


Vazeni zakaznici,

Kuchynsky riad WOLL Profi-Guss je rucne odlievany kus po kuse v originalne kokilovjch
forméch a zakoncené jedine¢nou tvrdou zakladnou vrstvou odolnej proti porezaniu

a poskriabaniu. Novy zaktpeny vyrobok WOLL-Profi-Guss sa stdva absoldtnou hviezdou
medzi hlinikovym kuchynskym néradim a zaru€uje neustéle najlepsie vysledky varenia
- s (sporou energie, zdravé a s malym mnozstvom tuku.

Ak chcete este viac potesenia z varenia, sledujte nase poradenstvo:




v v

9 tipov pre eSte vacSiu poteSenie z varenia

TIP 1: Rychlo pripravené pochiitky s nizkou spotrebou energie:
ENERGIA Rozhodujlica je kvalita a dovtip! .
Riad WOLL-Profi-Guss mimoriadne dobre prendsa a akumuluje energiu -
teplo - takZe moZete udrZiavat nizSiu droveii vykonu spotrebica -< >-
a Spotrebi¢ mdze byt v prevadzke s nizsim vykonom a varit mimoriadne
Gisporne. Napriklad spotrebujete o tretinu menej energie ako pri pouZiti -

beznych liatinovych panvic.

Dalsie tipy na tisporu energie:

o Pouzivajte riad WOLL-Profi-Guss s dnom, ktoré zodpoveda priemeru sporaka. Prili§
velky rost zbytone spotrebiiva energiu. Specialne upravené, vysokokvalitné dno
riadu WOLL v3ak rozdeluje teplo, aj ked je varna doska o nieco mensia - dokonca aj
v pripade Stvorcovych a ovélnych panvic na ryby!

© Na plynovom spordku by priemer plameiia nemal byt vaési ako priemer spodnej
¢asti zariadenia WOLL-Profi-Guss.

o Kedze riad WOLL m4 obzvl&st hrubé dno, pokrmy zostavaju teplé po dihy ¢as aj po
vypnuti varnej dosky.

 Velkost hrnca zvolte podla obsahu. Hrniec by mal byt hrniec v optimalom pripade
naplneny do dvoch tretin.

o Pripravte zeleninu, ako st zemiaky, mrkvu alebo karfiol bez alebo s malym mnoz-
stvom tekutiny v zakrytom hrnci alebo kastrélu - uSetrite energiu a jedlo bude zdravsie
a chutnejSie. Cas varenia sa tiez skrati o 30 a7 40 %.

TIP 2: Sprévna teplota vypréazania:
TEPLOTA Kuchynsky riad WOLL-Profi-Guss sa velmi rychlo zahrieva!

Ked je riad WOLL-Profi-Guss prazdny, pri najvy$Som nastaveni
dosiahne teplota 300 °C uZ po troch minttach. Aby bol vysledok
varenia zdravy a chutny, musite v¢as znizit teplotu. Ak je teplota
prilis vysokd, oleje a tuky sa velmi rychlo spaluji a okrem toho zane-
chévaji na povrchu panvice povlak, ktory sa niekedy neda odstranit,
nepriaznivo ovplyviiuji antiadhézne vlastnosti povrchu panvice.




Pri vyprézani alebo peceni na tuku alebo oleji panvicu WOLL-Profi-Guss dokladne
zohrejte:

o Kratko zahrejte prazdnu nadobu WOLL-Profi-Guss na najvyssi stupeii. Kvalitna
zékladiia sa velmi rychlo a rovnomerne zahrieva.

o \/tas znizte teplotu na pozadovani a pridajte tuk alebo olej a prisady na pecenie.

 \lykonajte skisku s varicom: aby ste zistili, ¢&i ma tuk alebo olej spravnu teplotu,
podrte suchi rukovét drevenej varechy v tuku. Ak sa okolo tuku tvoria malé bublinky,
je dostatogne hordci. Tuk by nemal zacat dymit, pretoze sa potom zacne palit.

