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WMF SELECT it!
Servier-Schmorpfanne

Cromargan®: Edelstahl Rostfrei 18/10 mit
ILAG Durit SELECTit/ Antihaftversiegelung.
Steckdeckel aus hitzebestdndigem Giiteglas.
TransTherm®-Allherdboden

Herzlichen Gliickwunsch zu Threr Wahl. Sie
haben sich fiir ein Qualitatsprodukt von

WMF entschieden. Hochwertige Materialien,
erstklassige Verarbeitung und sorgfiltige
Qualitatspriifungen garantieren eine lange
Lebensdauer. Das ausgereifte Design und die
durchdachte Funktionalitat gewdhrleisten hohen
Gebrauchsnutzen.

Qualitdtsmerkmale

e Korper und Griffe aus Cromargan®: Edelstahl
Rostfrei 18/10

® Mit ILAG Durit SELECTit! Antihaftversiege-
lung fiir beste Antihafteigenschaften

e Schiittrand fiir zielsicheres und tropffreies
AusgieBen

e TransTherm®-Allherdboden, rundum mit Edel-
stahl verkapselt, fiir hervorragende Koch- und

Brateigenschaften. Fiir alle Herdarten geeig-
net, auch fir Induktionsherde

e Steckdeckel fiir wasserarmes Garen besonders
geeignet

o Steckdeckel aus hitzebestandigem Giiteglas
zum Sichtkochen

e Haushaltsgerechte GroBen

® Bei Beachtung nachfolgender Hinweise pfle-
geleicht und unverwiistlich

Lesen Sie die folgenden Bedienungs- und
Pflegehinweise vor dem ersten Gebrauch bitte
vollstéandig durch.

Hinweise zur Bedienung

e Vor dem ersten Gebrauch evtl. vorhandene
Aufkleber entfernen. Pfanne mit Wasser kurz
auskochen, ausspiilen und gut abtrocknen.

e Hochste Heizstufe nur zum Anheizen verwen-
den, rechtzeitig zuriickschalten und Speisen
auf mittlerer Stufe braten.

e Besonders beim wasserarmen Garen und fett-

armen Braten mit kleinen Heizstufen arbeiten.

e Pfanne und Deckel sind backofengeeignet bis
180°C. Bitte verwenden Sie dabei Topfhand-
schuhe, da die Griffe hei3 werden.

Hinweise zum sicheren Gebrauch und zur

Pflege

* Die Antihaftversiegelung leicht mit Speisedl
oder Speisefett einfetten.

e Die besten Bratergebnisse erzielen Sie bei
mittlerer oder schwacher Temperatur.

e Vorsicht: Uberhitzung kann die Antihaftver-
siegelung beschadigen. Die Pfanne daher nie
unbeaufsichtigt auf dem Herd stehen lassen;
bei Rauchentwicklung in der Kiiche griindlich
liiften. Die eventuell auftretenden leichten
Verfarbungen der Oberfliche des Innenbodens
beeinflussen die Produkteigenschaft nicht.

e Pfanne niemals ldngere Zeit ohne Inhalt er-
hitzen und darauf achten, dass die Fliissigkeit
des Kochguts niemals vollstandig verdampft.
Bei Nichtbeachtung kann es zu Beschadigun-
gen der Pfanne oder der Heizquelle kommen.

e Sollte trotz aller Vorsicht etwas stark ange-
brannt sein, schwarze Verbrennungen sofort
entfernen, um den Antihafteffekt nicht zu
beeintrachtigen.

* Die Pfanne mdoglichst bald nach Gebrauch
reinigen. Zur schonenden Pflege empfehlen
wir, die Pfanne mit Kiichenpapier auszurei-
ben oder mit einem milden Pflegemittel von
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Hand zu spiilen. Moderne Kompaktspiilmittel
kdnnen in der Spiilmaschine die Antihaftver-
siegelung angreifen und beschadigen. WMF
empfiehlt deshalb Handspiilung.

Festsitzende Speisereste aufweichen und mit
Schwamm oder Biirste schonend entfernen.
Bitte keine Stahlwolle oder sandhaltigen
Scheuermittel verwenden.

Nach der Reinigung die Oberfldche mit Speise-
ol oder Fett wieder einfetten.

Bitte verwenden Sie zum Hantieren in der
Pfanne Wender und Kiichenhelfer aus Holz
-oder Kunststoff. Eventuell auftretende Schnitt
oder Kratzspuren haben keinen Einfluss auf die
Antihafteigenschaft der Oberflache. Sie sind
rein optischer Natur und bewirken keinen Ga-
rantieanspruch.

Seien Sie vorsichtig mit heiBem Fett. Lassen Sie
die heiBe Pfanne nicht unbeaufsichtigt.
Léschen Sie brennendes Fett nicht mit Wasser.
Nehmen Sie eine Decke oder einen Feuerlo-
scher.

Beim Braten von Lebensmitteln ohne Fett, ist
kein Ol vorhanden, durch das man erkennen
konnte, wie heiB die Pfanne ist. Heizen Sie die
Pfanne daher nur auf mittlere Temperatur auf,
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und stellen Sie sicher, dass sie nicht tiberhitzt.
Dies konnte die Antihaftversiegelung bescha-
digen.

Hinweise fiir die Zubereitung

Wasserarm garen

Bei dieser schonenden Zubereitung werden Ge-
miise oder andere Nahrungsmittel in geschlos-
sener Pfanne mit sehr wenig Flissigkeit gegart.
Wihrend des ganzen Garvorgangs sollte der fest
schlieBende Steckdeckel nicht abgenommen wer-
den, damit kein Dampf entweichen kann und der
Wasser-Dampf-Kreislauf nicht unterbrochen wird.
Wasserarm garen ist ideal fiir Gemiise, Fisch, Ge-
fligel oder junges Fleisch. Bei dieser Garmethode
bleiben Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemen-
te weitgehend erhalten, weil sie nicht im Wasser
ausgespiilt werden und alle Speisen behalten
ihren Eigengeschmack. Auf die Zugabe von Koch-
salz kénnen Sie verzichten.

Fettarm braten

Beim Braten mit Fett geben Sie das Fett immer
in die kalte Pfanne und erhitzen sie erst dann!
Stellen Sie die Temperatur maximal auf mittel-
hoch oder mittel ein. Verringern Sie die Hitze,
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wenn das Fett leicht zu perlen beginnt. Legen Sie
daraufhin die zu bratenden Lebensmittel in die
Pfanne. Bei geschlossenem Deckel ein paar Minu-
ten auf beiden Seiten anbraten.

Die Garzeit hangt von der GroBe und Beschaf-
fenheit des Fleisches ab. Bei dieser Art der Zu-
bereitung mit geschlossenem Deckel gart das
Fleisch im eigenen Saft und Sie kdnnen mit Fett
sehr sparsam umgehen.

Hinweis fiir Induktionsherde

Bitte beachten Sie: Induktion ist eine sehr
schnelle Warmequelle. Erhitzen Sie keine Pfan-
nen oder Topfe ohne Inhalt, da Uberhitzung

das Kochgeschirr beschddigen kann. Bei hohen
Kochstufen kann ein Summgerdusch entstehen.
Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und kein
Anzeichen fiir einen Defekt an lhrem Herd oder
Kochgeschirr. Bodendurchmesser der Pfanne und
KochfeldgroBe miissen libereinstimmen, da sonst,
besonders bei kleinen Bodendurchmessern, die
Méglichkeit besteht, dass das Kochfeld (Magnet-
feld) auf den Topfboden nicht anspricht.

Hinweis fiir Elektroherde
Cromargan®-Pfannen von WMF gibt es in haus-

haltsgerechten GroBen. Bei Elektroherden sollte
zur besseren Ausnutzung der Energie der Herd-
platten-Durchmesser dem Pfannendurchmesser
in etwa entsprechen:

Herdplatte Pfannen
klein @ 14,5 cm %20 cm
mittel 9 18 cm 0 24 cm
groB ¢ 22 cm 028 cm

Garantieerkldrung

Wir garantieren lhnen hiermit wahrend einer Ga-
rantiezeit von 2 Jahren die einwandfreie Funktion
unseres Produkts in Bezug auf Material, Verar-
beitung und Funktion. Die Garantiefrist beginnt
mit dem Kaufdatum, zu dokumentieren durch
den Kaufbeleg. Kommt es wéhrend der Garantie-
zeit zu Méangeln am Produkt, so werden wir das
mangelhafte Produkt kostenlos gegen ein neues
austauschen.

Der Garantieanspruch erstreckt sich ausschlieB-
lich auf diesen Anspruch. Weitergehende Ansprii-
che aus dieser Garantie sind ausgeschlossen. Zur
Geltendmachung des Garantieanspruchs ist der
Kaufbeleg nebst dem mangelhaften Produkt und
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einer Fehleranzeige vorzulegen. Solange dasselbe
Modell im Lieferprogramm gefiihrt wird, wird das
mangelhafte Teil durch ein Teil desselben Modells
ersetzt. Wird das Modell nicht mehr im Lieferpro-
gramm gefiihrt, wird das mangelhafte Teil durch
ein dhnliches, im Lieferprogramm gefiihrtes
Produkt ersetzt.

Gesetzliche Gewihrleistung

Durch diese Garantieerklarung werden lhre
gesetzlichen Gewdhrleistungsrechte, die dem
Kaufer gegen den Verkédufer zustehen, wenn die
Kaufsache zum Zeitpunkt des Gefahriibergan-
ges nicht mangelfrei war, nicht eingeschréankt.
Innerhalb der Gewdhrleistungsfrist stehen Ihnen
die gesetzlichen Gewéahrleistungsrechte auf
Nacherfiillung, Minderung, Riicktritt und Scha-
densersatz gemaB §§ 437 ff BGB im gesetzlichen
Umfang ungemindert zu.

Garantieausschluss

Es wird keine Garantie libernommen fiir Bescha-

digungen, die aus folgenden Griinden entstanden

sind:

® Schnitt- und Kratzspuren von rein optischer
Natur



o (Uberhitzung

® Ungeeignete und unsachgeméBe Verwendung

® Fehlerhafte, ungeeignete, unsachgeméaBe oder
nachléssige Behandlung

® Nichtbefolgen dieser Bedienungsanleitung

® Nicht sachgemaB durchgefiihrte Reparaturen

e Einbau von nicht der Originalausfiihrung ent-
sprechenden Ersatzteilen

Ubliche Gebrauchsspuren, wie etwa Schnitt- und
Kratzspuren von rein optischer Natur, stellen
keine Beschddigungen im Sinne der Garantieer-
klarung dar. Der Garantieanspruch erstreckt sich
ausschlieBlich auf den normalen bestimmungs-
gemaBen Gebrauch im Privathaushalt, Bescha-
digungen bei gewerblicher Nutzung sind nicht
umfasst.

Garantiegeber

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
service@wmf.de
wmf.com

WMF SELECT it/
Roasting and serving pan

Cromargan®: 18/10 stainless steel with

ILAG Durit SELECTit/ non-stick coating.
Insertable lid made from heat-resistant glass.
TransTherm® universal base

Congratulations on your purchase! You have cho-
sen a quality product from WMF. High-quality
materials, excellent workmanship and meticulous
quality inspections guarantee a long service life. A
sophisticated design and well thought-out func-
tionality ensure great practicality.

Quality features

® Body and handles made from Cromargan®:
18/10 stainless steel

e With ILAG Durit SELECTit/ non-stick coating
for the best non-stick properties

® Pouring rim for accurate and drip-free pour-
ing

e ATransTherm® universal base encapsulated
with stainless steel for excellent cooking and
roasting. Suitable for all types of hob, includ-
ing induction hobs
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Insertable lid suitable for cooking with very
little liquid

Lid made of high-quality heat-resistant glass
for full-view cooking

Household sizes

Easy to clean and hard-wearing if the follow-
ing instructions are observed

Please read the following instructions for use
and care completely before using this product
for the first time.

Instructions for use

Remove any stickers before using the prod-
uct for the first time. Fill the frying pan with
water, boil briefly, then rinse and dry it thor-
oughly.

Use the highest heat setting for heating up
only. Reduce the heat in good time so that
your food is fried over a medium heat.

Use low heat settings for low-water cooking
and low-fat frying in particular.

Frying pan and lid are suitable for use in ov-
ens up to 180°C. Please use oven gloves when
handling the cookware because the handles
get hot.



Instructions for safe use and care

Lightly oil the non-stick coating using cook-
ing oil or fat.

The best frying results are achieved when
cooking at a medium or low temperature.
Caution: overheating may damage the non-
stick coating. The frying pan should there-
fore never be left unattended on the hob.
Thoroughly ventilate the kitchen in the event
of smoke. Any slight discolouration of the
surface of the inner base does not affect the
product's properties.

Never heat an empty frying pan for extended
periods of time and ensure that the liquid in
cooking food never evaporates completely.
Failure to follow these guidelines may damage
the frying pan or heat source.

Should food burn and stick to the pan despite
taking the proper precautions, remove black-
ened residues immediately to prevent impair-
ing the non-stick effect.

Wash the frying pan as soon as possible after
use. For greater care, we recommend wiping
the pan with a paper towel or rinsing it by
hand with a mild care product. Modern com-
pact detergents may corrode and damage the

non-stick coating in the dishwasher. WMF
therefore recommends washing by hand.
Soak stubborn food residues and gently re-
move them using a sponge or brush.

Please do not use wire wool or abrasive scour-
ing agents.

After cleaning, re-grease the surface with
cooking oil or fat.

Please use wooden or plastic kitchen utensils
in the frying pan. Any minor cuts or scratch
marks that may occur do not affect the non-
stick property of the surface. They are purely
visual in nature and are not cause for a war-
ranty claim.

Be careful with hot fat. Never leave hot frying
pans unattended.

Do not extinguish burning fat with water. Use
a blanket or a fire extinguisher.

When dry-frying, the absence of cooking oil
makes it difficult to tell how hot the pan is.
Therefore only heat the frying pan at a medium
temperature and ensure that it does not over-
heat because this could damage the non-stick
coating.

