


Vazeni zakaznici,

nadobi WOLL-Profi-Guss se rucné odléva kus po kusu v originalnich kokilovych
formach a opatuje jedinecnou tvrdou zakladni vrstvou, odolnou proti pofezani a po-
Skréabani. Novy vyrobek WOLL-Profi-Guss, ktery jste si zakoupili, se tak stavéa absolutni
hvézdou mezi hlinikovym nddobim na vafeni a zajistuje trvale nejlepsi vysledky
vareni — s (isporou energie, zdravé a s malym mnozstvim tuku.

Abyste méli z vareni jesté vétsi radost, fidte se nasSimi radami:



9 rad pro jesté vetsi radost z vafeni s s _
RADA 1: Rychle hotové lahiidky s nizkou spotiebou energie: -< ’-
ENERGIE Rozhodujici je kvalita a chytrost! e

Nédobi WOLL-Profi-Guss obzvl&st dobe prensi a akumuluje teplo — mizete ™

tak udrZovat nizsi stupeii vjkonu spottebice a vafit nadmiru Gsporng. Spotiebujete
napiiklad o tfetinu méné energie neZ pfi pouZiti obvyklych panvi z litiny.

Dalsi rady k Gspore energie:

 Pouzivejte nadobi WOLL-Profi-Guss, jejichZ dno odpovida priiméru plotynky. PFilis
velkd ploténka zbytecné spotiebovava energii. Specialné upravené, vysoce kvalitni dno
nadobi WOLL vsak rovnomérné rozvadi teplo, i kdyZ je ploténka o néco mensi — a to
i v pfipadé ctyrhrannych a ovélnych panvi na ryby!

U plynového spordku by nemél byt primér plamene vétsi nez primér dna nadobi
WOLL-Profi-Guss.

o Protoze ma nadobi WOLL obzvlast silné dno, zlistavaji pokrmy dlouhou dobu teplé
i po vypnuti ploténky sporaku.

 Velikost hrnce vybirejte podle obsahu. Hrnec by mél byt v optimalnim pfipadé
naplnén do dvou tretin.

 Zeleninu, napfiklad brambory, mrkev nebo kvétak pfipravujte bez tekutiny nebo
s malym mnoZzstvim tekutiny v pfiklopeném hrnci nebo kastrolu — usetfite energii

a pokrm bude zdravéjsi a chutngjsi. Doba tepelné Gpravy se tim zaroveii zkréti o 30
az 40 %.

RADA 2: Spravna teplota pii smazeni:
TEPLOTA Nadobi WOLL-Profi-Guss je velmi rychle horké!

KdyZ je nadobi WOLL-Profi-Guss prazdné, dosahuje pii nejvy$sim
stupni jiz po tfech minutach teploty az do vyse 300 °C. Aby byl vysle-
dek vareni zdravy a chutny, musite v€as teplotu sniZit. Je-li teplota
piili§ vysoka, oleje a tuky se velmi rychle péli a navic zanechavaji

na povrchu panve povlak, ktery nékdy nelze odstranit, a ovliviiuji tak
nepfiznivé antiadhézni vlastnosti povrchu panve.




Kdyz smatite nebo pecete na tuku ¢i na oleji, poradné rozehtejte nadobf
WOLL-Profi-Guss:

 Prazdnou nadobu WOLL-Profi-Guss zahiejte krétce na nejvyssi stupeii. Vysoce
kvalitni dno se ohteje velmi rychle a rovnomérng.

 \gas ztlumte na pozadovanou teplotu a pridejte tuk nebo olej a suroviny
k peceni.
 Udélejte test vareckou: abyste poznali, Ze ma tuk nebo olej spréavnou teplotu, podrzte

tecné horky. Nemélo by se z tuku zaCit koufit, protoZe pak uz se zacind pélit.

