panev z mycky co nejdfive to bude mozné a nedovolte, aby byla dlouhou dobu ve vihkém
vzduchu, jinak se mohou zndmky projevit na povrchu. Pfed uskladnénim ji vysuste.

Informace pro ptipravu

¢ Po zahtati panve prepnéte teplotu na stfedné vysokou azZ stfedni. Snizte teplotu, pokud tuk zacne
mirné koufit. Poté do panve vlozte jidlo, které se ma smatzit. To zabrani prehtati nepfilnavého
povrchu.

¢ Pfi smaZeni za vysokych teplot doporucujeme pouzivat tepelné odolné oleje, napf. podzemnicovy.
¢ Budte opatrni s horkym tukem.

¢ Nenechavejte horké panve bez dozoru. Nehaste hofici tuk vodou. Pouzijte pfikryvku nebo hasici
pfistroj.

¢ Pfi smaZeni za sucha bez oleje je tézké fici, jak horka panev je. Proto smazte pouze na stiedni
teploté a ujistéte se, Ze se neprehfiva, protoze by to mohlo poskodit nepfilnavy povrch.

Informace pro vSechny druhy varnych desek
WMF vyrabi panve pro vsechny druhy varnych desek a ve velikostech, které jsou vhodné pro pouZiti
v domacnosti.

Informace pro elektrické varné desky
Pro efektivnéjsi vyuziti energie by mél primér plotynky na elektrické varné desce odpovidat priiméru
hrnce nebo panve:

Plotynka Panev

Mald 2 14,5 cm 220cm
Stfedni @ 18 cm @24 cm
Velkd @ 22 cm 228 cm

Informace pro indukéni varné desky

Pokud je vase panev vhodna pro indukéni varné desky, na obalu nebo na dné panve je symbol
indukéni varné desky.

Vezmeéte prosim na védomi nasledujici informace. Indukce je velmi rychly zdroj tepla. Nikdy
nezahfivejte prazdnou panev, protoze prehrati mliZze zplsobit poskozeni.

Pti vareni na vysoké teploté muze dojit k huceni. K tomuto huceni dochazi z technického hlediska a
neznamena to, Ze je vase pdnev nebo varna deska vadna.

Priimér dna panve a velikost varné desky musi odpovidat. Zejména u mensich panvi je mozné, ze
varna deska (magnetické pole) nebude na dno panve reagovat.

Informace pro sklokeramické varné desky

Netahejte ani netlacte nadobi pres plotynku, mohlo by to poskrabat sklokeramickou desku.

U sklokeramickych desek s vyvySenymi vzory mlze pouZiti panvi z hliniku zpUsobit pruhy a ¢ary na
varné desce. Tento jev Ize snadno odstranit nasledovné. Postfikejte sporak Cisticem na trouby a
nechte jej chvili plsobit. Potom silnym tlakem Cistéte, dokud pruhy nezmizi.

Toto vasi sklokeramickou desku neposkodi.

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

Groupe SEB CR
Sokolovska 651/136A
186 00 Praha 8
www.wmf.cz


http://www.wmf.cz/kontakt
www.wmf.cz