Preparation instructions

Cooking in little water

In this gentle form of preparation, very little liquid
is used to cook vegetables or other food in the
covered frying pan. To prevent steam from escap-
ing and interrupting the water steam cycle, the
firmly closed insertable lid must not be removed.
Cooking in little water is ideal for vegetables, fish,
poultry or the meat of young animals. This cook-
ing method retains most of the vitamins, minerals
and trace minerals because they are not released
into the water, thus ensuring that all ingredients
retain their individual taste. You do not generally
need to add cooking salt.

Low-fat frying

When frying with grease, always put the grease
into a cold pan and then heat it up! Set the tem-
perature to a low to medium heat. Reduce the heat
when the fat begins to bubble slightly. Only then
should food be placed into the frying pan. Fry for
a couple of minutes on each side with the lid on.
The cooking time depends on the size and quality
of the piece of meat. With this type of cooking
with a closed lid, meat fries in its own juice and
requires little fat.
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Information for induction hobs

Please note that induction is a very rapid heat
source. Never heat frying pans or pots without
content, because overheating the cookware can
damage it. 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. The frying pan base
diameter and the hob size must match. If not, es-
pecially in the case of smaller base diameters, the
hob (magnetic field) might not react to the base
of the pot or pan.

Information for electric hobs

Cromargan® frying pans from WMF are available
in household sizes. For optimal energy use, the
hotplate diameter of electric hobs should approxi-
mately match the diameter of the frying pan:

Hotplate Frying pans
Small ¢ 14.5cm 9 20cm
Medium ¢ 18cm 8 24cm
Large ¢ 22cm 9 28cm



Guarantee

During the two-year warranty period, we hereby
guarantee the proper functioning of our product
with regard to its materials, craftsmanship and
functionality. The warranty period starts on the
date of purchase, which must be documented by
the sales receipt. If defects arise in the product
during the warranty period, we will replace the
defective product with a new one free of charge.

The warranty extends only to this right. Additional
rights under this guarantee are excluded. The sales
receipt, the faulty product and details of the fault
must be presented to validate claims made under
warranty. Provided that this model is still included
in the product range, the defective part will be re-
placed by a part from the same model. If the mod-
el is no longer included in the product range, the
defective part will be replaced by that of a similar
product in the current product range.

Legal warranty

This guarantee does not limit the consumer's stat-
utory rights against the vendor if the purchased
product was not free of defects at the time of the
transfer of risk. During the warranty period, you
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have the statutory warranty rights to subsequent
fulfilment, reduction, withdrawal and compensa-
tion in accordance with Arts. 437 et seq. of the
German Civil Code (BGB) to the extent permitted
by law.

Exclusions from the warranty

The guarantee does not cover damage due to the

following

causes:

e Cuts or scratches of a purely visual nature

e Overheating

e Unsuitable and improper use

® Incorrect, inappropriate, improper or negli-
gent handling

® Non-compliance with these operating inst-
ructions

® Improperly performed repairs

® |[nstallation of spare parts that do not corres-

pond to the original design

Normal signs of wear and tear such as cuts and
scratches of a merely optical kind do not consti-
tute damage under the terms of the guarantee.

Warranty claims are limited exclusively to normal,

proper use in private households. Damage caused

through commercial use is not covered by the
guarantee.

Warranty issuer

WMF Group GmbH
Eberhardstrasse 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
service@wmf.de
wmf.com
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WMF SELECT it/
Rotissoire/Sauteuse a servir

Cromargan® : acier inoxydable 18/10 avec
revétement antiadhésif ILAG Durit SELECT it/
Couvercle emboitable en verre traité haute tem-
pérature.

Fond diffuseur TransTherm®

Nous vous félicitons pour votre choix. Vous avez
choisi un produit WMF de qualité. Il doit sa durée
de vie remarquable a des matériaux de grande
qualité, a une fabrication haut de gamme et a des
contrdles de qualité rigoureux. Le design sophisti-
qué et la fonctionnalité astucieuse sont les gages
d'une ergonomie exceptionnelle.

Caractéristiques de qualité

e Corps et manche en Cromargan® : acier
inoxydable 18/10

® Avec revétement antiadhésif ILAG Durit SE-
LECTit! pour d'excellentes propriétés antiad-
hésives

® Bord qui permet de servir proprement et sans
gouttes perdues

® Fond diffuseur TransTherm® entouré d'un re-

vétement en acier inoxydable pour une quali-
té de cuisson extraordinaire. Compatible tous
feux, induction comprise

e Couvercle emboitable particuliecrement adap-
té a une cuisson pauvre en eau

* Couvercle emboitable en verre traité haute
température permettant de surveiller la cuis-
son

e Tailles courantes

® [nusable et facile a entretenir si vous respec-
tez les consignes ci-aprés

Veuillez lire intégralement les consignes
d'utilisation et d'entretien avant la premiére
utilisation.

Conseils d'utilisation

® Avant la premiere utilisation, retirez les éven-
tuels autocollants. Faites bouillir brievement
de I'eau dans la poéle, la rincer et la sécher
soigneusement.

e Utilisez le feu le plus vif uniquement pour
préchauffer, réduisez a temps et faites cuire
les aliments a feu moyen.

e Travaillez avec de faibles niveaux de puis-
sances surtout lors des cuissons pauvres en

eau et en graisse.

e Les poéles et les couvercles conviennent pour
la cuisson au four jusqu'a 180° C. Veuillez
alors utiliser des gants de cuisine car les poi-
gnées sont trés chaudes a la sortie du four.

Conseils d'utilisation et d'entretien

e Graissez légerement le revétement antiadhésif
avec de I'huile ou de la graisse alimentaire.

® Vous obtiendrez les meilleurs résultats de
cuisson a moyenne ou basse température.

e Attention : la surchauffe peut endommager
le revétement antiadhésif. Ne laissez jamais
la poéle sur le feu sans surveillance et aérez
bien la cuisine en cas de formation de fumée.
Les Iégéres colorations qui se forment sur la
surface du fond intérieur n'alterent pas les
propriétés du produit.

e Les poéles ne doivent jamais chauffer long-
temps sans contenu et vous devez faire en
sorte que le liquide des aliments ne s'évapore
pas complétement. En cas de non-respect,
vous risquez d'endommager la poéle ou la
source de chaleur.

e Simalgré toutes les précautions, quelque
chose venait 4 braler, retirez immédiatement

L]
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les brlilures noires pour ne pas compromettre
les propriétés antiadhésives.

Nettoyez la poéle aussitot que possible aprés
utilisation. Pour un entretien doux, nous
conseillons d'essuyer la poéle avec du papier
absorbant ou de la laver a la main avec un
liquide vaisselle non agressif. Les détergents a
vaisselle compacts modernes peuvent agres-
ser et endommager le revétement antiadhésif
au lave-vaisselle. C'est pour cela que WMF
vous conseille un lavage a la main.

Faites ramollir les restes de nourriture incrus-
tés pour pouvoir les enlever facilement avec
I'éponge ou la brosse.

Les produits abrasifs et la laine d'acier sont a
proscrire.

Aprés avoir nettoyé la surface, graissez a
nouveau avec de I'huile ou de la graisse ali-
mentaire.

Pour manipuler le contenu de la poéle, utilisez
des spatules ou des accessoires de cuisine en
bois ou en plastique. Les rayures ou les traces
de coupure susceptibles de se former n'ont
aucune incidence sur les propriétés antiad-
hésives de la surface. Seul leur aspect peut
rebuter mais elles ne sont pas pour autant un

13



motif valable de réclamation en garantie.

® Redoublez de prudence avec la matiére grasse
chaude. Ne laissez pas la poéle chaude sans
surveillance.

* N'utilisez jamais de I'eau pour éteindre de la
matiére grasse en train de briler. Servez-vous
d'une couverture ou d'un extincteur.

® Pour la cuisson des aliments sans matiére
grasse, il est difficile de déterminer le de-
gré de chaleur de la poéle. Tachez de faire
chauffer la poéle uniquement a température
moyenne en prenant garde de ne pas la faire
surchauffer. Cela pourrait endommager le re-
vétement antiadhésif.

Conseils de préparation

Cuire avec peu d'eau

Cette préparation délicate permet de cuire des
légumes ou d'autres aliments a couvercle fermé
avec tres peu de liquide. Lors de la cuisson, le cou-
vercle emboitable correctement fermé ne doit pas
étre retiré, afin que la vapeur ne s'échappe pas et
que le cycle eau-vapeur ne soit pas interrompu.
La cuisson pauvre en eau est idéale pour les lé-
gumes, le poisson, la volaille ou la viande jeune.
Cette méthode de cuisson permet de préserver en

14

grande partie les vitamines, les minéraux et les oli-
goéléments, car I'eau ne les détruit pas, et tous les
aliments gardent leurs goQts propres. Vous pouvez
¢également trés souvent renoncer a I'ajout de sel
de cuisine.

Cuire avec peu de graisse

Pour la cuisson avec matiere grasse, versez tou-
jours la graisse dans la poéle froide et faites-la
réchauffer ensuite ! Réglez la température aux ni-
veaux faible a moyen. Baissez la chaleur lorsque la
matiére grasse commence a faire quelques bulles.
Mettez ensuite I'aliment a cuire dans la poéle.
Avec le couvercle fermé, faites cuire quelques mi-
nutes de chaque coté.

Le temps de cuisson dépend de la taille et des
propriétés de la viande. Avec cette méthode de
préparation a couvercle fermé, la viande cuit dans
son propre jus et vous pouvez utiliser tres peu de
matiére grasse.

Instructions pour les tables a induction
Attention. L'induction est une source de cha-
leur trés rapide. Ne chauffez pas de poéles ni de
cocottes sans contenu, car la surchauffe peut
endommager l'ustensile. Si le feu est tres fort, un

bourdonnement peut se faire entendre. Ce bruit
est d'origine technique et n'indique en aucun cas
un défaut de votre table de cuisson ou de votre
ustensile de cuisine. Le diametre du fond de la
poéle et la taille de la plaque de cuisson doivent
étre les mémes, sinon il est possible que la plaque
de cuisson (champ magnétique) ne corresponde
pas au fond de l'ustensile, surtout si le diamétre
du fond est petit.

Instructions pour les cuisiniéres électriques
Les poéles en Cromargan® de WMF existent en
tailles courantes. Avec les cuisinieres électriques,
afin d'optimiser la consommation d'énergie, les
diametres des plaques doivent plus ou moins cor-
respondre aux diamétres des poéles.

Plaque Poéles
petite 0 14,5 cm @20 cm
moyenne ¢ 18 cm @ 24 cm
grande ¢ 22 cm 0 28 cm

Déclaration de garantie

Nous pouvons vous garantir sur toute la durée de
la garantie de 2 ans un fonctionnement irrépro-
chable de notre produit au niveau du matériau,
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de la fabrication et du fonctionnement. La pé-
riode de garantie commence a compter de la date
de l'achat, qui doit étre justifi¢e par la preuve
d'achat. Au cas ou le produit est entaché de dé-
fauts au cours de la période de garantie, nous
remplacerons le produit défectueux par un nou-
veau sans aucuns frais.

La réclamation en garantie s'applique unique-
ment a cette réclamation. Toute autre réclamation
en garantie sera exclue. Pour pouvoir faire une
réclamation pendant la période de garantie, il est
nécessaire de joindre le justificatif d'achat au pro-
duit défectueux et de fournir une description du
probleme. Tant que le méme modéle figure dans
le programme de livraison, la piece défectueuse
est remplacée par une autre du méme modéle. Si
le modéle ne figure plus dans le programme de
livraison, la piéce défectueuse est remplacée par
une piéce de rechange similaire d'un produit équi-
valent figurant dans le programme de livraison.

Garantie légale

Cette déclaration de garantie ne limite pas vos
droits légaux a la garantie, dont I'acheteur béné-
ficie a I'égard du vendeur si la marchandise n'était
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pas exempte de défaut au moment du transfert
des risques. Pendant la période de garantie, vous
pouvez faire valoir sans restriction vos droits lé-
gaux a la garantie sur I'exécution en nature, la
réduction, la résiliation et les dommages-inté-
réts conformément aux §8 437 ss. du Code civil
allemand.

Exclusion de garantie

Toute réclamation en garantie pour des dommages

imputables aux motifs suivants sera refusée dans

les cassuivants :

® Traces de coup et rayures purement visuelles

e Surchauffe

® Usage inapproprié ou incorrect

e Entretien inexistant, inadéquat, maladroit ou
négligent

* Non-respect du présent manuel d'utilisation

e Réparations non effectuées dans les régles
de 'art

® |nstallation de piéces de rechange qui ne cor-
respondent pas au modéle d'origine

Les signes d'usure liés a une utilisation nor-
male comme des rayures et des éraflures, d'ordre
purement visuel, ne peuvent faire I'objet d'une
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réclamation dans le cadre de la garantie. La ré-
clamation en garantie s'applique uniquement a
une utilisation normale et conforme dans le cadre
privé ; les dommages résultant d'une utilisation
commerciale sont exclus.

Garant

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
service@wmf.de
wmf.com

WMF SELECT it!
Sartén/cacerola de servir

Acero inoxidable 18/10 Cromargan®: con revesti-
miento antiadherente ILAG Durit SELECT it/

Tapa encajable de cristal resistente al calor.
Fondos TransTherm®

Le felicitamos por su eleccion. Ha adquirido un
producto de calidad WMF. Nuestros materiales
de gran calidad, una fabricacién excelente y unas
pruebas cuidadosas de calidad garantizan una
larga vida util del producto. Una funcionalidad y
un disefio perfeccionados garantizan una utilidad
optima.

Caracteristicas de calidad

® Cuerpoy asas de Cromargan®: acero inoxida-
ble 18/10

e Con revestimiento antiadherente ILAG Durit
SELECT it! para excelentes caracteristicas an-
tiadherentes

® Borde vertedor para un vertido seguro y sin
goteo

e Fondo TransTherm® para todo tipo de zonas
de coccion, encapsulado por todos lados en
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acero inoxidable para las mejores caracteris-
ticas de coccidn y asado. Apto para todo tipo
de cocinas, también para las de induccion

® Tapa encajable especialmente adecuada para
la coccion con poca agua

e Tapa de cristal resistente al calor para ver los
alimentos mientras cocina

® Tamarios apropiados para el uso doméstico.