Nadobi WOLL-Profi-Guss se ale také diky vysoce kvalitnimu nepfilnavému povrchu
skvéle hodf pro dpravu napf. masa bez tuku:

 Pi smazeni masa bez tuku zahfivejte Vasi nadobu WOLL-Profi-Guss pfiblizné 2 2

minuty na nejvy$si stupeii. Vyzkousejte, zda je panev spravné rozehfata: namocenym
prstem ukapnéte nékolik kapek vody od nadoby WOLL-Profi-Guss — jestliZe kapky na

dné ,tani“, ma panev spravnou teplotu, ihned zmizi, nadoba WOLL-Profi-Guss je jiz
pfilis horkd.

© Nyni mizete pivod tepla asi o tietinu zmirnit.

P

© Maso musi mit pred tepelné Gpravy pokoj teplotu.

© Nyni vlozte maso do nddoby WOLL-Profi-Guss — nejdFive mirné prilne k nadobé.

o AZ se lehce ode dna uvolni, obratte jej a osmaZte jej zprudka také z druhé strany.

© Potom maso opékejte nebo pecte, dokud nedoséhne stupné propeceni, jaky vam
vyhovuje. Krvavé: maso neklade pfi stisknuti Zadny odpor; stfedné propecené: mirmny
odpor; prope¢ené: pfi stisknuti se maso téméf neprohne.

* Nechte maso po upeteni jesté asi 5 minut odpoCivat v troubg pfi teploté 90 °C.



RADA 3: Zdravé pochutnani:
LULS@NESIS  Vybirejte sprévng, nékteré tuky a oleje
nesnaseji vysoké teploty!

Podle zpiisobu piipravy zvolte tuk nebo olej, ktery snasi potfebnou
teplotu. Riizné druhy tuk a olejii maji riiznou tepelnou stabilitu a riznou
teplotu rozkladu — to je teplota, pfi které za¢ina viditelnym vznikem dymu
prepalovani tuku.

V teplé kuchyni, napfiklad pfi opékani masa pfi vysoké teploté nebo pfi pripravé
zeleniny ve woku se zvlasté doporucuje pouZivat tuky s vysokou teplotou rozkladu
(Rauchpunkt, Smoking point):

o rafinovany svétlicovy olej (teplota rozkladu 266 °C)

o rafi y — Casto také oznacovany jako ,Cisty“ — olivovy olej (teplota rozkladu
242 °C)

« rafinovany fepkovy olej — velmi doporu€ovany také odborniky na vyZivu (teplota
rozkladu 240 °C)

o rafinovany slunegnicovy a kokosovy olej, olej z kukuficnych klickd, sjovy nebo
arasidovy olej (220 — 232 °C)

 palmovy olej (220 °C).

Pro opékani na mirném Zaru, napfiklad ryb nebo kufecich prsou, nebo pro pfipravu
pokrm{i smaZenych na panvi, tieba opékanych brambor ¢i ych pokrmd, jsou
vhodné tyto tuky (oleje):

* olej z jadérek hroznového vina (190 — 210 °C)

© prepusténé maslo (Cisténé maslo; do 205 °C)

o prirodni olivovy olej extra (extra panensky olivovy olej) (do 190 °C).

Maslo a margarin snesou teplotu pouze asi 160 °C a ¢asto se pouzivaji pfi pfipravé
vajetnych pokrm(, pokrmii obalovanych v trojobalu nebo v mouce nebo k duseni
zeleniny.

Pozor:

Dietni tuky a dietni margariny a vétsina piirodnich nebo zastudena lisovanych oleji

(napt. pfirodni olej z bodlaku nebo slunecnicovy olej) se zpravidla nehodi k opékani.
Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obalech.
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RADA4: Stopy po Fezéni a Skrabnuti:
WA RVNNETHR  Zadny problém!

Vyrobky WOLL-Profi-Guss jsou robustni a odolné. Tvrdy potah ploch, na kterych se

suroviny opékaji, chrangny patentem, je vysoce odolny proti pofezani

a poskrabani. Pokud se na povrchu vyskytnou malé $krabance, md-

Zete nadobi beze vSeho déle pouZivat — bez Gjmy na strané uchare — N

a vlastnostech peceni nebo Vasem zdravi. Vyrobky WOLL-Profi-Guss
bsahuiji PFOA (kyselinu per .

