


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




Vazeni zakaznici,

Kuchynsky riad WOLL Profi-Guss je rucne odlievany kus po kuse v originalne kokilovjch
forméch a zakoncené jedinecnou tvrdou 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:

Distributor:
Potten & Pannen — Stanék group, a.s.
Horackova 5, 140 00, Praha 4

www.pottenpannen.cz
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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.



Dear customer,

Individually cast by hand using our original aluminium casting process, and with

a unique cutting- and abrasion resistant hard base coating: This is what makes your
new WOLL professional cast product the absolute star amongst aluminium cookware,
and will ensure the best cooking results for a long time — energy-saving, healthy and
low in fat.

And for even more fun when cooking, follow our tips.

Distributor:
Potten & Pannen — Stanék group, a.s.
Horackova 5, 140 00, Praha 4

www.pottenpannen.cz
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9 tips for even more fun when cooking!

TIP 1: Tempting low-energy treats quickly: .
ENERGY Cooking with quality makes sense! ”O'
In a WOLL professional cast product the heat is distributed and stored

particularly well — which means you can keep the temperature turned down E

and make great energy savings while cooking. For example, you will use 1/3
less energy than when using traditional cast iron pans.

Even more energy-saving tips:

 Use a WOLL professional cast product whose base is the right diameter for the
hotplate. Hotplates which are too large consume unnecessary energy. The high quality
and good heat conductivity of the WOLL thermo-base mean that even with smaller
hotplates the heat is evenly distributed — even with square pans or the oval fish pan!

© When using a gas hob, the diameter of the gas flame should never be larger than
the diameter of the base of the WOLL professional cast product.

 Due to the especially thick WOLL thermo-base, food will stay warm for longer even
when you have turned the hotplate off.

 Choose a pot size to suit the contents. Ideally a pot should be 2/3 full.

o \egetables such as potatoes, carrots or cauliflower are best steamed without

liquid or with only a little liquid, in a closed pot or casserole — this saves energy, is
healthier and vegetables taste better. And the cooking time can be reduced by around
3040 %.

The right temperature when frying:
HEATING WOLL professional cast products get hot particularly quickly!
When empty, WOLL professional cast products reach a temperature
of up to 300° C in just three minutes when you use the highest heat
setting. Reduce the heat in good time so as to obtain healthy and
tasty cooking results. If the temperature is too high, cooking oils
and fats can burn very quickly and also leave so-called tar resins on
the surface of the pan, which under some circumstances can not be
removed and will damage the non-stick properties.



This is how you heat up your WOLL professional cast product correctly when frying with
fat or oil or when baking:

 Heat up your WOLL professional cast product briefly while empty using the highest
heat setting. The high-quality cast base heats up very quickly and evenly.

 Turn down to the required temperature and add fat or oil and the food to be fried.
(See TIP 3)

* Do the wooden spoon test in order to see whether the fat or oil is at the right
temperature - put the handle of a dry wooden spoon into the fat. If small bubbles form
around it then the fat is hot enough. It should not start to smoke as this is the point at
which it can catch fire! The high-quality non-stick coating on WOLL professional cast
products makes them best suited to fat free frying of, for example, meat:

 When fat free frying meat, your WOLL professional cast products should be heated
up for approx. 2 2 minutes at maximum power. The temperature can be tested by
means of the so called drop test: wet your finger and flick a couple of droplets of
water into the WOLL professional cast product — if it spits, the WOLL professional cast
product is too hot.

© Now reduce the temperature by about 30 %.

 Please ensure meat is at room temperature.

* Now, put the meat into the WOLL professional cast product — it will stick slightly
at first.

© Turn it when it loosens slightly from the base and seal the other side quickly, too.

o Fry the meat until your personal preference is achieved. Rare — using the so called
thumb test, no resistance should be felt; Medium — slight resistance is felt; Well
done — hardly any movement at all should be felt.

o After frying place the meat into a pre-heated oven at 90 °C for approximately 5
minutes.
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TIP 3: For healthy enjoyment:
AERAIES  Choose the right fats, because they don’t all
like heat!