® Facil de limpiar e indestructible, si se siguen
las siguientes indicaciones de uso

Lea por completo las siguientes indicaciones
de manejo y cuidado antes de utilizar el pro-
ducto por primera vez.

Indicaciones de uso

® Antes del primer uso retire los adhesivos que
hubiera presentes. Agregue agua a la sartén
y hiérvala brevemente, a continuacion enjua-
guela y séquela bien.

e Utilice la temperatura maxima solo para ca-
lentar y a continuacion bajela a temperatura
media para asar el alimento.

® Esimportante utilizar temperaturas bajas
especialmente al cocer con poca agua y freir
con poca grasa.



® lasartény la tapa son aptas para el horno
hasta 180°C. Utilice en ese caso manoplas, ya
que las asas pueden calentarse mucho.

Indicaciones para una utilizacion sequra

y para el cuidado

® Engrase ligeramente el revestimiento antiad-
herente con aceite o grasa para cocinar.

* Consequira los mejores resultados a media o
baja temperatura.

e Cuidado: Un sobrecalentamiento podria dafiar
el revestimiento antiadherente. Por eso no deje
nunca la sartén sin vigilar en el fuego; si se
produce humo, airee bien la cocina. Una posible y
leve decoloracion en la superficie del interior
del fondo no afecta la calidad del producto.

® No caliente nunca la sartén vacia y procure
que el liquido de coccion no se evapore del
todo en ningln caso. Si no se tiene esto en
cuenta, se podria dafar la sartén o incluso la
fuente térmica.

® Sia pesar de todas estas precauciones algo se
quemara mucho, elimine de inmediato los res-
tos negros para que no perjudiquen el efecto
antiadherente.

® Limpie la sartén inmediatamente después de

usarla. Como cuidado le recomendamos fro-
tar la superficie con papel de cocina o lavar

a mano con un lavavajillas suave. Los deter-
gentes compactos modernos que se utilizan
en el lavavajillas pueden atacar y dafar el
revestimiento antiadherente . Por eso WMF le
recomienda lavarlas a mano.

Reblandezca los restos de comida adheridos
y eliminelos suavemente con una esponja o
un cepillo.

No utilice lana de acero ni detergentes abra-
Sivos arenosos.

Una vez limpia la superficie, engrasela de
nuevo con aceite o grasa de cocina.

Para cocinar en la sartén utilice paletasy
utensilios de cocina de madera o plastico.
Los posibles cortes o araflazos no afectan la
propiedad antiadherente de la superficie. Solo
son de caracter visual y no constituyen moti-
vo de reclamacion de garantia.

Tenga mucha precaucion con el aceite o la
grasa calientes. Vigile siempre la sartén cuan-
do esté caliente.

Si la grasa empieza a arder, nunca extinga

el fuego con agua. Utilice una manta o un
extintor.

e Sidesea asar alimentos sin grasa, debera tener
en cuenta que no podra reconocer la tempe-
ratura de la sartén. Por eso, le recomendamos
que caliente la sartén solo a temperatura me-
dia y se asegure que no se sobrecaliente. De
lo contrario se podria dafar el revestimiento
antiadherente.

Indicaciones de preparacion

Cocer con poca agua

En esta preparacion especialmente sana, las verdu-
ras u otros alimentos se cuecen en la sartén cerra-
da con muy poco liquido. Durante todo el proceso
de coccion la tapa encajable de cierre fijo debe
permanecer puesta para que no escape vapor y no
se interrumpa el ciclo agua-vapor.

La coccion con poca agua es ideal para verduras,
pescado, aves o carne joven. Con este método de
coccion se conservan en gran medida las vitami-
nas, los elementos minerales y los oligoelementos
porque no se lavan con el agua. Ademas, todos los
alimentos conservan su sabor propio. Casi no es
necesario agregar sal.

Freir con poca grasa
Cuando vaya a freir con aceite, afiddalo siempre
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antes en la sartén fria y caliéntelo después. Ajuste
la temperatura a un nivel entre bajo y medio. Baje
el fuego en cuanto la grasa comience a burbujear
ligeramente. Sequidamente, introduzca el alimen-
to en la sartén. Asar un par de minutos por ambos
lados con la tapa cerrada.

El tiempo de coccion depende del tamaiio y las
caracteristicas de la carne. En este tipo de prepa-
racion con la tapa cerrada, la carne se cuece en su
propio liquido y solo se necesita muy poca grasa.

Indicaciones para cocinas de induccion

Por favor tenga en cuenta que la induccion es una
fuente térmica muy réapida. No caliente nunca
sartenes o cacerolas vacias, ya que un sobrecalen-
tamiento podria estropearlas. A altas tempera-
turas de coccion, puede oirse un zumbido. No se
preocupe, este ruido es una cuestion técnica y no
indica defectos de su cocina o de la bateria de co-
cina. El tamafo de la zona de coccion y del fondo
de la sartén deben coincidir, pues de lo contrario
puede ocurrir, especialmente en didmetros de fon-
dos pequefios, que el campo magnético de la zona
de coccidn no reaccione al contacto con el fondo
de la olla.



Indicaciones para cocinas eléctricas

Las sartenes Cromargan® de WMF se ofrecen en
tamafos adecuados para el uso doméstico. Para
aprovechar de forma 6ptima la energia, el diame-
tro de la placa de la cocina eléctrica y el diametro
de la sartén deberian ser aproximadamente:

Placa de la cocina eléctrica Sartenes
tamano pequefio 9 14,5 cm 9 20 cm
tamafio medio p 18 cm 9 24 cm
tamafio grande ¢ 22 cm 028 cm

Declaracion de garantia

Por la presente, garantizamos el correcto funcio-
namiento de nuestro producto con respecto al
material, la fabricacion y el funcionamiento du-
rante un periodo de garantia de dos afios. El perio-
do de garantia comienza con la fecha de compra 'y
se debera documentar con el justificante de com-
pra. Si durante el periodo de garantia el producto
resultara defectuoso, sera reemplazado por uno
nuevo de forma gratuita.

El derecho a garantia se limita exclusivamente a
esto. Queda excluida cualquier otra reclamacion
de garantia. Para hacer valer el derecho de ga-

20

rantia es necesario presentar el comprobante de
compra junto con el producto defectuoso y una

indicacion del defecto. Si su modelo sigue den-

tro de nuestro programa de suministro, la pieza

defectuosa sera reemplazada por otra del mismo
modelo. Si, por el contrario, la pieza defectuosa

ya no esta dentro del programa, entonces la sus-
tituiremos por un producto similar del programa
de suministro.

Garantia legal

Por la presente declaracion de garantia, no se limi-
tan los derechos legales de garantia que el com-
prador tiene frente al vendedor, si el objeto ad-
quirido en el momento del traspaso del riesgo no
estaba libre de defectos. Tiene derechos legales de
garantia dentro del plazo de la misma en cuanto a
cumplimiento posterior, reduccion, desistimiento
y dafios y perjuicios, segtin el art. 437 y siguientes
del BGB (Codigo Civil aleman), en funcion del al-
cance legal correspondiente.

Exclusion de garantia

No se aplica ninguna garantia por los dafios pro-
ducidos por los siguientes

motivos:

e Marcas de cortes o arafiazos de indole pura-
mente visual

e Sobrecalentamiento

e Utilizacion inapropiada o inadecuada

® Manejo erroneo, inadecuado, no conforme al
uso previsto, o mal uso

® Incumplimiento de estas instrucciones de uso.

® Reparaciones hechas inadecuadamente

* Montaje de piezas de recambio no originales

Los signos de uso habituales como los cortes o
rasgufios de naturaleza meramente optica no re-
presentan dafios en el sentido de la declaracién de
garantia. El derecho de garantia se extiende ex-
clusivamente al uso habitual en el hogar privado,
quedando excluidas los dafios ocasionados por el
uso comercial.

Garante

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Alemania
service@wmf.de
wmf.com
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WMF SELECT it!
Casseruola bassa per servire

Cromargan®: acciaio inossidabile 18/10 con rive-
stimento antiaderente ILAG Durit SELECTit/.
Coperchio ad incastro in vetro resistente al ca-
lore.

Fondo universale TransTherm®

Congratulazioni per il Suo acquisto e per aver
scelto un prodotto di qualita di WMF. | materia-
li pregiati, la lavorazione eccellente e i controlli
accurati della qualita del prodotto sono la garan-
zia di una lunga durata. Il design collaudato e la
funzionalita sofisticata garantiscono un elevato
valore d'uso.

Caratteristiche qualitative

e Corpo e manici in Cromargan®: acciaio inox
18/10

® Con rivestimento antiaderente ILAG Durit SE-

LECTit! per ottime caratteristiche antiaderenti

® Bordo antisgocciolo per versare con preci-
sione

e Fondo universale TransTherm®, completa-
mente incapsulato in acciaio inox, ottimo per
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cuocere e friggere. Adatta a tutte le fonti di
calore, anche ad induzione o

® Coperchio ad incastro ideale per la cottura in
poca acqua

e Coperchio ad incastro in vetro resistente al
calore per una cottura visibile

® Dimensioni adatte all'uso domestico

® Rispettando le indicazioni riportate di sequito
avra un prodotto indistruttibile e di facile .
manutenzione

Prima del primo utilizzo leggere attentamente .
il sequente manuale per I'uso e la manuten-
zione in tutte le sue parti. U

Indicazioni per I'uso

® Prima del primo impiego, rimuovere gli ade-
sivi eventualmente presenti. Bollire un po' di
acqua nella padella, risciacquare e asciuga-
re bene.

e Utilizzare il livello di calore massimo solo per
riscaldare, impostare il livello inferiore tempe-
stivamente ed effettuare la cottura a livello °
medio.

® In particolare, lavorare a livelli di calore ridot-
ti per le cotture a fuoco lento con poca acqua

e rosolature con pochi grassi.

Casseruola e coperchio adatti al forno fino
a 180°C. Utilizzare guanti da forno dato che
i manici possono raggiungere temperature
elevate.

Consigli per un uso sicuro e per la
manutenzione

Distribuire sul rivestimento antiaderente un
leggero strato di olio alimentare o grasso ali-
mentare.

I migliori risultati di cottura si ottengono a
temperature medie o basse.

Attenzione: il surriscaldamento puo danneg-
giare il rivestimento antiaderente. Per questo
motivo non lasciare mai la padella sul fuoco
senza controllarla. Se in cucina si sviluppa

del fumo, assicurare una buona ventilazione.
Le leggere decolorazioni della superficie del
fondo interno che si possono eventualmente
presentare non influiscono sulle proprieta del
prodotto.

Non riscaldare mai la casseruola per un tempo
prolungato senza alimenti. Inoltre, evitare che
i liquidi di cottura evaporino completamente.
Non osservando questa indicazione si rischia
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di provocare danni alla padella o alla fonte

di calore.

Se nonostante tutte queste precauzioni in
alcuni punti le pietanze rimangono attaccate,
rimuovere immediatamente i residui bru-
ciacchiati per non compromettere I'effetto
antiaderente.

Dopo I'uso pulire la casseruola il prima pos-
sibile. Per garantire una manutenzione otti-
male, si consiglia di strofinare la casseruola
con carta assorbente da cucina o di lavarla a
mano con un detergente delicato. | detergenti
compatti moderni per lavastoviglie possono
aggredire e danneggiare il rivestimento antia-
derente. Per questo motivo WMF consiglia il
lavaggio a mano.

In presenza di residui difficili da eliminare, la-
sciare in ammollo e rimuovere i residui delica-
tamente con una spugna o una spazzola.

Non utilizzare pagliette in acciaio o prodotti
abrasivi granulosi.

Dopo la pulizia, distribuire nuovamente sulla
superficie olio alimentare o grasso.

Si prega di utilizzare per la casseruola palette
e utensili da cucina in legno o in plastica. Gli
eventuali segni di incisioni o graffi non hanno
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nessun effetto sulle proprieta antiaderenti
della superficie. La loro natura € semplice-
mente estetica e non prevedono nessuna ri-
chiesta di intervento in garanzia.

® Procedere con cautela con il grasso molto
caldo. Non lasciare incustodita la casseruola
bollente.

® Qualora il grasso surriscaldato dovesse in-
fiammarsi, non spegnere il fuoco con acqua.
Usare una coperta o un estintore.

e Durante la cottura di alimenti senza grassi
non € possibile capire la temperatura raggiun-
ta dalla casseruola. Per questo motivo, riscal-
dare la casseruola solo ad una temperatura
media ed assicurarsi che non si surriscaldi
perché cio potrebbe danneggiare il rivesti-
mento antiaderente.

Istruzioni per la preparazione

Cottura in poca acqua

Con questo metodo di cottura delicata, le verdure
e altri alimenti vengono cotti in una casseruo-

la chiusa con pochissima acqua. Durante tutto il
processo di cottura, il coperchio ad incastro non
deve essere rimosso, in modo che il vapore non
possa fuoriuscire e il ciclo acqua vapore non venga
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interrotto.

La cottura con poca acqua ¢ particolarmente indi-
cata per la preparazione di verdure, pesce, pollame
e carne di animali giovani. Con questo tipo di cot-
tura, le vitamine, i sali minerali e gli oligoelementi
rimangono pressoché intatti, perché non vengono
risciacquati nell'acqua e tutte le pietanze manten-
gono il loro gusto inalterato. Potete tranquilla-
mente evitare di aggiungere sale.

Cottura con pochi grassi

Per la cottura con grassi, distribuire sempre il
grasso nella casseruola fredda e riscaldarla solo a
questo punto! Impostare una temperatura minima
media. Abbassare la temperatura quando il grasso
inizia a soffriggere leggermente e solo in sequito
a cio introdurre il cibo da cuocere. Lasciar rosolare
da ambo i lati per un paio di minuti con il coper-
chio chiuso.

