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SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART ZUBEREITUNG REINIGUNG GARANTIE

KOCHGESCHIRRSERIEN
Fusiontec Material

Wir freuen uns, dass Sie sich für unser Fusiontec 
Kochgeschirr von WMF entschieden haben. Ent-
standen aus unserer Leidenschaft für außeror-
dentliches Design, hoher Handwerkskunst sowie 
mit einer großen Portion Pioniergeist, vereint 
dieses revolutionäre Material, eine extrem harte, 
kratzfeste Oberfläche, eine lange Wärmespeiche-
rung und ein schnelles Erreichen der gewünschten 
Temperatur für ein herausragendes Kocherlebnis 
(basierend auf internen Tests, 2025).

Fusiontec® begeistert mit makelloser Schönheit 
über Jahrzehnte und auf jedem Herd. Dies garan-
tieren* wir. Qualität – Made in Germany.

*  Die 30-jährige Garantie gilt für die innere und äußere Oberflä-
che des Kochgeschirrs. Die Garantie gilt nur bei bestimmungs-
gemäßem Gebrauch. Bitte beachten Sie dazu die beigefügte 
Garantieerklärung. Die beschriebenen Garantie- und Kunden-
dienstfristen gelten möglicherweise nicht für alle Produkte. 
Sie können je nach Produkt, Land oder Region variieren. Bitte 
erkundigen Sie sich bei Ihrem örtlichen Händler oder Service-
center nach genauen Informationen.

WARNUNG

Dieses Symbol warnt vor unmittelbaren Gefahren, 
die zu ernsthaften Verletzungen führen können 
(z. B. durch Dampf, heiße Oberflächen) sowie vor 
möglichen Risiken, die zu ernsthaften Verletzun-
gen führen können.

1| HINWEISE ZUM 
SICHEREN GEBRAUCH

Lesen Sie diese Hinweise vor dem Gebrauch 
aufmerksam durch. Überlassen Sie das Koch-
geschirr nur Personen, die sich vorher mit 
den Gebrauchs- und Pflegehinweisen vertraut 
gemacht haben. Bewahren Sie diese zum spä-
teren Nachlesen gut auf.

DE Gebrauchs- und P!egehinweise

DE
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WARNUNG

Sicherheit und Funktion erhalten
• Ziehen Sie die Griffe mit einem Schrauben-

dreher fest, falls diese sich gelockert haben.
• Ersetzen Sie Griffe, die Risse aufweisen oder 

nicht korrekt sitzen.
• Ersetzen Sie beschädigte Glasdeckel oder 

beschädigtes Kochgeschirr.
• Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.
• Beachten Sie unsere Reinigungs- und 

Pflegehinweise.
• Wenden Sie sich im Falle von Reparaturen an 

Ihren Fachhändler.
• Für die Verwendung im Backofen lesen Sie bitte 

die Gebrauchsanweisung Ihres Produkts. Die 
maximale Temperaturbeständigkeit hängt von 
den Teilen mit der geringsten Temperaturbe-
ständigkeit ab (Griff, Deckel oder Körper). Ver-
wenden Sie die Grillfunktion des Backofens 
niemals mit Glasdeckeln.

• Stellen Sie Ihr Kochgeschirr nicht in den 
Mikrowellenherd.

WARNUNG

Sicher kochen mit Ihrem  
Fusiontec Kochgeschirr
Bitte beachten Sie, dass Fusiontec ein hervorra-
gender Wärmeleiter ist und deshalb die Ober-
flächen beim Kochen und Braten auf dem Herd 
sowie bei der Verwendung im Backofen schon 
nach kurzer Zeit sehr heiß werden.
• Verwenden Sie immer geeignete, hitzebestän-

dige Ofenhandschuhe, um Verletzungen zu 
vermeiden.

• Fassen Sie das Kochgeschirr dabei nur an den 
Griffrändern an und berühren Sie damit keine 
anderen Personen.

• Verschieben oder tragen Sie das heiße Koch-
geschirr ausschließlich an den Griffen und mit 
sicherem Halt.

• Stellen Sie das heiße Kochgeschirr nur auf 
hitzebeständige Unterlagen (niemals auf 
Kunststoff).

• Lassen Sie heißes Kochgeschirr niemals 
unbeaufsichtigt.

• Setzen Sie den Griff nicht der Flamme aus, das 
könnte ihn schwächen.

• Halten Sie Kinder beim Kochen vom Herd fern 
und lassen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt mit 
dem Kochgeschirr hantieren.

• Überhitzen Sie Ihr Produkt nicht.
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• Berühren Sie unmittelbar nach dem Kochen 
nicht die Herdoberfläche. Dies gilt auch für 
Induktionsherde. Durch die Rückwärme des 
Kochgeschirrbodens wird die Kochzone heiß.

• Verzichten Sie beim Frittieren unbedingt darauf, 
das Kochgeschirr mit dem Deckel zu verschlie-
ßen. Das heiße Fett könnte überschäumen und 
zu schweren Verbrennungen führen.

• Löschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser. 
Nehmen Sie einen Deckel oder im Notfall eine 
feuchte Decke und decken Sie damit die Flam-
men ab, um sie zu ersticken.

• Zum Abnehmen des Deckels vom  Kochgeschirr 
greifen Sie diesen immer nur am Deckelgriff. 
Öffnen Sie den Deckel dabei bitte niemals seit-
lich oder zum Körper hin. Der Dampf sollte 
immer weg vom Körper entweichen können!

• Seien Sie in der Nähe des Kochfeldes vorsich-
tig und verwenden Sie einen Deckel oder einen 
Spritzschutz, um Verbrennungen/Verbrühungen 
zu vermeiden.

• Kleines Kochgeschirr vorsichtig mittig auf die 
Standbeine von Gaskochfeldern stellen, für das 
die meisten Hersteller von Gaskochfeldern einen 
Untersetzer anbieten.

• Stellen Sie Ihr Kochgeschirr auf eine Koch-
zone mit einem geeigneten Durchmesser, um 
eine bessere Heizleistung zu erzielen. Wählen 
Sie eine Kochzone, die dem Durchmesser Ihres 
Kochgeschirrs entspricht, weder zu groß noch 
zu klein, um Energieverschwendung zu vermei-
den. Wenn Ihr Kochgeschirr mit einem Indukti-
onskochfeld kompatibel ist, kann es sein, dass es 
sich nicht einschaltet, wenn es auf einer Koch-
zone mit einem größeren Durchmesser als dem 
Ihres Kochgeschirrs platziert wird.

• Geben Sie kein kaltes Wasser, Eis oder tiefge-
frorene Lebensmittel direkt in ein heißes Koch-
geschirr, da es zu Dampf kommen kann, der 
Verbrennungen oder andere Verletzungen bei 
Benutzern oder Umstehenden verursachen kann. 
Seien Sie in dieser Hinsicht besonders vorsich-
tig, wenn das Kochgeschirr heiße Öle enthält, 
die beim Kochen verwendet werden, da heiße 
Ölspritzer möglich sind, wenn wasserhaltige Ele-
mente mit heißem Öl in Kontakt kommen.

• Kombinieren Sie das Kochgeschirr nicht zu 
einem doppelten Kochgeschirr. Diese Teile sind 
nicht für diesen Zweck vorgesehen. Eine solche 
Verwendung kann zu Instabilitätsrisiken und 
dampfbedingten Verbrennungen oder anderen 
Verletzungen führen.
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• Erhitzen Sie Fett niemals bis zur Verkohlung. 
Die beim Kochen entstehenden Dämpfe können 
für Tiere mit empfindlichen Atemwegen gefähr-
lich sein.  

WARNUNG

Der richtige Umgang mit heißem Fett
• Tupfen Sie das Gargut vor dem Braten gründ-

lich trocken, bevor Sie es in heißem Fett anbra-
ten. So vermeiden Sie Verbrennungen durch 
heiße Fettspritzer.

• Überhitzen Sie das Fett nicht.
• Füllen Sie beim Frittieren das Kochgeschirr bis 

maximal zur Hälfte mit geeignetem Fett.
 � Verzichten Sie beim Frittieren unbedingt 
darauf, das Kochgeschirr mit dem Deckel zu 
verschließen. Das heiße Fett könnte über-
schäumen und zu schweren Verbrennun-
gen führen.

 � Löschen Sie brennendes Fett niemals mit 
Wasser. Nehmen Sie einen Deckel oder im 
Notfall eine feuchte Decke und decken Sie 
damit die Flammen ab, um sie zu ersticken.

2| BESTIMMUNGSGEMÄSSE 
VERWENDUNG

2.1| HINWEISE VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

• Vor dem ersten Gebrauch eventuell vorhandene 
Aufkleber entfernen.

• Füllen Sie das Kochgeschirr zu F mit Wasser, 
geben Sie 2 – 3 Esslöffel Haushaltsessig dazu 
und kochen Sie dieses Essigwasser 5 – 10 Minu-
ten auf.

• Spülen Sie nach dem Abkühlen alle Teile gründ-
lich von Hand und trocknen Sie das Kochge-
schirr und den Deckel sorgfältig ab.

2.2| KOCHEN MIT FUSIONTEC 
KOCHGESCHIRR

• Das Kochgeschirr niemals ohne Inhalt erhit-
zen und darauf achten, dass die Flüssigkeit 
des Kochguts nicht vollständig verdampft. Bei 
Nichtbeachtung kann es zum Anbrennen des 
Kochguts, zur Beschädigung des Kochgeschirrs 
oder zu Beschädigung der Heizquelle kommen.

• Vermeiden Sie bei heißen Glasdeckeln schockar-
tiges Abschrecken oder das Absetzen auf kalten 
Unterlagen.
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• Schlagen Sie Kochlöffel oder sonstige Küchen-
helfer nicht am Schüttrand ab. Dieser könnte 
beschädigt werden.

• Vermeiden Sie das Ziehen oder Schieben des 
Kochgeschirrs auf Glaskeramikfeldern. Heben Sie 
das Kochgeschirr stattdessen an.

• Halten Sie die Kochzone stets sauber. Schmutz-
reste zwischen Kochgeschirrboden und Glaske-
ramikkochfeld können die Kochzone zerkratzen.

2.3| SONSTIGE HINWEISE UND 
TIPPS ZUM GEBRAUCH

• Benutzen Sie die maximale Heizstufe nur zum 
Ankochen oder Anbraten. Schalten Sie anschlie-
ßend auf mittlere oder niedrige Heizstufe 
zurück.

• Insbesondere beim wasserarmen Garen nur 
niedrige Heizstufen nutzen.

• Der gute Sitz des Deckels kann dazu führen, 
dass sich der Deckel beim Abkühlen durch das 
entstehende Vakuum festsaugt. Erhitzen Sie in 
diesem Fall das Kochgeschirr nochmals kurz, bis 
sich der Deckel wieder abnehmen lässt.

• Töpfe und Deckel ohne Kunststoffteile sind auch 
backofengeeignet (siehe nachfolgende Tabelle).

• Sollten sich Griffe Ihres Kochgeschirrs gelockert 
haben, ziehen Sie die Schraube am jeweiligen 
Griff mit einem haushaltsüblichen Schrauben-
dreher nach. Andernfalls darf das Kochgeschirr 
nicht mehr verwendet werden.

• Kunststoffgriffe, die durch unsachgemäße 
Behandlung Schaden genommen haben sowie 
beschädigte Glasdeckel, können bei Ihrem WMF 
Fachhändler ausgewechselt werden.

2.4| TEMPERATURVORGABEN

Für die Verwendung im Backofen beachten Sie 
bitte folgende Tabelle. Die maximale Tempera-
turbeständigkeit hängt von den Teilen mit der 
geringsten Temperaturbeständigkeit ab (Griffe, 
Deckel oder Körper). Verwenden Sie bei Glasde-
ckeln niemals die Grillfunktion des Backofens.



SICHERHEIT VERWENDUNG HERDART ZUBEREITUNG REINIGUNG GARANTIE

GRIFFE (DECKEL 
UND KÖRPER)

TEMPERATUR-
BESTÄNDIGKEIT

aus Kunststoff / Silikon  70 °C 
(zum Warmhalten)

Aus Edelstahl 250 °C

DECKEL

aus Edelstahl 
oder Glas ohne 
Edelstahleinfassung

250 °C

aus Glas mit Edel-
stahleinfassung /
Silikon

180 °C

aus Edelstahl mit 
Kunststoffteilen

 70 °C

3| VERWENDUNG AUF IHREM HERD

Geeignete Herdarten

3.1| HINWEIS FÜR ELEKTROHERDE

Bei Elektroherden sollte zur besseren Ausnutzung 
der Energie der Herdplatten-Durchmesser dem 
Kochgeschirr-Durchmesser in etwa entsprechen:

Herdplatte Topf Pfanne 
klein ø 14,5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
mittel ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
groß ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| HINWEIS FÜR 
GLASKERAMIKKOCHFELDER

Halten Sie die Kochzone sauber, damit keine 
Schmutzreste zwischen den Boden des Kochge-
schirrs und des Kochfelds gelangen können. Diese 
könnten die Glaskeramikoberfläche zerkratzen. 
Verwenden Sie die zu Ihrem Kochgeschirr pas-
sende Kochzone, um eine optimale Energieausnut-
zung zu erreichen.

3.3| HINWEIS FÜR GASHERDE

Verwenden Sie den zu Ihrem Kochgeschirr pas-
senden Gas-Kochzonenbereich, um eine opti-
male Energieausnutzung zu erreichen. Stellen Sie 
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dabei die Gasflamme so ein, dass die Flamme aus-
schließlich mit dem Kochgeschirrboden in Kontakt 
kommt und nicht darüber hinaus reicht. So stellen 
Sie sicher, dass die Griffe nicht beschädigt werden.

3.4| HINWEIS FÜR INDUKTIONSHERDE

Bitte beachten Sie: Induktion ist eine sehr schnelle 
Wärmequelle. Erhitzen Sie das Kochgeschirr nie 
ohne Inhalt, da es durch Überhitzung beschä-
digt werden kann. Bei hohen Heizstufen kann ein 
Summgeräusch entstehen. Dieses Geräusch ist 
technisch bedingt und kein Anzeichen für einen 
Defekt an Ihrem Herd oder Ihrem Kochgeschirr.

4| HINWEISE ZUR ZUBEREITUNG

4.1| TIPPS ZUM BRATEN UND 
SCHMOREN VON FLEISCH

Tupfen Sie das Gargut sorgfältig ab, bevor Sie es 
anbraten. So vermeiden Sie heiße Fettspritzer. 
Überhitzen Sie das Fett nicht. Beim Braten und 
Schmoren geben Sie das Fett immer in das kalte 
Kochgeschirr und erhitzen Sie es erst dann mit 
großer Heizstufe.

Verteilen Sie das Fett gleichmäßig durch Schwen-
ken. Sobald es deutliche Schlieren zieht oder 
leicht zu perlen beginnt, geben Sie das Fleisch in 
das Kochgeschirr und drücken es am Boden an.

Regulieren Sie die Heizstufe des Herdes nach 
unten und warten Sie, bis das Eiweiß gerinnt und 
sich die Poren des Fleischs geschlossen haben. 
Sobald eine appetitliche Kruste entstanden ist, 
löst sich das Fleisch von selbst vom Boden und Sie 
können es mühelos wenden und nach Geschmack 
fertig braten.

Zum Schmoren verfahren Sie wie oben, regulie-
ren jedoch die Heizstufe noch weiter zurück. Bei 
geschlossenem Deckel auf beiden Seiten 8 – 10 
Minuten braten. Die Garzeit hängt von der Größe 
und Beschaffenheit der Lebensmittel ab. Bei dieser 
Art der Zubereitung schmort das Fleisch im eige-
nen Saft und Sie können mit Fett sehr spar-
sam umgehen. Seien Sie dennoch vorsichtig mit 
heißem Fett.

4.2| TIPPS ZUM WASSERARMEN GAREN

Bei dieser schonenden Zubereitung werden 
Gemüse oder andere Nahrungsmittel im geschlos-
senen Kochgeschirr mit sehr wenig Flüssigkeit 
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gegart. Während des ganzen Garvorgangs sollte 
der fest schließende Deckel nicht abgenom-
men werden, damit kein Dampf entweichen kann 
und der Wasser-Dampf-Kreislauf nicht unterbro-
chen wird.

Wasserarmes Garen ist ideal für Gemüse, Fisch, 
Geflügel oder junges Fleisch. Bei dieser Garme-
thode bleiben Vitamine, Mineralstoffe und Spu-
renelemente weitgehend erhalten, da sie nicht im 
Wasser ausgespült werden. Auf die Zugabe von 
Kochsalz können Sie weitgehend verzichten, da 
auch das Eigenaroma der Zutaten bewahrt wird.

5| REINIGUNGS- UND 
PFLEGEHINWEISE

• Nach Gebrauch möglichst bald mit heißem 
Wasser ausspülen.

• Sollte trotz aller Vorsicht etwas stark ange-
brannt sein, schwarze Verbrennungen sofort 
entfernen. Dazu im Kochgeschirr etwas Wasser 
und Spülmittel zum Kochen bringen, vom 
Herd nehmen, festsitzende Speisereste aufwei-
chen lassen und abschließend mit einem wei-
chen Schwamm oder einer Bürste schonend 
entfernen.

• Bitte keine Stahlwolle, sandhaltigen Scheu-
ermittel oder harte Seiten von Schwämmen 
verwenden.

• Entfernen Sie hartnäckige Flecken mit dem flüs-
sigen Pflegemittel für Fusiontec Kochgeschirr.

• Fusiontec Kochgeschirr ist spülmaschinenge-
eignet. Allerdings kann die Reinigung in der 
Spülmaschine zu Farbveränderungen an der 
Oberfläche führen. Die Funktion wird dadurch 
nicht beeinträchtigt. Wir empfehlen daher die 
Reinigung von Hand.

• Trocknen Sie Kochgeschirr und Deckel nach der 
Reinigung gut ab.

• Kochgeschirr gut abgetrocknet aufbewahren.
• Stapeln Sie die Töpfe und Pfannen so ineinan-

der, dass die Griffe auf dem Rand aufliegen.
• Bewahren Sie die Deckel möglichst nicht direkt 

auf dem Kochgeschirr auf.
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6| GARANTIEERKLÄRUNG

WMF Fusiontec Material
Wir garantieren hiermit, während einer Garantie-
zeit von 30 Jahren ab Kaufdatum, die Haltbarkeit 
des Fusiontec Materials, bei normalem, bestim-
mungsgemäßem Gebrauch.

Die Garantie von 30 Jahren wird auf die innere 
und äußere Oberfläche des Fusiontec Kochge-
schirrs gewährleistet.

Unsere Garantieleistung besteht darin, dass wir 
das mangelhafte Produkt gegen ein neues austau-
schen, solange dieses im Lieferprogramm geführt 
wird. Wird das Modell nicht mehr im Lieferpro-
gramm von WMF geführt, wird das mangelhafte 
Teil durch ein ähnliches, im Lieferprogramm von 
WMF geführtes Produkt ersetzt.

Die gesamte Garantieleistung wird von uns unent-
geltlich erbracht. Der Garantieanspruch erstreckt 
sich ausschließlich auf diesen Anspruch. Wei-
tergehende Ansprüche aus dieser Garantie sind 
ausgeschlossen. 

Garantieausschluss
Es wird keine Garantie übernommen für Beschä-
digungen, die aus folgenden Gründen entstan-
den sind:

• Nichtbeachtung der in der Gebrauchsanleitung 
enthaltenen Gebrauchs- und Pflegehinweise

• ungeeignete oder unsachgemäße Verwendung
• fehlerhafte oder nachlässige Behandlung, 

Gewalteinwirkung jeder Art (z. B. Fall auf Boden, 
Schlag, auch auf den Schüttrand)

• Mechanische, chemische oder physikalische Ein-
flüsse auf die Topfoberflächen als Folge von 
nicht bestimmungsgemäßem Gebrauch

• nicht sachgemäß durchgeführte Reparaturen
• Einbau von nicht originalen Ersatzteilen

Deckel und Griffe sind von der Garantie ausge-
nommen, da diese Teile kein Fusiontec Material 
aufweisen.

Garantieanspruch und einzuhaltendes 
Verfahren
Um den Garantieanspruch geltend zu machen, 
müssen Sie uns den datierten Kaufbeleg im Ori-
ginal, als Fotokopie oder Scan vorlegen. Die 
Garantie beginnt mit dem Kaufdatum. Um Ihren 
Garantieanspruch geltend zu machen, wenden Sie 
sich bitte telefonisch oder per E-Mail an unse-
ren Service. 

Die Firmenanschrift und weitere Details finden Sie 
in der Länderliste am Ende dieses Dokuments. 
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Gesetzliche Gewährleistung
Durch diese Garantie werden Ihre gesetzlichen 
Gewährleistungsrechte, die dem Käufer gegen den 
Verkäufer unentgeltlich zustehen, wenn die Kauf-
sache zum Zeitpunkt des Gefahrüberganges nicht 
mangelfrei war, nicht eingeschränkt. Innerhalb der 
Gewährleistungsfrist stehen Ihnen die gesetzli-
chen Gewährleistungsrechte ungemindert zu.

Garantiegeber
WMF Business Unit Consumer GmbH 
WMF Platz 1 
73312 Geislingen/Steige 
Germany 
wmf.com
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COOKWARE RANGES
Fusiontec material

We are delighted that you have chosen our Fu-
siontec cookware from WMF. Born out of our 
passion for extraordinary design, a high level of 
craftsmanship and a great deal of pioneering 
spirit, this revolutionary material combines an ex-
tremely hard, scratch-resistant surface, long heat 
retention and fast reaching of the desired tem-
perature for an outstanding cooking experience 
(based on internal tests, 2025).

Fusiontec® inspires with flawless beauty for de-
cades and on every hob. We guarantee* this. Qual-
ity – Made in Germany.

*  The 30-year warranty applies to the inner and outer surface 
of the cookware. The warranty only applies when the product 
is used as intended. Please note the enclosed warranty decla-
ration. The warranty and after-sales service periods described 
may not apply universally. These may vary by product, coun-
try, or region. Please consult your local distributor or service 
center for accurate information.

WARNING

This symbol warns of immediate hazards that can-
lead to serious injuries (e. g. due to steam or hot 
surfaces) as well as possible risks that can lead to 
serious injuries.

1| INSTRUCTIONS FOR 
SAFE USE

Read these notes carefully before use. This 
cookware should only be used by people who 
have first familiarized themselves with the 
 instructions for use and care. Keep them in 
a safe place for future reference.

EN Operating and care instructions

EN
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WARNING

Maintaining safety and function
• If the handles become loose, tighten them with 

a screwdriver.
• Replace handles that are cracked or do not fit 

correctly.
• Replace damaged glass lids or any damaged 

cookware.
• Only use original spare parts.
• Refer to our instructions for cleaning and care.
• In the event of repairs contact your  specialist 

dealer.
• For use in the oven, please refer to your prod-

uct’s use instructions. The maximum tempera-
ture resistance depends on the parts with the 
lowest temperature resistance (handle, lid or 
body). Never use the oven’s grill function with 
glass lids.

• Do not put your cookware in the microwave 
oven.

WARNING

Cooking safely with your Fusiontec cookware
Please note that Fusiontec is an excellent con-
ductor of heat and that the surfaces therefore 

get very hot after a short time when cooking 
and frying on the hob as well as when used in 
the oven.
• Always use suitable, heat-resistant oven gloves 

to avoid injury.
• For safety reasons, always use the grip edges to 

carry the cookware, and be careful not to touch 
anybody else with it.

• You must use the handles and ensure a firm grip 
when moving or carrying hot cookware.

• Only place the hot cookware on heat-resistant 
surfaces (never on synthetic material).

• Never leave hot cookware unattended.
• Do not overheat your product.
• Keep children away from the hob while cook-

ing. Never allow children to handle the cook-
ware unsupervised.

• Do not expose the handle to the flame, it could 
weaken it.

• Do not touch the surface of the hob immedi-
ately after cooking. This also applies to induc-
tion hobs. The cooking area gets hot due to the 
recovered heat of the cookware base.

• When deep frying, make sure you do not close 
the lid on the cookware. The hot fat could foam 
over and cause severe burns.
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• Never extinguish burning fat with water. Use 
aGlid to extinguish the flames or cover with 
aGwet tablecloth in an emergency.

• Always hold the lid of the cookware at the 
handle when removing. Never open the lid to 
the side or towards your body. The steam should 
always be able to escape away from the body!

• Be careful near the hob and use  a lid or a splat-
ter guard to prevent burns/scalds.

• Small cookware may be carefully centered on 
the support legs of gas hobs for which most gas 
hob manufacturers provide a trivet.

• Place your cookware on a burner with a suit-
able diameter for better heating performance. 
Choose a burner that matches the diame-
ter of your cookware, neither too large nor too 
small, to avoid wasting energy. If your cook-
ware is compatible with induction hob, if your 
cookware is placed on a burner with a diameter 
larger than that of your cookware, it may not 
trigger your induction hob.

• Do not add cold water, ice or fully frozen food 
items directly to a hot cookware, as a steam 
eruption could occur that could cause burns or 
other injury to users or bystanders. Be especially 
cautious in this regard when the cookware con-
tains hot oils used during cooking, as hot oil 
splatters are possible when elements containing 
water are brought into contact with hot oil.

• Do not combine cookware to make a double 
boiler. These pieces are not designed for that 
purpose. Such use could result in instability risks 
and steam related burns or other injuries.

• Never heat fat to the point of carbonization. 
The fumes released during cooking can be dan-
gerous for animals with sensitive respiratory 
systems.

WARNING

Handling hot fat correctly
• Thoroughly dab food dry before frying it in hot 

fat in order to avoid burns caused by hot oil 
splashes.

• Do not overheat the fat.
• When deep frying, fill the cookware no more 

than half way with suitable fat.
 � When deep frying, make sure you do not 
close the lid on the cookware. The hot fat 
could foam over and cause severe burns.

 � Never extinguish burning fat with water. 
UseGa lid to extinguish the flames or cover 
with a wet tablecloth in an emergency.
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2| PROPER USE

2.1| STEPS BEFORE USING FOR THE FIRST 
TIME

• Remove all stickers before using for the first 
time.

• Fill the cookware F with water, add 2 – 3 table-
spoons of vinegar and then boil the vinegar 
water for 5 – 10 minutes.

• Once cool, rinse all of the parts thoroughly by 
hand and carefully dry the cookware and the lid.

2.2| COOKING WITH FUSIONTEC COOKWARE

• Never heat empty cookware for extended pe-
riods of time, and ensure that the liquid of 
cooked food does not completely evaporate. 
Failure to do so can result in the food being 
burned and can damage the cookware or heat 
source.

• Avoid immersing hot glass lids in water or plac-
ing them on cold surfaces.

• Do not knock spoons or other kitchen uten-
sils against the pouring rim. This could damage 
the rim.

• Avoid sliding the cookware back and forth 
across glass ceramic cooking zones. Lift the 
cookware instead.

• Always keep the cooking area clean, as residue 
between the base of the cookware and the glass 
ceramic hob can scratch the cooking area.

2.3| OTHER NOTES AND TIPS FOR USE

• Only use the maximum heating level for boiling 
or browning. Then turn the heat back down to 
aGmedium or low setting.

• Use a low heat particularly when cooking with 
very little water.

• If the lid is well positioned, it may stick due to 
the vacuum that is created when cooling down. 
In this case you must reheat the cookware until 
the lid becomes free again.

• Pots and lids without synthetic parts are also 
suitable for use in the oven (see following 
table).

• If handles on your cookware have become loose, 
tighten the screw on each handle using a stan-
dard household screwdriver. Otherwise, you 
must no longer use the cookware.

• Synthetic handles that have been damaged 
through improper handling and damaged glass 
lids can be replaced by your WMF dealer.
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2.4| TEMPERATURE SPECIFICATIONS

For use in the oven, refer to the following table. 
The maximum temperature resistance depends on 
the parts with the lowest temperature resistance 
(handle, lid or body). Never use the oven’s grill 
function with glass lids.

HANDLES  
(LID AND BODY)

TEMPERATURE 
RESISTANCE

Made of synthetic ma-
terial / silicone

 70 °C 
(for keeping food warm)

Made of stainless steel 250 °C

LID

Made of stainless steel 
or glass without stain-
less steel rim

250 °C

Made of glass with 
stainless steel rim /
silicone

180 °C

Made of stainless steel 
with synthetic parts

 70 °C

3| USE ON A HOB

Suitable hob types

3.1| INFORMATION FOR ELECTRIC HOBS

For more efficient energy use, the hotplate diam-
eter on electric hobs must match with the diame-
ter of the cookware:

Hotplate Pot Frying pan 
small ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
medium ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
large ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMATION FOR GLASS CERAMIC HOBS

Keep the cooking area clean so that no dirt res-
idues can get between the bottom of the cook-
ware and the hob. This could scratsch the glass 
ceramic surface. Use the hotplate size that cor-
responds with your cookware for optimum use 
of energy.



SAFETY USAGE TYPE OF STOVE PREPARATION CLEANING WARRANTY

3.3| INFORMATION FOR GAS HOBS

Use the gas burner size that corresponds with 
your cookware for optimal use of energy. Adjust 
the gas flame so that the flame only comes into 
contact with the base of the cookware and does 
not extend beyond it, to prevent damaging the 
handles.

3.4| INFORMATION FOR INDUCTION HOBS

Please note: induction is a very rapid heat source. 
Never heat empty cookware as it can be damaged 
by overheating. 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.

4| PREPARATION INSTRUCTIONS

4.1| TIPS FOR ROASTING AND BRAISING MEAT

Dab the food carefully before you fry it. to avoid 
hot oil splashes. Do not overheat the fat. When 
frying with fat and braising, always put the fat into 
cold cookware and then heat it up on a high heat.

Distribute the fat evenly by rotating the pot. 
When streaks appear in the fat or it starts to 
bubble slightly, add the meat to the cookware and 
press it onto the base.