Depending on what you are cooking, choose an oil or fat which will

withstand the desired cooking temperature. Fats and oils have different

levels of stability when heated; we also talk about the smoke point, in

other words the temperature at which the fat starts to burn, which be-

comes apparent as smoke develops. When cooking at high temperatures, for example
for searing meat or when preparing vegetables in a wok, then cooking fats and oils
with a high smoke point are especially recommended:

o refined safflower oil (smoke point 266 °C)

o refined — and often also referred to as “pure” — olive oil (smoke point 242 °C)

« refined colza oil — also strongly recommended by nutritionists (smoke point 240 °C)
« refined sunflower, coconut, corn, soya or groundnut oil (220 — 230 °C)

 palm kernel oil (220 °C)

For gentle roasting, for example for fish or chicken breasts, or for preparing pan-roast-
ed dishes such as roast potatoes or breaded dishes, the most suitable fats or oils are:

o grape seed oil (190 — 210 °C)
o concentrated butter (clarified butter; up to 205 °C)
 extra virgin olive oil (up to 190 °C)

Butter and margarine can tolerate heat of around 160 °C and are often used in

the preparation of egg and flour-based or breaded dishes, or for gently sweating
vegetables.

Caution:

Diet fats and diet margarines and most virgin or cold-pressed oils (such as virgin
safflower or sunflower oil) are generally not suitable for frying! Always take note of the
manufacturer’s information on the packaging



TIP 4: Cutting or scratch marks:
COATING No problem!

WOLL professional cast products are robust and hardwearing. The patented hard-base
coating makes the frying surface extremely resistant to cutting and
abrasion. If small scratch marks should appear on the surface,

the product can still be used without any concerns — and without
affecting its cooking and frying properties or your health. WOLL
professional cast products are PFOA-free.

TIP 5: Practical utensils:
LA RATETIES  Anything is possible!

Due to the highly resistant WOLL coating you can use all your kitchen utensils without
any problems, whether they are made of wood, plastic or even metal. Or why not use
our practical WOLL silicone utensils — they are highly heat-resistant, very easy to
clean, hygienic and also further extend the life of our products.

TIP 6: Cleaning WOLL Professional Cast Products:
CLEANING Nothing could be easier!

Thanks to the high quality non-stick coating you only need hot water and
a little detergent after every use, and everything will be sparkling clean as
quick as a flash. But all WOLL professional cast products are also dishwasher-proof.

1 E Cooking on Ceran hobs:

CERAN Up with the pans! @
When moving WOLL professional cast products around on ceramic hobs,
small particles of dirt in between the aluminium base and the hob can scratch the
base of the pan and the ceramic hob. Unfortunately we are unable to accept any
liability for these. You should therefore always lift WOLL professional cast products

when moving them.




Cooking with induction:

INDUCTION Energy-saving — cleaner — faster! QQQ
WOLL professional cast products are just right for cooking with induction
t00.When you cook with WOLL induction cookware, a strong magnetic
field is created directly in the induction base which covers the entire area of the pan.
So the heat is produced exactly where it is needed and is evenly distributed. Which
means: You save energy and can heat up your food even faster and more accurately.
Dirt on the hob around the WOLL professional cast products can easily be removed as
this area remains almost cold.

But watch out: Induction hobs are often equipped with magnetic field sensors around
the edge, which detect whether the pots and pans are suitable for induction. The
diameter of the cooking area should therefore correspond to the size of the base of
your cookware. Otherwise this will not be recognized as suitable for induction cooking.

To avoid damaging your induction hob, always lift WOLL professional cast products
when moving them.

TIP 9: When deep-frying:
LR CITEVIARE  Use a high sided pot or roasting tin.

Fill this halfway at most with fat so as to avoid being burned by fat foaming over.
Caution: Do not overheat fat (max. fat temperature 180 °C). Do not use a lid.

Moulded handle:
For WOLL professional cast products with moulded (cast) handles you should always
use an oven glove, as due to their good heat conductivity these become hot.

Fixed handles, side handles and lid knobs are oven-resistant up to 250 °C

(Logic series: fixed handles and lid knobs up to 220 °C) and become hot in the oven.
Use oven gloves.

Removable handles:

The removable handles on WOLL professional cast products are not ovenproof. Should
you wish to use your WOLL professional cast product in the oven the detachable
handle should be removed first.
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