Riad WOLL-Profi-Guss sa vSak vdaka kvalitnému neprilnavému povrchu aj fahko Cisti.
Povrch je dokonale vhodny napriklad na pripravu mésa bez tuku:

o Pri vyprazani masa bez tuku rozohrejte zariadenie WOLL-Profi-Guss priblizne 2 a pol
minity na najvy$Som stupni. Otestujte, Ci je panvica spravne zahriata: pomocou
mokrého prsta nakvapkajte niekolko kvapiek vody na dno panvice - ak kvapky
“tancuji” na dne, panvica ma sprévnu teplotu, ak okamzite zmiznd, WOLL-Profi-Guss
je uz prili§ horci.

 Teraz moZete zniZit privod tepla priblizne o tretinu.

 Pred zaCatim varenia musi mat méso izbovd teplotu.

o Teraz vlozte maso do misky WOLL-Profi-Guss - najprv sa mierne prilepi. do hrnca.
 Ked sa mierne uvolni od dna, ototte ho a opecte ho od na druhej strane.

 Potom méso opecte alebo opekajte, kjm nedosiahne uréity stupefi prepecenia. ..
podfa vasich predstév. Krvavé: méso pri stlateni nekladie odpor; stredne prepecené:
mierny odpor; prepecené: po stlaceni sa maso takmer neprehne.

© Po upeceni nechajte maso asi 5 mindt odpogivat v rire pri 90 °C.



TIP 3: Zdrava pochiitka:
LULSQNESIS  Vyberte si dobre, niektoré tuky a oleje
neznasajii vysoké teploty!

V zavislosti od sposobu pripravy vyberte tuk alebo olej, ktory znesie

pozadovani teplotu. Rdzne druhy tukov a olejov majd roznu tepelnd

stabilitu a teplotu rozkladu - to znamend teplota, pri ktorej pri ktorom

zatne viditelnym dymom prepalovat tuk.

V teplej kuchyni, napriklad pri pedeni mésa pri vysokej teplote alebo pri vareni
zeleniny v panvici wok sa odporGca pouzivat najma tuky s vysokou teplotou rozkladu
(Dymovy bod, bod zadymenia):

o rafinovany svetlicovy olej (teplota rozkladu 266 °C)

« rafinovany - ¢asto oznacovany ako “Cisty” - olivovy olej (teplota 242 °C)

« rafinovany repkovy olej - odpori¢any aj odbornikmi na vyZivu (teplota rozkladu
240 °C)

« rafinovany sinegnicovy a kokosovy olej, olej z kukuricnych klickov, séjovy alebo
arasidovy olej (220-232 °C)

 palmovy olej (220 °C).

Na pecenie na miernom ohni, napriklad ryb alebo kuracich pfs, alebo na pripravu
vyprazanych jedal, ako si pecené zemiaky alebo vyprazanych pokrmov st vhodné tieto
tuky (oleje):

* olej z hroznovych jadierok (190-210 °C)

o ¢ire maslo (Cire maslo; do 205 °C)

* prirodny extra panensky olivovy olej (do 190 °C).

Maslo a margarin odolavajd teplotam len okolo 160 °C a asto sa pouzivaji pri
priprave vajecnych pokrmov, trojobalovych pokrmov alebo v miky alebo na dusenie
zeleniny.

Upozornenie:

Diétne tuky a diétne margariny a vacsina prirodnych alebo studenych lisovanych olejov
(napr. prirodny bodliakovy olej alebo sInecnicovy olej) nie st vo vieobecnosti vhodné
na praZenie. Postupujte podla pokynov vjrobcu na na obale.



TIP 4: > Stopy po rezoch a Skrabancoch:
WA VNAETER  Ziadny problém!

Vyrobky WOLL-Profi-Guss st robustné a odolné. Tvrdy povlak povrchu, na ktorom sa
vyprézajl suroviny, chraneny patentom, je vysoko odolny vogi poreza-
niu a poskriabaniu. Ak st na povrchu malé Skrabance, moZete riad
pouzivat bez a vlastnosti riadu sa moZu nadalej pouZivat - bez Gjmy
na strane kuchara - alebo Vasho zdravia. Produkty WOLL-Profi-Guss
neobsahuji PFOA (kyselinu perfludroktédnova).