Reduce the heat setting of the hob and wait until 
the protein has coagulated and the pores of the 
meat have sealed. As soon as an appetizing crust 
has formed, the meat will detach itself from the 
base and you can turn it easily and finish frying 
according to your taste.

When braising, proceed as above, but turn down 
the heat setting even further. Fry for 8 – 10 min-
utes on each side with the lid closed. The cook-
ing time depends on the size and type of the food. 
With this type of cooking, the meat fries in its 
own juice and requires little fat. Nevertheless, be 
careful with hot fat.

4.2| TIPS FOR COOKING WITH LITTLE WATER

This gentle form of preparation uses very little 
liquid for cooking vegetables or other food in the 
covered cookware. To prevent steam from escap-
ing and interrupting the water steam cycle, the 
firmly closed lid must not be removed.
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Cooking in little water is ideal for vegetables, fish, 
poultry or the meat of young animals. With this 
cooking method, vitamins, minerals and trace el-
ements are largely retained because they are not 
rinsed out in the water. You can mostly refrain 
from adding salt, as the inherent flavors of the in-
gredients are also preserved.

5| INSTRUCTIONS FOR CLEANING 
AND CARE

• After use, rinse with hot water as soon as 
possible.

• Should food burn and stick despite taking the 
proper precautions, remove blackened residues 
immediately. To do so, bring a little water and 
washing-up liquid to the boil in the cookware, 
remove from the hob, allow any stubborn food 
residues to soften and then gently remove them 
with a soft sponge or brush.

• Do not use any steel wool, scouring agents con-
taining sand or hard sides of sponges.

• To remove stubborn stains use the liquid deter-
gent for Fusiontec cookware.

• Fusiontec cookware is dishwasher safe. However, 
cleaning in the dishwasher can lead to discolor-
ation of the surface. This does not impair func-
tion. We therefore recommend cleaning by hand.

• Dry the cookware and lid thoroughly after 
cleaning.

• Dry the cookware well before storing it.
• Stack the pots and frying pans inside each 

other, so that the handles sit on the rim.
• Where possible, do not store the lid directly on 

top of the cookware.

6| WARRANTY DECLARATION

WMF Fusiontec material
We hereby guarantee the durability of the Fusion-
tec material for a warranty period of 30 years from 
the date of purchase, provided that it is used nor-
mally and in accordance with its intended purpose.

The 30-year warranty is guaranteed on the inner 
and outer surfaces of the Fusiontec cookware.

Our warranty covers the replacement of the 
defective product with a new one, as long as it is 
included in the product range. If the model is no 
longer part of the WMF product range, the defec-
tive part will be replaced with a similar product 
that is part of the WMF product range.
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The entire warranty is provided by us free of 
charge. The warranty claim extends exclusively to 
this claim. Further claims from this warranty are 
excluded. 

Warranty exclusion
There is no warranty for damage caused by the 
following reasons:
• Failure to observe the operating and care 

instructions contained in the instructions for 
use

• Unsuitable or improper use
• Defective or negligent treatment External forces 

of any kind (e.g. falling on the ground, impact, 
also on the pouring edge)

• Mechanical, chemical or physical impacts on the 
pot surfaces as a result of improper use

• Improperly performed repairs
• Installation of non-original spare parts

The lid and handles are excluded from the war-
ranty as these parts do not incorporate any 
Fusiontec material.

The procedure for making a warranty claim
To make a warranty claim, you must provide us 
with the original dated purchase receipt, or a 

photocopy or scan thereof. The warranty begins 
on the date of purchase. To make your warranty 
claim, please contact our Consumer Service team 
by phone or e-mail. 

The company address and further details can 
be found in the country list at the end of this 
document.

Statutory warranty
This warranty does not limit your statutory war-
ranty rights, which the buyer is entitled to exer-
cise against the seller free of charge if the 
purchased item was not free of defects at the 
time of transfer of risk. Within the warranty 
period, you are entitled to the statutory warranty 
rights to supplementary performance, reduction, 
withdrawal and damages to the extent permit-
ted by law.

Warrantor
WMF Business Unit Consumer GmbH 
WMF Platz 1 
73312 Geislingen/Steige 
Germany 
wmf.com
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SÉRIE D'USTENSILES DE CUISINE
Matériau Fusiontec

Nous sommes ravis que vous ayez choisi notre 
batterie de cuisine Fusiontec de WMF. Né de notre 
passion pour le design exceptionnel, d'un haut 
niveau de savoir-faire artisanal et d'un grand 
esprit pionnier, ce matériau révolutionnaire com-
bine une surface extrêmement dure et résistante 
aux rayures, une longue conservation de la cha-
leur et une atteinte rapide de la température 
souhaitée pour une expérience culinaire excep-
tionnelle (selon des tests internes, 2025).

Fusiontec® séduit par sa beauté irréprochable et 
sa durabilité sur toutes les plaques de cuisson. 
Nous le garantissons*. Qualité – Made in Germany.

*  La garantie de 30 ans s'applique à la surface intérieure et ex-
térieure des ustensiles de cuisine. La garantie s'applique uni-
quement lorsque le produit est utilisé conformément à l'usage 
prévu. Veuillez tenir compte de la déclaration de garantie 
jointe. Les périodes de garantie et de service après-vente dé-
crites peuvent ne pas s'appliquer de manière universelle. Elles 
peuvent varier selon le produit, le pays ou la région. Veuil-
lez consulter votre distributeur ou votre centre de service local 
pour obtenir des informations précises.

AVERTISSEMENT

Ce symbole avertit de dangers immédiats (par 
exemple en raison de la vapeur ou des surfaces 
chaudes) ainsi que de risques pouvant entraîner 
des blessures graves.

1| CONSIGNES D'UTILISATION

Lisez attentivement cette notice avant uti-
lisation. Cet ustensile de cuisson ne doit 
être utilisé que par des personnes ayant pris 
connaissance au préalable des instructions 
d'utilisation et d'entretien. Conservez-les dans 
un endroit sûr pour pouvoir vous y référer 
ultérieurement.

FR Mode d'emploi et d'entretien

FR
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AVERTISSEMENT

Maintien de la sécurité et du bon 
fonctionnement
• Si les poignées se desserrent, resserrez-les à 

l'aide d'un tournevis.
• Remplacez les poignées fissurées ou mal fixées.
• Remplacez les couvercles en verre endommagés 

ou tout ustensile de cuisson endommagé.
• N'utilisez que des pièces de rechange d'origine.
• Reportez-vous à nos instructions de nettoyage 

et d'entretien.
• En cas de réparation, contactez votre reven-

deur spécialisé.
• Pour une utilisation au four, veuillez vous repor-

ter au mode d'emploi de votre produit. La ré-
sistance maximale à la température dépend des 
pièces ayant la plus faible résistance à la tempé-
rature (poignée, couvercle ou corps). N'utilisez 
jamais la fonction grill du four avec des cou-
vercles en verre.

• Ne mettez pas vos ustensiles de cuisine au four 
à micro-ondes.

AVERTISSEMENT

Cuisiner en toute sécurité avec votre ustensile 
de cuisson Fusiontec
Veuillez noter que Fusiontec est un excellent 
conducteur de chaleur et que les surfaces de-
viennent donc très chaudes après peu de temps 
lors de la cuisson et de la friture sur la plaque de 
cuisson ainsi que lors de l'utilisation au four.
• Utilisez toujours des gants de cuisine adaptés et 

résistants à la chaleur pour éviter toute blessure.
• Pour des raisons de sécurité, utilisez toujours les 

bords de préhension pour transporter les usten-
siles de cuisine et veillez à ne toucher personne 
avec ceux-ci.

• Vous devez utiliser les poignées et vous assurer 
d'avoir une bonne prise lorsque vous déplacez 
ou transportez des ustensiles de cuisine chauds.

• Ne posez les ustensiles de cuisine chauds que 
sur des surfaces résistantes à la chaleur (jamais 
sur des matériaux synthétiques).

• Ne laissez jamais des ustensiles de cuisson 
chauds sans surveillance.

• Ne surchauffez pas votre produit.
• Tenez les enfants éloignés de la plaque de cuis-

son pendant la cuisson. Ne laissez jamais les en-
fants manipuler les ustensiles de cuisson sans 
surveillance.
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• N'exposez pas la poignée à la flamme, cela 
pourrait l'affaiblir.

• Ne touchez pas la surface de la plaque immé-
diatement après la cuisson. Cela vaut également 
pour les plaques à induction. La zone de cuisson 
devient chaude en raison de la chaleur récupé-
rée par le fond des ustensiles de cuisson.

• Lors de la friture, veillez à ne pas fermer le 
couvercle de l'ustensile de cuisson. La graisse 
chaude pourrait mousser et provoquer de graves 
brûlures.

• N'éteignez jamais une graisse en feu avec de 
l'eau. Utilisez un couvercle pour éteindre les 
flammes ou couvrez avec une nappe humide en 
cas d'urgence.

• Tenez toujours le couvercle de la casserole par la 
poignée lorsque vous le retirez. N'ouvrez jamais 
le couvercle sur le côté ou vers votre corps. La 
vapeur doit toujours pouvoir s'échapper loin 
du corps !

• Soyez prudent à proximité de la plaque de cuis-
son et utilisez un couvercle ou un pare-écla-
boussures pour éviter les brûlures.

• Les petits ustensiles de cuisson peuvent être 
placés avec précaution sur les pieds de support 
des plaques de cuisson à gaz, pour lesquels la 
plupart des fabricants fournissent un support.

• Placez votre récipient sur un brûleur de dia-
mètre adapté pour une meilleure performance 
de cuisson. Choisissez un brûleur qui correspond 
au diamètre de votre récipient, ni trop grand ni 
trop petit, afin d'éviter tout gaspillage d'éner-
gie. Si votre récipient est compatible avec les 
plaques à induction, s'il est placé sur un brûleur 
dont le diamètre est supérieur à celui du réci-
pient, il se peut que votre plaque à induction ne 
s'allume pas.

• N'ajoutez pas d'eau froide, de glace ou d'ali-
ments entièrement congelés directement dans 
un ustensile de cuisson chaud, car cela pour-
rait provoquer une éruption de vapeur suscep-
tible de causer des brûlures ou d'autres blessures 
aux utilisateurs ou aux personnes se trouvant à 
proximité. Soyez particulièrement vigilant à cet 
égard lorsque l'ustensile de cuisson contient des 
huiles chaudes utilisées pendant la cuisson, car 
des projections d'huile chaude sont possibles 
lorsque des éléments contenant de l'eau entrent 
en contact avec de l'huile chaude.

• Ne combinez pas plusieurs ustensiles de cuisson 
pour former un bain-marie. Ces pièces ne sont 
pas conçues à cet effet. Une telle utilisation 
pourrait entraîner des risques d'instabilité et des 
brûlures ou autres blessures liées à la vapeur.
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• Ne chauffez jamais de graisse jusqu'à carboni-
sation. Les fumées dégagées pendant la cuis-
son peuvent être dangereuses pour les animaux 
ayant un système respiratoire sensible.

AVERTISSEMENT

Manipulation correcte des graisses chaudes
• Séchez soigneusement les aliments avant de les 

faire frire dans de la graisse chaude afin d'éviter 
les brûlures causées par les projections d'huile 
chaude.

• Ne surchauffez pas la graisse.
• Lors de la friture, ne remplissez pas le récipient à 

plus de la moitié avec de la graisse appropriée.
 � Lors de la friture, veillez à ne pas fermer le 
couvercle de l'ustensile de cuisson. La graisse 
chaude pourrait mousser et provoquer de 
graves brûlures.

 � N'éteignez jamais une graisse en feu avec de 
l'eau. Utilisez un couvercle pour éteindre les 
flammes ou couvrez avec une nappe humide 
en cas d'urgence.

2| UTILISATION CORRECTE

2.1| ÉTAPES À SUIVRE AVANT LA PREMIÈRE 
UTILISATION

• Retirez tous les autocollants avant la première 
utilisation.

• Remplissez le récipient aux deux tiers avec de 
l'eau, ajoutez 2 à 3 cuillères à soupe de vinaigre, 
puis faites bouillir le mélange pendant 5 à 10 
minutes.

• Une fois refroidi, rincez soigneusement toutes 
les pièces à la main et séchez soigneusement la 
poêle et le couvercle.

2.2| CUISSON AVEC LES USTENSILES 
FUSIONTEC

• Ne chauffez jamais un ustensile de cuisson vide 
pendant une période prolongée et veillez à ce 
que le liquide des aliments cuits ne s'évapore 
pas complètement. Cela pourrait entraîner la 
combustion des aliments et endommager l'us-
tensile de cuisson ou la source de chaleur.

• Évitez de plonger les couvercles en verre chauds 
dans l'eau ou de les poser sur des surfaces 
froides.
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• Ne frappez pas les cuillères ou autres ustensiles 
de cuisine contre le bord verseur. Cela pourrait 
endommager le bord.

• Évitez de faire glisser les ustensiles de cuisine 
sur les zones de cuisson en vitrocéramique. Sou-
levez plutôt les ustensiles.

• Veillez à toujours garder la zone de cuisson 
propre, car les résidus entre la base de la casse-
role et la plaque vitrocéramique peuvent rayer 
la zone de cuisson.

2.3| AUTRES REMARQUES ET CONSEILS 
D'UTILISATION

• N'utilisez la puissance maximale que pour faire 
bouillir ou dorer. Réduisez ensuite la puissance à 
un niveau moyen ou faible.

• Utilisez une chaleur faible, en particulier lorsque 
vous cuisinez avec très peu d'eau.

• Si le couvercle est bien positionné, il peut coller 
en raison du vide qui se crée lors du refroidisse-
ment. Dans ce cas, vous devez réchauffer l'us-
tensile jusqu'à ce que le couvercle se détache.

• Les casseroles et couvercles sans pièces synthé-
tiques peuvent également être utilisés au four 
(voir tableau ci-dessous).

• Si les poignées de vos ustensiles de cuisson se 
sont desserrées, resserrez la vis de chaque poi-
gnée à l'aide d'un tournevis standard. Sinon, 
vous ne devez plus utiliser les ustensiles de 
cuisson.

• Les poignées en matière synthétique endom-
magées par une mauvaise utilisation et les cou-
vercles en verre cassés peuvent être remplacés 
par votre revendeur WMF.

2.4| SPÉCIFICATIONS DE TEMPÉRATURE

Pour l'utilisation au four, reportez-vous au tableau 
suivant. La résistance maximale à la température 
dépend des pièces ayant la résistance thermique 
la plus faible (poignée, couvercle ou corps). N'uti-
lisez jamais la fonction grill du four avec des cou-
vercles en verre.
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POIGNÉES  (COU-
VERCLE ET CORPS)

RÉSISTANCE À LA 
TEMPÉRATURE

En matière synthétique 
/ silicone

 70 °C (pour maintenir 
les aliments au chaud)

Fabriquées en acier 
inoxydable

250 °C

COUVERCLE

En acier inoxydable ou 
en verre sans bordure 
en acier inoxydable

250 °C

En verre avec bordure 
en acier inoxydable / 
silicone

180 °C

En acier inoxydable 
avec des parties en 
matière synthétique

 70 °C

3| UTILISATION SUR UNE PLAQUE DE 
CUISSON

Types de plaques de cuisson adaptées

3.1| INFORMATIONS POUR LES PLAQUES 
ÉLECTRIQUES

Pour une utilisation plus efficace de l'énergie, le 
diamètre de la plaque chauffante des plaques 
électriques doit correspondre au diamètre de la 
casserole :

Plaque de cuisson Casserole Poêle 
petite ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
moyenne ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
grande ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMATIONS POUR LES PLAQUES 
VITROCÉRAMIQUES

Veillez à ce que la surface de cuisson soit propre 
afin qu'aucun résidu ne puisse se loger entre le 
fond des ustensiles et la plaque de cuisson. Cela 
pourrait rayer la surface vitrocéramique. Utili-
sez une plaque de cuisson adaptée à la taille de 
vos ustensiles pour une utilisation optimale de 
l'énergie.
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3.3| INFORMATIONS POUR LES PLAQUES DE 
CUISSON À GAZ

Utilisez la taille de brûleur correspondant à votre 
ustensile de cuisson pour une utilisation optimale 
de l'énergie. Réglez la flamme du gaz de manière à 
ce qu'elle soit en contact uniquement avec la base 
de l'ustensile de cuisson et ne dépasse pas celle-ci, 
afin d'éviter d'endommager les poignées.

3.4| INFORMATIONS POUR LES PLAQUES À 
INDUCTION

Remarque : l'induction est une source de chaleur 
très rapide. Ne chauffez jamais des ustensiles de 
cuisson vides, car ils pourraient être endomma-
gés par une surchauffe. La cuisson à haute tempé-
rature peut produire un bourdonnement. Ce bruit 
est dû à des raisons techniques et n'indique pas 
que votre plaque de cuisson ou vos ustensiles de 
cuisson sont défectueux.

4| INSTRUCTIONS DE PRÉPARATION

4.1| CONSEILS POUR RÔTIR ET BRAISER LA 
VIANDE

Épongez soigneusement les aliments avant de 
les faire frire afin d'éviter les projections d'huile 
chaude. Ne surchauffez pas la graisse. Pour la fri-
ture avec de la graisse et le braisage, versez tou-
jours la graisse dans un ustensile froid, puis 
faites-la chauffer à feu vif.

Répartissez la graisse uniformément en fai-
sant tourner la casserole. Lorsque des stries ap-
paraissent dans la graisse ou qu'elle commence 
à bouillonner légèrement, ajoutez la viande dans 
la poêle.

Réduisez la température de la plaque de cuisson 
et attendez que les protéines coagulent et que les 
pores de la viande se referment. Dès qu'une croûte 
appétissante se forme, la viande se détache du 
fond et vous pouvez la retourner facilement et 
terminer la cuisson selon votre goût.

Pour faire mijoter, procédez comme ci-dessus, 
mais réduisez encore la température. Faites cuire 
8 à 10 minutes de chaque côté avec le couvercle 
fermé. Le temps de cuisson dépend de la taille 
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et du type d'aliment. Avec ce type de cuisson, la 
viande cuit dans son propre jus et nécessite peu 
de matière grasse. Néanmoins, faites attention à la 
graisse chaude.

4.2| CONSEILS POUR CUISINER AVEC PEU 
D'EAU

Cette méthode de cuisson douce utilise très peu 
de liquide pour cuire des légumes ou d'autres ali-
ments dans une cocotte fermée. Pour éviter que la 
vapeur ne s'échappe et n'interrompe le cycle de la 
vapeur d'eau, le couvercle doit rester bien fermé.

La cuisson avec peu d'eau est idéale pour les lé-
gumes, le poisson, la volaille ou la viande de 
jeunes animaux. Avec cette méthode de cuisson, 
les vitamines, les minéraux et les oligo-éléments 
sont en grande partie conservés car ils ne sont pas 
éliminés dans l'eau. Vous pouvez généralement 
vous passer de sel, car les saveurs propres aux in-
grédients sont également préservées.

5| INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE ET 
D'ENTRETIEN

• Après utilisation, rincez à l'eau chaude dès que 
possible.

• Si, malgré toutes les précautions prises, des ali-
ments brûlent et collent, retirez immédiatement 
les résidus noircis. Pour ce faire, portez à ébulli-
tion un peu d'eau et de liquide vaisselle dans la 
cocotte, retirez-la de la plaque de cuisson, lais-
sez ramollir les résidus alimentaires tenaces, puis 
retirez-les délicatement à l'aide d'une éponge 
douce ou d'une brosse.

• N'utilisez pas de laine d'acier, de produits abra-
sifs contenant du sable ou le côté rugueux des 
éponges.

• Pour éliminer les taches tenaces, utilisez le dé-
tergent liquide pour ustensiles de cuisine 
Fusiontec.

• Les ustensiles de cuisine Fusiontec passent 
au lave-vaisselle. Cependant, le nettoyage au 
lave-vaisselle peut entraîner une décoloration 
de la surface. Cela n'altère en rien leur fonc-
tionnalité. Nous recommandons donc de les 
laver à la main.

• Séchez soigneusement les ustensiles de cuisine 
et le couvercle après le nettoyage.

• Séchez bien les ustensiles avant de les ranger.
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• Empilez les casseroles et les poêles les unes dans 
les autres, de manière à ce que les poignées re-
posent sur le bord.

• Dans la mesure du possible, ne rangez pas le cou-
vercle directement sur les ustensiles de cuisine.

6| DÉCLARATION DE GARANTIE

Matériau Fusiontec de WMF
Nous garantissons la durabilité du matériau 
Fusiontec pendant une période de garantie de 
30 ans à compter de la date d'achat, à condition 
qu'il soit utilisé normalement et conformément à 
l'usage prévu.

La garantie de 30 ans s'applique aux surfaces inté-
rieures et extérieures des ustensiles de cuisson 
Fusiontec.

Notre garantie couvre le remplacement du produit 
défectueux par un produit neuf, dans la mesure 
où celui-ci fait partie de la gamme de produits. 
Si le modèle ne fait plus partie de la gamme de 
produits WMF, la pièce défectueuse sera rempla-
cée par un produit similaire faisant partie de la 
gamme de produits WMF.

La garantie est fournie gratuitement par nos soins. 
La garantie s'étend exclusivement à cette récla-
mation. Toute autre réclamation au titre de cette 
garantie est exclue. 

Exclusion de garantie
Il n'y a pas de garantie pour les dommages causés 
par les raisons suivantes :
• Non-respect des instructions d'utilisation et 

d'entretien figurant dans le mode d'emploi
• Utilisation inappropriée ou incorrecte
• Traitement défectueux ou négligent Forces 

externes de toute nature (par exemple, chute au 
sol, choc, également sur le bord verseur)

• Impacts mécaniques, chimiques ou physiques 
sur les surfaces du pot résultant d'une utilisa-
tion inappropriée

• Réparations effectuées de manière incorrecte
• Installation de pièces de rechange non d'origine

Le couvercle et les poignées verseur sont exclus de 
la garantie car ces pièces ne contiennent aucun 
matériau Fusiontec.

Procédure à suivre pour faire valoir la garantie
Pour faire valoir la garantie, vous devez nous 
fournir l'original de la facture d'achat datée, ou 
une photocopie ou un scan de celle-ci. La garantie 
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prend effet à la date d'achat. Pour faire valoir la 
garantie, veuillez contacter notre service clientèle 
par téléphone ou par e-mail. 

L'adresse de la société et de plus amples infor-
mations figurent dans la liste des pays à la fin du 
présent document.

Garantie légale
Cette garantie ne limite pas vos droits de garan-
tie légaux, que l'acheteur est en droit d'exercer 
gratuitement à l'encontre du vendeur si l'article 
acheté n'était pas exempt de défauts au moment 
du transfert du risque. Pendant la période de 
garantie, vous bénéficiez des droits de garan-
tie légaux à une exécution supplémentaire, à une 
réduction, à une résiliation et à des dommages-in-
térêts dans la mesure où la loi le permet.

Garant
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Allemagne  
wmf.com



SEGURIDAD USO TIPO DE COCINA PREPARACIÓN LIMPIEZA GARANTÍA

SERIE DE UTENSILIOS DE COCINA
Material Fusiontec

Nos alegra que haya elegido nuestros utensilios de 
cocina Fusiontec de WMF. Fruto de nuestra pasión 
por el diseño extraordinario, un alto nivel de ar-
tesanía y un gran espíritu pionero, este material 
revolucionario combina una superficie extremada-
mente dura y resistente a los arañazos, una larga 
retención del calor y un rápido alcance de la tem-
peratura deseada para una experiencia culinaria 
excepcional (según pruebas internas, 2025).

Fusiontec® inspira con una belleza impecable du-
rante décadas y en cualquier tipo de cocina. Se lo 
garantizamos*. Calidad: fabricado en Alemania.

*  La garantía de 30 años se aplica a la superficie interior y ex-
terior de los utensilios de cocina. La garantía solo se aplica 
cuando el producto se utiliza según lo previsto. Tenga en 
cuenta la declaración de garantía adjunta. Es posible que los 
periodos de garantía y servicio posventa descritos no sean 
aplicables de forma universal. Estos pueden variar según el 
producto, el país o la región. Consulte a su distribuidor local o 
centro de servicio para obtener información precisa.

ADVERTENCIA

Este símbolo advierte de peligros inmediatos 
que pueden provocar lesiones graves (por ejem-
plo, debido al vapor o a superficies calientes), así 
como de posibles riesgos que pueden provocar le-
siones graves.

1| INSTRUCCIONES PARA UN USO 
SEGURO

Lea atentamente estas instrucciones antes de 
utilizar el producto. Este utensilio de cocina 
solo debe ser utilizado por personas que se 
hayan familiarizado previamente con las ins-
trucciones de uso y cuidado. Guárdelas en 
un lugar seguro para consultarlas en caso 
necesario.

ES Instrucciones de uso y cuidado

ES
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ADVERTENCIA

Mantener la seguridad y el funcionamiento
• Si los mangos se aflojan, apriételos con un 

destornillador.
• Sustituya las asas que estén agrietadas o no en-

cajen correctamente.
• Sustituya las tapas de cristal dañadas o cual-

quier utensilio de cocina dañado.
• Utilice únicamente piezas de repuesto originales.
• Consulte nuestras instrucciones de limpieza y 

cuidado.
• En caso de reparaciones, póngase en contacto 

con su distribuidor especializado.
• Para utilizar los utensilios en el horno, consulte 

las instrucciones de uso del producto. La resis-
tencia máxima a la temperatura depende de las 
piezas con menor resistencia al calor (mango, 
tapa o cuerpo). No utilice nunca la función grill 
del horno con tapas de cristal.

• No introduzca los utensilios de cocina en el 
microondas.

ADVERTENCIA

Cocinar de forma segura con los utensilios de 
cocina Fusiontec
Tenga en cuenta que Fusiontec es un excelente 
conductor del calor y que, por lo tanto, las super-
ficies se calientan mucho en poco tiempo al co-
cinar y freír en la placa, así como al utilizarlas en 
el horno.
• Utilice siempre guantes de cocina adecuados y 

resistentes al calor para evitar lesiones.
• Por razones de seguridad, utilice siempre los 

bordes de agarre para transportar los utensilios 
de cocina y tenga cuidado de no tocar a otras 
personas con ellos.

• Debe utilizar las asas y asegurarse de que el 
agarre es firme al mover o transportar utensilios 
de cocina calientes.

• Coloque los utensilios de cocina calientes úni-
camente sobre superficies resistentes al calor 
(nunca sobre materiales sintéticos).

• No deje nunca los utensilios de cocina calien-
tes sin vigilancia.

• No sobrecaliente el producto.
• Mantenga a los niños alejados de la placa mien-

tras cocina. No permita que los niños manipulen 
los utensilios de cocina sin supervisión.

• No exponga el mango al fuego, ya que podría 
debilitarlo.
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• No toque la superficie de la placa inmedia-
tamente después de cocinar. Esto también se 
aplica a las placas de inducción. La zona de coc-
ción se calienta debido al calor recuperado de la 
base de los utensilios de cocina.

• Cuando fría en abundante aceite, asegúrese de 
no tapar los utensilios de cocina. El aceite ca-
liente podría salpicar y provocar quemadu-
ras graves.

• Nunca apague la grasa ardiente con agua. Uti-
lice una tapa para apagar las llamas o cubra con 
un mantel húmedo en caso de emergencia.

• Sujete siempre la tapa de los utensilios de 
cocina por el mango al retirarlos. No abra nunca 
la tapa hacia un lado o hacia su cuerpo. ¡El 
vapor debe poder salir siempre lejos del cuerpo!

• Tenga cuidado cerca de la placa y utilice una 
tapa o una pantalla protectora para evitar 
quemaduras.

• Los utensilios de cocina pequeños pueden colo-
carse con cuidado en el centro de las patas de 
apoyo de las placas de gas, para lo cual la ma-
yoría de los fabricantes de placas de gas propor-
cionan un trípode.

• Coloque los utensilios de cocina en un quema-
dor con un diámetro adecuado para un mejor 
rendimiento térmico. Elija un quemador que se 
adapte al diámetro de los utensilios de cocina, ni 
demasiado grande ni demasiado pequeño, para 
evitar el desperdicio de energía. Si los utensilios 
de cocina son compatibles con la placa de in-
ducción, si se colocan en un quemador con un 
diámetro mayor que el de los utensilios, es posi-
ble que no se active la placa de inducción.

• No añada agua fría, hielo ni alimentos com-
pletamente congelados directamente a un re-
cipiente caliente, ya que podría producirse una 
explosión de vapor que podría causar quema-
duras u otras lesiones a los usuarios o a las per-
sonas que se encuentren cerca. Tenga especial 
cuidado en este sentido cuando el recipiente 
contenga aceites calientes utilizados durante 
la cocción, ya que pueden producirse salpica-
duras de aceite caliente cuando elementos que 
contienen agua entran en contacto con aceite 
caliente.

• No combine utensilios de cocina para hacer 
un baño María. Estas piezas no están diseña-
das para ese fin. Dicho uso podría provocar ries-
gos de inestabilidad y quemaduras por vapor u 
otras lesiones.
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• Nunca caliente la grasa hasta el punto de car-
bonización. Los humos que se desprenden du-
rante la cocción pueden ser peligrosos para los 
animales con sistemas respiratorios sensibles.

ADVERTENCIA

Manipulación correcta de la grasa caliente
• Seque bien los alimentos antes de freírlos en 

grasa caliente para evitar quemaduras causadas 
por salpicaduras de aceite caliente.

• No sobrecaliente la grasa.
• Cuando fría en abundante aceite, llene el reci-

piente hasta la mitad como máximo con grasa 
adecuada.

 � Cuando fría en abundante aceite, asegúrese 
de no tapar los utensilios de cocina. El aceite 
caliente podría salpicar y provocar quema-
duras graves.