Il tempo di cottura dipende dalla dimensione e
dalla consistenza della carne. Grazie a questo tipo
di cottura a coperchio chiuso, la carne rosola nei
propri succhi permettendovi di usare pochissimi
grassi.

Indicazioni per piani di cottura a induzione

Attenzione! L'induzione ¢ una fonte di calore mol-
to rapida. Non riscaldare padelle e pentole vuote,
poiché il surriscaldamento le puo danneggiare.
Cucinando a fuoco alto, potrebbe generarsi un
ronzio. Si tratta di un rumore tecnico e non di un
difetto del piano di cottura o delle pentole. Il dia-
metro del fondo della casseruola e le dimensioni
del campo di cottura devono corrispondere, altri-
menti & possibile che il campo di cottura (campo
magnetico) non venga correttamente indirizzato
alla base della casseruola, specie se questa € di
piccole dimensioni.

Indicazioni per il fornello elettrico

Le casseruole in Cromargan © di WMF sono di-
sponibili in dimensioni adatte all'uso domestico.
Al fine di sfruttare in modo ottimale I'energia del
piano cottura elettrico ¢ consigliabile utilizzare
casseruole della stessa grandezza della fonte di
calore stessa:

Piano di cottura Casseruola
piccola @ 14,5 cm 020 cm
media @ 18 cm 0 24 cm
grande @ 22 cm 028 cm

Dichiarazione di garanzia

M

Garantiamo il perfetto funzionamento del nostro
prodotto in termini di materiale, lavorazione e
funzionamento per un periodo di tempo pari a 2
anni. Il termine di garanzia decorre dalla data di
acquisto del prodotto, come documentato dalla
prova di acquisto. Qualora si evidenziassero dei
vizi del prodotto durante il periodo di garanzia,
provvederemo alla sostituzione gratuita del pro-
dotto difettoso.

La garanzia € da considerarsi valida unicamen-

te in questa circostanza. Altre circostanze sono
escluse dalla copertura di garanzia. Per la richiesta
di prestazione in garanzia € necessario presenta-
re la ricevuta d'acquisto, unitamente al prodotto
difettoso e alla descrizione del difetto. Se lo stesso
modello € ancora in distribuzione, la parte difet-
tosa sara sostituita da una parte di ricambio dello
stesso modello. Qualora il modello non sia piu in
distribuzione, il prodotto difettoso sara sostituito
da un prodotto simile nell'ambito del programma
di distribuzione.

Garanzia legale
La presente dichiarazione di garanzia non limita
in alcun modo i diritti di garanzia legale spet-
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tanti all'acquirente nei confronti del venditore

se |'articolo acquistato non era privo di difetti al
momento del trasferimento del rischio. In confor-
mita all'art. 437 e segg. del codice civile tedesco,
durante il periodo di garanzia Le sono pienamente
riconosciuti i diritti di legge di adempimento po-
sticipato, riduzione, recesso e risarcimento danni.

Esclusione di garanzia

La garanzia non ¢ applicabile in caso di danni

causatida:

® segni di tagli e graffi di natura puramente
estetica

® surriscaldamento

® utilizzo inadeguato e inappropriato

® gestione errata, inadeguata, inappropriata o
negligente

® mancato rispetto delle disposizioni contenute
nel presente manuale

® riparazioni eseguite in modo inappropriato

® installazione di pezzi di ricambio non confor-
mi alla versione originale

| consueti segni di usura, come tracce di tagli e
graffi, puramente di tipo visivo, non rappresenta-
no un danno ai sensi della dichiarazione di garan-
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zia. L'intervento in garanzia copre esclusivamente
un utilizzo normale e consueto in un ambiente
domestico privato, € escluso in caso di utilizzo in
ambiente commerciale.

Garante

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
service@wmf.de
wmf.com
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WMF SELECT it!
Serveringspande

Cromargan®: Rustfrit stal 18/10 med.
ILAG Durit SELECT it! slip-let-belaegning.
Lag af varmebestandigt glas.
TransTherm®-bund til alle typer komfurer

Tillykke med dit nye kakkenprodukt. Du har valgt
et kvalitetsprodukt fra WMF. Eksklusive materialer,
forsteklasses forarbejdning og grundige kvalitet-
stest sikrer et produkt med lang levetid. Det gen-
nemtaenkte funktionelle design giver produktet en
hgj brugsveerdi.

Kvalitetskendetegn

® Pande og greb af Cromargan®: Rustfrit stél
18/10

e Med ILAG Durit SELECTit!/ slip-let-beleegning
for bedste slip-let-egenskaber

e Haeldekant for malrettet og drypfri haeldning.

e TransTherm®-bund til alle typer komfurer,
indkapslet i rustfrit stal, for fremragende ko-
geog stegeegenskaber. Velegnet til alle kom-
furtyper, ogsa til induktionskomfurer

e Lag specielt egnet til dampning.
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e Lag af varmebestandigt glas for visuel kontrol
under tilberedningen

® Husholdningsvenlige stgrrelser.

e Letat pleje og langlivet ved overholdelse af
folgende anvisninger

Lees denne betjeningsog vedligeholdelsesvej-
ledning igennem, inden du tager produktet i
brug.

Anvisninger for brugen

® Inden forste anvendelse fjernes evt. maerka-
ter. Kog panden kort af med vand, vask den af,
og ter den grundigt af.

® Benyt kun hgjeste varmetrin til opvarmning,
skru ned i tide, og steg madvarerne pa mid-
terste trin.

® Brug iseer de lave trin ved tilberedning med
sma mengder vand og stegning med sma
maengder fedtstof.

e Pande og lag er ovnsikre op til 180 °C. Brug
grillhandsker, da grebene bliver meget varme.

Anvisninger for sikker brug og pleje
® Smor slip-let-belaeegningen let med madolie
eller fedtstof.

Du opnar de bedste resultater ved stegning
ved middel eller lav temperatur.

Forsigtig: Overophedning kan beskadige
slip-let-belaegningen. Forlad derfor aldrig
panden uden opsyn pa komfuret. Udluft kok-
kenet grundigt ved rogudvikling. Eventuelle
lette misfarvninger af pandens overflade pa-
virker ikke produktets egenskaber.

Opvarm aldrig panden i leengere tid uden ind-
hold, og serg for, at vaesken i maden ikke for-
damper helt. Hvis dette ikke overholdes, kan
panden eller varmekilden tage skade.

Hvis maden alligevel skulle braende pa, skal
de sorte fastbraendte rester straks fjernes fra
panden, sa slip-let-beleegningen ikke gde-
legges.

Renggr panden hurtigst muligt efter brug.
Til skdnsom renggring anbefales det at tor-
re panden af med kokkenrulle eller at vaske
den af i handen med et mildt opvaskemiddel.
Moderne kompakte opvaskemidler i opvaske-
maskinen kan angribe og skade slip-let-be-
legningen. WMF anbefaler derfor at vaske
panden af i handen.

Stil fastbraendte madrester i blgd, og fjern
dem forsigtigt med en svamp eller borste.

M

® Brug aldrig stéluld eller skuremidler.

® Smor overfladen igen med madolie eller fedt-
stof efter renggring.

® Brug kun kegkkenudstyr af trae eller plast i
panden. Eventuelle snit eller sma ridser pa-
virker ikke slip-let-beleegningens egenskaber.
De er udelukkende optiske og deekkes ikke af
garantien.

® Ver forsigtig med varmt fedtstof. Lad aldrig
den varme pande std uden opsyn.

e Hvis der garild i fedtstoffet, ma ilden ikke
slukkes med vand. Brug et taeppe eller en
ildslukker.

® Ved stegning af madvarer uden fedt er det
umuligt at se, hvor varm panden er. Opvarm
derfor kun panden til middel temperatur, og
pas pa, at den ikke bliver overophedet. Det
kan beskadige slip-let-belaegningen.

Anvisninger for tilberedning

Dampning

Ved denne skanende tilberedning bliver grgntsager
og andre naeringsmidler tilberedt i lukket pande
med meget lidt vaeske. Under hele tilberedningen
mé det teetsiddende 1dg ikke fjernes, da dampen
kan slippe ud og kredslgbet vand damp afbrydes.
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Dampning er ideelt for grgntsager, fisk, fjerkrae
eller ungt kod. Ved denne tilberedning forbliver
vitaminer, mineraler, sporelementer i madvarer-
ne, da de ikke skylles ud af vand, og alle madvarer
bevarer deres egen smag. Der er i vid udstraekning
ikke behov for at tilseette salt.

Fedtfattig stegning

Ved stegning med fedtstof tilseettes fedtstoffet
altid pa den kolde pande, og den opvarmes farst
herefter! Indstil temperaturen pa lav til middel
temperatur. Seenk temperaturen, nar fedtstoffet
begynder at boble. Leeg derefter den mad der skal
steges, pd panden. Brun kgdet et par minutter pa
begge sider ved lukket lag.

Tilberedningstiden afhaenger af starrelse og be-
skaffenhed pa kodet. Ved denne type tilberedning
med lukket 14g steger kodet i sin egen saft, og der
er ikke behov for ret meget fedtstof.

Bemarkning vedrgrende induktionskomfurer
Bemaerk: Induktionskomfurer har en meget hur-
tig opvarmning. Opvarm ikke gryder og pander
uden indhold, fordi overophedning kan beskadige
dem. Ved hgje temperaturer kan der opsta en
brummende lyd. Denne lyd er teknisk betinget og
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er ikke tegn pa en defekt ved komfuret eller ved
gryden eller panden. Pandens bunddiameter og

kogefeltets storrelse skal passe sammen, da der

iseer ved lille bunddiameter er mulighed for, at

kogefeltet (magnetfeltet) ikke har kontakt med

grydens bund.

Anvisninger for elkomfurer
Cromargan®-pander fra WMF leveres i hushold-
ningsrette storrelser. Ved elkomfurer veelges en
pande med en diameter, der omtrent svarer til ko-
gepladens, sa energien udnyttes bedst muligt:

Kogeplade Pander

lille @ 14,5 cm @20 cm
mellem ¢ 18 cm 0 24 cm
stor @ 22 cm 028 cm

Garantierkleering

Vi yder 2 ars garanti pa fejlfri funktion af vores
produkt, hvad angar materiale, forarbejdning og
funktion. Garantien pabegynder fra kabsdatoen,
som dokumenteres med kvittering. Hvis der i ga-
rantiperioden forekommer mangler ved produktet,
bytter vi det mangelfulde produkt til et nyt uden
beregning.

Garantien daekker udelukkende sddanne krav.
Yderligere krav i henhold til garantien udelukkes.
Kvitteringen, det mangelfulde produkt og en an-
givelse af fejlen skal fremvises for at gore garanti-
kravet geeldende. S& laenge samme model er en del
af sortimentet, byttes det mangelfulde produkt
med samme model. Hvis modellen ikke leengere
forhandles, byttes det mangelfulde produkt til et
tilsvarende fra sortimentet.

Garanti i henhold til loven

Denne garantierkleering begraenser ikke de garan-
tirettigheder, kober matte have over for salger i
henhold til gaeldende love, hvis produktet ikke var
fejlfrit pa tidspunktet for risikoovergangen. | ga-
rantiperioden har du uden begraensning folgende
lovbestemte garantirettigheder inden for lovens
rammer (tysk lov, BGB §§ 437 ff.): afhjeelpning af
mangler, prisreduktion, annullering af kobet og
skadeserstatning.

Ansvarsfraskrivelse

Vi patager os ikke ansvaret for skader, der matte
opsta som folge af:

e Skareog ridsemarker af ren optisk karakter
e Overophedning

M

e Uegnet eller ukorrekt anvendelse

® Forkert, uegnet, ukorrekt eller skadeslgs be-
handling

® Manglende overholdelse af betjeningsvejled-
ningen

® Forkert udfgrte reparationer

® Montering af reservedele, der ikke passer til
den originale udfgrelse

Seedvanlige brugsspor, som snit og ridser af ren
optisk karakter, er ikke en skade i folge garantier-
kleeringen. Garantien deekker udelukkende normal,
korrekt anvendelse i private husholdninger, skader
i erhvervspjemed er ikke omfattet.

Garantigiver

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Tyskland
service@wmf.de
wmf.com
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WMF SELECT it!
Talalo paroloserpeny6

Cromargan®: 18/10 rozsdamentes nemesacél
ILAG Durit SELECTit/ tapadasmentes bevonattal.
Ho64llo, edzett liveg tetd.

TransTherm® univerzalis talpazat

Gratuldlunk a valasztasdhoz. A WMF egyik miné-
ségi terméke mellett dontott, amelynek hosszu
¢élettartamat kivalo anyagok, elsé osztalyi meg-
munkalas és gondos mindségellenérzések garan-
taljak. A kiforrott dizajn és a jol atgondolt funkei-
onalitas kivalo hasznalhatosagot szavatol.

Mindségi jellemzok
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Az edény teste és fogoja Cromargan® acélbol
késziil: 18/10 rozsdamentes nemesacél

ILAG Durit SELECTit/ tapadasmentes bevo-
nattal a legjobb tapadasallé tulajdonsagokhoz
Kidntéperem a biztonsagos és cseppmentes
kiéntéshez

Barmilyen tlzhelyhez alkalmas, nemesacél
bevonatu TransTherm® talpazat a tokéletes
fézési és soiitési tulajdonsagokért. Minden
tipusu tlizhelyen, még indukcios fézélapon is

hasznalhato

Feddjének kdszdnhetden kiilonlegesen alkal-
mas kevés vizzel torténd parolashoz

Kivalo min6ségl héallo tivegbol késziilt fedd
azoknak, akik szeretik szemiiket az ételen
tartani

Haztartasi méretek

Az aldbbi utmutatasok betartasa esetén kony-
nyen tisztan tarthato, térhetetlen edény

Elsé hasznalat el6tt olvassa végig az alabbi
hasznalati és gondozasi tudnivalokat.

Utmutatasok a hasznélathoz

Els6 hasznalat el6tt vegye le az esetlegesen

a terméken talalhato cimkéket. A serpeny6t
vizzel rovid ideig fézze ki, 6blitse at és jol
szaritsa meg.