RADAS: = Prakticki pomocnici v kuchyni:
LUV Mbzete pouzit akékolvek kuchynské naradie

Vdaka odolnej povrchovej tiprave WOLL mdzete bez problémov pouZivat akykolvek
kuchynsky riad - dreveny, plastovy alebo dokonca kovovy. Alebo pouZite nase
prakticke silikénové kuchynské nacinie -odoldvaji vysokym teplotdm, st velmi lahko
umyvatelné, hygienické a predlZujd tieZ Zivotnost nasich vyrobkov.

TIP 6: Cistenie riadu WOLL-Profi-Guss:
CISTENIE Jednoduchsie to uz hyt nemze!

Vdaka vysokokvalitnému neprilnavému povrchu sa riad lahko umyva po
po kazdom pouZiti horticou vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu
a vSetko je dokonale Cisté. VSetky vyrobky WOLL-Profi-Guss vSak mozno umyvat aj
v umyvacke riadu.

TIP 7: Varenie na sklokeramickych varnych doskach:

CERAN Panvica hore!
Pri premiestiiovani riadu WOLL-Profi-Guss na sklokeramickej varnej doske,
sa mozu CiastoCky netistot dostat medzi hlinikové dno a sklokeramickd varnd dosku.
Za tieto Skody i dpovednost. Preto pri premi i riadu WOLL-Profi-

Guss ho vzdy zdvihnite.




TIP 8: Varenie na indukcii:
INDUKCIA Setri energiu - je Sistejsi - je rychlejsi!

Riad WOLL-Profi-Guss je to pravé, aj ked varite na indukénom varigi. Pri
vareni s indukénym riadom WOLL-Induction sa priamo v celom indukénom

dstavci vytvéra silné tické pole. Teplo sa preto vytvara presne tam, kde
Je potrebné, a rozdeluje sa rovnomerne. To znamena, Ze: Setrite energiu a moZete
jedlo ohrievat aj rychlejsie a dokonalejsie. Spina na varnej doske okolo zariadenia
WOLL-Profi-Guss sa mozZno bez problémov odstranit, pretoZe tato oblast zostava
takmer chladna.

Pozor v3ak: indukéné varné zény st Casto na okraji vybavené snimaémi magnetického
pola, ktoré dokazu zistit, ¢i je riad uréeny pre indukciu. Polomer varnej zony by preto
mal zodpovedat velkosti velkost dna varnej nadoby. V opacnom pripade spotrebic
nerozpozn, Ze je riad vhodny na indukciu. Aby ste zabranili poskodeniu indukénej
varnej dosky, vzdy riad WOLL-Profi-Guss. nadvihnite pri prestvani.

PRE VASU BEZPECNOST i vysoky hrniec alebo pekag.

Napliite ich tukom najviac do polovice. Predidete tak popaleninam spdsobenym
pretekajiicim tukom. Upozornenie: tuk neprehrievajte (max. teplota tuku 180 °C).
Nepouzivajte pokrievky.

Obojstranna zdvihacia rukovat:

Pre kuchynsky riad s pevnou rukovatou vZdy pouzivajte kuchynské rukavice, pretoze
rukovéte su horice kvoli dobrému vedeniu tepla.

Pevné rukovate, bocné rukovate a gomhiky na kryte mozno zasunit do riry pri
teplotach do teploty 250 °C (séria Logic: pevné rukovate a Gchyty rukovéte a pokrievky
do 220 °C). V peciach sa zahrievajii sa na vysoka teplotu. PouZivajte chiiapku na
hrnce.

Odnimatelné rukovate:
na riade WOLL-Profi-Guss nie sd uréené do rdry. Odnimatelné rukovéte sa musia pri
pouzivani v riire vZdy odstrénit.