 � Nunca apague la grasa ardiente con agua. 
Utilice una tapa para apagar las llamas o 
cubra con un mantel húmedo en caso de 
emergencia.

2| USO CORRECTO

2.1| PASOS A SEGUIR ANTES DEL PRIMER USO

• Retire todas las etiquetas antes de utilizarlo por 
primera vez.

• Llene el recipiente con agua hasta F de su ca-
pacidad, añada 2-3 cucharadas soperas de vina-
gre y hierva el agua con vinagre durante 5-10 
minutos.

• Una vez enfriado, enjuague bien todas las piezas 
a mano y seque cuidadosamente el utensilio y 
la tapa.

2.2| COCINAR CON UTENSILIOS DE COCINA 
FUSIONTEC

• Nunca caliente los utensilios de cocina vacíos 
durante periodos prolongados y asegúrese de 
que el líquido de los alimentos cocinados no se 
evapore por completo. De lo contrario, los ali-
mentos podrían quemarse y dañar los utensilios 
de cocina o la fuente de calor.

• Evite sumergir las tapas de vidrio caliente en 
agua o colocarlas sobre superficies frías.

• No golpee cucharas u otros utensilios de cocina 
contra el borde del vertedor. Esto podría dañar 
el borde.
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• Evite deslizar los utensilios de cocina sobre las 
zonas de cocción de vitrocerámica. Levántelos 
en su lugar.

• Mantenga siempre limpia la zona de cocción, ya 
que los residuos entre la base de los utensilios 
y la placa vitrocerámica pueden rayar la zona 
de cocción.

2.3| OTRAS NOTAS Y CONSEJOS DE USO

• Utilice el nivel máximo de calor solo para hervir 
o dorar. A continuación, baje el fuego a una 
temperatura media o baja.

• Utilice un fuego bajo, especialmente cuando 
cocine con muy poca agua.

• Si la tapa está bien colocada, puede pegarse 
debido al vacío que se crea al enfriarse. En este 
caso, debe volver a calentar el recipiente hasta 
que la tapa se suelte.

• Las ollas y tapas sin piezas sintéticas también 
son aptas para su uso en el horno (véase la tabla 
siguiente).

• Si las asas de los utensilios de cocina se han 
aflojado, apriete el tornillo de cada asa con un 
destornillador doméstico estándar. De lo con-
trario, no debe seguir utilizando los utensilios 
de cocina.

• Las asas sintéticas que se hayan dañado por un 
uso inadecuado y las tapas de cristal dañadas 
pueden sustituirse en su distribuidor WMF.

2.4| ESPECIFICACIONES DE TEMPERATURA

Para el uso en el horno, consulte la siguiente 
tabla. La resistencia máxima a la temperatura de-
pende de las piezas con menor resistencia a la 
temperatura (asa, tapa o cuerpo). No utilice nunca 
la función de grill del horno con tapas de cristal.
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ASAS (TAPA Y 
CUERPO)

RESISTENCIA A LA 
TEMPERATURA

Fabricados en material 
sintético/silicona

 70 °C (para mantener 
los alimentos calientes)

Fabricados en acero 
inoxidable

250 °C

TAPA

Fabricados en acero 
inoxidable o vidrio 
sin borde de acero 
inoxidable

250 °C

Fabricados en vidrio 
con borde de acero 
inoxidable/silicona

180 °C

Fabricadas en acero 
inoxidable con piezas 
sintéticas

 70 °C

3| PARA USO EN PLACAS DE 
COCCIÓN

Tipos de placas adecuadas

3.1| INFORMACIÓN PARA PLACAS ELÉCTRICAS

Para un uso más eficiente de la energía, el diáme-
tro de la placa calefactora de las placas eléctricas 
debe coincidir con el diámetro de los utensilios 
de cocina:

Placa Olla Sartén  
pequeña ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
mediana ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
grande ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMACIÓN PARA PLACAS 
VITROCERÁMICAS

Mantenga limpia la zona de cocción para que no 
queden restos de suciedad entre la base de los 
utensilios de cocina y la placa. Esto podría rayar 
la superficie vitrocerámica. Utilice el tamaño de 
placa que corresponda a sus utensilios de cocina 
para un uso óptimo de la energía.

3.3| INFORMACIÓN PARA PLACAS DE GAS

Utilice el tamaño de quemador de gas que corres-
ponda a su batería de cocina para un uso óptimo 
de la energía. Ajuste la llama de gas de modo que 
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solo entre en contacto con la base de la batería 
de cocina y no se extienda más allá de ella, para 
evitar dañar los mangos.

3.4| INFORMACIÓN PARA PLACAS DE 
INDUCCIÓN

Tenga en cuenta que la inducción es una fuente 
de calor muy rápida. Nunca caliente utensilios de 
cocina vacíos, ya que pueden dañarse por sobreca-
lentamiento. Cocinar a altas temperaturas puede 
producir un zumbido. Este ruido se debe a razones 
técnicas y no indica que la placa o los utensilios 
de cocina sean defectuosos.

4| INSTRUCCIONES DE PREPARACIÓN

4.1| CONSEJOS PARA ASAR Y ESTOFAR CARNE

Seca los alimentos con cuidado antes de freírlos 
para evitar salpicaduras de aceite caliente. No so-
brecalientes la grasa. Cuando frías con grasa y es-
tofes, vierte siempre la grasa en el recipiente frío y 
luego caliéntala a fuego alto.

Distribuya la grasa uniformemente girando la olla. 
Cuando aparezcan rayas en la grasa o empiece a 

burbujear ligeramente, añada la carne a la olla y 
presione contra la base.

Reduzca la temperatura de la placa y espere hasta 
que la proteína se haya coagulado y los poros de 
la carne se hayan sellado. En cuanto se forme una 
corteza apetitosa, la carne se despegará del fondo 
y podrá darle la vuelta fácilmente y terminar de 
freírla a su gusto.

Para guisar, proceda como se ha indicado ante-
riormente, pero baje aún más el fuego. Fría du-
rante 8-10 minutos por cada lado con la tapa 
cerrada. El tiempo de cocción depende del tamaño 
y el tipo de alimento. Con este tipo de cocción, 
la carne se fríe en su propio jugo y requiere poca 
grasa. No obstante, tenga cuidado con la grasa 
caliente.

4.2| CONSEJOS PARA COCINAR CON POCA 
AGUA

Esta forma suave de preparación utiliza muy poco 
líquido para cocinar verduras u otros alimentos en 
la olla tapada. Para evitar que se escape el vapor 
y se interrumpa el ciclo del vapor de agua, no se 
debe quitar la tapa bien cerrada.
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Cocinar con poca agua es ideal para verduras, pes-
cado, aves o carne de animales jóvenes. Con este 
método de cocción, se conservan en gran medida 
las vitaminas, los minerales y los oligoelementos, 
ya que no se pierden en el agua. En la mayoría de 
los casos, se puede prescindir de añadir sal, ya que 
también se conservan los sabores propios de los 
ingredientes.

5| INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA Y 
CUIDADO

• Después de su uso, enjuague con agua caliente 
lo antes posible.

• Si, a pesar de tomar las precauciones adecua-
das, los alimentos se queman y se pegan, retire 
inmediatamente los residuos ennegrecidos. Para 
ello, ponga a hervir un poco de agua y deter-
gente líquido en la olla, retírela del fuego, deje 
que los residuos de comida más rebeldes se 
ablanden y, a continuación, retírelos con cui-
dado con una esponja suave o un cepillo.

• No utilice estropajos de acero, productos abrasi-
vos que contengan arena ni las partes duras de 
las esponjas.

• Para eliminar las manchas difíciles, utilice el 
detergente líquido para utensilios de cocina 
Fusiontec.

• Los utensilios de cocina Fusiontec se pueden 
lavar en el lavavajillas. Sin embargo, la limpieza 
en el lavavajillas puede provocar la decolora-
ción de la superficie. Esto no afecta al funcio-
namiento. Por lo tanto, recomendamos lavar 
a mano.

• Seca bien los utensilios y la tapa después de 
limpiarlos.

• Seca bien los utensilios de cocina antes de 
guardarlos.

• Apile las ollas y sartenes unas dentro de otras, 
de modo que los mangos queden apoyados en 
el borde.

• Si es posible, no guarde la tapa directamente 
sobre los utensilios de cocina.

6| DECLARACIÓN DE GARANTÍA

Material Fusiontec de WMF
Por la presente garantizamos la durabilidad del 
material Fusiontec durante un periodo de garantía 
de 30 años a partir de la fecha de compra, siem-
pre que se utilice de forma normal y conforme a 
su finalidad prevista.
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La garantía de 30 años se aplica a las superficies 
interiores y exteriores de los utensilios de cocina 
Fusiontec. 

Nuestra garantía cubre la sustitución del pro-
ducto defectuoso por uno nuevo, siempre que esté 
incluido en la gama de productos. Si el modelo 
ya no forma parte de la gama de productos WMF, 
la pieza defectuosa se sustituirá por un producto 
similar que forme parte de la gama de produc-
tos WMF.

Tla garantía es gratuita y la ofrecemos nosotros. 
La reclamación de la garantía se limita exclusiva-
mente a esta reclamación. Quedan excluidas otras 
reclamaciones derivadas de esta garantía. 

Exclusión de la garantía
No se ofrece garantía alguna por los daños causa-
dos por las siguientes razones:
• Incumplimiento de las instrucciones de uso y 

mantenimiento contenidas en el manual de 
instrucciones

• Uso inadecuado o incorrecto

• Tratamiento defectuoso o negligente Fuerzas 
externas de cualquier tipo (por ejemplo, caída al 
suelo, golpes, también en el borde de vertido)

• Impactos mecánicos, químicos o físicos en las 
superficies de la olla como consecuencia de un 
uso inadecuado

• Reparaciones realizadas de forma incorrecta
• Instalación de piezas de repuesto no originales

La tapa y las asas para verter están excluidos de 
la garantía, ya que estas piezas no incorporan 
ningún material Fusiontec.

Procedimiento para reclamar la garantía
Para realizar una reclamación de garantía, debe 
proporcionarnos el recibo de compra original con 
fecha, o una fotocopia o escaneo del mismo. La 
garantía comienza en la fecha de compra. Para 
realizar su reclamación de garantía, póngase en 
contacto con nuestro equipo de Atención al Con-
sumidor por teléfono o correo electrónico. 

La dirección de la empresa y más detalles se 
encuentran en la lista de países al final de este 
documento.



SEGURIDAD USO TIPO DE COCINA PREPARACIÓN LIMPIEZA GARANTÍA

Garantía legal
Esta garantía no limita los derechos de garantía 
legales del comprador, que este puede ejercer gra-
tuitamente frente al vendedor si el artículo adqui-
rido no estaba libre de defectos en el momento 
de la transferencia del riesgo. Dentro del periodo 
de garantía, usted tiene derecho a los derechos de 
garantía legales de cumplimiento adicional, reduc-
ción, rescisión y daños y perjuicios en la medida 
en que lo permita la ley.

Garantía
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Alemania  
wmf.com
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SERIE DI PENTOLE
Materiale Fusiontec

Siamo lieti che abbiate scelto le nostre pentole 
Fusiontec di WMF. Nato dalla nostra passione per 
il design straordinario, dall'alto livello di artigia-
nalità e da un grande spirito pionieristico, questo 
materiale rivoluzionario combina una superficie 
estremamente dura e resistente ai graffi, un lungo 
mantenimento del calore e un rapido raggiun-
gimento della temperatura desiderata per un'e-
sperienza di cottura eccezionale (in base a test 
interni, 2025).

Fusiontec® convince da decenni con la sua bel-
lezza impeccabile su ogni tipo di piano cottura. Lo 
garantiamo*. Qualità – Made in Germany.

*  La garanzia di 30 anni si applica alla superficie interna ed 
esterna delle pentole. La garanzia si applica solo se il prodotto 
viene utilizzato per l'uso previsto. Si prega di leggere la di-
chiarazione di garanzia allegata. I periodi di garanzia e di assi-
stenza post-vendita descritti potrebbero non essere applicabili 
in tutti i casi. Questi possono variare a seconda del prodotto, 
del paese o della regione. Per informazioni precise, rivolgersi al 
distributore o al centro di assistenza locale.

ATTENZIONE

Questo simbolo avverte di pericoli immediati che 
possono causare lesioni gravi (ad es. a causa del 
vapore o delle superfici calde) e di possibili rischi 
che possono causare lesioni gravi.

1| ISTRUZIONI PER UN USO SICURO

Leggere attentamente queste istruzioni prima 
dell'uso. Queste pentole devono essere utiliz-
zate solo da persone che hanno prima fami-
liarizzato con le istruzioni per l'uso e la cura. 
Conservarle in un luogo sicuro per riferimento 
futuro.

IT Istruzioni per l'uso e la manutenzione

IT
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ATTENZIONE

Mantenimento della sicurezza e della 
funzionalità
• Se i manici si allentano, serrarli con un 

cacciavite.
• Sostituire i manici incrinati o che non si adat-

tano correttamente.
• Sostituire i coperchi in vetro danneggiati o 

qualsiasi utensile da cucina danneggiato.
• Utilizzare solo ricambi originali.
• Attenersi alle nostre istruzioni per la pulizia e 

la cura.
• In caso di riparazioni, contattare il proprio ri-

venditore specializzato.
• Per l'uso in forno, consultare le istruzioni per 

l'uso del prodotto. La resistenza massima alla 
temperatura dipende dalle parti con la resi-
stenza termica più bassa (manico, coperchio o 
corpo). Non utilizzare mai la funzione grill del 
forno con i coperchi in vetro.

• Non mettere le pentole nel forno a microonde.

ATTENZIONE

Cucinare in sicurezza con le pentole Fusiontec
Si prega di notare che Fusiontec è un ottimo con-
duttore di calore e che quindi le superfici diven-

tano molto calde dopo poco tempo durante la 
cottura e la frittura sul piano cottura, nonché du-
rante l'uso in forno.
• Utilizzare sempre guanti da forno adeguati e re-

sistenti al calore per evitare lesioni.
• Per motivi di sicurezza, utilizzare sempre i 

manici per trasportare le pentole e fare atten-
zione a non toccare altre persone.

• È necessario utilizzare i manici e assicurarsi di 
avere una presa salda quando si spostano o si 
trasportano pentole calde.

• Posizionare le pentole calde solo su superfici re-
sistenti al calore (mai su materiali sintetici).

• Non lasciare mai incustoditi gli utensili da 
cucina caldi.

• Non surriscaldare il prodotto.
• Tenere i bambini lontani dal piano cottura du-

rante la cottura. Non lasciare mai che i bambini 
maneggino le pentole senza supervisione.

• Non esporre il manico alla fiamma, poiché po-
trebbe indebolirsi.

• Non toccare la superficie del piano cottura 
subito dopo la cottura. Questo vale anche per 
i piani cottura a induzione. La zona di cottura 
si surriscalda a causa del calore recuperato dal 
fondo della pentola.

• Durante la frittura, assicurarsi di non chiudere 
il coperchio sulla pentola. Il grasso bollente po-
trebbe schizzare e causare gravi ustioni.
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• Non spegnere mai il grasso in fiamme con 
acqua. Utilizzare un coperchio per spegnere le 
fiamme o coprire con un canovaccio bagnato in 
caso di emergenza.

• Tenere sempre il coperchio della pentola per il 
manico quando lo si rimuove. Non aprire mai il 
coperchio lateralmente o verso il proprio corpo. 
Il vapore deve sempre poter fuoriuscire lontano 
dal corpo!

• Prestare attenzione vicino al piano cottura e 
utilizzare un coperchio o una protezione anti-
spruzzo per evitare ustioni/scottature.

• Le pentole di piccole dimensioni possono essere 
posizionate con cura al centro dei piedini di 
supporto dei piani cottura a gas.

• Posizionare la pentola su un fornello con un 
diametro adeguato per una migliore resa ter-
mica. Scegliere un fornello che corrisponda al 
diametro della pentola, né troppo grande né 
troppo piccolo, per evitare sprechi di energia. 
Se la pentola è compatibile con i fornelli a in-
duzione, se viene posizionata su un fornello con 
un diametro maggiore di quello della pentola, 
potrebbe non attivare il fornello a induzione.

• Non aggiungere acqua fredda, ghiaccio o ali-
menti completamente congelati direttamente 
su una pentola calda, poiché potrebbe verifi-
carsi uno sbuffo di vapore che potrebbe causare 
ustioni o altre lesioni agli utenti o alle per-
sone presenti. Prestare particolare attenzione a 
questo aspetto quando la pentola contiene oli 
caldi utilizzati durante la cottura, poiché è pos-
sibile che si verifichino schizzi di olio bollente 
quando elementi contenenti acqua entrano in 
contatto con l'olio caldo.

• Non unire pentole per creare una doppia pen-
tola. Questi articoli non sono progettati per 
questo scopo. Tale uso potrebbe comportare 
rischi di instabilità e ustioni o altre lesioni cau-
sate dal vapore.

• Non riscaldare mai il grasso fino al punto di car-
bonizzazione. I fumi rilasciati durante la cottura 
possono essere pericolosi per gli animali con ap-
parato respiratorio sensibile.

ATTENZIONE

Maneggiare correttamente il grasso bollente
• Asciugare accuratamente gli alimenti prima di 

friggerli in grasso bollente per evitare ustioni 
causate da schizzi di olio bollente.

• Non surriscaldare il grasso.
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• Quando si frigge, riempire la pentola per non 
più della metà con grasso adatto.

 � Durante la frittura, assicurarsi di non chiu-
dere il coperchio sulla pentola. Il grasso bol-
lente potrebbe schizzare e causare gravi 
ustioni.

 � Non spegnere mai il grasso in fiamme con 
acqua. Utilizzare un coperchio per spegnere 
le fiamme o coprire con un canovaccio ba-
gnato in caso di emergenza.

2| USO CORRETTO

2.1| OPERAZIONI DA ESEGUIRE PRIMA DEL 
PRIMO UTILIZZO

• Rimuovere tutti gli adesivi prima del primo 
utilizzo.

• Riempire la pentola per F con acqua, aggiun-
gere 2-3 cucchiai di aceto e far bollire l'acqua 
con l'aceto per 5-10 minuti.

• Una volta raffreddato, sciacquare accurata-
mente tutte le parti a mano e asciugare con 
cura la pentola e il coperchio.

2.2| CUCINARE CON LE PENTOLE FUSIONTEC

• Non riscaldare mai la pentola vuota per periodi 
prolungati e assicurarsi che il liquido dei cibi 
cotti non evapori completamente. In caso con-
trario, il cibo potrebbe bruciarsi e danneggiare 
la pentola o la fonte di calore.

• Evitare di immergere i coperchi in vetro caldo 
nell'acqua o di appoggiarli su superfici fredde.

• Non urtare il bordo versatore con cucchiai o 
altri utensili da cucina. Ciò potrebbe danneg-
giare il bordo.

• Evitare di far scivolare le pentole avanti e indie-
tro sulle zone di cottura in vetroceramica. Solle-
vare invece le pentole.

• Mantenere sempre pulita la zona di cottura, 
poiché i residui tra il fondo della pentola e il 
piano cottura in vetroceramica possono graf-
fiare la zona di cottura.

2.3| ALTRE NOTE E CONSIGLI PER L'USO

• Utilizzare il livello massimo di riscaldamento 
solo per bollire o rosolare. Quindi abbassare il 
calore a un livello medio o basso.

• Utilizzare una fiamma bassa soprattutto quando 
si cucina con pochissima acqua.
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• Se il coperchio è ben posizionato, potrebbe at-
taccarsi a causa del vuoto che si crea durante il 
raffreddamento. In questo caso è necessario ri-
scaldare nuovamente la pentola fino a quando il 
coperchio non si stacca.

• Le pentole e i coperchi senza parti sintetiche 
sono adatti anche per l'uso in forno (vedere la 
tabella seguente).

• Se i manici delle pentole si sono allentati, ser-
rare la vite su ciascun manico con un caccia-
vite standard. In caso contrario, non utilizzare 
più le pentole.

• I manici sintetici danneggiati da un uso impro-
prio e i coperchi in vetro danneggiati possono 
essere sostituiti dal vostro rivenditore WMF.

2.4| SPECIFICHE RELATIVE ALLA 
TEMPERATURA

Per l'uso in forno, fare riferimento alla tabella se-
guente. La resistenza massima alla temperatura 
dipende dalle parti con la resistenza alla tempe-
ratura più bassa (manico, coperchio o corpo). Non 
utilizzare mai la funzione grill del forno con i co-
perchi in vetro.

MANICI (COPERCHIO 
E CORPO)

RESISTENZA ALLA 
TEMPERATURA

Realizzati in materiale 
sintetico / silicone

 70 °C (per mantenere 
caldi gli alimenti)

Realizzati in acciaio 
inossidabile

250 °C

COPERCHIO

Realizzati in acciaio 
inossidabile o vetro 
senza bordo in acciaio 
inossidabile

250 °C

In vetro con bordo in 
acciaio inossidabile / 
silicone

180 °C

Realizzate in acciaio 
inossidabile con parti 
sintetiche

 70 °C

3| UTILIZZO SU PIANO COTTURA

Tipi di piano cottura adatti
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3.1| INFORMAZIONI PER PIANI COTTURA 
ELETTRICI

Per un uso più efficiente dell'energia, il diametro 
della piastra elettrica deve corrispondere al dia-
metro della pentola:

Piastra Pentola Padella  
piccola ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
medio ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
grande ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMAZIONI PER PIANI COTTURA IN 
VETROCERAMICA

Mantenere pulita la zona di cottura in modo che 
non rimangano residui di sporco tra il fondo delle 
pentole e il piano cottura. Ciò potrebbe graffiare 
la superficie in vetroceramica. Per un utilizzo otti-
male dell'energia, utilizzare una piastra di dimen-
sioni adeguate alle pentole.

3.3| INFORMAZIONI PER PIANI COTTURA A 
GAS

Per un utilizzo ottimale dell'energia, utilizzare il 
bruciatore a gas di dimensioni adeguate alla pen-
tola. Regolare la fiamma del gas in modo che 

entri in contatto solo con il fondo della pen-
tola e non si estenda oltre, per evitare di danneg-
giare i manici.

3.4| INFORMAZIONI PER I PIANI COTTURA A 
INDUZIONE

Attenzione: l'induzione è una fonte di calore 
molto rapida. Non riscaldare mai pentole vuote, 
poiché potrebbero danneggiarsi a causa del surri-
scaldamento. La cottura ad alte temperature può 
produrre un ronzio. Questo rumore è dovuto a 
motivi tecnici e non indica un malfunzionamento 
del piano cottura o delle pentole.

4| ISTRUZIONI DI PREPARAZIONE

4.1| CONSIGLI PER ARROSTIRE E BRASARE LA 
CARNE

Asciugare accuratamente gli alimenti prima di 
friggerli per evitare schizzi di olio bollente. Non 
surriscaldare il grasso. Quando si frigge con grasso 
e si brasano, versare sempre il grasso nella pentola 
fredda e poi scaldarlo a fuoco alto.

Distribuire il grasso in modo uniforme ruotando la 
pentola. Quando nel grasso compaiono delle stria-
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ture o inizia a formarsi una leggera schiuma, ag-
giungere la carne nella pentola e premere sulla 
base.

Ridurre la temperatura del piano cottura e at-
tendere che le proteine si siano coagulate e i pori 
della carne si siano chiusi. Non appena si forma 
una crosticina appetitosa, la carne si staccherà dal 
fondo e potrete girarla facilmente e terminare la 
cottura secondo il vostro gusto.

Per brasare, procedere come sopra, ma abbassare 
ulteriormente la fiamma. Friggere per 8-10 minuti 
su ciascun lato con il coperchio chiuso. Il tempo di 
cottura dipende dalle dimensioni e dal tipo di ali-
mento. Con questo tipo di cottura, la carne frigge 
nel proprio succo e richiede poco grasso. Tuttavia, 
prestare attenzione al grasso bollente.

4.2| CONSIGLI PER CUCINARE CON POCA 
ACQUA

Questa forma delicata di preparazione utilizza po-
chissimo liquido per cuocere verdure o altri ali-
menti nella pentola coperta. Per evitare che il 
vapore fuoriesca e interrompa il ciclo del vapore 
acqueo, il coperchio ben chiuso non deve essere 
rimosso.

La cottura con poca acqua è ideale per verdure, 
pesce, pollame o carne di animali giovani. Con 
questo metodo di cottura, le vitamine, i minerali e 
gli oligoelementi vengono in gran parte conservati 
perché non vengono lavati via dall'acqua. È possi-
bile rinunciare quasi completamente all'aggiunta 
di sale, poiché anche i sapori propri degli ingre-
dienti vengono preservati.

5| ISTRUZIONI PER LA PULIZIA E LA 
CURA

• Dopo l'uso, sciacquare con acqua calda il prima 
possibile.

• Se nonostante le precauzioni il cibo dovesse 
bruciare e attaccarsi, rimuovere immediata-
mente i residui anneriti. A tal fine, portare a 
ebollizione un po' d'acqua e detersivo per piatti 
nella pentola, togliere dal fornello, lasciare am-
morbidire i residui di cibo più ostinati e rimuo-
verli delicatamente con una spugna morbida o 
una spazzola.

• Non utilizzare pagliette metalliche, detergenti 
abrasivi contenenti sabbia o spugne con bordi 
rigidi.

• Per rimuovere le macchie ostinate, utilizzare il 
detergente liquido per pentole Fusiontec.



SICUREZZA UTILIZZO TIPO DI FORNELLO PREPARAZIONE PULIZIA GARANZIA

• Le pentole Fusiontec sono lavabili in lavasto-
viglie. Tuttavia, il lavaggio in lavastoviglie può 
causare lo scolorimento della superficie. Ciò 
non compromette il funzionamento. Si consiglia 
quindi il lavaggio a mano.

• Asciugare accuratamente le pentole e i coperchi 
dopo la pulizia.

• Asciugare bene le pentole prima di riporle.
• Impilare le pentole e le padelle una dentro l'al-

tra, in modo che i manici poggino sul bordo.
• Se possibile, non riporre il coperchio diretta-

mente sopra la pentola.

6| DICHIARAZIONE DI GARANZIA

Materiale Fusiontec WMF
Garantiamo la durata del materiale Fusiontec per 
un periodo di 30 anni dalla data di acquisto, a 
condizione che venga utilizzato normalmente e in 
conformità con lo scopo previsto.

La garanzia di 30 anni è valida per le superfici 
interne ed esterne delle pentole Fusiontec. 

La nostra garanzia copre la sostituzione del pro-
dotto difettoso con uno nuovo, purché sia incluso 
nella gamma di prodotti. Se il modello non fa 
più parte della gamma di prodotti WMF, la parte 
difettosa sarà sostituita con un prodotto simile 
che fa parte della gamma di prodotti WMF.

L'intera garanzia è fornita da noi a titolo gratuito. 
Il diritto alla garanzia si estende esclusivamente 
a questo reclamo. Sono esclusi ulteriori reclami 
derivanti dalla presente garanzia. 

Esclusione della garanzia
Non è prevista alcuna garanzia per danni causati 
dai seguenti motivi:
• Mancato rispetto delle istruzioni per l'uso e la 

manutenzione contenute nelle istruzioni per 
l'uso

• Uso improprio o inadeguato
• Trattamento difettoso o negligente Forze 

esterne di qualsiasi tipo (ad es. caduta a terra, 
urti, anche sul bordo di colata)

• Impatti meccanici, chimici o fisici sulle superfici 
del corpo pentola a seguito di un uso improprio

• Riparazioni eseguite in modo improprio
• Installazione di ricambi non originali
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Il coperchio e le maniglie di versamento sono 
esclusi dalla garanzia in quanto queste parti non 
incorporano alcun materiale Fusiontec.

Procedura per la richiesta di intervento in 
garanzia
Per presentare un reclamo in garanzia, è necessa-
rio fornirci la ricevuta di acquisto originale datata, 
oppure una fotocopia o una scansione della 
stessa. La garanzia ha inizio dalla data di acquisto. 
Per presentare un reclamo in garanzia, contatta il 
nostro Servizio Consumatori per telefono o e-mail. 

L'indirizzo della società e ulteriori dettagli sono 
riportati nell'elenco dei paesi alla fine del presente 
documento.

Garanzia legale
La presente garanzia non limita i diritti di garanzia 
previsti dalla legge, che l'acquirente ha il diritto di 
esercitare gratuitamente nei confronti del vendi-
tore se l'articolo acquistato non era privo di difetti 
al momento del trasferimento del rischio. Entro 
il periodo di garanzia, l'acquirente ha diritto ai 
diritti di garanzia previsti dalla legge per l'adem-
pimento supplementare, la riduzione del prezzo, 
il recesso e il risarcimento dei danni nella misura 
consentita dalla legge.