A legmagasabb héfokozatot csak felfiitéshez
hasznalja, majd idejében kapcsolja vissza és az
ételt kdzepes fokozaton siisse.

Kevés vizzel torténd parolaskor és zsirszegény
stitésnél kiilondsen tgyeljen arra, hogy ala-
csony héfokozatot hasznaljon.

A serpeny6 és a teteje 180 °C-ig siitében is
hasznalhatd. Hasznaljon konyhai keszty(it,

mert felforrosodik a fogo.

Tudnivaldk a biztonsagos hasznalathoz és az
gondozashoz

A tapadasmentes bevonatot vékonyan kenje
be étolajjal vagy zsirral.

A legjobb siitési eredmény kozepes vagy ala-
csony hémérsékleten érheté el.

® Vigyazat: a tulhevités karosithatja a tapa-
dasmentes bevonatot. A serpenydt ezért soha
nem szabad felligyelet nélkiil a tizhelyen
hagyni. Fiist keletkezésekor alaposan szell6z-
tesse ki a konyhat. Az edény belsejének feliile-
tén esetlegesen keletkezé enyhe elszinezédés
nem befolyasolja a termék tulajdonsagat.

A serpeny6t ne melegitse hosszabb ideig tre-
sen, és ligyeljen ra, hogy az edényben 1évé
folyadék ne parologjon el teljesen. Ha ezt nem
veszi figyelembe, kart tehet a serpenyében
vagy a héforrasban.

Ha minden elévigyazatossag ellenére is erésen
odaégne valami, a fekete odaégett részeket
azonnal tavolitsa el, hogy megmaradjon a ta-
padasmentesség.

A serpeny6t lehetéség szerint kozvetleniil
hasznalat utan el kell mosni. A kiméletes
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gondozashoz érdemes az edényt papirtorlo-
vel kitordIni vagy enyhe apoloszerrel, kézzel
elmosni. A mosogatogépekben hasznalt mo-
dern, kompakt mosogatoszerek karos hatassal
lehetnek a tapadadsmentes bevonatra. A WMF
ezért a kézi mosogatast javasolja.

A makacs ételmaradékokat aztassa fel, majd
szivaccsal vagy kefével kiméletesen tavolitsa
el.

Ne hasznéljon fém dérzsszivacsot vagy szem-
csés stroloszert.

Tisztitas utan ujbol kenje be a feliiletet étolaj-
jal vagy zsirral.

A serpeny6 hasznalata kdzben fabol vagy
mUanyagbol késziilt forgatolapatot és konyhai
segédeszkdzoket hasznaljon. Az esetlegesen
keletkez6 vagasi vagy karcolasi nyomok a fe-
liilet tapadasmentességét nem befolyasoljak.
Ezek csupan optikai jellegiek, és nincsenek
hatassal a garanciara.

A forro zsirral legyen dvatos. A forrd ser-
peny6t ne hagyja felligyelet nélkiil.

Tilos az €g0 zsirt vizzel eloltani. Fedje le, vagy
hasznaljon tlizolto késziiléket.

Zsir nélkiili élelmiszer siitése kozben nem le-
het tudni, hogy milyen forro a serpeny6. Ezért
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csak kozepes héfokon melegitse az edényt,
¢és biztositsa, hogy ne legyen tul forro, mert
megsériilhet a tapadasmentes bevonat.

Fézési javaslatok

Parolas kevés vizzel

Az ilyen jellegt, kiméletes ételkészitéskor a zart
serpeny6ben nagyon kevés folyadékkal parolodik a
z06ldség, ill. a tobbi élelmiszer. A parolas folyamata
soran ne vegye le a szorosan zaro fedelet, hogy ne
tavozzon el a g6z és ne szakadjon meg a vizg6z
keringése.

A kevés vizzel torténd parolas zoldséghez, hal-
hoz, baromfihoz és fiatal hisokhoz idealis. Ezzel

a parolasi madszerrel nagyrészt megmaradnak

az ételben a vitaminok, az asvanyi anyagok és a
nyomelemek, mivel nem aznak ki a vizben, és min-
den étel meg6rzi a sajat izét. Nagyon kevés so is
elegendd a készitéshez.

Zsirszegény siités

Zsirban torténd sttéskor a zsirt mindig hideg ser-
penydbe tegye és csak utana kezdje heviteni! Allit-
sa a hémérsékletet alacsony, ill. kozepes fokozatra.
Csokkentse a hét, ha a zsir enyhén gydngydzni
kezd. Tegye a siitni kivant élelmiszert az edénybe.
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Zart fedél mellett slisse néhany percig mindkét
oldalan.

A siitési id6 a hus méretétdl és allapotatol fligg.
llyen modszerd, zart fedéllel torténd készitéskor a
hus a sajat levében paroladik, és nagyon keveés zsir
is elegendd hozza.

Utmutaté indukcios tiizhelyekhez

Ne feledje: Az indukcios hé nagyon gyors héforras.

A serpeny6t ill. a fazekat ne melegitse liresen, a
tulhevités ugyanis karosithatja az edényt. Magas
fézési fokozatokon zugd hang keletkezhet. Ez a
zaj technikai adottsag, és nem a tlizhely vagy a
féz6edény meghibasodasanak jele. A serpenyd
aljanak atmérgje és a fézéfellilet mérete egyezzen
meg, kiilénben a fézéfeliilet (magneses tér) nem
mUkddik jol egylitt az edény aljaval, kiiléndsen kis
atméréji edények esetén.

Utmutaté elektromos tiizhelyekhez

A Cromargan® serpenydk haztartasi méretekben
kaphatok. Elektromos tlizhelyen a jobb energiafel-
hasznalashoz a tlizhelylap és a serpenyd atméréje
koriilbeliil egyezzen:

Thzhelylap Serpenyd
kicsi @ 14,5 cm %20 cm
kozepes ¢ 18 cm 0 24 cm
nagy @ 22 cm 0 28 cm

Jotallasi nyilatkozat

2 év garanciat vallalunk termékiink kifogastalan
mikodésére, az anyag, a megmunkalds és a funk-
cio tekintetében. A garancia a vasarlas datumaval
kezdddik, melyet a vasarlasi bizonylattal kell iga-
zolni. Amennyiben a garancialis id6 alatt a termék
meghibasodik, dijmentesen 0j termékre cseréljiik.

A garancialis igény kizarolag cserét jelenthet. A
garancia alapjan tovabbi igények nem érvényesit-
heték. A garancialis igény érvényesitéséhez a hibas
termék mellett mutassa be a vasarlasi bizonylatot
és a hibat. Amig a modell szerepel a termékskala-
ban, addig a meghibasodott alkatrészt az azonos
modell megfelel6 alkatrészében cseréljiik. Ha a
modell mar nem szerepel a termékskalaban, akkor
a meghibasodott alkatrészt a termékskalaban lévé
hasonlo termékre cseréljiik.

Torvény szerinti szavatossag
A jelen garancianyilatkozat nem korlatozza a tor-
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vény altal biztositott, a vevit az eladoval szemben
megilletd szavatossagi jogokat, ha a megvasarolt
termék a kockazat atruhazasakor nem volt hiba-
mentes. A garancia idétartama alatt a torvényes
keretek kozott Ont korlatozas nélkiil megilletik a
térvény szerinti garancialis jogok, igy a potlasra,
arcsokkentésre, elallasra és kartéritésre vonatko-
20 jogok (német polgari torvénykonyv 437. és azt
kovetd paragrafusai).

A garancia kizarasa

Nem vallalunk garanciat az alabbiakbol ered

sériilésekért:

® kizarolag esztétikai jellegli vagasés karcolas-
nyomok

e tulhevités

® helytelen vagy szakszer(tlen haszndlat

® hibas, nem megfeleld, szakszeriitlen vagy
gondatlan hasznalat

® ajelen haszndlati Gtmutato figyelmen kivdil
hagyasa

e szakszer(tlen javitas

® nem az eredeti kiviteInek megfeleld potalkat-
részek beépitése

A garancianyilatkozat értelmében a hasznalat

szokasos nyomai, mint pl. a csak lathato vagasés
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karcolasnyomok nem jelentenek sériiléseket. A ga-
rancidlis igény kizarolag a haztartasban szokasos
rendeltetésszer(i hasznalatra terjed ki, az iparGzési
jellegli hasznalat kozben keletkezd sériilésekre
nem.

Garanciat nyujto cég
WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Németorszag
service@wmf.de
wmf.com
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WMF SELECT it/
Tava za pirjanje i posluzivanje

Cromargan®: Nehrdajuci celik 18/10 s
premazom protiv lijepljenja ILAG Durit SELECTit! .
Poklopac od kvalitetnog vatrostalnog stakla.

Iskrene cestitke na Vasem izboru. Odlucili ste se
za kvalitetan proizvod WMF-a. Visokokvalitetni
materijali, prvorazredna izrada i paZljive provjere
kvaliteta jam¢e dug rok trajanja. Usavrseni dizajn
i promisljena funkcionalnost osiguravaju visoku
razinu uporabe.

Znacdajke kvalitete

e Tijelo i rucke od materijala Cromargan®: nehr-
dajuci plemeniti ¢elik 18/10

® S premazom protiv lijepljenja ILAG Durit
SELECTit! koji pruza optimalnu zastitu od
lijepljenja

® Rub oblikovan za izlijevanje za precizno izlije-
vanje bez kapanja

® Dno TransTherm® kompatibilno sa svim Sted-
njacima, cijelo obloZzeno nehrdajucim ¢elikom,
za savrsen komfor pri kuhanju i pecenju
Pogodno za sve vrste Stednjaka, takoder za

M

indukcijske Stednjake

e Poklopac je posebno pogodan za kuhanje u
maloj koli¢ini vode

e Poklopac od kvalitetnog vatrostalnog stakla
omogucava dobar pregled nad sadrZajem u tavi.

e Veli¢ine prikladne za svako kuc¢anstvo

e lako odrzavanje i dugi vijek trajanja uz pridr-
Zavanje uputa navedenih u nastavku

Molimo proditajte sljedece upute za uporabu i
odrzavanje u potpunosti prije prve uporabe.

Upute za uporabu

® Prije prve uporabe uklonite naljepnice ako
one postoje. Kratko prokuhajte vodu u tavi,
isperite tavu i dobro je osusite.

® Najvisi stupanj grijanja upotrebljavajte samo
za zagrijavanje, na vrijeme ga iskljucite i peci-
te jela na srednjoj razini.

* Upotrebljavajte niske stupnjeve grijanja, po-
sebno pri kuhanju u maloj koli¢ini vode i pe-
¢enju s malom koli¢inom masnoce.

® Tava i poklopac prikladni su za peénicu, za
temperaturu do 180°C. Obavezno upotrijebite
zastitnu kuhinjsku rukavicu jer rucke postanu
vruée.
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Sigurnosne upute i upute za odrzavanje

® Premaz protiv lijepljena malo namastite jesti-
vim uljem ili mas¢u.

® Najbolje rezultate prilikom pecenja postici
¢ete na srednjoj ili niskoj temperaturi.

e Oprez: Premaz protiv lijepljenja moze se ostetiti
u slucaju pregrijavanja. Stoga nikada nemojte
ostavljati tavu na Stednjaku bez nadzora. U
slucaju da se kuhinja zadimi, temeljito je prozra-
Cite. Eventualne male promjene u boji povrsine
unutarnjeg dna ne utjecu na svojstva proizvoda.

e Nikada nemojte dugo zagrijavati praznu tavu
i pazite na to da teku¢ina nikada ne ispari u
potpunosti. U slu¢aju nepridrzavanja ovih
uputa moze do¢i do oStecenja tave ili toplin-
skog izvora.

® Ako unato¢ najve¢em oprezu dode do jakog
zagorijevanja, odmah uklonite crne zagorene
ostatke kako se ne bi smanjio neprianjajuci
ucinak tave.

e (cistite tavu Sto prije nakon uporabe. Radi
oprezne njege preporucujemo da istrljate tavu
kuhinjskim papirom ili da ga rukom perete
pomocu blagog sredstva za njegu. Moderna
kompaktna sredstva za pranje u perilici posu-
da mogu nagristi i oStetiti premaz protiv lije-
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plienja. WMF stoga preporucuje ruéno pranje.

e Zalijepljene ostatke namirnica natopite vodom
i pazljivo uklonite spuzvom ili ¢etkom.

* Nemojte upotrebljavati ¢eli€nu spuzvu za ri-
banje ili abrazivna sredstva.

® Povrsinu tave nakon ¢i$¢enja ponovno nama-
stite jestivim uljem ili mascu.

® Zarukovanje hranom u tavi upotrebljavaj-
te drvene i plasti¢ne lopatice za okretanje
i kuhinjski pribor. Eventualne posjekotine i
ogrebotine ne utjecu na neprianjajuci uc¢inak
povrsine. Takve su promjene isklju¢ivo vizual-
ne prirode i ne podlijeZzu jamstvu.

e Budite oprezni s vru¢om masno¢om. Ne
ostavljajte vrucu tavu bez nadzora.

* Ne gasite zapaljenu masno¢u vodom. Uzmite
pokrivac ili aparat za gaSenje pozara.

e Pri pecenju namirnica bez masnoce tesko je
prepoznati koliko je tava vruca. Stoga zagrijte
tavu samo na srednju temperaturu i pobrinite
se da se ne pregrije jer se tako moZe oStetiti
premaz protiv lijepljenja.

Upute za pripremu
Kuhanje u maloj koli¢ini vode
Pri ovom se nacinu pripreme, tijekom kojeg se

Cuvaju hranjive tvari, povrée i druge namirni-

ce kuhaju u zatvorenoj tavi s vrlo malo tekucine.
Tijekom cijelog postupka kuhanja ne treba skidati
¢vrsto poklopljeni poklopac kako iz tave ne bi
izlazila para i kako se ne bi prekidala cirkulacija
vode i pare.

Kuhanje u maloj koli¢ini vode idealno je za povr-
¢e, ribu, perad ili mlado meso. Pri ovom se nacinu
kuhanja u velikoj mjeri ¢uvaju vitamini, mineralne
tvari i elementi u tragovima jer se ne ispiru u vodi,
a sva jela zadrzavaju prirodan okus. Stoga gotovo
da nije potrebno dodavati sol.