SLULE S Prakticti pomocnici v kuchyni:
LUV ISRV Miizete pouzivat jakékoli kuchyiiské potieby

Diky trvanlivé povrchové vrstvé WOLL miiZete bez potizi pouZivat jakékoli kuchyiiské
potieby — néstroje ze dfeva, umélé hmoty nebo i kovu. Nebo pouZivejte nade praktické
ilikonové kuchyiiské potieby — snaseji vysoké teploty, velmi snadno se myji, jsou
hygienické a jesté navic prodluZujf Zivotnost naSich producty.

RADA 6: Cisténi nadobi WOLL-Profi-Guss:

MYTI Jednodussi uZ to byt nemiize!
Diky vysoce jakostnimu nepfilnavému povrchu staci nadobu umyt po
kazdém pouZiti horkou vodou s trochou prostiedku na myti nadobi a vse je
bleskurychle Eisté. Vechny vyrobky WOLL-Profi-Guss je vSak mozné také myt v mycce
na nadobi.

RADA 7: Vareni na sklokeramickych topnych plochach:
CERAN Pénev nahoru!
PFi posouvani nadobi WOLL-Profi-Guss po sklokeramické desce mohou
Céstecky necistot mezi hlinikovym dnem a plotynkou poSkodit dno a sklokeramickou

desku. Za tyto $kody nerucime. Pfi premistovani tedy vzdy nadobi WOLL-Profi-Guss
nadzvedavejte.




RADA 8: Vareni s indukei:
INDUKCE Setfi energii — je Cistéjsi — je rychlejsi!

Nadoby WOLL-Profi-Guss jsou pfesné to prave, i kdyz vafite na induktnim

sporaku. Pfi vafeni s nadobim WOLL-Induktionskochgeschirr se vytvafi

pfimo v celoplo$ném indukénim dnu silné é pole. Teplo tedy vznikd presné
tam, kde je potfeba, a rozd&luje se rovnom&rné. To znamena: usetiite energii a mizete
jidla ohiat jestd rychleji a dokonaleji. Negistotu na plotné kolem nadoby WOLL-Profi-
-Guss Ize bez problém odstranit, protoZe tato oblast ziistdvé skoro studena.

Avsak pozor: indukéni varné zény byvaji casto na okraji vybaveny senzory magnetic-
kého pole, které poznaji, jestli je kuchyiiské nadobi uréeno pro indukci. Polomér varné
26ny by mél proto odpovidat velikosti dna varné nadoby. Jinak pfistroj nepozna, Ze

je nadoba vhodna k indukci. Abyste zabranili $kodam na indukéi desce, vidy nadobi
WOLL- Profi-Guss pfi premistovani nadzvedavejte.

RADA 9: Pfi fritovani:
LN 4TS Pouzivejte vysoky hrnec nebo peka.

Napliite jej tukem maximalné do poloviny. Tim se vyhnete spalenindm zpisobenym
piekypélym tukem. Pozor: Tuk nepfehfivejte (max. teplota tuku 180 °C).
NepouZivejte poklice.

Zalita zvedaci rukojet:

U nadobi s pevnym tchytem (drzadlem) pouZivejte vzdy chiiapky, protoZe chyty jsou
horké z diivodu dobré tepelné vodivosti.

Pevné nasady, hocni tichyty a knofliky na krytu Ize vklddat do pecicich trub do
teploty 250 °C (série Logic: pevné rukojeti a drzadla poklicek do 220 °C). V peticich
troubach se zahfivaji na vysokou teplotu. PouZijte chiiapku na hrnce.

Odnimatelné tchyty:
u nddobi WOLL-Profi-Guss nejsou uréeny do trouby. Pro pouZiti do trouby musi byt
é Gchyty vZdy