Garant
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Germania  
wmf.com



安全 使用 炉具类型 准备 清洁 保修

炊具系列Fusiontec 材料

我们非常荣幸您选择了 WMF 的 Fusiontec 炊具。这款革命性材料源于我们对卓越设计的热忱、精湛工艺以及创新精神的追求，将极硬且抗刮擦的表面、卓越的热传导性能与快速达到理想温度的特性完美结合，为您带来非凡的烹饪体验（基于内部测试 ,2025 年）。
Fusiontec® 以无瑕美感历久弥新，适用于各种炉具。我们对此保证 *。品质——德国制造。

*  30 年保修期适用于炊具的内外部陶表面。保修仅适用于产品按预期用途使用的情况。请参阅随附的保修声明。保修及售后服务期限可能因产品、国家或地区而异。请咨询当地经销商或服务中心以获取准确信息。

警告
此符号警告存在可能导致严重伤害的立即危险（例如蒸汽或高温表面）以及可能导致严重伤害的潜在风险。
1| 安全使用说明使用前请仔细阅读本说明。本炊具仅限于已熟悉使用及保养说明的人员使用。请将说明书存放在安全处以备查阅。

ZHcn 使用与保养说明
ZHcn
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警告
确保安全与功能
• 若手柄松动，请用螺丝刀拧紧。
• 更换开裂或安装不牢固的手柄。
• 更换损坏的玻璃盖或任何损坏的炊具。
• 仅使用原装配件。
• 请参阅我们的清洁和保养说明。
• 如需维修，请联系您的专业经销商。
• 在烤箱中使用时，请参阅产品使用说明书。最高耐温性取决于耐温性最低的部件（手柄、盖子或主体）。切勿在烤箱的烤架功能下使用玻璃盖。
• 请勿将炊具放入微波炉。

警告
安全使用 Fusiontec 炊具请注意，Fusiontec 是热传导的优良导体，因此在炉灶上烹饪或煎炸时，以及在烤箱中使用时，表面会在短时间内变得非常烫。
• 请始终使用适合的耐热烤箱手套以避免受伤。
• 出于安全考虑，搬运炊具时请务必握住握柄边缘，并注意不要让炊具接触他人。
• 移动或携带热炊具时，必须使用手柄并确保握紧。
• 仅将热锅具放置在耐热表面（切勿放置在合成材料上）。
• 切勿将热锅具无人看管。

• 切勿过度加热产品。
• 烹饪时请将儿童远离炉灶。切勿让儿童在无人监督的情况下使用炊具。
• 切勿将手柄暴露在火焰中，以免使其变弱。
• 烹饪结束后请勿立即触摸炉面。此规定同样适用于感应炉。炉面因炊具底部的余热而变热。
• 深炸时，请确保不要盖上炊具的盖子。热油可能起泡并溢出，造成严重烫伤。
• 切勿用水扑灭燃烧的油脂。紧急情况下可用锅盖扑灭火焰，或用湿毛巾覆盖。
• 取锅盖时，请始终握住锅盖手柄。切勿将锅盖向侧面或身体方向打开。蒸汽必须始终能远离身体逸出！
• 在炉灶附近要小心，使用锅盖或防溅罩以防止烫伤。
• 小型炊具可小心放置在燃气灶的支撑腿中央，大多数燃气灶制造商均提供配套的锅垫。
• 将炊具放置在与炊具直径相匹配的炉头上，以获得更好的加热效果。选择与炊具直径相匹配的炉头，既不过大也不过小，以避免浪费能源。如果炊具兼容感应炉，当炊具放置在直径大于炊具本身的炉头上时，可能无法触发感应炉。
• 切勿将冷水、冰块或完全冻结的食品直接加入热锅中，以免产生蒸汽喷发，导致使用者或旁观者烫伤或其他伤害。尤其需注意锅具内含有烹饪过程中产生的热油时，因含水物体与热油接触可能引发油溅。
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• 请勿将炊具组合成双层锅。这些炊具并非为此设计。此类使用可能导致不稳定风险及蒸汽相关烧伤或其他伤害。
• 切勿将油脂加热至碳化状态。烹饪过程中释放的烟雾可能对呼吸系统敏感的动物造成危险。

警告
正确处理热脂肪
• 在用热油煎炸前，务必将食物彻底擦干，以避免因热油溅出而导致的烫伤。
• 避免过度加热油脂。
• 深炸时，锅内脂肪量不得超过锅容量的一半。 � 深炸时，请确保不要盖上炊具的盖子。热油可能起泡并溢出，造成严重烫伤。 � 切勿用水扑灭燃烧的油脂。紧急情况下可用锅盖扑灭火焰，或用湿毛巾覆盖。
2| 正确使用
2.1| 首次使用前的步骤
• 首次使用前请先去除所有贴纸。
• 将炊具装入 2/3 的水，加入 2–3 汤匙醋，然后将醋水煮沸 5–10 分钟。
• 待冷却后，用手彻底冲洗所有部件，并仔细擦干炊具和锅盖。

2.2| 使用 FUSIONTEC 炊具烹饪
• 切勿长时间加热空锅，确保烹饪过程中食物液体不会完全蒸发。否则可能导致食物烧焦并损坏炊具或热源。
• 避免将热玻璃锅盖浸入水中或放置在冷表面上。
• 切勿用勺子或其他厨具敲击倒流口边缘，以免损坏边缘。
• 避免在玻璃陶瓷烹饪区来回拖动炊具。请将炊具抬起。
• 始终保持烹饪区域清洁，因为炊具底部与玻璃陶瓷炉面之间的残留物可能划伤烹饪区域。
2.3| 其他使用注意事项
• 仅在沸腾或煎炒时使用最大加热档位。随后将火候调至中档或低档。
• 使用少量水烹饪时，请特别使用小火。
• 如果锅盖放置得当，冷却时产生的真空可能导致锅盖粘连。此时需重新加热炊具直至锅盖松动。
• 无合成部件的锅具和锅盖也可用于烤箱（见下表）。
• 若炊具手柄松动，请使用普通家用螺丝刀拧紧每个手柄的螺丝。否则，必须停止使用该炊具。
• 因不当使用导致损坏的合成手柄及破损的玻璃锅盖可通过 WMF 经销商更换。
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2.4| 温度规格烤箱使用时请参考下表。最高耐温性取决于耐温性最低的部件（手柄、锅盖或锅体）。切勿在烤箱的烤架功能下使用玻璃锅盖。
手柄（盖子和主体） 耐温性
由合成材料 / 硅胶制成  70 °C （用于保温）
由不锈钢制成 250 °C

盖
由不锈钢或无不锈钢边框的玻璃制成 250 °C

由玻璃制成，带不锈钢边框 / 硅胶 180 °C

由不锈钢制成，带合成部件  70 °C

3| 适用于炉灶适用炉灶类型

3.1| 电炉使用说明为提高能源利用效率，电炉的热板直径必须与炊具的直径相匹配 ：
炉头  锅 平底锅  小 ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm  中等 ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 大 ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| 玻璃陶瓷炉灶使用说明保持烹饪区域清洁，确保无污垢残留物进入炊具底部与炉面之间。这可能导致玻璃陶瓷表面划伤。请使用与炊具尺寸匹配的炉盘，以实现最佳能源利用。
3.3| 燃气灶台使用说明请使用与炊具尺寸匹配的燃气炉头，以实现最佳能源利用。调整燃气火焰，确保火焰仅与炊具底部接触，且不超出炊具边缘，以免损坏手柄。
3.4| 感应炉灶使用说明注意事项 ：感应加热是一种非常快速的热源。切勿加热空锅，以免因过热而损坏锅具。在高温下烹饪可能产生嗡嗡声。此声音由技术原因引起，并不表明炉灶或锅具出现故障。
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4| 准备说明
4.1| 烤肉和炖肉的小贴士煎炸前请小心吸干食物表面水分，避免热油溅出。切勿让油脂过热。煎炸或炖煮时，请将油脂倒入冷锅中，再用大火加热。通过旋转锅具使油脂分布均匀。当油脂出现条纹或开始微微起泡时，将肉放入锅具并压紧底部。调低炉火温度，待蛋白质凝固且肉类毛孔闭合。当表面形成诱人焦脆时，肉类会自动脱离锅底，此时可轻松翻面并按个人喜好完成煎炸。焖煮时，按上述步骤操作，但进一步调低火候。盖上锅盖，每面煎 8–10 分钟。烹饪时间根据食材大小和种类而定。此烹饪方式使肉在自身汁液中煎制，需少量油脂。但仍需注意热油安全。
4.2| 少水烹饪小贴士这种温和的烹饪方式在带盖的炊具中用极少液体烹饪蔬菜或其他食材。为防止蒸汽逃逸并中断水蒸循环，必须保持锅盖紧密关闭。少水烹饪适合蔬菜、鱼类、家禽或幼小动物的肉类。此烹饪方法能保留大量维生素、矿物质和微量元素，因其不会被水冲洗流失。通常无需额外加盐，因食材本身的天然风味得以保留。

5| 清洁与保养说明
• 使用后请尽快用热水冲洗。
• 若食物烧焦并粘锅，尽管已采取适当预防措施，仍需立即清除焦黑残留物。操作时，在炊具中加入少量水和洗洁精煮沸，移离炉灶，待顽固残留物软化后，用软海绵或刷子轻轻擦除。
• 切勿使用钢丝球、含砂的清洁剂或海绵的硬边。
• 若需去除顽固污渍，请使用 Fusiontec 炊具专用液体清洁剂。
• Fusiontec 炊具可安全使用洗碗机。然而，洗碗机清洗可能导致表面变色，但这不会影响使用功能。因此，我们建议手洗。
• 清洁后请彻底晾干炊具及锅盖。
• 存放前请确保炊具完全干燥。
• 将锅具和煎锅叠放在一起，确保手柄放置在边缘处。
• 尽可能不要将锅盖直接放在炊具上。
6| 保修声明
WMF Fusiontec 材料我们在此保证，自购买之日起，Fusiontec 材料在正常使用且符合其预期用途的情况下，其耐用性享有 30 年保修期。30 年保修仅适用于 Fusiontec 炊具的内外部表面。
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我们的保修方式为用同型号新产品更换缺陷产品，前提是该产品仍在销售中。若型号已不再销售，我们将用同系列的类似产品更换缺陷部件。整个保修由我们免费提供。保修索赔仅限于此索赔。本保修不包括其他任何索赔。 
保修排除以下原因造成的损坏不在保修范围内 ：
• 未遵守使用说明书中规定的操作和保养说明
• 不适当或错误的使用
• 不当外力引起的（例如掉落、撞击、也在傾倒邊緣）
• 因不当使用导致的锅具表面遭受机械、化学或物理冲击
• 维修操作不当
• 安装非原厂配件盖子和手柄不在保修范围内，因为这些部件未采用 Fusiontec 材料。
保修索赔流程要提出保修索赔，您必须向我们提供原始带日期购买收据，或其复印件或扫描件。保修期自购买之日起开始。要提出保修索赔，请通过电话或电子邮件联系我们的客户服务团队。 
公司地址及其他详细信息可在本文件末尾的国家列表中查阅。

法定保修本保修不限制您的法定保修权利，若购买的商品在风险转移时存在缺陷，买家有权免费向卖家主张该权利。在保修期内，您有权根据法律规定主张补充履行、减少价款、撤销合同或赔偿损失的法定保修权利。
保修人
WMF Business Unit Consumer GmbH 
WMF Platz 1 
73312 Geislingen/Steige 
Germany 
wmf.com
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調理器具シリーズ
フュージョンテック素材

WMF の Fusiontec 調理器具をお選びいただ
き、誠にありがとうございます。卓越したデ
ザインへの情熱、高い職人技、そして先駆的
な精神から生まれたこの革新的な素材は、極
めて硬く傷つきにくい表面、優れた熱保持性、
そして希望の温度に素早く到達する性能を組
み合わせ、卓越した調理体験を実現します（社
内テストに基づく、2025 年）。
あらゆる熱源に対応し、数十年にわたり美し
さを保つことができる材質です。保証付き *。
ドイツ製造の高品質。

*  30 年間の保証は、調理器具の内部および外部の表面に
適用されます。保証は、製品が本来の目的で使用された
場合にのみ適用されます。同梱の保証書をご確認くださ
い。保証期間およびアフターサービス期間は、製品、国、
地域によって異なる場合があります。正確な情報は、最
寄りの販売店またはサービスセンターにお問い合わせ
ください。

警告
この記号は、蒸気や熱くなった表面などによ
る重大なケガの危険を警告します。また、重
大なケガにつながる可能性のあるリスクも示
しています。

1| 安全な使用方法
使用前にこれらの注意事項を必ずお読みくだ
さい。この調理器具は、使用方法と手入れの
注意事項を事前に確認した人だけが使用して
ください。今後の参照のため、安全な場所に
保管してください。

JP 使用およびお手入れ方法

JP
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警告
安全性と機能の維持
• 取っ手が緩んだ場合は、ドライバーで締め

直してください。
• ひび割れや正しくフィットしない取っ手は

交換してください。
• 破損したガラス蓋や破損した調理器具は交

換してください。
• 純正の交換部品のみを使用してください。
• 洗浄とお手入れの仕方をご確認ください。
• 修理が必要な場合は、専門の取扱店までご

連絡ください。
• オーブンでの使用時は、製品の取扱説明書

をご確認ください。耐熱温度の最大値は、
最も耐熱性が低い部品（取っ手、蓋、本体）
に準じます。ガラス蓋をした状態でオーブ
ンのグリル機能を使用しないでください。

• 調理器具を電子レンジに入れないでくださ
い。

警告
Fusiontec 調理器具での安全な調理
Fusiontec は熱伝導率が非常に高いため、コ
ンロでの調理や炒め物、オーブン使用時など、
短時間で表面が非常に熱くなります。

• やけどを防ぐため、必ず適切な耐熱手袋を
使用してください。

• 安全のため、調理器具を運ぶ際は必ず取っ
手部分を持ち、周囲の人に触れないように
注意してください。

• 熱い調理器具を移動または持ち運ぶ際は、
必ず取っ手を使用し、しっかり握ってくだ
さい。

• 熱い調理器具は必ず耐熱性のある表面に置
いてください。（熱に弱い合成樹脂素材の
上に置かないでください）。

• 熱い調理器具を放置しないでください。
• 製品を過熱しないでください。
• 調理中は子供をコンロから離してくださ

い。目の届かないところで子供に調理器具
を使用させないでください。

• 取っ手を炎にさらさないでください。取っ
手が弱くなる可能性があります。

• 調理直後はコンロの表面に触れないでくだ
さい。これは IH（電磁調理器）にも当ては
まります。調理器具の底面から放出される
熱により、コンロ表面が熱くなります。

• 揚げ物をする際は、調理器具の蓋を閉めな
いでください。熱い油が泡立って飛び散り、
重度のやけどを引き起こす可能性がありま
す。
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• 油に引火したら水をかけて消火しないでく
ださい。緊急時は蓋で火を消すか、湿った
テーブルクロスで覆ってください。

• 調理器具の蓋は、必ず取っ手を持って取り
外してください。蓋を横や体の方向に開け
ないでください。蒸気は常に体から離れて
逃げるようにしてください！

• コンロの近くでは注意し、蓋や飛散防止カ
バーを使用してやけどを防止してくださ
い。

• 小型の調理器具は、ほとんどのガスコンロ
メーカーが提供する五徳を使用して、ガス
コンロの熱源の真ん中に慎重に配置してく
ださい。

• 調理器具を適切な直径の熱源の上に置き、
熱出力を向上させます。調理器具の直径に
合った、大きすぎず小さすぎない熱源を選
び、エネルギーの無駄を省きます。調理器
具が IH（電磁調理器）対応している場合、
調理器具の直径より大きい熱源の上に調理
器具を置くと、IH（電磁調理器）が作動し
ないことがあります。

• 熱い調理器具に冷たい水、氷、または完全
に凍った食品を直接加えないでください。
蒸気の噴出が発生し、使用者や周囲の人々
にやけどやその他のケガを引き起こす可能
性があります。特に、調理中に使用した熱
い油が含まれる調理器具の場合、水を含む
物が熱い油と接触すると油の飛散が発生す
る可能性があるため、注意が必要です。

• 調理器具を組み合わせて二重鍋として使用
しないでください。これらの製品は、その
ような用途を想定して設計されていませ
ん。このような使用は、不安定な状態を引
き起こし、蒸気によるやけどやその他のケ
ガのリスクがあります。

• 油が炭化するまで加熱しないでください。
調理中に発生する煙は、呼吸器系が敏感な
動物にとって危険です。

警告
熱した油の取り扱い
• 熱した油で揚げ物をする前に、食材の水気

を十分に拭き取ってください。これにより、
熱した油の飛び散りによるやけどを防止で
きます。

• 油を過熱しないでください。
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• 揚げ物をする際は、適切な油を使い、調理
器具の深さの半分を超えないようにしてく
ださい。

 � 揚げ物をする際は、調理器具の蓋を閉め
ないでください。熱い油が泡立って飛び
散り、重度のやけどを引き起こす可能性
があります。

 � 油に引火したら水をかけて消火しないで
ください。緊急時は蓋で火を消すか、湿っ
たテーブルクロスで覆ってください。

2| 適切な使用方法

2.1| 初回使用前の手順
• 初めて使用する前に、製品本体に貼られた

すべてのシールを剥がしてください。ガラ
ス蓋に貼られた「取り扱い上の注意」シー
ルは剥がさないでください。

• 調理器具の深さの 2/3 まで水を 満たし、酢
を大さじ 2 ～ 3 加え、酢水を 5~10 分間沸
騰させます。

• 冷めたら、すべての部品を手でよく洗い、
調理器具と蓋をよく乾燥させてください。

2.2| FUSIONTEC 調理器具での調理
• 空の調理器具を長時間加熱しないでくださ

い。また、調理した食品の液体が完全に蒸
発しないようにしてください。これらを守
らないと、食品が焦げたり、調理器具や熱
源が損傷する可能性があります。

• 熱いガラス製の蓋を水に浸けたり、 冷たい
表面に置いたりしないでください。

• スプーンや他の調理器具を注ぎ口にぶつけ
ないでください。これにより、注ぎ口が損
傷する可能性があります。

• ガラスセラミックコンロの調理面に載せた
ままで調理器具を前後左右に滑らせないで
ください。代わりに調理器具を持ち上げて
移動させてください。

• 調理エリアを常に清潔に保ってください。
調理器具の底とガラスセラミックコンロの
間に残った残留物が、調理エリアを傷つけ
る可能性があります。

2.3| その他の注意事項と使用上のヒント
• 沸騰や焦がし焼きの時のみ最大加熱レベル

を使用してください。その後、加熱レベル
を中火または弱火に下げてください。

• 特に少量の水で調理する際は、低火力で調
理してください。
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• 蓋がぴったり閉まっている場合、 冷却時に
発生する真空により蓋がくっつくことがあ
ります。この場合、蓋が再び外れるまで調
理器具を再加熱してください。

• 合成樹脂製部品のない鍋と蓋は、オーブン
での使用にも適しています（以下の表を参
照）。

• 調理器具の取っ手が緩んだ場合は、標準の
家庭用ドライバーを使用して取っ手のネジ
を締め直してください。ネジが緩んだまま、
調理器具を使用しないでください。

• 損傷した合成樹脂製取っ手や破損したガラ
ス蓋は、WMF 販売店にお問い合わせくだ
さい。

2.4| 温度仕様
オーブンでの使用時は、以下の表を参照して
ください。最大耐熱温度は、最も耐熱性が低
い部分（取っ手、蓋、本体）に準じます。ガ
ラス蓋をした状態でオーブンのグリル機能を
使用しないでください。

取っ手 耐熱温度

合成樹脂 / シリコン
製

70 ° C （食品を温める
場合）

ステンレス鋼製 250 ° C

蓋

ステンレス鋼製の
蓋、またはガラス製
の蓋でステンレス鋼
の縁のないもの

250 ° C

ガラス製（ステンレ
ス鋼の縁付き）また
はシリコン製

180 ° C

ステンレス鋼製で合
成樹脂製部品を含む

 70 ° C

3| コンロで使用可能
対応コンロの種類



安全性 使用方法 コンロの種類 調理 お手入れ 保証

3.1| 電気コンロに関する情報
エネルギー効率を向上させるため、電気コン
ロのホットプレート直径は調理器具の直径と
一致する必要があります：

熱源	 鍋	 フライパン  
小 ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm  
中 ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm  
大 ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| ガラスセラミックコンロに関する注意事
項

調理面を清潔に保ち、調理器具の底とコンロ
の間に汚れが残らないようにしてください。
これにより、ガラスセラミック表面が傷つく
可能性があります。エネルギーの効率的な使
用のため、調理器具のサイズに合った熱源を
使用してください。

3.3| ガスコンロに関する注意事項
調理器具に合ったサイズの熱源を使用し、エ
ネルギーを効率的に使用してください。炎を
調整し、炎が調理器具の底面のみに接触し、
側面までまわらないようにしてください。こ
れにより、取っ手が損傷するのを防ぐことが
できます。

3.4| IH（電磁調理器）に関する注意事項
ご注意ください：IH（電磁調理器）は極めて
急激に加熱されます。空の調理器具を加熱し
ないでください。過熱により損傷する可能性
があります。高温で調理する際は、ブーンと
いう音がする可能性があります。この音は技
術的な理由によるもので、コンロや調理器具
の故障ではありません。

4| 調理前の準備

4.1| 肉を焼く・煮込む際のコツ
調理の前に、食材を軽く拭いて油の飛び散り
を防いでください。油を過熱しないでくださ
い。油で揚げたり煮込んだりするときは、必
ず冷たい調理器具に油を入れてから強火で加
熱してください。
鍋を動かして油を均一に広げます。油に筋が
現れたり、軽く泡立ち始めたら、肉を調理器
具に入れ、底に押し付けます。
コンロの火力を弱め、タンパク質が凝固し、
肉の孔が閉じられるまで待ちます。表面に香
ばしい焼き目がついたら、肉が底から自然に
離れ、裏返しやすくなります。好みの焼き加
減で仕上げてください。
煮込み調理の際は、上記の手順に従いますが、
さらに火力を弱めます。蓋を閉じたまま、片
面ずつ 8~10 分炒めます。調理時間は食材の
大きさや種類によって異なります。この調理



安全性 使用方法 コンロの種類 調理 お手入れ 保証

法では、肉汁で炒められるので、少量の油で
済みます。ただし、熱くなった油には注意し
てください。

4.2| 少量の水分で調理するコツ
少量の水分を入れて蓋を閉じ、野菜や他の食
材を調理する方法を無水調理と呼びます。蒸
気が逃げて水蒸気循環が中断されないよう
に、蓋をしっかりと閉じたままにします。
無水調理は、野菜、魚、鶏肉、仔肉の調理に
最適です。この調理法では、ビタミン、ミネ
ラル微量な栄養素が水で流されず、ほとんど
保持されます。食材の自然な風味も保たれる
ため、塩を加える必要はほとんどありません。

5| 洗浄とお手入れの仕方
• 使用後は、できるだけ早く湯で洗い流して

ください。
• 適切な注意を払っても食品が焦げついた場

合は、焦げつきをすぐに除去してください。
そのためには、調理器具に少量の水と洗剤
を入れて沸騰させ、火から下ろし、頑固な
こびりつきを柔らかくしてから、柔らかい
スポンジやブラシで優しく取り除きます。

• 金属たわし、砂を含む研磨剤、スポンジの
硬い部分などは使用しないでください。

• 頑固な汚れを落とすには、Fusiontec 調理
器具用の液体クリーナーを使用してくださ
い。

• Fusiontec 調理器具は食器洗い機対応です。
ただし、食器洗い機での洗浄は表面の変色
を引き起こす可能性があります。変色は機
能には影響しませんが、、手洗いを推奨し
ます。

• 洗浄後は、調理器具と蓋を十分に乾燥させ
てください。

• 収納前に調理器具を十分に乾燥させてくだ
さい。

• 鍋とフライパンは、取っ手が縁に乗るよう
に重ねて収納してください。

• 可能な限り、収納時に蓋を調理器具の直接
上に置かないでください。

6| 保証書

WMF	Fusiontec 素材
当社は、本製品が正常に使用され、その用途
に適合して使用された場合、購入日から 30
年間（日本国内では保証期間が異なります。）
の保証期間において、Fusiontec 素材の耐久
性を保証します。
保証は、Fusiontec 調理器具の内側と外側の
表面に適用されます。
当社の保証は、製品が製品ラインナップに含
まれている限り、不具合のある製品を新品と
交換するものです。製品が WMF の製品ライ
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ンナップから削除されている場合、不具合の
ある部品は WMF の製品ラインナップに含ま
れる類似製品と交換されます。
この保証は当社が無償で提供します。保証請
求は、この請求に限定されます。この保証に
基づくその他の請求は一切認められません。 

保証の除外
以下の理由による損害については、保証の対
象外です：
• 取扱説明書に記載された使い方およびお手

入れの指示に従わなかった場合
• 不適切な使用または誤った使用
• 誤ったまたは不適切な取り扱い、いかなる

種類の外部力（例：地面への落下、衝撃、
注ぎ口にも）

• 不適切な使用により、鍋の表面に生じた機
械的、化学的または物理的な損傷

• 不適切な修理
• 純正部品以外の部品の取り付け蓋、取っ手

は、Fusiontec 素材が使用されていないた
め、保証の対象外です。

保証請求の手続き
保証請求を行うには、購入日記載のオリジナ
ル領収書、またはそのコピーまたはスキャン
を提出する必要があります。保証期間は購入
日から開始されます。保証請求を行う際は、
電話またはメールで当社のお客様相談セン
ターまでご連絡ください。 

会社住所および詳細情報は、巻末の「国別一
覧」に記載されています。

法定保証
この保証は、購入時に製品の受け渡し時点で
不具合があった場合、購入者が販売者に対し
て無償で主張できる法定保証権を制限するも
のではありません。保証期間内において、法
律で認められる範囲内で、交換、価格の減額、
契約の解除、損害賠償の請求権を有します。

保証者
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Germany  
wmf.com
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쿡웨어 시리즈퓨전테크 소재 
WMF의 Fusiontec 조리용기를 선택해 주셔서 감사합니다. 뛰어난 디자인에 대한 열정, 높은 수준의 장인정신, 그리고 혁신적인 정신에서 탄생한 이 혁명적인 소재는 극도로 단단하고 긁힘에 강한 표면, 우수한 열 보존력, 그리고 원하는 온도에 빠르게 도달하는 특성을 결합하여 뛰어난 조리 경험을 제공합니다(내부 테스트 기준, 2025년).
Fusiontec 은 수십 년 동안 가스레인지를 포함한 모든 열원에서 완벽한 아름다움을 선사합니다. 우리는 높은 품질을 보장합니다*. – 독일 제조 .

*  30년 보증은 쿡웨어의 내외부 표면에 적용됩니다. 보증은 제품이 의도된 용도로 사용될 경우에만 적용됩니다. 동봉된 보증서를 반드시 확인하시기 바랍니다. 보증 및 사후 서비스 기간은 모든 경우에 적용되지 않을 수 있습니다. 제품, 국가, 지역별로 다를 수 있습니다. 정확한 정보는 현지 유통업체 또는 서비스 센터에 문의하시기 바랍니다.

경고
이 기호는 증기나 뜨거운 표면등으로 즉각적인 위험 및 심각한 부상으로 이어질 수 있는 위험성에 대해 경고합니다.

1| 안전 사용 안내
사용 전에 반드시 사용시 유의 사항을 주의 깊게 읽어 보시기 바랍니다. 본 쿡웨어는 사용 방법 및 관리 방법을 숙지한 후에 사용해야 합니다. 나중에 참고할 수 있도록 안전한 장소에 보관해주세요.

KR 사용 및 관리 지침

KR



안전 사용 조리기구 종류 준비 청소 보증

경고
안전 및 기능 유지
• 손잡이가 느슨해지면 드라이버로 조여 주세요.
• 깨지거나 제대로 맞지 않는 손잡이는 교체하십시오.
• 손상된 유리 뚜껑이나 손상된 조리 도구를 교체하십시오.
• 반드시 오리지널 부품만 사용하십시오.
• 청소 및 관리 방법은 사용 설명서를 참조하십시오.
• 수리가 필요한 경우 전문 판매점에게 연락하십시오.
• 오븐에서 사용 시 제품의 사용 설명서를 참조하십시오. 최대 온도 저항은 가장 낮은 온도 저항을 가진 부품(손잡이, 뚜껑 또는 본체)에 따라 다릅니다. 유리 뚜껑과 함께 오븐의 그릴 기능을 절대 사용하지 마십시오.
• 쿡웨어를 마이크로웨이브 오븐에 넣지 마십시오.

경고
Fusiontec 쿡웨어로 안전하게 요리하기Fusiontec 은 열 전도율이 매우 우수하므로, 가스레인지에서 조리나 튀김을 할 때나 오븐에서 사용할 때 표면이 짧은 시간 내에 매우 뜨거워질 수 있습니다.

• 부상 방지 위해 항상 적합한 열에 강한 오븐 장갑을 사용하십시오.
• 안전을 위해 조리 도구를 옮길 때는 항상 손잡이 부분을 잡고, 다른 사람에게 닿지 않도록 주의하십시오.
• 뜨거운 조리 도구를 이동하거나 옮길 때는 손잡이를 사용하고 단단히 잡으십시오.
• 뜨거운 조리 도구는 열에 강한 표면(합성 재료 위에 절대 두지 마세요)에만 올려놓으세요.
• 뜨거운 조리 도구를 방치하지 마십시오.
• 제품을 과열하지 마십시오.
• 요리 중에는 어린이를 화구 근처에 두지 마십시오. 어린이가 감시 없이 조리 도구를 다루지 않도록 하십시오.
• 손잡이를 불꽃에 노출시키지 마십시오. 이는 손잡이를 약화시킬 수 있습니다.
• 요리 후 즉시 가스레인지 표면을 만지지 마십시오. 이 규칙은 인덕션 가스레인지에도 적용됩니다. 조리대 표면은 조리 도구 바닥에서 반사된 열로 인해 뜨거워질 수 있습니다.
• 튀김 요리를 할 때는 조리 기구의 뚜껑을 닫지 마십시오. 뜨거운 기름이 끓어 넘쳐 심각한 화상을 입을 수 있습니다.
• 타는 기름에 물을 뿌리지 마십시오. 불을 끄려면 뚜껑을 사용하거나 긴급 상황 시 젖은 식탁보로 덮으십시오.
• 조리 도구 뚜껑을 제거할 때는 항상 손잡이를 잡고 들어올리십시오. 뚜껑을 옆으로 또는 몸 쪽으로 열지 마십시오. 증기는 항상 몸에서 멀리 빠져나갈 수 있도록 해야 합니다!
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• 가스레인지 근처에서는 주의하고 뚜껑이나 튀김 방지망을 사용해 화상을 방지하세요.
• 작은 조리용기는 가스 화구의 지지 다리 중앙에 조심스럽게 배치하세요. 대부분의 가스 화구 제조사는 트리브를 제공합니다.
• 조리 도구를 적절한 직경의 버너 위에 올려 더 나은 가열 성능을 확보하세요. 조리 도구와 직경이 일치하는 버너를 선택하세요. 너무 크거나 작으면 에너지 낭비를 방지할 수 있습니다. 인덕션 화구와 호환되는 조리 도구의 경우, 조리 도구보다 직경이 큰 버너 위에 올려놓으면 인덕션 화구가 작동하지 않을 수 있습니다.
• 뜨거운 조리 도구에 차가운 물, 얼음 또는 완전히 얼어붙은 식품을 직접 넣지 마세요. 증기 폭발이 발생하여 사용자와 주변 사람에게 화상이나 다른 부상을 입힐 수 있습니다. 특히 조리 중 뜨거운 기름을 사용한 조리 도구에는 주의하세요. 물이 포함된 물체가 뜨거운 기름과 접촉하면 기름이 튈 수 있습니다.
• 조리용기를 결합하여 이중 냄비로 사용하지 마십시오. 이 제품은 해당 용도로 설계되지 않았습니다. 이러한 사용은 위험 및 증기에 의한 화상이나 다른 부상을 초래할 수 있습니다.
• 지방을 탄화될 때까지 가열하지 마십시오. 조리 중 발생하는 호흡기 계통이 민감한 사람 및 동물에게 위험할 수 있습니다.