Pecenje na maloj koli¢ini masnoce

Pri pecenju s masnocom uvijek stavite masnocu

u hladnu tavu, a tek je zatim zagrijte! Namjestite
temperaturu na niski do srednji stupanj grijanja.
Smanjite temperaturu kada se u masno¢i po¢nu
stvarati mala prozirna zrnca. Tada stavite namirni-
ce u tavu. Pecite ih nekoliko minuta s obje strane
u poklopljenoj tavi.

Vrijeme pecenja ovisi o veli¢ini i svojstvima mesa.
Pri ovoj vrsti pripreme pod zatvorenim poklopcem
meso ¢e se peci u vlastitom soku, pa ne morate
dodavati mnogo masti.

M

Uputa za indukcijske Stednjake

Molimo pripazite. indukcija je vrlo brzi toplin-

ski izvor. Ne zagrijavajte prazne tave ili lonce jer
pregrijavanje moze ostetiti posude za kuhanje. Pri
visokim stupnjevima kuhanja moze se ¢uti zvuk
zujanja. Ovaj zvuk je tehnicki uvjetovan i ne uka-
zuje na oStecenja vaseg Stednjaka ili posuda za
kuhanje. Promjer dna tave i veli¢ina polja za kuha-
nje moraju biti uskladeni jer u protivnom, posebno
ako je promjer dna malen, polje za kuhanje (ma-
gnetsko polje) mozda nece prepoznati dno lonca.

Uputa za elektri¢ne Stednjake

Tave marke Cromargan® tvrtke WMF dostupne su
u raznim veli¢inama za potrebe svakog kuc¢an-
stva. Pri upotrebi elektri¢nog Stednjaka, s ciljem
optimalnog iskoriStavanja energije, promjer ploc¢a
Stednjaka trebao bi odgovarati promjeru tave ot-
prilike u sljede¢im omjerima:

Ploca Stednjaka Tave

mala 9 14,5 cm @20 cm
srednja @ 18 cm 0 24 cm
velika @ 22 cm ? 28 cm
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Jamstvena izjava

Ovim Vam putem jam¢imo ispravno funkcionira-
nje naseg proizvoda tijekom jamstvenog razdoblja
od 2 godine, u smislu materijala, izrade i funkcije.
Rok vazenja jamstva poc¢inje s danom kupnje, $to
se dokazuje ratunom od kupnje. Ako tijekom jam-
stvenog razdoblja bude nedostataka na proizvodu,
besplatno ¢emo zamijeniti neispravan proizvod
novim.

Jamstvo se odnosi isklju€ivo na ove tvrdnje. Daljnje
tvrdnje koje proizlaze iz ovog jamstva su iskljuce-
ne. U svrhu ostvarivanja prava na temelju jamstva
se osim neispravnog proizvoda i opisa kvara treba
priloZiti i racun od kupnje. Ako u prodaji jo$ uvi-
jek postoji model koji ste donijeli na zamjenu, isti
¢emo vam odmah zamijeniti. Ako u prodaji vise

ne postoji model koji ste donijeli na zamjenu, isti
¢emo Vam zamijeniti slicnim modelom.

Implicitno jamstvo

Ovom izjavom o jamstvu VaSa zakonom propisana
jamstvena prava, koja kupac ima protiv proda-
vaca ako kupljeni proizvod do trenutka isticanja
prijenosa rizika nije bio bez nedostataka, nisu
umanjena. Za vrijeme jamstvenog perioda imate
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neumanjena zakonska jamstvena prava na na-
knadnu izvedbu, smanjenje cijena, povlacenje i
kompenzaciju u skladu sa stavcima §§ 437 ff BGB
u zakonskom okviru.

Iskljucivanje jamstva

Jamstvo se ne preuzima za o$tecenja nastala iz

sljededih razloga:

® tragovi rezanja i ogrebotina iskljucivo vizual-
ne prirode,

® pregrijavanje,

® neprikladna i nestruc¢na uporaba,

® neispravno, neprikladno, neprimjereno ili ne-
marno rukovanje,

® nepostivanje ovih uputa za uporabu,

e nepravilno izvreni popravci,

® ugradnja rezervnih dijelova koji ne odgovaraju

izvornom proizvodu.

Uobicajeni tragovi koristenja, kao $to su tragovi
rezanja i grebanja Cisto opticke prirode, ne pred-
stavljaju oStecenja u smislu jamstvene izjave.
Pravo na temelju jamstva pokriva iskljucivo na
normalnu namjensku uporabu u privatnim doma-
¢instvima, ostecenja uslijed komercijalne uporabe
nisu obuhvacena.

Davatelj garancije
WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Njemacka
service@wmf.de
wmf.com
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WMF SELECT it/
Serveer-stoofpan

Cromargan®: Roestvrij staal 18/10 met

ILAG Durit SELECT it/ Antiaanbaklaag.
Stekdeksel met hittebestendig kwaliteitsglas.
Universele TransTherm®-bodem

Van harte gefeliciteerd met uw aankoop. U hebt
gekozen voor een kwaliteitsproduct van WMF.
Hoogwaardige materialen, eersteklas afwerking
en zorgvuldige kwaliteitscontrole garanderen
een zeer lange levensduur. Het geavanceerde
ontwerp en de doordachte functionaliteit garan-
deren veel gebruiksgemak.

Kwaliteitskenmerken

® Pan en grepen van Cromargan®: roestvrij
staal 18/10

e Met ILAG Durit SELECTit! Antiaanbaklaag
voor de beste antiaanbakeigenschappen

e Gietrand voor doelgericht afgieten zonder
druppels

e TransTherm®-bodem voor universeel fornuis,
rondom met roestvrij staal ingekapseld, voor
uitstekende kooken braadeigenschappen. Ge-

M

schikt voor alle fornuizen, ook voor inductie
e Stekdeksel zeer geschikt voor waterarm garen
e Stekdeksel van hittebestendig kwaliteitsglas
voor zichtkoken
® Praktische maten
e Bij inachtneming van de volgende aanwijzin-
gen gemakkelijk te onderhouden en onver-
woestbaar

Lees de onderstaande gebruiksen onderhouds-
aanwijzingen alstublieft voor het eerste ge-
bruik volledig door.

Aanwijzingen voor gebruik

® Voor het eerste gebruik evt. aanwezige stic-
kers verwijderen. De koekenpan met water
vullen en kort laten koken, afspoelen en goed
afdrogen.

® De hoogste verwarmingsstand alleen gebrui-
ken voor voorverwarmen, op tijd terugscha-
kelen en de gerechten op de middelste stand
braden.

® Met name bij waterarm garen en vetarm bra-
den, een lage verwarmingsstand gebruiken.

e Pan en deksel zijn geschikt voor de oven tot
180°C. Gebruik daarvoor ovenhandschoenen,
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omdat de grepen warm worden.

Aanwijzing voor veilig gebruik en voor onder-

houd

® De antiaanbaklaag licht invetten met slaolie
of voedingsvet.

® De beste braadresultaten krijgt u op een ma-
tige of zwakke temperatuur.

® Voorzichtig: Oververhitting kan de antiaanba-
klaag beschadigen. Laat de koekenpan daarom
nooit onbeheerd op het fornuis staan. Bij
rookontwikkeling in de keuken moet er goed
geventileerd worden. De eventueel optreden-
de lichte verkleuringen van het bodemopper-
vlak binnenin de koekenpan beinvloeden de
producteigenschap niet.

® Pan nooit langere tijd zonder inhoud verhit-
ten en erop letten dat de vloeistof van het
voedsel nooit volledig verdampt. Bij veron-
achtzaming kan dit leiden tot beschadiging
van de koekenpan of van de warmtebron.

e Als er ondanks alle voorzichtigheid iets erg is
aangebrand, moeten de zwarte verbrandings-
resten onmiddellijk worden verwijderd opdat
het antiaanbakeffect behouden blijft.

* De pan zo snel mogelijk na gebruik reinigen.
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Voor een behoedzaam onderhoud raden wij
aan om de pan met keukenpapier schoon te
wrijven en met een mild reinigingsmiddel met
de hand af te wassen. Moderne alles-in-1-rei-
nigingsmiddelen in de afwasmachine kunnen
de antiaanbaklaag aantasten en beschadigen.
WMEF raadt daarom aan om de koekenpan met
de hand af te wassen.

Vastzittende voedselresten losweken en
behoedzaam verwijderen met een spons of
borstel.

Gebruik geen staalwol of zandhoudende
schuurmiddelen.

Na de reiniging het oppervlak met spijsolie of
vet weer invetten.

Gebruik voor het hanteren van het gerechtl

in de koekenpan bakspanen en keukenhulp-
jes van hout of kunststof. Eventueel ontstane
snijof krassporen hebben geen invioed op

de antiaanbakeigenschap van het oppervlak.
Deze zijn slechts optisch en geven geen recht
op een garantieclaim.

Wees voorzichtig met warm vet. Laat een hete
pan nooit onbeheerd achter.

Blus brandend vet niet met water. Gebruik een
deken of een brandblusapparaat.

® Bij het braden van levensmiddelen zonder vet
is niet te zien hoe heet de pan is. Verwarm
de koekenpan daarom alleen op de middelste
temperatuur en let erop dat deze niet over-
verhit raakt. Dit zou de antiaanbaklaag kun-
nen beschadigen.

Aanwijzingen voor het bereiden

Waterarm garen

Bij deze voorzichtige bereiding worden groenten
of andere voedingsmiddelen in gesloten pan met
zeer weinig vloeistof gegaard. Tijdens het garen
dient de goed afsluitende stekdeksel er niet afge-
haald worden, zodat geen damp kan ontsnappen
en de kringloop water damp niet wordt onder-
broken.

Waterarm garen is ideaal voor groente, vis, gevo-
gelte of vlees van jonge dieren. Bij deze gaarme-
thode blijven vitamines, mineralen, sporenele-
menten grotendeels behouden omdat ze niet
wegspoelen met water. Bovendien behouden alle
gerechten hun eigen smaak. U hoeft ook haast
geen zout meer toe te voegen.

Vetarm braden
Bij het braden met vet moet u het vet altijd in

M

de koude pan gieten en daarna pas verwarmen!
Zet de temperatuur op een lage of matige stand.
Verlaag de temperatuur als het vet licht begint
te parelen. Leg dan het braadstuk in de pan. Met
gesloten deksel een paar minuten aan beide zij-
den aanbraden.

De gaartijd hangt af van de grootte en de aard
van het vlees. Bij deze manier van bereiden met
gesloten deksel gaart het vlees in het eigen sap
en kunt u heel zuinig met vet omgaan.

Aanwijzing voor inductiefornuizen

Let op: Inductie is een zeer snelle warmtebron.
Verwarm geen lege koekenpannen of pannen,
want oververhitting kan het kookgerei bescha-
digen. Bij hoge kookstanden kan een zoemend
geluid ontstaan. Dit geluid heeft een techni-
sche oorzaak en wijst niet op een defect van

uw fornuis of het kookgerei. De bodemdiameter
van de koekenpan dient overeen te komen met
de grootte van het kookveld. Vooral bij kleine
bodemdiameters bestaat anders de mogelijkheid
dat het kookveld (magneetveld) niet reageert en
derhalve de bodem van de koekenpan niet wordt
verwarmd.
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Aanwijzing voor elektrische fornuizen
Cromargan®-pannen van WMF bestaan in ver-
schillende maten die afgestemd zijn op huishou-
delijk gebruik. Om de energie bij elektrisch koken
optimaal te gebruiken, moet de diameter van de
kookplaat ongeveer overeenkomen met de dia-
meter van de pan of koekenpan:

Kookplaat Pannen
klein ¢ 14,5 cm @20 cm
middel 9 18 cm 0 24 cm
groot ¢ 22 cm 928 cm

Garantieverklaring

Wij garanderen u hierbij gedurende een garantie-
periode van 2 jaar de probleemloze werking van
ons product met betrekking tot materialen en
afwerking. De garantieperiode begint te lopen op
de datum van aankoop, die met het aankoopbe-
wijs moet worden gedocumenteerd. Wanneer het
product gedurende de garantieperiode gebreken
vertoont, dan vervangen wij dit product koste-
loos voor een nieuw product.

De aanspraak op garantie heeft uitsluitend be-
trekking op deze aanspraak. Verdere aanspraken
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op deze garantie zijn uitgesloten. Om aanspraak
te kunnen maken op de garantie moet het de-
fecte product samen met het aankoopbewijs

en een foutmelding worden voorgelegd. Zolang
hetzelfde model nog in het leveringsprogramma
is opgenomen, wordt het defecte onderdeel ver-
vangen door een onderdeel van hetzelfde model.
Wanneer het model niet meer in het leverings-
programma is opgenomen, dan wordt het defecte
onderdeel vervangen door een vergelijkbaar, wel
in het leveringsprogramma opgenomen product.

Wettelijke garantie

Deze garantieverklaring beperkt niet het recht op
de wettelijke garantie, die u als koper tegenover
de verkoper hebt als het gekochte goed op het
tijdstip van de overdracht een gebrek vertoont.
Gedurende de garantietermijn heeft u de wette-
lijke garantierechten op nalevering, prijsreductie,
annulering en schadevergoeding conform §§ 437
ff van het Duits Burgerlijk Wetboek.

Uitsluiting van garantie

Er wordt geen garantie gegeven voor beschadi-

gingen die zijn ontstaan door volgende oorzaken:
® snij- en krassporen van puur optische aard

e oververhitting

e cen ongeschikt en onvakkundig gebruik

® een ongepaste, ongeschikte, onvakkundige of
onvoorzichtige behandeling

® het niet opvolgen van deze gebruiksaanwi-
jzing

® niet vakkundig uitgevoerde reparaties

e de inbouw van reserveonderdelen die niet
overeenkomen met de originele onderdelen

Normale gebruikssporen zoals bijvoorbeeld
snijsporen en krassen die enkel het uitzicht bein-
vloeden, gelden niet als beschadigingen in de zin
van deze garantieverklaring. De aanspraak op ga-
rantie geldt enkel voor het normale, huishoudelij-
ke gebruik volgens de voorschriften. Beschadi-
gingen bij commercieel gebruik worden niet door
de garantie gedekt.