경고
올바른 고열 기름 조리 방법
• 뜨거운 기름이 튀어 화상을 입는 일이 없도록 음식을 기름에 튀기기 전에 수분기를 완전히 건조시켜.
• 기름을 과열하지 마세요.
• 튀길 때 조리 용기에 적합한 지방을 반 이상 채우지 마십시오. � 튀김 요리를 할 때는 조리 기구의 뚜껑을 닫지 마십시오. 뜨거운 기름이 끓어 넘쳐 심각한 화상을 입을 수 있습니다. � 타는 기름에 물을 뿌리지 마십시오. 불을 끄려면 뚜껑을 사용하거나 긴급 상황 시 젖은 식탁보로 덮으십시오.

2| 올바른 사용법
2.1| 첫 사용 전 단계
• 제품을 처음 사용하기 전에 모든 스티커를 제거하십시오.
• 쿡웨어에 물로 2/3를 채우고 식초 2~3 큰술을 넣은 후 식초 물을 5~10분간 끓입니다.
• 식힌 후 모든 부품을 손으로 철저히 헹군 후 냄비와 뚜껑을 주의 깊게 말립니다.
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2.2| FUSIONTEC 냄비
• 빈 냄비 를 장시간 가열하지 마시고, 조리된 음식의 액체가 완전히 증발하지 않도록 주의하십시오. 이를 준수하지 않을 경우 음식이 타거나 조리용기 또는 열원이 손상될 수 있습니다.
• 뜨거운 유리 뚜껑을 물에 담그거나 차가운 표면에 두지 마세요.
• 스푼이나 다른 조리도구의 가장자리와 부딪히지 마세요. 이로 인해 가장자리가 손상될 수 있습니다.
• 유리 세라믹 조리 구역 위에서 조리 도구를 앞뒤로 미지 마십시오. 대신 조리 도구를 들어올리십시오.
• 조리 영역을 항상 깨끗하게 유지하십시오. 조리 도구 바닥과 유리 세라믹 조리대 사이에 잔여물이 남아 있으면 조리 영역이 긁힐 수 있습니다.

2.3| 기타 사용 시 주의사항 및 팁
• 끓이거나 갈색으로 굽는 경우에만 최대 가열 수준을 사용하십시오. 그 후 열을 중간 또는 낮은 설정으로 낮추십시오.
• 물 양이 매우 적은 경우 특히 낮은 열로 조리하십시오.

• 뚜껑이 잘 위치해 있다면, 식으면서 발생하는 진공으로 인해 뚜껑이 달라붙을 수 있습니다. 이 경우 조리 도구를 다시 가열하여 뚜껑이 자유롭게 움직일 때까지 기다리십시오.
• 합성 부품이 없는 냄비와 뚜껑은 오븐에서도 사용 가능합니다(아래 표 참조).
• 조리 도구 손잡이가 느슨해졌다면 일반 가정용 드라이버로 각 손잡이의 나사를 조여 주세요. 그렇지 않으면 해당 조리 도구를 더 이상 사용하지 마세요.
• 부적절한 사용으로 인해 손상된 합성 손잡이와 손상된 유리 뚜껑은 WMF A/S 센터에서 유상 구매 / 교체할 수 있습니다.

2.4| 온도 규격
오븐 사용 시 다음 표를 참조하십시오. 최대 온도는 가장 낮은 온도 내열성을 가진 부품(손잡이, 뚜껑 또는 본체)에 따라 결정됩니다. 유리 뚜껑과 함께 오븐의 그릴 기능을 절대 사용하지 마십시오.
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손잡이 (뚜껑과 본체) 내열 가능 온도
합성 소재/ 실리콘 소재  70°C (음식 유지용)
스테인리스스틸 소재 250 °C
뚜껑
스테인리스스틸 소재, 또는 스테인리스 스틸 테두리 없는 유리 소재

250 °C

스테인리스스틸 테두리/실리콘 포함 유리 180 °C
합성소재 부속품 포함      스테인리스스틸 소재  70 °C

3| 가열 기구에서의 사용
적합한 가열 기구 유형

3.1| 전기 레인지 사용 시 주의사항 
에너지 효율을 위해 전기 가스레인지의 핫플레이트 직경은 냄비의 직경과 일치해야 합니다:
열판  냄비 프라이팬  작은 ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20cm  중간 ø 18 cm ø 20 cm ø 24cm  대형 ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| 유리 세라믹 레인지 사용 시 주의사항
쿡웨어 바닥과 가열 기구 표현 사이에 음식 잔여물이 끼지 않도록 가열 기구 표면은 깨끗하게 유지합니다. 음식이 끼면 유리 세라믹 표면이 긁힐 수 있습니다. 최적의 에너지 효율을 위해 쿡웨어 지름과 크기가 일치하는 열판을 사용하십시.

3.3| 가스 레인지 사용 시 주의사항
최적의 에너지 효율을 위해 쿡웨어 지금과 크기가 일치하는 화구를 사용하세요. 손잡이가 손상되지 않도록 불꽃이 냄비 바닥면에만 접촉하고 그 밖으로 나가지 않도록 불꽃 크기를 조절해주세요.
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3.4| 인덕션 레인지 사용 시 주의사항
인덕션은 가열 속도가 매우 빠르다는 것을 유념해 사용해주세요. 절대 쿡웨어를 빈 상태로 가열하지 마세요. 가열되어 손상될 수 있습니다. 고온에서 조리 시 윙 하는 소리가 날 수 있습니다. 이 소음은 기술적 이유로 발생하는 것이므로 레인지나 쿡웨어에 문제가 있는 것이 아닙니다. 

4| 준비 방법
4.1| 고기 굽기와 볶음 요리 팁
뜨거운 기름이 튀지 않도록 굽기 전에 고기의 물기를 제거해주세요. 기름을 가열하지 마십시오. 기름으로 튀기거나 볶을 때는 항상 차가운 냄비 안에 기름을 넣고 센 불로 예열하세요.
냄비를 돌려 기름이 골고루 퍼지도록 준비해주세요. 기름에 줄무늬가 나타나거나 살짝 끓기 시작하면 고기를 냄비에 넣고 바닥에 눌러주세요.
불을 줄인 다음 단백질이 응고되어 고기의 숨구멍이 모두 막힐 때까지 익힙니다. 입맛을 돋우는 바삭한 크러스트가 생기기 시작하면 고기가 바닥에서 저절로 떨어져 쉽게 뒤집을 수 있게 됩니다. 뒤집은 다음에는 입맛에 맞게 구우면 됩니다. 

브레이징 시에는 위와 같은 방법으로 진행하되, 불을 더 낮춥니다. 뚜껑을 닫은 상태로 양쪽 면을 각각 8-10분씩 구우면 됩니다. 익히는 시간은 재료 크기와 종류에 따라 다릅니다. 이렇게 조리하는 경우 고기에서 육즙이 나오기 때문에 기름이 거의 필요 없습니다. 렇다 하더라도 뜨거운 기름에 항상 주의하세요. 

4.2| 적은 양의 물로 조리할 때 요령
냄비 뚜껑을 덮은 상태로 매우 적은 양의 물을 사용하여 채소나 다른 식품을 천천히 익히는 조리 방식입니다. 김이 빠져나가서 물-증기 순환에 지장을 주지 않도록 하려면 뚜껑을 잘 닫고 중간에 열지 말아야 합니다.
적은 양의 물로 조리하는 방법은 야채, 생선, 가금류, 연한 육류 조리에 적합합니다. 이 조리 방법을 사용하면 비타민, 미네랄 및 영양소가 대부분 보존됩니다. 재료의 원래 풍미도 그대로 보존시켜주기 때문에 소금을 거의 치지 않아도 됩니다. 
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5| 세척 및 관리 방법
• 사용 후 가능한 한 빨리 뜨거운 물로 헹구세요.
• 적절한 조치를 취했음에도 불구하고 음식이 타거나 달라붙는 경우, 검게 탄 잔여물을 즉시 제거해야 합니다. 이를 위해 냄비에 소량의 물과 세제를 넣고 끓인 후 불에서 내려 굳은 음식 잔여물이 부드러워질 때까지 기다렸다부드러운 스펀지나 브러시로 가볍게 닦아내세요.
• 강철 스폰지, 모래가 들어간 세제, 스펀지의 딱딱한 부분 등은 사용하지 마세요.
• 끈적이는 얼룩을 제거하려면 액체 세제를 사용하세요.
• Fusiontec 쿡웨어는 식기세척기 사용이 가능합니다. 그러나 식기세척기에서 세척 시 표면 변색이 발생할 수 있습니다. 이는 기능에 영향을 미치지 않습니다. 따라서 손세척을 권장합니다.
• 세척 후 조리 도구와 뚜껑을 완전히 건조시켜 주세요.
• 보관 전 조리 도구를 완전히 건조시켜 주세요.
• 냄비와 프라이팬을 서로 안에 넣어 쌓을 때 손잡이가 가장자리에 놓이도록 하십시오.
• 가능한 경우 뚜껑을 조리용기 위에 직접 올려 보관하지 마십시오.

6| 보증 선언
WMF Fusiontec 소재본사는 Fusiontec 소재의 내구성을 구매일로부터 30년간 보증합니다. 단, 정상적인 사용 및 목적에 부합하는 사용 조건 하에 한합니다.
30년 보증은 Fusiontec 쿡웨어의 내외부 표면에 적용됩니다. 
당사의 보증은 제품이 제품 라인업에 포함되어 있는 경우 결함 제품의 새 제품으로 교환을 포함합니다. 해당 모델이 WMF 제품 라인업에서 더 이상 판매되지 않는 경우, 결함 부품은 WMF 제품 라인업에 포함된 유사 제품으로 교환됩니다.
단, 보증기간의 경우 각 국가별 A/S 정책 및 법규에 따라 달라질 수 있으며, 한국의 경우 A/S 보증기간은 2년입니다. 
보증 제외다음 사유로 인한 손상에 대해서는 보증이 적용되지 않습니다:
• 사용 설명서에 포함된 사용 및 관리 지침을 준수하지 않은 경우
• 부적합하거나 부적절한 사용
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• 결함 또는 부주의한 취급 어떤 종류의 외부력(예: 바닥에 떨어짐, 충격, 또한 쏟아지는 가장자리에)
• 부적절한 사용으로 인한 냄비 표면에 가해진 기계적, 화학적 또는 물리적 충격
• 부적절한 방법으로 진행된 수리
• 오리지널 부품이 아닌 부품의 설치로 인한 손상
냄비의 뚜껑과 손잡이 Fusiontec 소재를 포함하지 않기 때문에 보증 대상에서 제외됩니다.
보증 청구 절차제품 보증 청구 청구 시 구매 영수증 원본 또는 사본(스캔 등)을 제출해야 합니다. 보증 기간은 구매일로부터 시작됩니다. 보증 기간은 구매일로부터 시작됩니다. 보증 청구 시 소비자 서비스 팀에 전화 또는 이메일로 연락해 주시기 바랍니다. 
회사 주소 및 추가 정보는 사용설명서 마지막의 국가 목록에서 확인하실 수 있습니다.

법정 보증이 보증은 제품 구매 시점에 결함이 있었을 경우, 구매자가 판매자에게 무상으로 요구할 수 있는 법적 권리를 제한하지 않습니다. 보증 기간 동안에는 관련 법률이 허용하는 범위 내에서 추가 수리, 교환, 환불 또는 손해 배상 등의 정당한 권리를 자유롭게 행사하실 수 있습니다.
보증인WMF Business Unit Consumer GmbH  WMF Platz 1  73312 Geislingen/Steige  독일  wmf.com
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• Nє-/ŞΔŕ+- ΕΛº+,(ΟЪΕΕ+- ΛΕ ΑΔ )*ŤΕº+ŞΔΛ- Ε 

)*//,01ΟΔ.
• R ºє(ŤΔŕ ΛΔ ,-Z*Λ+ º- *.0,Λ-+- Ο0Z ŞΔľΕ' 

º)-ЪΕΔєΕΑΕ,ΔΛ /Εº+,Ε.(+*,.
• JΔ ()*+,-.Δ Ş0Ş ş(,ΛΔ, Z*є', ŞΕ1+- ΕΛº+,(Ο-

ЪΕΕ+- ΑΔ ()*+,-.Δ ΛΔ ),*/(Ο+Δ. ĎΔΟºΕZΔє-
ΛΔ+Δ +-Z)-,Δ+(,ΛΔ (º+*ŕŤΕŞ*º+ ΑΔŞΕºΕ *+ 
ŤΔº+Ε+- º ΛΔŕ-ΛΕºΟΔ +-Z)-,Δ+(,ΛΔ (º+*ŕŤΕŞ*º+ 
(/,01ΟΔ, ΟΔ)ΔΟ ΕєΕ Ο*,)(º). OΕΟ*EΔ Λ- ΕΑ)*єΑ-
ŞΔŕ+- ş(ΛΟЪΕ'+Δ ΑΔ E,Εє ΛΔ ş(,ΛΔ+Δ º0º º+0Ο-
є-ΛΕ ΟΔ)ΔЪΕ.

• O- )*º+ΔŞ'ŕ+- º0/*Ş-+- ΑΔ E*+Ş-Λ- Ş ZΕΟ,*Ş0є-
Λ*ŞΔ ş(,ΛΔ.

ПРЕ(УПРЕЖ(ЕЈИЕ

ї3FŞІ1IDŞ KŞ2C3D3 I IJЇŞC323 F1 KŞ2C3D3 
Fusiontec
Ď*є', ΕZΔŕ+- ),-/ŞΕ/, Ť- Fusiontec - *+єΕŤ-Λ 
),*Ş*/ΛΕΟ ΛΔ +*)єΕΛΔ Ε ΑΔ+*ŞΔ )*Ş0,AΛ*º+Ε+- 
º+ΔŞΔ+ ZΛ*E* E*,-ğΕ ºє-/ Ο,Δ+Ο* Ş,-Z- ),Ε E*-
+Ş-Λ- Ε )0,1-Λ- ΛΔ Ο*+є*ΛΔ, ΟΔΟ+* Ε ),Ε ΕΑ)*єΑ-
ŞΔΛ- Ş0Ş ş(,ΛΔ+Δ.
• RΕΛΔEΕ ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- )*/A*/'ğΕ, +-,Z*(º+*ŕ-

ŤΕŞΕ ,0ΟΔŞΕЪΕ ΑΔ ş(,ΛΔ, ΑΔ /Δ ΕΑ.-EΛ-+- 
ΛΔ,ΔΛ'ŞΔΛΕ'.

• K+ º0*.,Δ1-ΛΕ' ΑΔ .-Α*)ΔºΛ*º+ ŞΕΛΔEΕ ΕΑ-
)*єΑŞΔŕ+- ,0.*Ş-+- ΑΔ AŞΔğΔΛ-, ΑΔ /Δ ),-ΛΔ-
º'+- º0/*Ş-+-, Ε ŞΛΕZΔŞΔŕ+- /Δ Λ- /*Ο*ºΛ-+- 
ΛΕΟ*E* º +'A.

• P,'.ŞΔ /Δ ΕΑ)*єΑŞΔ+- /,01ΟΕ+- Ε /Δ º- (Ş--
,Ε+-, Ť- º+- EΕ AŞΔΛΔєΕ Α/,ΔŞ*, Ο*EΔ+* ),--
Z-º+ŞΔ+- ΕєΕ Λ*ºΕ+- E*,-ğΕ º0/*Ş- ΑΔ E*+Ş-Λ-.

• L*º+ΔŞ'ŕ+- E*,-ğΕ+- º0/*Ş- ºΔZ* Ş0,A( 
+*)є*(º+*ŕŤΕŞΕ )*Ş0,AΛ*º+Ε (ΛΕΟ*EΔ Ş0,A( 
ºΕΛ+-+ΕŤΛΕ ZΔ+-,ΕΔєΕ).

• OΕΟ*EΔ Λ- *º+ΔŞ'ŕ+- E*,-ğΕ º0/*Ş- .-Α 
ΛΔ/Α*,.

• O- ),-E,'ŞΔŕ+- ),*/(Ο+Δ.
• S,01+- /-ЪΔ+Δ /Δє-Ť *+ Ο*+є*ΛΔ )* Ş,-Z- ΛΔ 

E*+Ş-Λ-. OΕΟ*EΔ Λ- )*ΑŞ*є'ŞΔŕ+- ΛΔ /-ЪΔ /Δ 
.*,ΔŞ'+ º º0/*Ş-+- ΑΔ E*+Ş-Λ- .-Α ΛΔ/Α*,.

• O- ΕΑєΔEΔŕ+- /,01ΟΔ+Δ ΛΔ )єΔZ0Ο, +0ŕ ΟΔ+* 
+*ŞΔ Z*1- /Δ ' *+ºєΔ.Ε.



HIJKLMNOKNP :JLKQJRMOI R:S OM LITUMPM LV:WKPRXOI LKT:NPRMOI WMVMOY:X

• O- /*Ο*ºŞΔŕ+- )*Ş0,AΛ*º++Δ ΛΔ Ο*+є*ΛΔ Ş-/-
ΛΔEΔ ºє-/ E*+Ş-Λ-. P*ŞΔ ŞΔ1Ε Ε ΑΔ ΕΛ/(Ο-
ЪΕ*ΛΛΕ Ο*+є*ΛΕ. W*+ŞΔ,ºΟΔ+Δ Α*ΛΔ º- ΛΔE,'ŞΔ 
)*,Δ/Ε Ş0Αº+ΔΛ*Ş-ΛΔ+Δ +*)єΕΛΔ *+ /0Λ*+* ΛΔ 
º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ-.

• L,Ε )0,1-Λ- Ş /0є.*Ο +ΕEΔΛ Λ- ΑΔ+ŞΔ,'ŕ+- 
ΟΔ)ΔΟΔ ΛΔ º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ-. W*,-ğΔ+Δ ZΔΑ-
ΛΕΛΔ Z*1- /Δ ΕΑ),0ºΟΔ Ε /Δ ),ΕŤΕΛΕ +-1ΟΕ 
ΕΑEΔ,'ΛΕ'.

• OΕΟ*EΔ Λ- EΔº-+- E*,'ğΔ ZΔΑΛΕΛΔ º Ş*/Δ. R 
ºє(ŤΔŕ ΛΔ º)-ľΛ*º+, ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- ΟΔ)ΔΟ, ΑΔ 
/Δ ΑΔEΔºΕ+- )єΔZ0ЪΕ+-, ΕєΕ )*Ο,Εŕ+- º Z*Ο,Δ 
)*Ο,ΕŞΟΔ.

• RΕΛΔEΕ /,01+- ΟΔ)ΔΟΔ ΛΔ º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ- ΑΔ 
/,01ΟΔ+Δ, Ο*EΔ+* E* ZΔAΔ+-. OΕΟ*EΔ Λ- *+ŞΔ-
,'ŕ+- ΟΔ)ΔΟΔ ΛΔº+,ΔΛΕ ΕєΕ Ο0Z +'є*+* ºΕ. 
LΔ,Δ+Δ +,'.ŞΔ ŞΕΛΔEΕ /Δ Z*1- /Δ ΕΑєΕΑΔ 
/Δє-Ť *+ +'є*+*!

• H0/-+- ŞΛΕZΔ+-єΛΕ Ş .єΕΑ*º+ /* Ο*+є*ΛΔ Ε 
ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- ΟΔ)ΔΟ ΕєΕ ),-/)ΔΑΕ+-є º,-ğ( 
),0ºΟΕ, ΑΔ /Δ ),-/*+Ş,Δ+Ε+- ΕΑEΔ,'ΛΕ'/
ΕΑEΔ,'ΛΕ'.

• ĎΔєΟΕ+- º0/*Ş- ΑΔ E*+Ş-Λ- Z*EΔ+ /Δ º- )*-
º+ΔŞ'+ ŞΛΕZΔ+-єΛ* Ş Ъ-Λ+0,Δ ΛΔ *)*,Ε+- ΛΔ 
EΔΑ*ŞΕ+- Ο*+є*ΛΕ, ΑΔ Ο*Ε+* )*Ş-Ť-+* ),*-
ΕΑŞ*/Ε+-єΕ ΛΔ EΔΑ*ŞΕ Ο*+є*ΛΕ ),-/*º+ΔŞ'+ 
)*/є*1ΟΕ.

• L*º+ΔŞ-+- º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ- Ş0,A( E*,-єΟΔ º 
)*/A*/'ğ /ΕΔZ-+0, ΑΔ )*-/*.,* ΛΔE,'ŞΔΛ-. 
:Α.-,-+- E*,-єΟΔ, Ο*'+* º0*+Ş-+º+ŞΔ ΛΔ /Ε-
ΔZ-+0,Δ ΛΔ º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ-, ΛΕ+* ),-ΟΔє-Λ* 
E*є'ZΔ, ΛΕ+* ),-ΟΔє-Λ* ZΔєΟΔ, ΑΔ /Δ Λ- º- 
E(.Ε -Λ-,EΕ'. MΟ* º0/0+ ΑΔ E*+Ş-Λ- - º0ŞZ-º-
+ΕZ º ΕΛ/(ΟЪΕ*ΛΛΔ Ο*+є*ΛΕ, ΔΟ* º0/0+ ΑΔ E*-
+Ş-Λ- - )*º+ΔŞ-Λ Ş0,A( E*,-єΟΔ º /ΕΔZ-+0,, 
)*-E*є'Z *+ +*ΑΕ ΛΔ º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ-, ΕΛ/(Ο-
ЪΕ*ΛΛΔ+Δ Ο*+є*ΛΕ Z*1- /Δ Λ- º- ŞΟєİŤΕ.

• O- /*.ΔŞ'ŕ+- º+(/-ΛΔ Ş*/Δ, є-/ ΕєΕ ΛΔ)0єΛ* 
ΑΔZ,ΔΑ-ΛΕ A,ΔΛΕ /Ε,-Ο+Λ* Ş E*,-ğ º0/, +0ŕ 
ΟΔ+* Z*1- /Δ º- *.,ΔΑ(ŞΔ )Δ,Δ, Ο*'+* /Δ ),Ε-
ŤΕΛΕ ΕΑEΔ,'ΛΕ' ΕєΕ /,(EΕ ΛΔ,ΔΛ'ŞΔΛΕ' ΛΔ 
)*+,-.Ε+-єΕ+- ΕєΕ º+*'ğΕ+- ΛΔ.єΕΑ* єΕЪΔ. 
H0/-+- *º*.-Λ* ŞΛΕZΔ+-єΛΕ Ş +*ŞΔ *+Λ*ľ-ΛΕ-, 
Ο*EΔ+* º0/0+ º0/0,1Δ E*,-ğ* ZΔºє*, ΕΑ)*єΑ-
ŞΔΛ* )* Ş,-Z- ΛΔ E*+Ş-Λ-, +0ŕ ΟΔ+* ),Ε Ο*Λ+ΔΟ+ 
ΛΔ -є-Z-Λ+Ε, º0/0,1ΔğΕ Ş*/Δ, º E*,-ğ* ZΔºє* 
- Ş0ΑZ*1Λ* ,ΔΑ),0ºΟŞΔΛ- ΛΔ ZΔºє*.

• O- Ο*Z.ΕΛΕ,Δŕ+- º0/*Ş- ΑΔ E*+Ş-Λ-, ΑΔ /Δ ΛΔ-
),ΔŞΕ+- /Ş*ŕΛΔ +-Λ/1-,Δ. P-ΑΕ º0/*Ş- Λ- ºΔ 
),-/ΛΔΑΛΔŤ-ΛΕ ΑΔ +ΔΑΕ Ъ-є. PΔΟ*ŞΔ ΕΑ)*єΑ-
ŞΔΛ- Z*1- /Δ /*Ş-/- /* ,ΕºΟ *+ Λ-º+Δ.ΕєΛ*º+ 
Ε ΕΑEΔ,'ΛΕ' *+ )Δ,Δ ΕєΕ /,(EΕ ΛΔ,ΔΛ'ŞΔΛΕ'.

• OΕΟ*EΔ Λ- ΑΔE,'ŞΔŕ+- ZΔΑΛΕΛΕ /* º+-)-Λ ΛΔ 
ΟΔ,.*ΛΕΑΔЪΕ'. :Α)Δ,-ΛΕ'+Δ, Ο*Ε+* º- *+/-є'+ 
)* Ş,-Z- ΛΔ E*+Ş-Λ-, Z*EΔ+ /Δ .0/Δ+ *)ΔºΛΕ ΑΔ 
1ΕŞ*+ΛΕ º Ť(Şº+ŞΕ+-єΛΔ /ΕAΔ+-єΛΔ ºΕº+-ZΔ.
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ПРЕ(УПРЕЖ(ЕЈИЕ

П41C56DŞ AŞ41C3D3 I KŞ43P1 E1FD5D1
• :Αº(ľ-+- /*.,- A,ΔΛΔ+Δ, ),-/Ε /Δ ' ΑΔ)0,1Ε+- 

Ş E*,-ğΔ ZΔΑΛΕΛΔ, ΑΔ /Δ ΕΑ.-EΛ-+- ΕΑEΔ,'ΛΕ' 
*+ ),0ºΟΕ E*,-ğ* ZΔºє*.

• O- ),-E,'ŞΔŕ+- ZΔΑΛΕΛΕ+-.
• L,Ε )0,1-Λ- Ş /0є.*Ο +ΕEΔΛ, ΛΔ)0єΛ-+- 

º0/Δ Λ- )*Ş-Ť- *+ )*є*ŞΕΛΔ+Δ º )*/A*/'ğΔ 
ZΔΑΛΕΛΔ.

 � L,Ε )0,1-Λ- Ş /0є.*Ο +ΕEΔΛ Λ- ΑΔ+ŞΔ,'ŕ+- 
ΟΔ)ΔΟΔ ΛΔ º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ-. W*,-ğΔ+Δ ZΔΑ-
ΛΕΛΔ Z*1- /Δ ΕΑ),0ºΟΔ Ε /Δ ),ΕŤΕΛΕ +-1ΟΕ 
ΕΑEΔ,'ΛΕ'.

 � OΕΟ*EΔ Λ- EΔº-+- E*,'ğΔ ZΔΑΛΕΛΔ º Ş*/Δ. 
R ºє(ŤΔŕ ΛΔ º)-ľΛ*º+, ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- ΟΔ)ΔΟ, 
ΑΔ /Δ ΑΔEΔºΕ+- )єΔZ0ЪΕ+-, ΕєΕ )*Ο,Εŕ+- º 
Z*Ο,Δ )*Ο,ΕŞΟΔ.

2| ПР,ВИRЈ, УП).РЕї,

2.1| С.'ПÑИ ПРЕ(И П'РВ,., УП).РЕї,

• L,-/Ε )0,ŞΔ+Δ ()*+,-.Δ *+º+,ΔΛ-+- ŞºΕŤΟΕ 
º+ΕΟ-,Ε.

• OΔ)0єΛ-+- º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ- /* 2/3 º Ş*/Δ, /*-
.ΔŞ-+- 2 – 3 º()-ΛΕ є01ΕЪΕ *Ъ-+ Ε *º+ΔŞ-+- /Δ 
Ş,Ε 5 – 10 ZΕΛ(+Ε.

• Nє-/ ΟΔ+* ΕΑº+ΕΛ-, ΕΑ)єΔΟΛ-+- /*.,- ŞºΕŤΟΕ 
ŤΔº+Ε ΛΔ ,0ΟΔ Ε )*/º(ľ-+- ŞΛΕZΔ+-єΛ* º0/Δ 
Ε ΟΔ)ΔΟΔ.

2.2| -).ВЕЈЕ С С'()ВЕ FUSIONTEC

• OΕΟ*EΔ Λ- ΑΔE,'ŞΔŕ+- ),ΔΑ-Λ º0/ ΑΔ E*+Ş-Λ- 
ΑΔ ),*/0є1Ε+-єΛ* Ş,-Z- Ε º- (Ş-,-+-, Ť- +-Ť-
Λ*º++Δ *+ E*+Ş-ΛΔ+Δ A,ΔΛΔ Λ- º- ΕΑ)Δ,Ε ΛΔ-
)0єΛ*. O-º)ΔΑŞΔΛ-+* ΛΔ +*ŞΔ ΕΑΕºΟŞΔΛ- Z*1- 
/Δ /*Ş-/- /* ΕΑEΔ,'Λ- ΛΔ A,ΔΛΔ+Δ Ε )*Ş,-1-
/ΔΛ- ΛΔ º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ- ΕєΕ ΛΔ ΕΑ+*ŤΛΕΟΔ ΛΔ 
+*)єΕΛΔ.

• :Α.'EŞΔŕ+- /Δ )*+Δ)'+- E*,-ğΕ º+0Οє-ΛΕ 
ΟΔ)ΔЪΕ Ş0Ş Ş*/Δ ΕєΕ /Δ EΕ )*º+ΔŞ'+- Ş0,A( 
º+(/-ΛΕ )*Ş0,AΛ*º+Ε.

• O- (/,'ŕ+- є01ΕЪΕ ΕєΕ /,(EΕ Ο(AΛ-ΛºΟΕ ),Ε-
.*,Ε Ş ,0.Δ ΑΔ ΕΑєΕŞΔΛ-. P*ŞΔ Z*1- /Δ )*-
Ş,-/Ε ,0.Δ.

• :Α.'EŞΔŕ+- /Δ )є0ΑEΔ+- º0/*Ş-+- ΑΔ E*+Ş-Λ- 
ΛΔ),-/-ΛΔΑΔ/ )* º+0Οє-Λ*-Ο-,ΔZΕŤΛΕ+- E*+-
ŞΔ,ºΟΕ )є*+*Ş-. RZ-º+* +*ŞΔ, )*Ş/ΕEΔŕ+- º0-
/*Ş-+- ΑΔ.

• RΕΛΔEΕ )*//0,1Δŕ+- Α*ΛΔ+Δ ΑΔ E*+Ş-Λ- ŤΕº+Δ, 
+0ŕ ΟΔ+* *º+Δ+0ЪΕ+- Z-1/( *ºΛ*ŞΔ+Δ ΛΔ º0/Δ Ε 
º+0Οє-Λ*-Ο-,ΔZΕŤΛΔ+Δ )є*+ Z*EΔ+ /Δ ΛΔ/,Δº-
ΟΔ+ Α*ΛΔ+Δ ΑΔ E*+Ş-Λ-.
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2.3| (РУ-И їЕRЕЖÑИ И С'ВЕ.И З, 
УП).РЕї,

• :Α)*єΑŞΔŕ+- ZΔΟºΕZΔєΛΔ+Δ º+-)-Λ ΛΔ ΛΔE,'-
ŞΔΛ- ºΔZ* ΑΔ ŞΔ,-Λ- ΕєΕ ΑΔ)0,1ŞΔΛ-. Nє-/ 
+*ŞΔ ΛΔZΔє-+- ΛΔE,-ŞΔ /* º,-/ΛΔ ΕєΕ ΛΕºΟΔ 
º+-)-Λ.

• :Α)*єΑŞΔŕ+- ΛΕºΟΔ +-Z)-,Δ+(,Δ, *º*.-Λ* 
Ο*EΔ+* E*+ŞΕ+- º ZΛ*E* ZΔєΟ* Ş*/Δ.

• MΟ* ΟΔ)ΔΟ0+ - /*.,- )*º+ΔŞ-Λ, +*ŕ Z*1- /Δ ΑΔ-
є-)Λ- )*,Δ/Ε ŞΔΟ((ZΔ, Ο*ŕ+* º- º0Α/ΔŞΔ ),Ε 
*AєΔ1/ΔΛ-. R +*ΑΕ ºє(ŤΔŕ +,'.ŞΔ /Δ ΑΔE,--+- 
º0/Δ, /*ΟΔ+* ΟΔ)ΔΟ0+ º- *ºŞ*.*/Ε.

• P-Λ/1-,Ε Ε ΟΔ)ΔЪΕ .-Α ºΕΛ+-+ΕŤΛΕ ŤΔº+Ε ºΔ 
)*/A*/'ğΕ Ε ΑΔ ΕΑ)*єΑŞΔΛ- Ş0Ş ş(,ΛΔ (ŞΕ1+- 
+Δ.єΕЪΔ+Δ )*-/*є().

• MΟ* /,01ΟΕ+- ΛΔ º0/*Ş-+- ΑΔ E*+Ş-Λ- ºΔ º- ,ΔΑ-
AєΔ.ΕєΕ, ΑΔ+-EΛ-+- ŞΕΛ+Δ ΛΔ Şº'ΟΔ /,01ΟΔ º 
)*Z*ğ+Δ ΛΔ º+ΔΛ/Δ,+-Λ /*ZΔľ-Λ *+Ş-,+ΟΔ. R 
),*+ΕŞ-Λ ºє(ŤΔŕ Λ- ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- º0/*Ş-+- ΑΔ 
E*+Ş-Λ-.

• NΕΛ+-+ΕŤΛΕ+- /,01ΟΕ, Ο*Ε+* ºΔ )*Ş,-/-ΛΕ Ş 
,-Α(є+Δ+ ΛΔ Λ-),ΔŞΕєΛΔ ()*+,-.Δ, Ε )*Ş,-/--
ΛΕ+- º+0Οє-ΛΕ ΟΔ)ΔЪΕ Z*EΔ+ /Δ .0/Δ+ ΑΔZ-Λ-ΛΕ 
*+ ŞΔľΕ' /Εº+,Ε.(+*, ΛΔ WMF.

2.4| СПЕєИSИÑ,єИИ З, .ЕМПЕР,.УР,.,

JΔ ΕΑ)*єΑŞΔΛ- Ş0Ş ş(,ΛΔ+Δ, ŞΕ1+- ºє-/ΛΔ+Δ +Δ.-
єΕЪΔ. ĎΔΟºΕZΔєΛΔ+Δ +-Z)-,Δ+(,ΛΔ (º+*ŕŤΕ-
Ş*º+ ΑΔŞΕºΕ *+ ŤΔº+Ε+- º ΛΔŕ-ΛΕºΟΔ +-Z)-,Δ+(,ΛΔ 
(º+*ŕŤΕŞ*º+ (/,01ΟΔ, ΟΔ)ΔΟ ΕєΕ +'є*). OΕΟ*EΔ Λ- 
ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- ş(ΛΟЪΕ'+Δ ΑΔ E,Εє ΛΔ ş(,ΛΔ+Δ º0º 
º+0Οє-ΛΕ ΟΔ)ΔЪΕ.
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(Р'ЖÑИ (Ñ,П,Ñ И 
.ЯR))

.ЕМПЕР,.УРЈ, 
УС.)TUИВ)С.

:Α,Δ.*+-ΛΕ *+ ºΕΛ-
+-+ΕŤ-Λ ZΔ+-,ΕΔє / 
ºΕєΕΟ*Λ

 70 °C (ΑΔ )*//0,-
1ΔΛ- ΛΔ +*)єΕΛΔ+Δ ΛΔ 
A,ΔΛΔ+Δ)

:Α,Δ.*+-ΛΕ *+ Λ-,01-
/Δ-ZΔ º+*ZΔΛΔ

250 °C

Ñ,П,Ñ

:Α,Δ.*+-ΛΕ *+ Λ-,01-
/Δ-ZΔ º+*ZΔΛΔ ΕєΕ 
º+0Οє* .-Α Λ-,01/Δ-
-ZΔ º+*ZΔΛΔ

250 °C

:Α,Δ.*+-ΛΕ *+ º+0Οє* 
º ,0. *+ Λ-,01/Δ-ZΔ 
º+*ZΔΛΔ/ºΕєΕΟ*Λ

180 °C

:Α,Δ.*+-ΛΕ *+ Λ-,01-
/Δ-ZΔ º+*ZΔΛΔ º0º 
ºΕΛ+-+ΕŤΛΕ ŤΔº+Ε

 70 °C

3| ИЗП)RЗВ, СЕ Ј, Ñ).R)Ј

ПŞЇNŞЇHP5 25ІŞC3 GŞ26ŞD5

3.1| ИЈS)РМ,єИЯ З, ЕRЕÑ.РИUЕСÑИ 
Ñ).R)ЈИ

JΔ )*--ş-Ο+ΕŞΛ* ΕΑ)*єΑŞΔΛ- ΛΔ -Λ-,EΕ'+Δ, /Ε-
ΔZ-+0,0+ ΛΔ Ο*+є*ΛΔ ΛΔ -є-Ο+,ΕŤ-ºΟΕ+- Ο*+є*ΛΕ 
+,'.ŞΔ /Δ º0*+Ş-+º+ŞΔ ΛΔ /ΕΔZ-+0,Δ ΛΔ º0/Δ ΑΔ 
E*+Ş-Λ-:

-Ş2C14IG1 І6ŞB1 .3DЇM341 .5K1D  
ZΔєΟΔ ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 ºZ 
º,-/-Λ ø 18 cm ø 20 cm ø 24 ºZ 
E*є'ZΔ ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| ИЈS)РМ,єИЯ З, С.'ÑR)ÑЕР,МИUЈИ 
Ñ).R)ЈИ

L*//0,1Δŕ+- Α*ΛΔ+Δ ΑΔ E*+Ş-Λ- ŤΕº+Δ, ΑΔ /Δ Λ- 
)*)Δ/Δ Z,0º*+Ε' Z-1/( /0Λ*+* ΛΔ º0/Δ Ε Ο*+-
є*ΛΔ. P*ŞΔ Z*1- /Δ ΛΔ/,ΔºΟΔ º+0Οє-Λ*Ο-,ΔZΕŤ-
ΛΔ+Δ )*Ş0,AΛ*º+. JΔ *)+ΕZΔєΛ* ΕΑ)*єΑŞΔΛ- ΛΔ 
-Λ-,EΕ'+Δ ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- Ο*+є*Λ º ,ΔΑZ-,, º0*+Ş-+-
º+ŞΔğ ΛΔ º0/Δ.

3.3| ИЈS)РМ,єИЯ З, -,З)ВИ Ñ).R)ЈИ

JΔ *)+ΕZΔєΛ* ΕΑ)*єΑŞΔΛ- ΛΔ -Λ-,EΕ'+Δ ΕΑ)*єΑ-
ŞΔŕ+- EΔΑ*ŞΔ E*,-єΟΔ º ,ΔΑZ-,, º0*+Ş-+º+ŞΔğ ΛΔ 
º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ-. V-E(єΕ,Δŕ+- )єΔZ0ΟΔ ΛΔ EΔΑ*-
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ŞΔ+Δ E*,-єΟΔ +ΔΟΔ, Ť- )єΔZ0Ο0+ /Δ /*Ο*ºŞΔ ºΔZ* 
/0Λ*+* ΛΔ º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ- Ε /Δ Λ- ΕΑєΕΑΔ ΕΑŞ0Λ 
Λ-E*, ΑΔ /Δ Λ- º- )*Ş,-/'+ /,01ΟΕ+-.

3.4| ИЈS)РМ,єИЯ З, ИЈ(УÑєИ)ЈЈИ 
Ñ).R)ЈИ

Ď*є', ΕZΔŕ+- ),-/ŞΕ/: ΕΛ/(ΟЪΕ'+Δ - ZΛ*E* 
.0,Α ΕΑ+*ŤΛΕΟ ΛΔ +*)єΕΛΔ. OΕΟ*EΔ Λ- ΑΔE,'ŞΔŕ+- 
),ΔΑΛΕ º0/*Ş-, +0ŕ ΟΔ+* +- Z*EΔ+ /Δ º- )*Ş,--
/'+ *+ ),-E,'ŞΔΛ-. W*+Ş-Λ-+* ),Ε ŞΕº*ΟΕ +-Z)--
,Δ+(,Ε Z*1- /Δ ),-/ΕΑŞΕΟΔ .,0ZŤΔğ ľ(Z. P*ΑΕ 
ľ(Z º- /0є1Ε ΛΔ +-AΛΕŤ-ºΟΕ ),ΕŤΕΛΕ Ε Λ- *ΑΛΔ-
ŤΔŞΔ, Ť- Ο*+є*Λ0+ ΕєΕ º0/*Ş-+- ŞΕ ºΔ /-ş-Ο+ΛΕ.

4| ИЈС.РУÑєИИ З, П)(-).)ВÑ,

4.1| С'ВЕ.И З, ПЕUЕЈЕ И З,(УV,В,ЈЕ Ј, 
МЕС)

L*/º(ľ-+- ŞΛΕZΔ+-єΛ* A,ΔΛΔ+Δ, ),-/Ε /Δ ' ΑΔ-
)0,1Ε+-, ΑΔ /Δ ΕΑ.-EΛ-+- ),0ºΟΕ *+ E*,-ğ* 
ZΔºє*. O- ),-E,'ŞΔŕ+- ZΔΑΛΕΛΔ+Δ. U*EΔ+* )0,-
1Ε+- º ZΔΑΛΕΛΔ Ε ΑΔ/(ľΔŞΔ+-, ŞΕΛΔEΕ ºєΔEΔŕ+- 
ZΔΑΛΕΛΔ+Δ Ş º+(/-ΛΔ +-Λ/1-,Δ Ε ºє-/ +*ŞΔ ' ΑΔE-
,-ŕ+- ΛΔ ºΕє-Λ *E0Λ.

VΔΑ),-/-є-+- ZΔΑΛΕΛΔ+Δ ,ΔŞΛ*Z-,Λ*, ΟΔ+* Ş0,-
+Ε+- º0/Δ. U*EΔ+* Ş ZΔΑΛΕΛΔ+Δ º- )*'Ş'+ ΕŞΕЪΕ 
ΕєΕ +' ΑΔ)*ŤΛ- є-Ο* /Δ )(ΟΔ, /*.ΔŞ-+- Z-º*+* Ş 
º0/Δ Ε E* ),Ε+ΕºΛ-+- Ο0Z /0Λ*+*.

OΔZΔє-+- +-Z)-,Δ+(,Δ+Δ ΛΔ Ο*+є*ΛΔ Ε ΕΑŤΔ-
ΟΔŕ+-, /*ΟΔ+* ),*+-ΕΛΕ+- º- Ο*ΔE(єΕ,Δ+ Ε )*,Ε+- 
ΛΔ Z-º*+* º- ΑΔ+Ş*,'+. R-/ΛΔEΔ ğ*Z º- *.,ΔΑ(ŞΔ 
Δ)-+Ε+ΛΔ Ο*,ΕŤΟΔ, Z-º*+* ğ- º- *+/-єΕ *+ /0Λ*+* 
Ε ğ- Z*1-+- є-ºΛ* /Δ E* *.0,Λ-+- Ε /Δ /*Ş0,-
ľΕ+- )0,1-Λ-+* º)*,-/ ŞΔľΕ' ŞΟ(º.

L,Ε ΑΔ/(ľΔŞΔΛ-, )*º+0)-+- ΟΔΟ+* )*-E*,-, Λ* 
ΛΔZΔє-+- *ğ- )*Ş-Ť- +-Z)-,Δ+(,Δ+Δ. JΔ)0,1-+- 
ΑΔ 8 – 10 ZΕΛ(+Ε *+ Şº'ΟΔ º+,ΔΛΔ º ΟΔ)ΔΟΔ ΑΔ-
+Ş*,-Λ. R,-Z-+* ΑΔ E*+Ş-Λ- ΑΔŞΕºΕ *+ ,ΔΑZ-,Δ 
Ε ŞΕ/Δ ΛΔ A,ΔΛΔ+Δ. L,Ε +*ΑΕ ΛΔŤΕΛ ΛΔ E*+Ş-Λ- 
Z-º*+* º- ΑΔ)0,1ŞΔ Ş º*.º+Ş-ΛΕ' ºΕ º*Ο Ε ΕΑΕº-
ΟŞΔ ZΔєΟ* ZΔΑΛΕΛΔ. R0),-ΟΕ +*ŞΔ, .0/-+- ŞΛΕ-
ZΔ+-єΛΕ º E*,-ğΔ+Δ ZΔΑΛΕΛΔ.

4.2| С'ВЕ.И З, -).ВЕЈЕ С М,RÑ) В)(,

L,Ε +*ΑΕ ğΔ/'ğ ΛΔŤΕΛ ΛΔ ),ΕE*+Ş'Λ- º- ΕΑ-
)*єΑŞΔ ZΛ*E* ZΔєΟ* +-ŤΛ*º+ ΑΔ E*+Ş-Λ- ΛΔ Α--
є-ΛŤ(ЪΕ ΕєΕ /,(EΕ A,ΔΛΕ Ş )*Ο,Ε+ º0/. JΔ /Δ 
Λ- ΕΑєΕΑΔ )Δ,Δ+Δ Ε /Δ Λ- º- ),-Ο0ºŞΔ ЪΕΟ0-
є0+ ΛΔ Ş*/ΛΔ )Δ,Δ, ΟΔ)ΔΟ0+ +,'.ŞΔ /Δ - )є0+Λ* 
ΑΔ+Ş*,-Λ.
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W*+Ş-Λ-+* º ZΔєΟ* Ş*/Δ - Ε/-ΔєΛ* ΑΔ Α-є-ΛŤ(ЪΕ, 
,Ε.Δ, )+ΕЪΕ ΕєΕ Z-º* *+ ZєΔ/Ε 1ΕŞ*+ΛΕ. L,Ε 
+*ΑΕ Z-+*/ ΛΔ E*+Ş-Λ- ŞΕ+ΔZΕΛΕ+-, ZΕΛ-,ΔєΕ+- Ε 
ZΕΟ,*-є-Z-Λ+Ε+- º- ΑΔ)ΔΑŞΔ+ /* E*є'ZΔ º+-)-Λ, 
+0ŕ ΟΔ+* Λ- º- ΕΑZΕŞΔ+ Ş0Ş Ş*/Δ+Δ. Ď*1-+- /Δ º- 
Ş0Α/0,1Δ+- *+ /*.ΔŞ'Λ- ΛΔ º*є, +0ŕ ΟΔ+* -º+-º+-
Ş-ΛΕ'+ ŞΟ(º ΛΔ º0º+ΔŞΟΕ+- º0ğ* º- ΑΔ)ΔΑŞΔ.

5| ИЈС.РУÑєИИ З, П)UИС.В,ЈЕ И 
П)((Р'ЖÑ,

• Nє-/ ()*+,-.Δ ΕΑ)єΔΟΛ-+- º E*,-ğΔ Ş*/Δ Ş0Α-
Z*1Λ* ΛΔŕ-ºΟ*,*.

• MΟ* Ş0),-ΟΕ ŞΑ-+Ε+- ),-/)ΔΑΛΕ Z-,ΟΕ A,Δ-
ΛΔ+Δ º- ΕΑE*,Ε Ε ΑΔє-)Ε, Λ-ΑΔ.ΔŞΛ* *+º+,Δ-
Λ-+- )*Ť-,Λ-єΕ+- *º+Δ+0ЪΕ. JΔ /Δ ΛΔ),ΔŞΕ+- 
+*ŞΔ, ΑΔE,-ŕ+- ZΔєΟ* Ş*/Δ Ε ),-)Δ,Δ+ ΑΔ ZΕ-Λ- 
ΛΔ º0/*Ş- Ş º0/Δ, ZΔAΛ-+- E* *+ Ο*+є*ΛΔ, *º+Δ-
Ş-+- ()*,Ε+Ε+- *º+Δ+0ЪΕ *+ A,ΔΛΔ /Δ *Z-ΟΛΔ+ 
Ε ºє-/ +*ŞΔ EΕ *+º+,ΔΛ-+- ŞΛΕZΔ+-єΛ* º Z-ΟΔ 
E0.Δ ΕєΕ Ť-+ΟΔ.

• O- ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- º+*ZΔΛ-ΛΔ Ş0єΛΔ, Δ.,ΔΑΕŞΛΕ 
º,-/º+ŞΔ, º0/0,1ΔğΕ )'º0Ο, ΕєΕ +Ş0,/Ε+- 
º+,ΔΛΕ ΛΔ E0.Ε+-.

• JΔ *+º+,ΔΛ'ŞΔΛ- ΛΔ ()*,Ε+Ε )-+ΛΔ ΕΑ)*єΑŞΔŕ+- 
+-Ť-Λ ),-)Δ,Δ+ ΑΔ º0/*Ş- Fusiontec.

• N0/*Ş-+- Fusiontec ºΔ )*/A*/'ğΕ ΑΔ ZΕ-Λ- Ş 
º0/*ZΕ'єΛΔ ZΔľΕΛΔ. ĎΕ-Λ-+* Ş º0/*ZΕ'єΛΔ 
ZΔľΕΛΔ *.ΔŤ- Z*1- /Δ /*Ş-/- /* *.-ΑЪŞ--
+'ŞΔΛ- ΛΔ )*Ş0,AΛ*º++Δ. P*ŞΔ Λ- ŞєΕ'- ΛΔ 
ş(ΛΟЪΕ*ΛΔєΛ*º++Δ. JΔ+*ŞΔ ),-)*,0ŤŞΔZ- )*-
ŤΕº+ŞΔΛ- ΛΔ ,0ΟΔ.

• :Αº(ľ-+- º0/*Ş-+- Ε ΟΔ)ΔЪΕ+- /*.,- ºє-/ 
)*ŤΕº+ŞΔΛ-.

• :Αº(ľ-+- /*.,- º0/*Ş-+- ΑΔ E*+Ş-Λ-, ),-/Ε /Δ 
EΕ º0A,ΔΛΕ+-.

• Nє*1-+- +-Λ/1-,Ε+- Ε +ΕEΔΛΕ+- -/ΛΔ Ş /,(EΔ, 
+ΔΟΔ Ť- /,01ΟΕ+- /Δ ºΔ Ş0,A( ,0.Δ.

• U*EΔ+* - Ş0ΑZ*1Λ*, Λ- º0A,ΔΛ'ŞΔŕ+- ΟΔ)ΔΟΔ 
/Ε,-Ο+Λ* Ş0,A( º0/Δ ΑΔ E*+Ş-Λ-.

6| (ЕÑR,Р,єИЯ З, -,Р,ЈєИЯ

М1234516 WMF Fusiontec
OΕ- EΔ,ΔΛ+Ε,ΔZ- ΕΑ/,01єΕŞ*º++Δ ΛΔ ZΔ+-,ΕΔєΔ 
Fusiontec ΑΔ EΔ,ΔΛЪΕ*Λ-Λ º,*Ο *+ 30 E*/ΕΛΕ *+ 
/Δ+Δ+Δ ΛΔ )*Ο()ΟΔ, ),Ε (ºє*ŞΕ- Ť- º- ΕΑ)*єΑŞΔ 
Λ*,ZΔєΛ* Ε )* ),-/ΛΔΑΛΔŤ-ΛΕ-.

30-E*/ΕľΛΔ+Δ EΔ,ΔΛЪΕ' º- *+ΛΔº' ΑΔ Ş0+,-ľΛΕ+- 
Ε Ş0ΛľΛΕ+- )*Ş0,AΛ*º+Ε ΛΔ º0/*Ş-+- ΑΔ E*+Ş-Λ- 
Fusiontec. 
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OΔľΔ+Δ EΔ,ΔΛЪΕ' )*Ο,ΕŞΔ ΑΔZ'ΛΔ+Δ ΛΔ /-ş-Ο+-
ΛΕ' ),*/(Ο+ º Λ*Ş, º+ΕEΔ +*ŕ /Δ - ŞΟєİŤ-Λ Ş ),*-
/(Ο+*ŞΔ+Δ EΔZΔ. MΟ* Z*/-є0+ Ş-Ť- Λ- - ŤΔº+ *+ 
),*/(Ο+*ŞΔ+Δ EΔZΔ ΛΔ WMF, /-ş-Ο+ΛΔ+Δ ŤΔº+ ğ- 
.0/- ΑΔZ-Λ-ΛΔ º )*/*.-Λ ),*/(Ο+, Ο*ŕ+* - ŤΔº+ 
*+ ),*/(Ο+*ŞΔ+Δ EΔZΔ ΛΔ WMF.

Y'єΔ+Δ EΔ,ΔΛЪΕ' º- ),-/*º+ΔŞ' *+ ΛΔº .-Α-
)єΔ+Λ*. WΔ,ΔΛЪΕ*ΛΛΔ+Δ ),-+-ΛЪΕ' º- *+ΛΔº' 
ΕΑΟєİŤΕ+-єΛ* ΑΔ +ΔΑΕ ),-+-ΛЪΕ'. S*)0єΛΕ+-єΛΕ 
),-+-ΛЪΕΕ )* +ΔΑΕ EΔ,ΔΛЪΕ' ºΔ ΕΑΟєİŤ-ΛΕ. 

ИFG6WB3D5H Ş2 K141DL5H21
O- º- ),-/*º+ΔŞ' EΔ,ΔΛЪΕ' ΑΔ ğ-+Ε, ),ΕŤΕΛ-ΛΕ 
*+ ºє-/ΛΕ+- ),ΕŤΕΛΕ:
• O-º)ΔΑŞΔΛ- ΛΔ ΕΛº+,(ΟЪΕΕ+- ΑΔ -Οº)є*Δ+Δ-

ЪΕ' Ε )*//,01ΟΔ, º0/0,1ΔğΕ º- Ş ΕΛº+,(ΟЪΕ-
Ε+- ΑΔ ()*+,-.Δ

• O-)*/A*/'ğΔ ΕєΕ Λ-),ΔŞΕєΛΔ ()*+,-.Δ
• S-ş-Ο+Λ* ΕєΕ Λ-.,-1Λ* *+Λ*ľ-ΛΕ- R0ΛľΛΕ 

ºΕєΕ *+ Şº'ΟΔΟ0Ş ŞΕ/ (ΛΔ),ΕZ-, )Δ/ΔΛ- ΛΔ 
Α-Z'+Δ, (/Δ, º0ğ* ΛΔ ,0.Δ ΛΔ ΕΑєΕŞΔΛ-+*)

• Ď-AΔΛΕŤΛΕ, AΕZΕŤΛΕ ΕєΕ şΕΑΕŤΛΕ Ş0Α/-ŕº+-
ŞΕ' Ş0,A( )*Ş0,AΛ*º+Ε+- ΛΔ º0/Δ Ş ,-Α(є+Δ+ ΛΔ 
Λ-),ΔŞΕєΛΔ ()*+,-.Δ

• O-),ΔŞΕєΛ* ΕΑŞ0,ľ-ΛΕ ,-Z*Λ+Ε
• Ď*Λ+Δ1 ΛΔ Λ-*,ΕEΕΛΔєΛΕ ,-Α-,ŞΛΕ ŤΔº+Ε

UΔ)ΔΟ0+ Ε /,01ΟΕ+- ºΔ ΕΑΟєİŤ-ΛΕ *+ EΔ,ΔΛЪΕ-
'+Δ, +0ŕ ΟΔ+* +-ΑΕ ŤΔº+Ε Λ- º0/0,1Δ+ Fusiontec 
ZΔ+-,ΕΔє.

П4ŞL3Їі41 F1 І43ЇHCHC1D3 D1 K141DL5ŞDD1 
43G61E1L5H
JΔ /Δ ),-/'ŞΕ+- EΔ,ΔΛЪΕ*ΛΛΔ ),-+-ΛЪΕ', +,'.ŞΔ 
/Δ ΛΕ ),-/*º+ΔŞΕ+- *,ΕEΕΛΔєΛΕ' ΟΔº*Ş .*Λ 
º /Δ+Δ ΕєΕ Λ-E*Ş* ş*+*Ο*)Ε- ΕєΕ ºΟΔΛΕ,ΔΛ* 
Ο*)Ε-. WΔ,ΔΛЪΕ'+Δ ΑΔ)*ŤŞΔ /Δ +-Ť- *+ /Δ+Δ+Δ ΛΔ 
)*Ο()ΟΔ+Δ. JΔ /Δ ),-/'ŞΕ+- EΔ,ΔΛЪΕ*ΛΛΔ ),--
+-ΛЪΕ', Z*є', ºŞ0,1-+- º- º ΛΔľΕ' *+/-є ΑΔ 
*.ºє(1ŞΔΛ- ΛΔ ΟєΕ-Λ+Ε )* +-є-ş*Λ ΕєΕ -є-Ο-
+,*ΛΛΔ )*ğΔ. 

M/,-º0+ ΛΔ Ο*Z)ΔΛΕ'+Δ Ε /*)0єΛΕ+-єΛΔ ΕΛş*,-
ZΔЪΕ' Z*1-+- /Δ ΛΔZ-,Ε+- Ş º)Εº0ΟΔ ΛΔ º+,Δ-
ΛΕ+- Ş Ο,Δ' ΛΔ +*ΑΕ /*Ο(Z-Λ+.
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З1GŞDŞC1 K141DL5H
OΔº+*'ğΔ+Δ EΔ,ΔΛЪΕ' Λ- *E,ΔΛΕŤΔŞΔ ΑΔΟ*Λ-
ΛΕ+- EΔ,ΔΛЪΕ*ΛΛΕ ),ΔŞΔ ΛΔ Ο()(ŞΔŤΔ, Ο*Ε+* +*ŕ 
Z*1- /Δ (),Δ1ΛΕ .-Α)єΔ+Λ* º),'Z* ),*/ΔŞΔŤΔ, 
ΔΟ* ΑΔΟ()-ΛΕ'+ Δ,+ΕΟ(є Λ- - .Εє .-Α /-ş-Ο+Ε 
Ş Z*Z-Λ+Δ ΛΔ ),-AŞ0,є'Λ- ΛΔ ,ΕºΟΔ. R ,ΔZ-
ΟΕ+- ΛΔ EΔ,ΔΛЪΕ*ΛΛΕ' º,*Ο RΕ- ΕZΔ+- ),ΔŞ* 
ΛΔ ΑΔΟ*ΛΛΕ+- EΔ,ΔΛЪΕ*ΛΛΕ ),ΔŞΔ ΑΔ /*)0єΛΕ-
+-єΛ* ΕΑ)0єΛ-ΛΕ-, ΛΔZΔє-ΛΕ- ΛΔ Ъ-ΛΔ+Δ, *+ΟΔΑ 
*+ )*Ο()ΟΔ+Δ Ε *.-Αğ-+-ΛΕ- Ş ,ΔZΟΕ+-, )*ΑŞ*-
є-ΛΕ *+ ΑΔΟ*ΛΔ.