Garantiegever

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Duitsland
service@wmf.de
wmf.com

=<
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WMF SELECTit!
CepBUPOBOYHBIN COTENHUK

Cromargan®: BeicokokauecTBeHHan
HepXaBeloLaa cranb 18/10 ¢

nokpeitnem ILAG Durit SELECTit! AuTunpurapHoe
nokpbiTHe.

BcraBHaA Kpbllwka 13 XaponpoyHOro cTekna.
YuusepcanbHoe aHo TransTherm®

Bbnaropapum Bac 3a Beibop Hawen npoaykumnn!
Bbl BoiOpanu kauecTBeHHOE N3fenne KoMnaHum
WMF. BbicokokauecTBeHHbIE MaTepuansl,
nepeaoBbie TEXHONOTUN 1 Tl aTenbHaA npoBepka
KAUeCTBa rapaHTUPYIOT NPOLOMKUTENbHbINA

cpok cnyx6bl nzgenna. CoBpemeHHbIN An3anH

1 npofyMaHHaa (yHKLUNOHANbHOCTb ABNAIOTCA
3a/710roM yCMnewHoro Nenonb3oBaHmA.

Mpu3sHaku kauecTBa

® Kopnyc u pyuku Cromargan®:
BbICOKOKAUYECTBEHHAA HepXaBeloLan cTanb
18/10

® Cnokpeitnem ILAG Durit SELECTit/
AHTUNpUrapHoe nokpsiTne ana obecneyexna
HaUNyyLWmnx aHTUNPUTAPHbIX CBOICTB
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3awnTHbin 0604 ANA aKKypaTHOro BbINMBaHNA
6e3 kanenb

[1BoiiHoe fHo TransTherm® u3 Hepxaselowwei
CTanu AnA BCEX TUMOB MAUT; rapaHTUpyert
NPEBOCXOLHbIE PE3y/bTaThl NPK Bapke
xapke. Mofxoaut 4na BCex TUMNOB NANUT, B TOM
umnene Ana MHAYKUMOHHbBIX

BeraBHas kpbiwka ocobeHHo ynobHa ana
TYLWEHNA C ManbiM KONMYECTBOM BOAbI.
BcraBHas Kpbllika N3 XapoCTONKOro cTekna,
obecneunBaiolan BU3yasnbHbI KOHTPO/b BO
BPEMA rOTOBKM

YnobHble pasmepbl AnA ceMbu

Mpu cobniofneHnmn ykasaHni, NpuBeLeHHbIX
HUXe, U3[enue ABNACTCA MPOCTLIM B YXOA€ U
13HOCOCTONKUM

Mpocum Bac BHUMaTENbHO 03HAKOMUTLCA
€ AaHHOW MHCTPYKLMEl nepea nepBbiM
MCrnonb30BaHNEM U3aenus.

YKa3aHuA no ucnonb30BaHUI0

Mepen nepebiM MCNONb30BaHNEM yAanuTe Bee
nmelolnecs stukeTkn. Hanere 8 ckoBopomy
BO/bI, KPaTKOBPEMEHHO NPOKUMATUTE ee,
OMOJIOCHNTE U XOPOLUO NPOCYLLUTE.

Bkntouaitte niuty Ha MakcUManbHyto
MOLLHOCTb TONbKO AiNA pa30rpesa nocymnsl,
BOBPEMA YMEHbLIANTE MOLHOCTb; XapuTh
MOXHO TOMbKO NPU BKAIOYEHUN NANTHI HA
CPEAHIO MOLLHOCTb.

Ecnu Bbl Tywmte npoayKTbl ¢ HebONbWUM
KONMMYECTBOM BOAbI MK XapuTe ¢ HebonbLnm
KONMYECTBOM Xnpa, TO BKIOYaANTe NAUTY Ha
Manyto MOLHOCTb.

CkoBopoAa 1 KpbilKa NpefHa3HaueHbl AnA
3anekanua 61104 B [yX0oBKe A0 TemMnepatypel
180°C. Vicnonb3yiite npn 3T0M TepMOCTOKNe
NpNUXBaTKK, Tak Kak pyuyku CuibHO
HarpeBatorcs.

YKa3aHua no Hapnexauemy Ncnosib30BaHUI0
n yxony

CmaxbTe aHTUNpUrapHoOe NoKpbITNE
HEOONMbLINM KONMYECTBOM PACTUTENBHOTO
macna unu xupa.

OnTumaneHble pesynbTaTbl Xapku Bbl Nonyumnte
npn CPeAHUX NN HU3KUX TemnepaTypax
Harpesa.

OctopoxHo! UpesmepHsblit Harpes Moxer
NPNUBECTU K MOBPEXAEHUIO aHTUNPUTAPHOTO
nokpeitua. Mo3T0My HUKOrAa He ocTaBnAnTe

M

cKOBOpOAY Ha nnute 6e3 npucMoTpa; ecnm
NoABNUNCA 3aMax [biMa, TLWaTeIbHO NMPOBETPUTE
KYXHI0. BO3MOXHO He3HaunTenbHoe
M3MEHEHMNE LIBETa BHYTPEHHEN NMOBEPXHOCTY
AHa, HO 3T0 HNKAK HE BIMACT HAa KAUYECTBO
n3gpenua.

Hukoraa He HarpesaiiTe nycTyto ckoBopoay

B TEUEHMWE [IUTENIbHOTO BPEMEHU; ClIeanTe,
yT06bI XMAKOCTb, B KOTOPOW FOTOBATCA
NpoAyKTH, HUKOTAA He ucnapanach
nonHoctblo. [Mpu HecobnioneHnmn aTnx
Tpe6oBaHNN BO3MOXHO NOBpeXaeHNe
CKOBOPOAbI UMK MAUTHI.

Ecnu Bonpekn Bcem mepam
NpeaoCcTopoXHOCTAM MPOAYKTbI CUIbHO
MOArOpeny, cpasy Xe yaanuTe uepHbie
noaropeslne mMecra, utobbl NpeaynpeanTs
NOBPEXAEHNE aHTUNPUTAPHOTO MOKPHITUA.
o BO3MOXHOCTN 0umLLaiiTe CKOBOPOAY
cpasy nocne ucnonb3oBanua. 1na

6epexHon 0UNCTKN Mbl PEKOMEHAYEM
BbITUPATh CKOBOPOAY MATKUMU ByMaxHbIMU
MONOTEHLAMY NN MbITb BPYUHYIO C
nobasneHneM MATKMX MOIOLMX CPEeACTB.
CoBpeMeHHble KOHLEHTPUPOBAHHbIE MOlOLLME
cpeacTsa AnA NocyaoMOEUHbIX MalWNH MOTYT
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0Ka3aTb C/IMIWKOM WHTEHCUBHOE AeNCTBIE Ha
AQHTUNPUrapHOe NOKPbITUE U MOBPEANTH €rO.
Mostomy komnaxna WMF pekomeHayet MbiTh
nocyay BpyuHyto.

lMpucraBwme octatku NUWKM HeobxoanumMo
pa3MArumnTL M aKKypaTHO yaanute rybkomn nnm
LLeTKON.

He ncnonb3yiite ctanbHble MOYANKu n
abpasuBHble yncTALME CpeacTBa.

Mocne ouncTkM CHOBA CMaXxbTe NOBEPXHOCTL
pacTUTenbHbIM MacnoM UMW XUPOM.

[Mpu rotoBke Nonb3ynTech fonarkamu n
APYTMMW NPUHAANEXHOCTAMMN TONMbKO U3
nepesa unw nnactuka. Ecnn Ha nosepxHocTy
nocyabl NOABAAITCA Crefbl LapanuH unm
Nope30B, TO OHU HE CHUXAIOT AHTUMPUTAPHbIX
CBOICTB Mocy/bl. 3T0 TONbKO BU3yanbHOE
npoABneHne, KOTOPoe He ABNAETCA
OCHOBAHUEM [NA FapaHTUIHbIX NPETEeH3UN.
bynbTe 0CTOPOXHBI C packaneHHbIM X1POM.
Hukorna He octaBnaiTe pasorperyto
ckoBopoay 6e3 npuemorpa.

He 3anuBaite ropAwwmin Xmp BoAON.
Vcnonb3yite anA TyweHNA NOKPLIBANo unm
OrHETYLINTENb.

B npouecce xapkn nponykToB 6€3 xupa

TPYAHO MOHATb, HACKONbLKO pa3orpera
ckoBopopa. lNoatomy pasorpesaiite
CKOBOPOAY TONBKO 10 CPeLHEN TeMnepaTypbl
1 npoBepsiTe, uTobbl OHA HE Neperpenach.
970 MOXET NPUBECTN K MOBPEXAEHUIO
aHTUNPUrapHOTO NOKPLITUA.

Yka3saHuA No NpUroToBAEHUIO NULLN

TyweHune ¢ HeboNbWKUM KONMYECTBOM BOAbI

MMpun Takom wapawem cnocobe npuroToBieHnA
OBOLLM U ApYrue NpoAyKTbl MUTaHNA
noasepratoTca TepMoobpaboTke ¢ MUHUMaNbHbLIM
KonuyecTBOM xuakoctu. Bo Bpema Bcero
npouecca NpuroToBEHNA HENb3A CHUMATb
N0OTHO 3aKPbIBAIOLLYIOCA BCTABHYIO KPbILLKY,
yTo6bI HE LONYCTUTL BBIXOAA Napa U He npepBaTth
unkn npeobpaszoBaHua BOAbI B nap.
TepmoobpaboTka ¢ ManbimM KONNYECTBOM BOAbI
1AeansHo NOAXOANT AANA MPUTOTOBMEHNA OBOLLEN,
pbIObI, NTULLI U HEXHOTO Monoaoro mMaca. Mpu
Takom cnocobe nNpuroToBieHNA BUTAMUHbI,
MWUHEpanbl 1 MUKPO3NEMEHTHI B 3HAUNTENbHON
CTENEHN COXPAHAIOTCA, MOCKOMbKY OHU He
BbIMbIBAIOTCA BOJON, @ TakXe BCE NPOAYKTbI
coxpaHAloT cBoli BKyc. B bonblimnHeTBe cnyyaes
MOXHO 0TKa3aTbcA 0T J06aBNEHNA NOBAPEHHO

conu.

Xapka ¢ HU3KMM copepxaHuem xupa

Mpu xapke ¢ ncrnonb30BaHNeM Xupa Beeraa
KNaauTe ero B X0NOAHYI0 CKOBOPOLY, a 3aTeM
yXe pa3zorpesaite ckoBopopy ¢ Xupom!
YctaHaBnuBalite Temneparypy B AuanasoHe ot
HavMeHbLEeN 10 cpefHen cTyneHn Harpesa. Ecnu
XUP HaUMHAET crerka ny3bipuTbea, HEMEeANEeHHO
noHu3bTe Temnepatypy. Mocne 3toro nonoxure
B CKOBOPOAY NPOAYKTb AN xapku. [lapy MuHyT
obxapbTe 1X ¢ KaXAol CTOPOHBI C 3aKPbITON
KPbILIKON.

Bpema npurotoBneHna 3aBucuT oT pasmepa

1 cBoiicTB MAca. [pn Takom cnocobe
NPUroTOBNEHMA C 3aKPHITON KPBILKON MACO
roTOBWUTCA B COOCTBEHHOM COKY, MO3TOMY MOXHO
MCMOMb30BaTh MUHUMANbHOE KOMINYECTBO XMPA.

NHetpykuma ona MHAYKUMOHHbBIX NANT
BHumaHnwue: MHaykuma obecneunsaer oueHb
6bicTpLI Harpes. He HarpesaiTe nycTslie
CKOBOPOAbI MK KACTPIONN, NOCKOMbKY Meperpes
MOXET NPUBECTN K NOBPEXAEHUIO NOCYAbI.

Mpu rcnonb3oBaHWM NAUTE Ha 6onbLIO
MOLLHOCTU MOXET BO3HUKHYTb ryfeHue. 7ot

M

LWYyM ABMACTCA TEXHUYECKN 0OYCNOBNEHHBIM 1
He CBMAETENLCTBYET O HEMonafKkax nautel um
npobnemax ¢ KyxoHHoit nocyaoi. Quamerp
[lHa CKOBOPOAbI 1 pa3mep BapouyHON KOHHOPKM
NONXHbI coBMnaaatb. B npotusHom cnyuae,
npexae BCero npu ManeHbkoM AnameTpe fHa
CKOBOPOAbI, BAPOUHan KOH(opka (MarHuTHoe
Mose) MOXeT He BKITIOUNTLCA.

YKasanua ana snekTponaut

Ckoopoasl Cromargan® ot WMF umeiot
cTaHAapTHble pasmepbl. [11A onTMMansHoro
1CMoNb30BaHUA INEKTPOIHEPTUN NPY Xapke
Ha 3NeKTPONNUTax AnameTpbl KOHHOPOK N AHa
CKOBOPOAbI AOMKHbI COOTHOCUTLCA CreayIoLW M
obpasom:

Kondopka CkoBopopa
maneHbkasa @ 14,5¢cm ¢ 20 cm
cpefHan @ 18 cm 0 24 cm
bonbwan @ 22 cm 028 cm

FapaHTuiiHoe ob6a3atenbcTBO

Hactoawmnm mbl rapantupyem 6esynpeuroe
(DYHKLMOHMPOBAHME Hallel NPoayKLUK

B OTHOLEHWM MaTepuana, n3roToBieHnA
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1 QYHKLUMOHNPOBAHUA B TEYEHUE 2-X NET.
[apaHTWIiHbI CPOK HaUMHAETCA € AaThl

noKynKu, KOTOpas NoATBEPXAAETCA YEKOM UMK
nokymeHToM 0 npuobperennn. Ecnu B TeueHne
rapaHTMIHOTO Cpoka B M3aenuu obHapyxuancs
AedekThl, Takoe nsgenue Ml 6ecnnaTHo 3ameHnm
Ha HOBOE.