-141D2
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
W-,ZΔΛΕ'  
wmf.com



BEZPEaNOST POUbITÍ TYP SPORÁKU PcÍPRAVA ÚDRbBA ZÁRUKA

SÉRIE NÁDOBÍ
Materiál Fusiontec

Jsme rádi, 2e jste si vybrali nádobí Fusiontec od 
WMF. Tento revoludní materiál, ktere vznikl z na4í 
vá4nf pro mimogádne design, vysokou úroveh ge-
meslného zpracování a velkou dávku prikopnic-
kého ducha, kombinuje extrémnf tvrde, odolne 
proti po4krábání povrch, dlouhou akumulaci tepla 
a rychlé dosa2ení po2adované teploty pro vyni-
kající zá2itek z vagení (na základf interních testi, 
2025).

Fusiontec® inspiruje svou dokonalou krásou po 
celá desetiletí a na ka2dé varné desce. To garantu-
jeme*. Kvalita – vyrobeno v Nfmecku.

*  Na vnitgní a vnfj4í povrch nádobí se vztahuje 30letá záruka. 
Záruka se vztahuje pouze na pou2ití verobku v souladu s jeho 
urdením. Vezmfte prosím na vfdomí pgilo2ené zárudní pod-
mínky. Popisované zárudní a poprodejní servisní lhity nemusí 
platit v4eobecnf. Mohou se li4it v závislosti na verobku, zemi 
nebo regionu. Pgesné informace získáte u svého místního pro-
dejce nebo servisního stgediska.

VAROVÁNÍ

Tento symbol upozorhuje na bezprostgední nebez-
pedí, které mi2e vést k vá2nem zranfním (napg. 
v disledku páry nebo horkech povrchi), jako2 
i na mo2ná rizika, která mohou vést k vá2nem 
zranfním.

1| POKYNY PRO BEZPEXNÉ 
POUYÍVÁNÍ

PZed pouŤitím si peIlivı pZeItıte tyto pokyny. 
Toto nádobí smí pouŤívat pouze osoby, které 
se nejprve seznámily s pokyny pro pouŤití a 
údrŤbu. Uchovejte je na bezpeIném místı pro 
budoucí pouŤití.

CZ Pokyny pro použití a údržbu

CZ
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VAROVÁNÍ

Zachování bezpeInosti a funkInosti
• Pokud se rukojeti uvolní, utáhnfte je 

4roubovákem.
• Vymfhte rukojeti, které jsou prasklé nebo nesedí 

správnf.
• Po4kozené sklenfné poklice nebo po4kozené 

nádobí vymfhte.
• Pou2ívejte pouze originální náhradní díly.
• Postupujte podle na4ich pokyni pro di4tfní a 

údr2bu.
• V pgípadf oprav se obrajte na svého specializo-

vaného prodejce.
• Pro pou2ití v troubf se gikte pokyny pro pou-

2ití produktu. Maximální teplotní odolnost závisí 
na dástech s nejni24í teplotní odolností (rukojej, 
víko nebo tflo). Nikdy nepou2ívejte funkci grilu 
trouby se sklenfnemi víky.

• Nádobí nevkládejte do mikrovlnné trouby.

VAROVÁNÍ

BezpeIné vaZení s nádobím Fusiontec
Upozorhujeme, 2e Fusiontec je vynikající vodid 
tepla, a proto se povrchy pgi vagení a sma2ení na 
varné desce i pgi pou2ití v troubf po krátké dobf 
velmi zahgívají.

• Aby nedo4lo ke zranfní, v2dy pou2ívejte vhodné 
tepelnf odolné chhapky do trouby.

• Z bezpednostních divodi v2dy pou2ívejte ruko-
jeti k pgená4ení nádobí a dávejte pozor, abyste 
se jimi nedotkli jinech osob.

• Pgi pgená4ení nebo pgená4ení horkého nádobí 
musíte pou2ívat rukojeti a zajistit pevne úchop.

• Horké nádobí pokládejte pouze na 2áruvzdorné 
povrchy (nikdy na synteticke materiál).

• Nikdy nenechávejte horké nádobí bez dozoru.
• Produkt nepgehgívejte.
• Bfhem vagení udr2ujte dfti v bezpedné vzdále-

nosti od varné desky. Nikdy nedovolte dftem, 
aby s nádobím manipulovaly bez dozoru.

• Rukojej nevystavujte plameni, mohlo by dojít k 
jejímu oslabení.

• Bezprostgednf po vagení se nedotekejte povrchu 
varné desky. To platí i pro indukdní varné desky. 
Varná plocha se zahgívá díky zpftnému sání 
tepla z dna nádobí.

• Pgi sma2ení v hlubokém tuku nezavírejte po-
klidku na nádobí. Horke tuk by mohl vystgíknout 
a zpisobit tf2ké popáleniny.

• Hogící tuk nikdy nehaste vodou. Plameny 
uhaste poklidkou nebo v nouzi zakryjte mokrem 
ubrusem.

• Pgi sejmutí poklidky z nádobí v2dy dr2te za ru-
kojej. Nikdy neotvírejte poklidku do strany nebo 
smfrem k tflu. Pára musí mít v2dy mo2nost 
unikat od tfla!



BEZPEaNOST POUbITÍ TYP SPORÁKU PcÍPRAVA ÚDRbBA ZÁRUKA

• V blízkosti varné desky bukte opatrní a pou2í-
vejte víko nebo ochranne kryt proti rozstgiko-
vání, abyste se nepopálili.

• Malé nádobí lze opatrnf umístit na podpfrné 
no2idky plynovech varnech desek, pro které vft-
4ina verobci plynovech varnech desek dodává 
podlo2ky.

• Nádobí umístfte na hogák s vhodnem primf-
rem pro lep4í ohgev. Vyberte hogák, ktere od-
povídá primfru nádobí, ani pgíli4 velke, ani 
pgíli4 male, aby nedocházelo k pletvání ener-
gií. Pokud je va4e nádobí kompatibilní s in-
dukdní varnou deskou, mi2e se stát, 2e pokud je 
nádobí umístfno na hogáku s primfrem vft4ím 
ne2 je primfr nádobí, indukdní varná deska se 
nespustí.

• Nepgidávejte studenou vodu, led ani zcela zmra-
zené potraviny pgímo do horkého nádobí, pro-
to2e by mohlo dojít k vebuchu páry, ktere by 
mohl zpisobit popálení nebo jiné zranfní u2i-
vateli nebo osob v okolí. Zvlá4tní opatrnost do-
dr2ujte v pgípadf, 2e nádobí obsahuje horke olej 
pou2ite pgi vagení, proto2e pgi kontaktu prvki 
obsahujících vodu s horkem olejem mi2e dojít k 
rozstgikování horkého oleje.

• Nespojujte nádobí do dvojitého kotlíku. Tyto 
kusy nejsou k tomuto údelu urdeny. Takové po-
u2ití mi2e vést k riziku nestability a popálení 
párou nebo jinem zranfním.

• Nikdy neohgívejte tuk do bodu karbonizace. 
Vepary uvolhované bfhem vagení mohou bet 
nebezpedné pro zvígata s citlivem dechacím 
systémem.

VAROVÁNÍ

Správná manipulace s horkşm tukem
• Pged sma2ením v horkém tuku potraviny di-

kladnf osu4te, aby nedo4lo k popálení od stgíka-
jícího horkého oleje.

• Tuk nepgehgívejte.
• Pgi sma2ení ve fritovací pánvi naplhte nádobí 

maximálnf do poloviny vhodnem tukem.
 � Pgi sma2ení v hlubokém tuku nezavírejte po-
klidku na nádobí. Horke tuk by mohl vystgík-
nout a zpisobit tf2ké popáleniny.

 � Hogící tuk nikdy nehaste vodou. Plameny 
uhaste poklidkou nebo v nouzi zakryjte 
mokrem ubrusem.

2| SPRÁVNÉ POUYÍVÁNÍ

2.1| KROKY PğED PRVNÍM POUYITÍM

• Pged prvním pou2itím odstrahte v4echny 
nálepky.
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• Nádobí naplhte do F vodou, pgidejte 2–3 l2íce 
octa a octovou vodu vagte 5–10 minut.

• Po vychladnutí v4echny dásti dikladnf umyjte 
rudnf a nádobí i víko pedlivf osu4te.

2.2| VAğENÍ S NÁDOBÍM FUSIONTEC

• Nikdy neohgívejte prázdné nádobí po del4í dobu 
a dbejte na to, aby tekutina z vagenech pokrmi 
zcela nevypagila. V opadném pgípadf mi2e dojít 
k pgipálení pokrmi a po4kození nádobí nebo 
zdroje tepla.

• Nenamádejte horká sklenfná víka do vody ani je 
nepokládejte na studené povrchy.

• Neklepejte l2ícemi ani jinemi kuchyhskemi ná-
stroji o okraj nádoby. Mohlo by dojít k po4ko-
zení okraje.

• Nesuhte nádobí po sklokeramické varné desce. 
Nádobí radfji zvednfte.

• V2dy udr2ujte varnou plochu distou, proto2e 
zbytky mezi dnem nádobí a sklokeramickou 
varnou deskou mohou varnou plochu po4krábat.

2.3| DALĞÍ POZNÁMKY A TIPY K POUYITÍ

• Maximální stupeh ohgevu pou2ívejte pouze pro 
vagení nebo opékání. Poté sni2te teplotu na 
stgední nebo nízkou.

• Pgi vagení s velmi malem mno2stvím vody pou2í-
vejte nízke vekon.

• Pokud je poklidka správnf nasazena, mi2e se pgi 
ochlazování pgisát díky vzniklému vakuu. V ta-
kovém pgípadf musíte nádobí znovu zahgát, 
dokud se poklidka neuvolní.

• Hrnce a poklice bez syntetickech dástí jsou 
také vhodné pro pou2ití v troubf (viz následu-
jící tabulka).

• Pokud se u nádobí uvolnily rukojeti, utáh-
nfte 4rouby na ka2dé rukojeti pomocí bf2-
ného 4roubováku. V opadném pgípadf nádobí ji2 
nepou2ívejte.

• Syntetické rukojeti po4kozené nesprávnem za-
cházením a po4kozená sklenfná víka lze vymfnit 
u va4eho prodejce WMF.

2.4| TEPLOTNÍ SPECIFIKACE

Pro pou2ití v troubf se gikte následující tabul-
kou. Maximální teplotní odolnost závisí na dás-
tech s nejni24í teplotní odolností (rukojej, víko 
nebo tflo). Nikdy nepou2ívejte funkci grilu trouby 
se sklenfnemi víky.
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RUKOJETI (VÍKO A 
TaLO)

TEPLOTNÍ 
ODOLNOST

Vyrobeno ze synte-
tického materiálu / 
silikonu

 70 °C (pro udr2ování 
teploty pokrmi)

Vyrobeno z nerezové 
oceli

250 °C

VÍKO

Vyrobeno z nerezové 
oceli nebo skla bez ne-
rezového okraje

250 °C

Vyrobeno ze skla s ne-
rezovem okrajem / 
silikonem

180 °C

Vyrobeno z nerezové 
oceli se syntetickemi 
dástmi

 70 °C

3| POUYITÍ NA VARNÉ DESCE

Vhodné typy varnşch desek

3.1| INFORMACE PRO ELEKTRICKÉ VARNÉ 
DESKY

Pro efektivnfj4í vyu2ití energie musí primfr varné 
desky na elektrickech varnech deskách odpovídat 
primfru nádobí:

Varná deska Hrnce Pánev  
malá ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
stgední ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
velká ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMACE PRO SKLOKERAMICKÉ 
VARNÉ DESKY

Udr2ujte varnou plochu distou, aby se mezi dno 
nádobí a varnou desku nedostaly 2ádné nedistoty. 
Mohlo by dojít k po4krábání sklokeramického po-
vrchu. Pro optimální vyu2ití energie pou2ívejte 
varnou desku odpovídající velikosti nádobí.

3.3| INFORMACE PRO PLYNOVÉ VARNÉ DESKY

Pro optimální vyu2ití energie pou2ívejte ply-
nove hogák odpovídající velikosti nádobí. Upravte 
plamen tak, aby se dotekal pouze dna nádobí a 
nepgesahoval jeho okraje, aby nedo4lo k po4ko-
zení rukojetí.
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3.4| INFORMACE PRO INDUKXNÍ VARNÉ 
DESKY

Upozornfní: indukce je velmi rychle zdroj tepla. 
Nikdy neohgívejte prázdné nádobí, proto2e by 
mohlo dojít k jeho po4kození pgehgátím. Vagení pgi 
vysokech teplotách mi2e zpisobit bzudive zvuk. 
Tento zvuk je zpisoben technickemi divody a ne-
znamená, 2e varná deska nebo nádobí jsou vadné.

4| POKYNY PRO PğÍPRAVU

4.1| TIPY PRO PEXENÍ A DUĞENÍ MASA

Pged sma2ením jídlo opatrnf osu4te, aby nedo-
4lo k rozstgikování horkého oleje. Tuk nepgehgí-
vejte. Pgi sma2ení na tuku a du4ení v2dy vlo2te tuk 
do studeného nádobí a poté ho zahgejte na vyso-
kou teplotu.

Tuk rovnomfrnf rozetgete otádením hrnce. Jakmile 
se v tuku objeví pruhy nebo zadne mírnf bublat, 
vlo2te maso do nádobí a pgitladte ho na dno.

Sni2te teplotu varné desky a podkejte, a2 se bílko-
viny srazí a póry masa se uzavgou. Jakmile se vy-
tvogí chutná kirka, maso se samo odlepí od dna a 
mi2ete ho snadno otodit a dopedete podle chuti.

Pgi du4ení postupujte stejnf jako ve4e, ale tep-
lotu je4tf více sni2te. Sma2te 8–10 minut z ka2dé 
strany se zavgenem poklopem. Doba vagení závisí 
na velikosti a druhu potraviny. Pgi tomto zpi-
sobu vagení se maso sma2í ve vlastní 4jávf a vy2a-
duje jen málo tuku. Pgesto bukte opatrní s horkem 
tukem.

4.2| TIPY PRO VAğENÍ S MALbM MNOYSTVÍM 
VODY

Tato 4etrná forma pgípravy vy2aduje velmi málo 
tekutiny pro vagení zeleniny nebo jinech potra-
vin v zakryté nádobf. Aby se zabránilo úniku páry 
a pgeru4ení cyklu vodní páry, nesmí se pevnf uza-
vgené víko sejmout.

Vagení s malem mno2stvím vody je ideální pro ze-
leninu, ryby, dribe2 nebo maso mladech zvígat. Pgi 
tomto zpisobu vagení se vitamíny, minerály a sto-
pové prvky z velké dásti zachovají, proto2e nejsou 
vyplaveny vodou. Vft4inou mi2ete upustit od pgi-
dávání soli, proto2e se zachová i pgirozená chuj 
surovin.

5| POKYNY PRO XIĞTaNÍ A ÚDRYBU

• Po pou2ití co nejdgíve opláchnfte horkou vodou.
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• Pokud se jídlo i pges dodr2ení správnech opat-
gení pgipálí a pgichytí, derné zbytky ihned od-
strahte. K tomu pgivekte v nádobí k varu trochu 
vody a mycího prostgedku, sejmfte z varné 
desky, nechte tvrdé zbytky jídla zmfkdit a poté 
je jemnf odstrahte mfkkou houbidkou nebo 
kartádem.

• Nepou2ívejte ocelovou vlnu, drátfnky obsahující 
písek ani tvrdé strany houbidek.

• Odstranfní odolnech skvrn provekte pomocí 
tekutého disticího prostgedku pro nádobí 
Fusiontec.

• Nádobí Fusiontec je vhodné do mydky nádobí. 
Mytí v mydce v4ak mi2e vést k zabarvení povr-
chu. To nemá vliv na funkdnost. Proto doporu-
dujeme mytí rudnf.

• Po di4tfní nádobí a víko dikladnf osu4te.
• Pged ulo2ením nádobí dobge osu4te.
• Hrnce a pánve skládejte do sebe tak, aby ruko-

jeti le2ely na okraji.
• Pokud je to mo2né, neukládejte víko pgímo na 

nádobí.

6| ZÁRUXNÍ PROHLÁĞENÍ

Materiál WMF Fusiontec
Zde tímto garantujeme trvanlivost materiálu Fusi-
ontec po dobu 30 let od data zakoupení, za pged-
pokladu, 2e je pou2íván normálnf a v souladu s 
jeho urdenem údelem.

30letá záruka se vztahuje na vnitgní a vnfj4í povr-
chy nádobí Fusiontec. 

Na4e záruka zahrnuje vemfnu vadného verobku za 
nove, pokud je soudástí sortimentu. Pokud model 
ji2 není soudástí sortimentu WMF, bude vadná dást 
vymfnfna za podobne verobek, ktere je soudástí 
sortimentu WMF.

Celá záruka je poskytována bezplatnf. Zárudní 
nárok se vztahuje vehradnf na tento nárok. Dal4í 
nároky z této záruky jsou vyloudeny. 

VylouIení záruky
Záruka se nevztahuje na 4kody zpisobené násle-
dujícími divody:
• Nedodr2ení provozních a údr2bovech pokyni 

uvedenech v návodu k pou2ití
• Nevhodné nebo nesprávné pou2ití
• Vadné nebo nedbalé zacházení Vnfj4í vlivy jaké-

hokoli druhu (napg. pád na zem, náraz také na 
okraji lití)
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• Mechanické, chemické nebo fyzikální vlivy na 
povrch nádoby v disledku nesprávného pou2ití

• Nesprávnf provedené opravy
• Montá2 neoriginálních náhradních díli

Víko a rukojeti nejsou zahrnuty v záruce., proto2e 
tyto dásti neobsahují 2ádne materiál Fusiontec.

Postup pZi uplatnıní záruky
Pro uplatnfní záruky je nutné pgedlo2it originální 
datovane nákupní doklad nebo jeho fotokopii di 
sken. Záruka zadíná dnem zakoupení. Pro uplat-
nfní záruky kontaktujte ná4 tem zákaznického 
servisu telefonicky nebo e-mailem. 

Adresa spolednosti a dal4í podrobnosti naleznete v 
seznamu zemí na konci tohoto dokumentu.

Zákonná záruka
Tato záruka neomezuje va4e zákonná zárudní 
práva, která mi2e kupující uplatnit vidi prodá-
vajícímu bezplatnf, pokud zakoupená vfc nebyla 
v okam2iku pgechodu riziku bez vad. V rámci 
zárudní doby máte nárok na zákonná zárudní 
práva na dodatedné plnfní, sní2ení ceny, odstou-
pení od smlouvy a náhradu 4kody v rozsahu povo-
leném zákonem.

ZáruIní poskytovatel
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Nfmecko  
wmf.com
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KØKKENTØJSSERIE
Fusiontec-materiale

Vi er glade for, at du har valgt vores Fusiontec- 
køkkentøj fra WMF. Dette revolutionerende 
materiale er skabt ud af vores passion for ekstra-
ordinært design, højt håndværksmæssigt niveau 
og stor pionerånd og kombinerer en ekstremt 
hård, ridsefast overflade, langvarig varmebevarelse 
og hurtig opnåelse af den ønskede temperatur for 
en enestående madlavningsoplevelse (baseret på 
interne tests, 2025).

Fusiontec® inspirerer med sin fejlfri skønhed i 
årtier og på alle komfurer. Det garanterer vi*. Kva-
litet – Made in Germany.

*  Den 30-årige garanti gælder for den indvendige og udvendige 
overflade på køkkentøj. Garantien gælder kun, når produktet 
bruges efter hensigten. Bemærk den vedlagte garantier-
klæring. De beskrevne garanti- og eftersalgsserviceperioder 
gælder ikke nødvendigvis universelt. Disse kan variere afhæn-
gigt af produkt, land eller region. Kontakt din lokale forhand-
ler eller servicecenter for nøjagtige oplysninger.

ADVARSEL

Dette symbol advarer om umiddelbare farer, der 
kan føre til alvorlige personskader (f.eks. på grund 
af damp eller varme overflader), samt mulige 
risici, der kan føre til alvorlige personskader.

1| INSTRUKTIONER FOR SIKKER BRUG

Læs disse anvisninger omhyggeligt inden brug. 
Dette køkkentøj må kun bruges af personer, 
der først har gjort sig bekendt med brugs- og 
plejeanvisningen. Opbevar dem på et sikkert 
sted til senere brug.

DK Brugsanvisning og pleje

DK
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ADVARSEL

Vedligeholdelse af sikkerhed og funktion
• Hvis håndtagene bliver løse, skal du stramme 

dem med en skruetrækker.
• Udskift håndtag, der er revnede eller ikke passer 

korrekt.
• Udskift beskadigede glaslåg eller beskadiget 

køkkentøj.
• Brug kun originale reservedele.
• Se vores instruktioner for rengøring og pleje.
• I tilfælde af reparationer skal du kontakte din 

forhandler.
• Ved brug i ovnen skal du følge brugsanvisnin-

gen til dit produkt. Den maksimale tempera-
turbestandighed afhænger af de dele, der har 
den laveste temperaturbestandighed (håndtag, 
låg eller krop). Brug aldrig ovnens grillfunktion 
med glaslåg.

• Sæt ikke dit køkkentøj i mikrobølgeovnen.

ADVARSEL

Sikker madlavning med dit Fusiontec-kogegrej
Bemærk, at Fusiontec er en fremragende varmele-
der, og at overfladerne derfor bliver meget varme 
efter kort tid, når der koges og steges på komfuret 
samt ved brug i ovnen.

• Brug altid egnede, varmebestandige ovnhand-
sker for at undgå personskade.

• Af sikkerhedsmæssige årsager skal du altid 
bruge grebskanterne til at bære køkkentøj og 
være forsigtig med ikke at røre andre med det.

• Du skal bruge håndtagene og sikre et fast greb, 
når du flytter eller bærer varmt køkkentøj.

• Placer kun varmt køkkentøj på varmebestandige 
overflader (aldrig på syntetisk materiale).

• Efterlad aldrig varmt køkkentøj uden opsyn.
• Overophed ikke dit produkt.
• Hold børn væk fra kogepladen under madlav-

ning. Lad aldrig børn håndtere køkkentøj uden 
opsyn.

• Udsæt ikke håndtaget for flammer, da det kan 
svække det.

• Rør ikke ved kogepladen umiddelbart efter 
madlavning. Dette gælder også for induktions-
kogeplader. Kogepladen bliver varm på grund af 
den genvundne varme fra grydens bund.

• Når du frituresteger, skal du sørge for ikke 
at lukke låget på køkkentøj. Det varme fedt 
kan skumme over og forårsage alvorlige 
forbrændinger.

• Sluk aldrig brændende fedt med vand. Brug et 
låg til at slukke flammerne eller dæk med en 
våd dug i nødstilfælde.



SIKKERHED BRUG KOMFURTYPE FORBEREDELSE RENGØRING GARANTI

• Hold altid grydelåget i håndtaget, når du tager 
det af. Åbn aldrig låget til siden eller mod krop-
pen. Dampen skal altid kunne slippe væk fra 
kroppen!

• Vær forsigtig i nærheden af kogepladen, og 
brug et låg eller en sprøjtebeskyttelse for at 
undgå forbrændinger/skoldninger.

• Små gryder kan forsigtigt centreres på gaskom-
furernes støtteben, som de fleste producenter af 
gaskomfurer leverer en bordskåner til.

• Placer dit køkkentøj på en kogeplade med en 
passende diameter for at opnå bedre varmeef-
fekt. Vælg en kogeplade, der passer til diame-
teren på dit køkkentøj, hverken for stor eller 
for lille, for at undgå spild af energi. Hvis dit 
køkkentøj er kompatibelt med induktions-
kogeplader, og det placeres på en kogeplade 
med en diameter, der er større end køkken-
tøjets diameter, vil det muligvis ikke aktivere 
induktionskogepladen.

• Tilsæt ikke koldt vand, is eller helt frosne fø-
devarer direkte til varmt køkkentøj, da der kan 
opstå dampudbrud, der kan forårsage for-
brændinger eller andre skader på brugere eller 
tilstedeværende. Vær især forsigtig i denne hen-
seende, når køkkentøjet indeholder varm olie, 
der er blevet brugt under tilberedningen, da 
der kan sprøjte varm olie, når elementer, der in-
deholder vand, kommer i kontakt med varm olie.

• Kombiner ikke gryder til at lave en dobbeltkedel. 
Disse dele er ikke beregnet til dette formål. En 
sådan brug kan medføre ustabilitet og forbræn-
dinger eller andre skader forårsaget af damp.

• Opvarm aldrig fedt til det karboniserer. 
Dampene, der frigives under tilberednin-
gen, kan være farlige for dyr med følsomme 
åndedrætssystemer.

ADVARSEL

Håndtering af varmt fedt
• Tør maden grundigt af, inden den steges i varmt 

fedt for at undgå forbrændinger forårsaget af 
varme oliesprøjt.

• Overophed ikke fedtstoffer.
• Når du friturer, må gryden ikke fyldes mere end 

halvt op med egnet fedtstof.
 � Når du friturer, skal du sørge for ikke at 
lukke låget på køkkentøj. Det varme fedt 
kan skumme over og forårsage alvorlige 
forbrændinger.

 � Sluk aldrig brændende fedt med vand. Brug 
et låg til at slukke flammerne eller dæk med 
en våd dug i nødstilfælde.
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2| KORREKT BRUG

2.1| TRIN FØR FØRSTE BRUG

• Fjern alle klistermærker inden første brug.
• Fyld gryden F med vand, tilsæt 2-3 spiseske-

fulde eddike og kog eddikevandet i 5-10 
minutter.

• Når det er afkølet, skylles alle dele grundigt i 
hånden, og køkkentøj og låg tørres omhyggeligt.

2.2| MADLAVNING MED 
FUSIONTEC-KØKKENTØJ

• Opvarm aldrig tomt køkkentøj i længere tid, og 
sørg for, at væsken fra madlavningen ikke for-
damper helt. Hvis dette ikke overholdes, kan 
maden brænde fast og beskadige køkkentøjet 
eller varmekilden.

• Undgå at nedsænke varme glaslåg i vand eller 
placere dem på kolde overflader.

• Undgå at slå skeer eller andet køkkenredskaber 
mod hældekanten. Dette kan beskadige kanten.

• Undgå at skubbe køkkentøj frem og tilbage 
på glaskeramiske kogeplader. Løft i stedet 
køkkentøjet.

• Hold altid kogezonen ren, da rester mellem gry-
dens bund og glaskeramiske kogeplader kan 
ridse kogezonen.

2.3| ANDRE BEMÆRKNINGER OG TIPS TIL 
BRUG

• Brug kun den højeste varmeindstilling til kog-
ning eller brunering. Sænk derefter varmen til 
medium eller lav.

• Brug lav varme, især når du tilbereder mad med 
meget lidt vand.

• Hvis låget sidder godt på, kan det klæbe fast på 
grund af det vakuum, der opstår, når det køler 
af. I dette tilfælde skal du genopvarme gryden, 
indtil låget kan løftes igen.

• Gryder og låg uden syntetiske dele er også 
egnet til brug i ovnen (se nedenstående tabel).

• Hvis håndtagene på dit køkkentøj er blevet løse, 
skal du stramme skruen på hvert håndtag med 
en almindelig skruetrækker. Ellers må du ikke 
længere bruge køkkentøjet.

• Syntetiske håndtag, der er blevet beskadiget ved 
forkert håndtering, og beskadigede glaslåg kan 
udskiftes hos din WMF-forhandler.

2.4| TEMPERATURANGIVELSER

Ved brug i ovnen skal du følge nedenstående 
tabel. Den maksimale temperaturbestandighed af-
hænger af de dele, der har den laveste tempera-
turbestandighed (håndtag, låg eller krop). Brug 
aldrig ovnens grillfunktion med glaslåg.
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HÅNDTAG (LÅG OG 
KROP)

TEMPERATURBE-
STANDIGHED

Fremstillet af syntetisk 
materiale/silikone

 70 °C (til at holde mad 
varm)

Fremstillet af rust-
frit stål

250 °C

LÅG

Fremstillet af rust-
frit stål eller glas uden 
rustfri stålkant

250 °C

Fremstillet af glas med 
rustfri stålkant/silikone

180 °C

Fremstillet af rust-
frit stål med synteti-
ske dele

 70 °C

3| ANVENDES PÅ KOMFUR

Egnede komfurtyper

3.1| OPLYSNINGER TIL ELEKTRISKE 
KOGEPLADER

For at opnå en mere effektiv energianvendelse 
skal varmepladen på elektriske kogeplader have 
samme diameter som køkkentøjets diameter:

Kogeplade Gryde Stegepande  
lille ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
mellem ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm  
stor ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| OPLYSNINGER OM GLASKERAMISKE 
KOGEPLADER

Hold kogezonen ren, så der ikke kommer snavs 
mellem bunden af gryden og kogepladen. Dette 
kan ridse glaskeramiske overflader. Brug den var-
meplade, der passer til dit køkkentøj, for at ud-
nytte energien optimalt.

3.3| OPLYSNINGER OM GASBLUS

Brug den gasblæserstørrelse, der passer til dit køk-
kentøj, for at udnytte energien optimalt. Juster 
gasflammen, så flammen kun kommer i kon-
takt med bunden af køkkentøjet og ikke stræk-
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ker sig ud over det, for at undgå at beskadige 
håndtagene.

3.4| OPLYSNINGER OM 
INDUKTIONSKOGEPLADER

Bemærk: Induktion er en meget hurtig varme-
kilde. Opvarm aldrig tomt køkkentøj, da det kan 
blive beskadiget ved overophedning. Madlavning 
ved høje temperaturer kan forårsage en brum-
mende lyd. Denne lyd skyldes tekniske årsager og 
betyder ikke, at din kogeplade eller dit køkken-
tøj er defekt.

4| FORBEREDELSESINSTRUKTIONER

4.1| TIPS TIL STEGNING OG BRAISERING AF 
KØD

Dup maden forsigtigt, inden du steger den, for at 
undgå sprøjt fra varm olie. Overophed ikke fedtet. 
Når du steger med fedt og braiserer, skal du altid 
hælde fedtet i koldt køkkentøj og derefter op-
varme det på høj varme.