[apaHTuitHble 0bA3aTenbCTBA OrpaHUYMBaloTCA
MCK/I0UMTENIbHO HAacToAWNM 06A3aTeNbCTBOM.
[lpyrne obasatenbcTBa B paMkax HacToOALLEN
rapaHTUmM ucknioyveHsl. [na npeabasneHus
npeTeH3nii No rapaHTUitHbIM 0bA3aTenbcTBam
HeobxoaMMo NPeaoCcTaBnTb YeK UMK [LOKYMEHT O
nprnobpeteHnn BmecTe ¢ AeheKTHbIM N3aenuem
1 ykasaHuem HeucnpasHocTh. [oka paHHas
Mofenb BK/IOUEHA B MPOrpaMmy nocTaBok,
nedekTHaA aetanb 3aMeHAeTCA AeTanblo Ton xe
moaenu. Ecnu mopens otcyTeTBYeT B NnporpamMme
NnocTaBok, Ae(heKTHaA AeTanb 3aMeHACTCA CXOXEN,
BXO/ALLEI B MPOrpaMMy MocTaBok.

MpasoBbie rapaHTumn

Hacrtosuwee rapaHtuitHoe 06A3aTeNbCTBO HE
OrpaHMUMBaeT BLITEKAIOLLME U3 rapaHTnm
3aKOHHbIE MpaBa MoKynaTena No OTHOWEHWIO
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K npopasLly, ecnn npuobpeteHHoe U3aenue Ha
MOMEHT Mepexoaa puckos MMeNo Kakue-nnbo
13bAHbI. B TeUeHne rapaHTMnHOroO cpoka Bbl
MMeeTe HeorpaHNYeHHoe 3aKOHHOE NPaBo Ha
ycTpaHeHne aedekTos, CHUXEHNE NOKYMHON
LieHbl, 0TKa3 OT NOKYNKM 1 BO3MELLEHNE yObITKOB
cornacHo §8 437 n panee paxpaHckoro Koaekca
B rapaHTMPOBAHHOM 3aKOHOAaTeNbCTBOM 0bbeme.

WNcekniouenne rapantniiibix obasatenbcrs

[apaHTWA He pacnpPOCTPaHALTCA Ha NOBPEXAEHMA,

BO3HUKILUWE MO Creayowmnm

npuunHam:

® BHELWHWE cNeabl NOPe30B 1 Llapanux;

® neperpes;

® HenpaBuIbHOE U HEHaanexalee
1CMoNb30BaHNe;

® HenpaBWUNbHOE, HEHafNexXallee, HeLeneBoe
nnn HebpexHoe obpalieHue;

® HecobnoaeHne npeanucaHunii HactToAlen
WHCTPYKLMWM N0 3KCnyaTalumm;

® NpPOW3BeAEHHbI HEHaanexawmum obpasom
PEMOHT;

® 1ICNOMb30BaHNE HE COOTBETCTBYIOLNX
OPUIMHANBHON KOHCTPYKLMM 3aMacHbIX
yacreii.

O6bluHbIE NPU3HaKK FKCNyaTaUunm, Takme

KaK nope3sbl 1 LapanuHbl, KOTOpbie HOCAT

YNCTO BU3yanbHbI XapaKTep, He ABNAIOTCA
NOBPEXAEHNAMU C TOUKN 3PEHUA TapaHTUIHOTO
3aABneHna. fapaHtuitHoe obA3aTenbcTBO
pacnpocTpaHaeTcs T0MbKO Ha cTaHAapTHOE
npeanonaraemMoe 1Crnonb30BaHue B ObITOBbIX
LIeNIAX; OHO HE pacnpocTpaHAeTCA Ha
NoBpexXAeHNsA, BO3HUKLINE NPU KOMMEPUECKOM
MCnonb30BaHUN.

Komnanua, npepocraBnaiowan rapaHTmio
WMF Group GmbH

36epxapawTpacce 35

73312 lanicnunren/Wraiire

[epmaHua

service@wmf.de

wmf.com

=<
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WMF SELECT it!
Servirna ponev za dusenje

Cromargan®: Nerjavno legirano jeklo 18/10 s
premazom ILAG Durit SELECT it/ Premaz proti
sprijemanju.

Zaticni pokrov iz kakovostnega stekla, odpornega
proti vrocini.

Dno TransTherm®, primerno za vse Stedilnike

Cestitamo vam ob nakupu izdelka. Odlo¢ili ste se
za kakovosten izdelek podjetja WMF. Visokokako-
vostni materiali, prvovrstna obdelava in natancni
nadzori kakovosti zagotavljajo dolgo Zivljenjsko

dobo. Dovriena oblika in premisljena funkcional-
nost pa zagotavljata visoko stopnjo uporabnosti.

Lastnosti, ki zagotavljajo kakovost
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Telo in rocaj iz materiala Cromargan®: nerjav-
no legirano jeklo 18/10

Z ILAG Durit SELECTit! Premaz proti sprijema-
nju za izjemno preprecevanje sprijemanja

Rob za usmerjeno odlivanje brez kapljanja
Dno TransTherm® za vse vrste Stedilnikov je
obdano z legiranim jeklom za odli¢ne rezul-
tate pri kuhanju in pecenju. Primerno za vse

vrste Stedilnikov, tudi indukcijske

e Zati¢ni pokrov je Se posebej primeren za po-
¢asno kuhanje z majhno vsebnostjo vode

e Zati¢ni pokrov iz kakovostnega stekla, odpor-
nega proti vrocini, skozi katerega lahko med
kuho opazujete, kaj se dogaja v posodi

e Velikosti, primerne za gospodinjstva

® (Ob upoStevanju napotkov v nadaljevanju je
nega preprosta, posoda pa neunicljiva

Pred prvo uporabo preberite vsa navodila za
uporabo in nego v nadaljevanju.

Navodila za uporabo

® Pred prvo uporabo odstranite morebitne na-
lepke. V ponvi na kratko prekuhajte vodo, jo
sperite in dobro osusite.

* Najvisjo stopnjo uporabite samo za segreva-
nje, pravocasno preklopite na nizjo stopnjo
delovanja in jedi pecite na srednji stopnji.

® Predvsem pri kuhanju jedi z majhno vsebno-
stjo vode in pri pec¢enju z malo mas¢obe upo-
rabljajte nizko nastavitev temperature.

® Ponev in pokrov sta primerna za pecico do
najv. 180 °C. Pri tem uporabljajte kuhinjske
rokavice, saj se rocaji mo¢no segrejejo.

Navodila za varno uporabo in nego

Premaz proti sprijemanju nekoliko namastite z
jedilnim oljem ali jedilno mastjo.

NajboljSe rezultate pecenja boste dosegli na
srednji ali nizki temperaturi.

Pozor: Pregrevanje posode lahko poSkoduje
premaz proti sprijemanju. Ponve zato nikoli ne
pustite na Stedilniku nenadzorovane; ¢e se v
kuhinji pojavi dim, jo dobro prezracite. More-
bitno rahlo obarvanje povrsine notranje strani
dna ne vpliva na lastnosti izdelka.

Ponve nikoli ne segrevajte dlje ¢asa brez vse-
bine in pazite, da tekocina kuhane jedi nikoli v
celoti ne izpari. Ce tega ne upostevate, se lah-
ko poskoduje ponev ali vir segrevanja.

Ce se kljub previdnosti jed moéno zazge, takoj
odstranite temno obarvane dele, da preprecite
poskodbe premaza proti sprijemanju.

Ponev ocistite ¢im prej po uporabi. Da bi z
nego ¢im dlje ohranili brezhibno stanje pon-
ve, jo zdrgnite s kuhinjskim papirjem ali pa jo
ro¢no pomijte z blagim ¢istilnim sredstvom.
Sodobna kompaktna ¢istilna sredstva lahko

v pomivalnem stroju povzrocijo spremem-

be lastnosti premaza proti sprijemanju in

ga poskodujejo. WMF zato priporoca ro¢no
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pomivanje.

® Trdovratne ostanke hrane namodite in jih nato
nezno odstranite z gobico ali S¢etko.

* Ne uporabljajte jeklene volne ali grobih ¢istil.

® Po ¢iS¢enju povrsino znova namastite z jedil-
nim oljem ali mastjo.

® Za ponev uporabljajte lopatice in kuhinjske
pripomocke iz lesa ali plastike. Morebitne sle-
di rezanja ali praske ne vplivajo na lastnosti
povrsine proti sprijemanju. So zgolj opti¢ne
narave in niso pogoj za uveljavljanje garancije.

® Pri uporabi vroce masti bodite previdni. Vroce
ponve nikoli ne pus¢ajte brez nadzora.

® (Gorece mascobe ne gasite z vodo. Uporabite
odejo ali gasilni aparat.

e Pri pecenju zivil ma3€obe brez olja, ni mogoce
prepoznati, kako vroca je ponev. Zato ponev
zagrejte samo na srednjo temperaturo ter
poskrbite, da se ne pregreje. Pri tem se lahko
namre¢ poSkoduje premaz proti sprijemanju.

Navodila za pripravo

Kuhanje z majhno vsebnostjo vode

Pri tej pripravi so zelenjava in druga zivila kuhana
v zaprti ponvi v zelo malo tekoc¢ine. Med celotnim
postopkom pocasnega kuhanja ne odstranjuj-
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te trdno zaprtega zati¢nega pokrova, da ne uide
para in s tem prekinete obtok vode in pare.
Kuhanje z majhno vsebnostjo vode je idealno za
zelenjavo, ribe, perutnino ali mlado meso. Pri tem
nacinu kuhanja se v veliki meri ohranijo vitamini,
minerali, mikroelementi itn., saj niso sprani z vodo,
vse jedi pa ohranijo svoj lasten okus. Prav tako se
lahko v veliki meri odpoveste dodajanju soli.

Pecenje z majhno vsebnostjo maséobe

Pri pe¢enju v mascobi dodajte mas¢obo vedno v
hladno ponev in jo 3ele nato segrejte! Temperaturo
nastavite na nizko do srednjo stopnjo. Ko se ma-
S¢oba zacne spreminjati v kapljice, znizajte tem-
peraturo. Nato hrano poloZite v ponev. Z zaprtim
pokrovom pecite na obeh straneh nekaj minut.
Cas kuhanja je odvisen od velikosti in lastnosti
mesa. Pri takSni pripravi z zaprtim pokrovom se
meso pece v lastnem soku in zato ne potrebujete
veliko mascobe.

Navodila za indukcijske Stedilnike

Upostevajte naslednje nasvete. Indukcija je zelo
hiter vir toplote. Ne segrevajte praznih ponev ali
loncev, saj lahko pregrevanje poskoduje posodo.
Pri visokih temperaturah kuhanja lahko zaslisite
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brnenje. Ta zvok je tehni¢no pogojen in ne pred-
stavlja napake v delovanju $tedilnika ali posodi.
Premer dna ponve in velikost kuhalne povrsine
se morata ujemati, sicer se predvsem pri majhnih
premerih dna lahko zgodi, da kuhalna povrsina
(magnetno polje) ne deluje na dno lonca.

Navodila za elektri¢ne Stedilnike

Ponve Cromargan® blagovne znamke WMF so na
voljo v obi¢ajnih gospodinjskih velikostih. Pri ele-
ktriénih Stedilnikih mora za optimalni izkoristek
energije premer kuhalne plos¢e ustrezati premeru
ponve priblizno v naslednjih velikostih:

Kuhalna plos¢a Ponve

majhna ¢ 14,5 cm 020 cm
srednja ¢ 18 cm 0 24 cm
velika ¢ 22 cm 0 28 cm

Garancijska izjava

Za garancijsko obdobje 2 let vam zagotavljamo
brezhibno delovanje nasega izdelka, kar se nana-
$a na material, obdelavo in delovanje. Garancijski
rok zacne teci z dnem nakupa, kot dokazilo pa
velja racun. Ce se v garancijskem obdobju poja-
vijo napake na izdelku, bomo izdelek z napako

brezplacno zamenjali za novega.

Pravica za uveljavljanje garancije zajema izklju¢-
no to pravico. Dodatne pravice na podlagi te
garancije so izklju¢ene. Za uveljavljanje garancije
je treba racun predloziti skupaj z izdelkom z na-
pako in obvestilom o napaki. Ce je model vasega
izdelka dobavljiv, bo pomanjkljiv del zamenjan za
del iz iste serije izdelkov. Ce model izdelka ni ve&
dobavljiv, bo pomanjkljiv del zamenjan za podo-
ben del iz druge serije izdelkov.

Zakonsko dolo¢ena garancija

Ta garancijska izjava ne vpliva na vase z zakonom
dolo¢ene garancijske pravice, ki jih ima kupec do
proizvajalca, ¢e kupljen izdelek v ¢asu prehoda
nevarnosti ni bil brezhiben. V garancijskem ob-
dobju vam v zakonskem obsequ pripadajo zakon-
ske jamstvene pravice za neizpolnjevanje, zmanj-
sanje, odstop in povracilo Skode v skladu s 437. in
naslednjimi ¢leni civilnega zakonika.

Neveljavnost garancije

Ne jam¢imo za Skodo, ki nastane zaradi:
® zgolj vidnih sledi rezanja in prask

® pregrevanja

M

® neprimerne in nepravilne uporabe

® napacnega, neprimernega, nepravilnega ali
malomarnega ravnanja z izdelkom

® neupostevanja teh navodil za uporabo

® nepravilno izvedenih popravil

e vgradnje neoriginalnih nadomestnih delov

Obicajne sledi uporabe, kot so na primer ureznine
in praske povsem opti¢ne narave, ne predstavlja-
jo poskodb v smislu garancijske izjave. Pravica do
uveljavljanja garancije zajema izklju¢no obi¢ajno
uporabo v zasebnem gospodinjstvu v skladu s
predpisi in ne obsega poskodb pri uporabi v po-
slovne namene.

lzdajatel j garancije
WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Nemdija
service@wmf.de
wmf.com
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