Fordel fedtet jævnt ved at dreje gryden. Når der 
dannes striber i fedtet, eller det begynder at boble 

let, tilsættes kødet til gryden og presses ned mod 
bunden.

Sænk varmen på komfuret og vent, indtil protei-
nerne er koaguleret og kødets porer er lukket. Så 
snart der er dannet en appetitlig skorpe, løsner 
kødet sig fra bunden, og du kan vende det let og 
færdigstege det efter din smag.

Ved braisering fortsættes som ovenfor, men 
varmen skrues endnu mere ned. Steg i 8-10 mi-
nutter på hver side med låget på. Stegetiden af-
hænger af madens størrelse og type. Ved denne 
tilberedningsmetode steges kødet i sin egen saft 
og kræver kun lidt fedt. Vær dog forsigtig med 
varmt fedt.

4.2| TIPS TIL MADLAVNING MED LIDT VAND

Denne skånsomme tilberedningsform bruger 
meget lidt væske til tilberedning af grøntsager 
eller andre fødevarer i det tildækkede kogegrej. 
For at forhindre, at damp slipper ud og afbry-
der vanddampcyklussen, må det tæt lukkede låg 
ikke fjernes.

Tilberedning i lidt vand er ideel til grøntsager, fisk, 
fjerkræ eller kød fra unge dyr. Med denne tilbe-
redningsmetode bevares vitaminer, mineraler og 
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sporstoffer i vid udstrækning, da de ikke skylles 
ud i vandet. Du kan for det meste undlade at til-
sætte salt, da ingrediensernes naturlige smag også 
bevares.

5| RENGØRINGS- OG 
PLEJEINSTRUKTIONER

• Efter brug skal du skylle med varmt vand så 
hurtigt som muligt.

• Hvis maden alligevel brænder fast og klistrer, 
skal du straks fjerne de sorte rester. Kog lidt 
vand og opvaskemiddel op i gryden, tag den af 
komfuret, lad de genstridige madrester blødgøre 
og fjern dem derefter forsigtigt med en blød 
svamp eller børste.

• Brug ikke ståluld, skuremidler, der indeholder 
sand, eller hårde sider af svampe.

• Til fjernelse af genstridige pletter skal 
du bruge flydende rengøringsmiddel til 
Fusiontec-kogegrej.

• Fusiontec-kogegrej kan vaskes i opvaskema-
skine. Rengøring i opvaskemaskine kan dog 
medføre misfarvning af overfladen. Dette på-
virker ikke funktionen. Vi anbefaler derfor 
håndvask.

• Tør køkkentøj og låg grundigt efter rengøring.
• Tør køkkentøj godt, inden det opbevares.

• Stabel gryder og pander inden i hinanden, så 
håndtagene sidder på kanten.

• Opbevar om muligt ikke låget direkte oven på 
køkkentøj.

6| GARANTIBEVIS

WMF Fusiontec-materiale
Vi garanterer hermed Fusiontec-materialets hold-
barhed i en garantiperiode på 30 år fra købs-
datoen, forudsat at det bruges normalt og i 
overensstemmelse med dets anvendelsesformål.

Den 30-årige garanti gælder for de indvendige og 
udvendige overflader af Fusiontec-kogegrej. 

Vores garanti dækker udskiftning af det defekte 
produkt med et nyt, så længe det er omfattet af 
produktsortimentet. Hvis modellen ikke længere er 
en del af WMF's produktsortiment, erstattes den 
defekte del med et lignende produkt, der er en del 
af WMF's produktsortiment.

Hele garantien ydes af os uden beregning. Garan-
tien omfatter udelukkende dette krav. Yderligere 
krav i henhold til denne garanti er udelukket. 
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Garantibegrænsning
Der ydes ingen garanti for skader, der skyldes føl-
gende årsager:
• Manglende overholdelse af betjenings- og ple-

jeinstruktionerne i brugsanvisningen
• Uegnet eller forkert brug
• Defekt eller uagtsom behandling Eksterne kræf-

ter af enhver art (f.eks. fald på jorden, stød også 
på hældekanten)

• Mekaniske, kemiske eller fysiske påvirkninger på 
grydens overflader som følge af forkert brug

• Forkert udførte reparationer
• Montering af ikke-originale reservedele

Låg og håndtag er undtaget fra garantien, da 
disse dele ikke indeholder Fusiontec-materiale.

Procedure for indgivelse af garantikrav
For at gøre krav på garantien skal du fremsende 
den originale købskvittering med dato eller en 
fotokopi eller scanning heraf til os. Garantien 
træder i kraft på købsdatoen. For at gøre krav på 
garantien bedes du kontakte vores kundeservice 
via telefon eller e-mail. 

Virksomhedens adresse og yderligere oplysnin-
ger findes i landelisten i slutningen af dette 
dokument.

Lovbestemt garanti
Denne garanti begrænser ikke dine lovbestemte 
garantirettigheder, som køberen kan gøre gæl-
dende over for sælgeren uden beregning, hvis den 
købte vare ikke var fri for mangler på risikoover-
gangstidspunktet. Inden for garantiperioden har 
du de lovbestemte garantirettigheder til efterle-
vering, prisnedslag, tilbagelevering og erstatning i 
det omfang, loven tillader det.

Forbrugerservice
Groupe SEB Denmark A/S 
Delta Park 37, 3. sal 
2665 Vallensbæk Strand 
Danmark
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NÕUDESEERIA
Fusiontec materjal

Meil on hea meel, et valisite WMF Fusiontec köö-
ginõud. See revolutsiooniline materjal, mis on 
sündinud meie kirest erakordse disaini, kõrge käsi-
tööoskuse ja suure uuendusmeele vastu, ühendab 
endas äärmiselt kõva, kriimustuskindla pinna, pika 
soojapidavuse ja kiire soojuse saavutamise, mis 
tagab suurepärase kokkamiselamuse (põhineb si-
semistel testidel, 2025).

Fusiontec® inspireerib oma veatu iluga aastaküm-
neid ja igal pliidil. Me garanteerime* seda. Kvali-
teet – valmistatud Saksamaal.

*  30-aastane garantii kehtib kööginõude sisemise ja välimise 
pinna kohta. Garantii kehtib ainult juhul, kui toodet kasu-
tatakse ettenähtud otstarbel. Palun lugege kaasasolevat ga-
rantiideklaratsiooni. Kirjeldatud garantii- ja järelteeninduse 
tähtajad ei pruugi kehtida kõikjal. Need võivad erineda toote, 
riigi või piirkonna lõikes. Täpse teabe saamiseks pöörduge 
palun kohaliku edasimüüja või teeninduskeskuse poole.

HOIATUS

See sümbol hoiatab otsese ohu eest, mis võib põh-
justada tõsiseid vigastusi (nt auru või kuumade 
pindade tõttu), ning võimalike ohtude eest, mis 
võivad põhjustada tõsiseid vigastusi.

1| OHUTUSE TAGAMISE JUHISED

Enne kasutamist lugege hoolikalt läbi käesole-
vad juhised. Seda kööginõud võivad kasutada 
ainult isikud, kes on kasutus- ja hooldusjuhis-
tega eelnevalt tutvunud. Hoidke juhised ohutus 
kohas, et neid oleks võimalik hiljem kasutada.

EE Kasutus- ja hooldusjuhised

EE
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HOIATUS

Ohutuse ja funktsionaalsuse tagamine
• Kui käepidemed muutuvad lahtiseks, pingutage 

neid kruvikeerajaga.
• Asendage pragunenud või halvasti istuvad 

käepidemed.
• Vahetage kahjustatud klaasklaas või köögi-

nõud välja.
• Kasutage ainult originaalvaruosi.
• Järgige meie puhastus- ja hooldusjuhiseid.
• Remondi korral pöörduge oma spetsialiseeritud 

edasimüüja poole.
• Ahjus kasutamiseks lugege toote kasutusjuhen-

dit. Maksimaalne temperatuuritaluvus sõltub 
madalaima temperatuuritaluvusega osadest 
(käepide, kaas või korpus). Ärge kasutage ahju 
grillfunktsiooni koos klaaskaantega.

• Ärge pange kööginõusid mikrolaineahju.

HOIATUS

Ohutu toiduvalmistamine Fusiontec 
kööginõudega
Pange tähele, et Fusiontec juhib suurepäraselt 
soojust ja seetõttu muutuvad pinnad lühikese aja 
jooksul väga kuumaks nii pliidil küpsetamisel ja 
praadimisel kui ka ahjus kasutamisel.

• Vigastuste vältimiseks kasutage alati sobivaid 
kuumakindlaid ahjupotte.

• Ohutuse tagamiseks kasutage kööginõude kand-
miseks alati käepidemeid ja olge ettevaatlik, et 
teised inimesed nendega kokku ei puutuks.

• Kuumade kööginõude liigutamisel ja kandmi-
sel tuleb kasutada käepidemeid ja tagada kindel 
haare.

• Asetage kuum kööginõu ainult kuumuskindlale 
pinnale (mitte kunagi sünteetilisele materjalile).

• Ärge jätke kuuma kööginõud järelevalveta.
• Ärge toodet ülekuumutage.
• Hoidke lapsed pliidist eemal. Ärge lubage lastel 

kööginõusid järelevalveta kasutada.
• Ärge laske käepidemel leegisse sattuda, see võib 

seda nõrgendada.
• Ärge puudutage pliidi pinda vahetult pärast toi-

duvalmistamist. See kehtib ka induktsioonplii-
tide puhul. Pliidi pind kuumeneb poti põhja 
poolt tagasi peegeldunud soojuse tõttu.

• Ärge praadimisel nõud kaanega katke. Kuum 
rasv võib üle keeda ja põhjustada tõsiseid 
põletusi.

• Ärge kustutage põlevat rasva veega. Kasutage 
leegi kustutamiseks kaant või katke pott märja 
laualinaga.

• Poti kaane eemaldamisel, hoidke seda alati käe-
pidemest. Ärge avage kaant kunagi küljele ega 
enda poole. Aur peab alati saama kehast eemale 
pääseda!
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• Olge pliidi lähedal ettevaatlik ja kasutage kaant 
või pritsmekaitset, et vältida põletusi/keemi-
lisi põletusi.

• Väikesed potid ja pannid võib ettevaatlikult ase-
tada gaasipliidi tugijalgadele, mille jaoks enamik 
gaasipliidi tootjaid pakuvad aluseid.

• Asetage potid ja pannid sobiva läbimõõduga põ-
letile, et saavutada parem kuumutustulemus. 
Valige põleti, mis sobib poti või panni läbimõõ-
duga, ei ole liiga suur ega liiga väike, et väl-
tida energia raiskamist. Kui teie potid ja pannid 
sobivad induktsioonpliidile, ei pruugi indukt-
sioonpliit tööle hakata, kui potid ja pannid on 
asetatud põletile, mille läbimõõt on suurem kui 
poti või panni läbimõõt.

• Ärge lisage kuuma kööginõusse külma vett, 
jääd ega täielikult külmunud toiduaineid, kuna 
see võib põhjustada kasutajale või kõrvalviibil-
jale ohtliku plahvatuse. Olge eriti ettevaatlik, kui 
kööginõus on kuuma õli, mida on kasutatud toi-
duvalmistamisel, kuna veega kokku puutudes 
võib kuum õli pritsida.

• Ärge ühendage kööginõusid, et moodustada ka-
hekordne keedukauss. Need osad ei ole selleks 
otstarbeks mõeldud. Selline kasutamine võib 
põhjustada ebastabiilsust ja auruga seotud põle-
tusi või muid vigastusi.

• Ärge kunagi kuumutage rasva süttimiseni. Küp-
setamise ajal eralduvad aurud võivad olla tund-
liku hingamisteedega loomadele ohtlikud.

HOIATUS

Kuumade rasvade õige käitlemine
• Kuivatage toit enne kuumas rasvas praadimist 

hoolikalt, et vältida kuuma õli pritsmetest põh-
justatud põletusi.

• Ärge laske rasva liiga kuumaks.
• Kui praete sügavpraadimisega, täitke kööginõu 

sobiva rasvaga maksimaalselt poolenisti.
 � Ärge praadimisel kaant sulgege. Kuum rasv 
võib üle keema minna ja põhjustada tõsi-
seid põletusi.

 � Ärge kustutage põlevat rasva veega. Kasu-
tage leegi kustutamiseks kaant või katke pott 
märja laualinaga.

2| ÕIGE KASUTAMINE

2.1| ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

• Enne esmakordset kasutamist eemaldage kõik 
kleebised.

• Täitke pann F ulat uses veega, lisage 2–3 su-
pilusikatäit äädikat ja keetke äädikasvesi 5–10 
minutit.

• Kui vedelik on jahtunud, loputage kõik osad kä-
sitsi põhjalikult ja kuivatage kööginõu ning kaas 
hoolikalt.
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2.2| FUSIONTEC NÕUDEGA 
TOIDUVALMISTAMINE

• Ärge kunagi kuumutage tühja potti pikemat 
aega ja veenduge, et toidu vedelik ei aurus-
tuks täielikult. Vastasel juhul võib toit kõrbema 
minna ja potti või kuumutusallikat kahjustada.

• Ärge kastke kuuma klaaskaant vette ega asetage 
seda külmale pinnale.

• Ärge lööge lusikaid ega muid köögiriistu vala-
misääre vastu. See võib äärt kahjustada.

• Vältige kööginõude klaasist keraamilistel kee-
dualadel edasi-tagasi lükkamist. Tõstke köögi-
nõud üles.

• Hoidke küpsetuspind alati puhas, kuna toidu-
ainete jäägid kööginõu põhja ja klaasist ke-
raamilise pliidi vahel võivad küpsetuspinda 
kriimustada.

2.3| MUUD MÄRKUSED JA 
KASUTUSNÕUANDED

• Kasutage maksimaalset kuumust ainult keet-
miseks või pruunistamiseks. Seejärel vähendage 
kuumust keskmisele või madalale tasemele.

• Kasutage madalat kuumust eriti siis, kui küpse-
tate väga vähe veega.

• Kui kaas on hästi paigaldatud, võib see jahu-
tamisel tekkiva vaakumi tõttu kinni jääda. Sel 
juhul tuleb kööginõud uuesti kuumutada, kuni 
kaas jälle lahti tuleb.

• Sünteetiliste osadeta potid ja kaaned sobivad 
kasutamiseks ka ahjus (vt järgmist tabelit).

• Kui teie poti käepidemed on lahti tulnud, pin-
gutage iga käepideme kruvi tavalise kruvikeera-
jaga. Muidu ei tohi potti enam kasutada.

• Ebaõige käsitsemise tagajärjel kahjustunud sün-
teetilised käepidemed ja kahjustunud klaaskaane 
saab asendada WMF edasimüüja juures.

2.4| TEMPERATUURINÕUDED

Ahjus kasutamiseks vaadake järgmist tabelit. Mak-
simaalne temperatuuritaluvus sõltub madalaima 
temperatuuritaluvusega osadest (käepide, kaas 
või korpus). Ärge kasutage ahju grillfunktsiooni 
klaaskaantega.
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KÄEPIDEMED (KAAS 
JA KORPUS)

TEMPERATUURI-
KINDLUS

Valmistatud süntee-
tilisest materjalist / 
silikoonist

 70 °C (toidu soojas 
hoidmiseks)

Valmistatud roosteva-
bast terasest

250 °C

KAAS

Valmistatud roosteva-
bast terasest või klaa-
sist ilma roostevabast 
terasest ääreta

250 °C

Valmistatud klaasist 
roostevabast terasest 
servaga / silikoonist

180 °C

Valmistatud roosteva-
bast terasest koos sün-
teetiliste osadega

 70 °C

3| KASUTAMINE PLIIDIL

Sobivad pliiditüübid

3.1| TEAVE ELEKTRIPLIITIDE KOHTA

Energia säästlikumaks kasutamiseks peab elekt-
ripliidi kuumaplaadi läbimõõt vastama poti 
läbimõõdule:

Kuumplaat Pott Pann  
väike ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
keskmine ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
suur ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| TEAVE KLAASKERAMIIKPLAADILE

Hoidke küpsetuspind puhas, et poti põhja ja ke-
raamilise keraamilise küpsetuspinna vahele midagi 
ei jääks.

3.3| TEAVE GAASIPLIITIDE KOHTA

Energia optimaalseks kasutamiseks kasutage oma 
kööginõudele vastava suurusega gaasipõletit. Käe-
pideme kaitsmiseks reguleerige gaasileeki nii, et 
leek puutuks kokku ainult kööginõu põhjaga ega 
ulatuks sellest väljapoole.
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3.4| TEAVE INDUKTSIOONPLIITIDE KOHTA

Pange tähele: induktsioon on väga kiire kuumu-
seallikas. Ärge kunagi kuumutage tühja potti, 
kuna see võib ülekuumenemise tagajärjel kah-
justuda. Kõrgel temperatuuril küpsetamisel võib 
tekkida sumin. See müra on tehnilist laadi ega tä-
henda, et pliit või poti on rikkis.

4| ETTEVALMISTUSJUHISED

4.1| NÕUANDED LIHA PRAADIMISEKS JA 
HAUTAMISEKS

Enne praadimist kuivatage toit hoolikalt, et väl-
tida kuuma õli pritsimist. Ärge kuumutage rasva 
liiga palju. Rasvas praadimisel ja hautamisel valage 
rasv alati külma potti ja kuumutage see seejärel 
kõrgel kuumusel.

Jaotage rasv ühtlaselt, pöörates potti. Kui rasvas 
ilmuvad triibud või see hakkab kergelt mulisema, 
lisage liha pannile ja suruge see põhja vastu.

Vähendage pliidi kuumust ja oodake, kuni valk on 
koaguleerunud ja liha poorid sulgunud. Niipea kui 
on tekkinud isuäratav koorik, eraldub liha põhja 
küljest ja seda saab kergesti ümber pöörata ning 
praadida oma maitse järgi valmidusastmeni.

Hautamisel toimige eespool kirjeldatud viisil, kuid 
vähendage kuumust veelgi. Praadige kaanega kae-
tult 8–10 minutit mõlemalt küljelt. Küpsetusaeg 
sõltub toidu suurusest ja liigist. Sellisel viisil praa-
dides küpseb liha oma mahlas ja vajab vähe rasva. 
Olge siiski kuuma rasvaga ettevaatlik.

4.2| NÕUANDED VÄHESE VEEGA 
VALMISTAMISEKS

See õrn valmistamisviis vajab väga vähe vedelikku 
köögiviljade või muude toitude kaetud potis val-
mistamiseks. Et vältida auru väljapääsu ja vee au-
rutsükli katkemist, ei tohi tihedalt suletud kaant 
eemaldada.

Vähe veega valmistamine sobib ideaalselt köö-
giviljade, kala, linnuliha või noorte loomade liha 
valmistamiseks. Selle valmistusviisi puhul säili-
vad vitamiinid, mineraalained ja mikroelemendid 
suures osas, kuna need ei leotu veega välja. Soola 
võib enamasti lisamata jätta, kuna toiduainete 
loomulik maitse säilib.
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5| PUHASTAMISE JA HOOLDAMISE 
JUHISED

• Pärast kasutamist loputage võimalikult kiiresti 
kuuma veega.

• Kui toit hoolimata ettevaatusabinõudest kõrbeb 
ja jääb kinni, eemaldage mustunud jäägid ko-
heselt. Selleks keetke potis veidi vett ja pesuva-
hendit, võtke pott pliidilt, leotage kangekaelsed 
toidujäägid pehmeks ja eemaldage need õrnalt 
pehme käsna või harjaga.

• Ärge kasutage terasvillast käsna, liivasisaldusega 
puhastusvahendeid ega käsna kõva külge.

• Tugevate plekkide eemaldamiseks kasu-
tage Fusiontec kööginõudele mõeldud vedelat 
pesuvahendit.

• Fusiontec kööginõud on nõudepesumasinas pes-
tavad. Pesemine nõudepesumasinas võib põhjus-
tada pinna värvimuutusi. See ei mõjuta nõude 
funktsionaalsust. Seetõttu soovitame nõusid kä-
sitsi pesta.

• Pühkige kööginõud ja kaas pärast puhastamist 
hoolikalt kuivaks.

• Kuivatage kööginõud enne hoiule panemist 
korralikult.

• Kuhjake potid ja pannid üksteise sisse nii, et 
käepidemed jäävad servale.

• Võimaluse korral ärge hoidke kaant otse köö-
ginõu peal.

6| GARANTIIDEKLARATSIOON

WMF Fusiontec materjal
Käesolevaga tagame Fusiontec materjali vastupi-
davuse 30-aastase garantiiperioodi jooksul alates 
ostukuupäevast, eeldusel, et toodet kasutatakse 
tavapärasel viisil ja vastavalt selle otstarbele.

30-aastane garantii kehtib Fusiontec kööginõude 
sise- ja välispindade osas. 

Meie garantii hõlmab defektse toote asenda-
mist, kui see kuulub tootevalikusse. Kui mudel 
ei kuulu enam WMF tootevalikusse, asendatakse 
defektne osa sarnase tootega, mis kuulub WMF 
tootevalikusse.

Kogu garantii on meie poolt tasuta. Garan-
tii kehtib ainult käesoleva nõude suhtes. Muud 
nõuded käesoleva garantii alusel on välistatud. 

Garantii välistamine
Garantii ei kehti järgmistel põhjustel tekkinud 
kahjude puhul:
• Kasutusjuhendis sisalduvate kasutus- ja hool-

dusjuhendite eiramine
• Ebasobiv või ebaõige kasutamine
• Defektne või hooletu käitlemine Mis tahes väli-

sed jõud (nt kukkumine maapinnale, kokkupõrge 
ka valamise äärel)
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• Ebaõige kasutamise tagajärjel tekkinud mehaa-
nilised, keemilised või füüsilised mõjud poti 
pinnale

• Ebaõigesti tehtud remonditööd
• Mitteoriginaalsete varuosade paigaldamine

Kaas ja käepidemed ei kuulu garantii alla, kuna 
need osad ei sisalda Fusiontec materjali.

Garantiinõude esitamise kord
Garantiinõude esitamiseks peate esitama meile 
originaalkuupäevaga ostukviitungi või selle koopia 
või skaneeringu. Garantii kehtib alates ostukuu-
päevast. Garantiinõude esitamiseks võtke ühen-
dust meie klienditeenindusega telefoni või e-posti 
teel. 

Ettevõtte aadress ja täpsemad andmed on esitatud 
käesoleva dokumendi lõpus olevas riikide loetelus.

Seadusjärgne garantii
Käesolev garantii ei piira teie seadusjärgseid 
garantiõigusi, mida ostja võib müüja suhtes tasuta 
kasutada, kui ostetud toode ei olnud riskide üle-
mineku hetkel veavaba. Garantiiperioodi jooksul 
on teil seadusjärgsed garantiõigused täiendavale 
täitmisele, hinna alandamisele, tagastamisele ja 
kahju hüvitamisele seadusega lubatud ulatuses.

Garant
Groupe Seb Polska  
Inflancka 4 c bud D 
00-189 Warszawa  
Poland
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KEITTO- JA PAISTOASTIAT
Fusiontec-materiaali

Olemme iloisia, että olet valinnut WMF:n Fusion-
tec-keitto- ja paistoastiat. Tämä vallankumouk-
sellinen materiaali on syntynyt intohimostamme 
poikkeukselliseen muotoiluun, korkeaan käsityö-
taitoon ja edelläkävijyyteen. Se yhdistää erittäin 
kovan, naarmuuntumattoman pinnan, erinomai-
sen lämmönkestävyyden ja nopean halutun läm-
pötilan saavuttamisen, mikä takaa erinomaisen 
ruoanlaittokokemuksen (sisäisten testien perus-
teella, 2025).

Fusiontec® inspiroi virheettömällä kauneudellaan 
vuosikymmenien ajan ja kaikilla liesityypeillä. Ta-
kaamme* sen. Laatu – valmistettu Saksassa.

*  30 vuoden takuu koskee keitto- ja paistoastioiden sisä- ja ul-
kopintaa. Takuu on voimassa vain, kun tuotetta käytetään 
tarkoitetulla tavalla. Huomaa mukana toimitettu takuulau-
seke. Takuu- ja huoltopalvelut eivät välttämättä ole voi-
massa kaikkialla. Ne voivat vaihdella tuotteen, maan tai alueen 
mukaan. Tarkat tiedot saat paikalliselta jälleenmyyjältä tai 
huoltokeskuksesta.

VAROITUS

Tämä symboli varoittaa välittömistä vaaroista, 
jotka voivat aiheuttaa vakavia vammoja (esim. 
höyryn tai kuumien pintojen vuoksi), sekä mah-
dollisista riskeistä, jotka voivat johtaa vakaviin 
vammoihin.

1| OHJEET TURVALLISEEN KÄYTTÖÖN

Lue nämä ohjeet huolellisesti ennen käyttöä. 
Tätä keittiövälinettä saavat käyttää vain hen-
kilöt, jotka ovat ensin tutustuneet käyttö- ja 
hoito-ohjeisiin. Säilytä ohjeet turvallisessa pai-
kassa myöhempää tarvetta varten.

FI Käyttö- ja hoito-ohjeet

FI
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VAROITUS

Turvallisuuden ja toimivuuden säilyttäminen
• Jos kahvat löystyvät, kiristä ne ruuvimeisselillä.
• Vaihda halkeilleet tai huonosti istuvat kahvat.
• Vaihda vaurioituneet lasikannet tai vaurioitu-

neet keittiövälineet.
• Käytä vain alkuperäisiä varaosia.
• Katso puhdistus- ja hoito-ohjeet.
• Jos korjaus on tarpeen, ota yhteyttä 

jälleenmyyjään.
• Uunissa käytön osalta katso tuotteen käyttöoh-

jeet. Lämpötilankestävyys riippuu osista, joiden 
lämpötilankestävyys on alhaisin (kahva, kansi tai 
runko). Älä koskaan käytä uunin grillitoimintoa 
lasikansien kanssa.

• Älä laita keittoastioita mikroaaltouuniin.

VAROITUS

Turvallinen ruoanlaitto Fusiontec-keitto- ja 
paistoastiat
Huomaa, että Fusiontec on erinomainen läm-
mönjohdin, joten pinnat kuumenevat nopeasti ly-
hyessä ajassa keittolevyllä ja uunissa.
• Käytä aina sopivia, lämmönkestäviä uunikintaita 

loukkaantumisen välttämiseksi.

• Turvallisuussyistä kanna keitto- ja paistoas-
tioita aina kahvoista ja varo koskettamasta niillä 
muita ihmisiä.

• Käytä kahvoja ja pidä tukevasti kiinni astioista, 
kun siirrät tai kannat kuumia astioita.

• Aseta kuumat astiat vain lämmönkestävälle 
alustalle (ei koskaan synteettiselle materiaalille).

• Älä koskaan jätä kuumia keittiövälineitä 
vartioimatta.

• Älä ylikuumenna tuotetta.
• Pidä lapset poissa lieden lähettyviltä valmistaes-

sasi ruokaa. Älä koskaan anna lasten käsitellä 
keittiövälineitä ilman valvontaa.

• Älä altista kahvaa liekille, sillä se voi heikentää 
kahvan kestävyyttä.

• Älä kosketa keittotason pintaa heti ruoanlaiton 
jälkeen. Tämä koskee myös induktioliesiä. Keit-
toalue kuumenee astian pohjasta palautuvan 
lämmön vuoksi.

• Kun paistat uppopaistamalla, varmista, että 
keittoastian kansi on auki. Kuuma rasva voi 
vaahtoutua ja aiheuttaa vakavia palovammoja.

• Älä koskaan sammuta palavaa rasvaa vedellä. 
Sammuta liekit kannella tai peitä ne hätäta-
pauksessa märällä pöytäliinalla.

• Pidä astian kantokahvasta kiinni, kun nostat sen 
liedeltä. Älä koskaan avaa kantta sivulle tai it-
seäsi kohti. Höyry ei saa koskaan virrata it-
seäsi kohti.
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• Ole varovainen lieden lähellä ja käytä kantta tai 
roiskesuojaa palovammojen ehkäisemiseksi.

• Pienet keitto- ja paistoastiat voidaan asettaa 
huolellisesti kaasulieden tukijalkojen keskelle, 
ja useimmat kaasuliesien valmistajat tarjoavat 
tähän tarkoitukseen soveltuvan ritilän.

• Aseta keittoastia halkaisijaltaan sopivalle keit-
toalueelle jotta lämmitys on tehokkaampaa. Va-
litse keittoastian halkaisijaa vastaava keittoalue, 
joka ei ole liian suuri eikä liian pieni, jotta ener-
giaa ei mene hukkaan. Jos keittoastia on induk-
tioliedelle sopiva, se ei välttämättä käynnisty, 
jos se asetetaan halkaisijaltaan liian suurelle 
keittoalueelle.

• Älä lisää kylmää vettä, jäätä tai täysin jäätyneitä 
elintarvikkeita suoraan kuumaan keittoastiaan, 
koska höyryräjähdys voi aiheuttaa palovammoja 
tai muita vammoja käyttäjille tai lähellä oleville 
henkilöille. Ole erityisen varovainen, kun keit-
toastia sisältää ruoanlaitossa käytettyä kuumaa 
öljyä ja käytä silloin vain täysin kuivia työ-
välineitä. Kuuma öljy voi roiskua, jos joukkon 
pääsee pienikin määrä vettä. 

• Älä yhdistä keittoastioita kaksoiskattilan muo-
dostamiseksi. Nämä tuotteet eivät ole tarkoi-
tettu tähän tarkoitukseen. Tällainen käyttö voi 
aiheuttaa epävakautta ja höyrystä johtuvia pa-
lovammoja tai muita vammoja.

• Älä koskaan kuumenna rasvaa hiiltyneeksi. Ruo-
anlaiton aikana vapautuvat höyryt voivat olla 
vaarallisia herkille hengityselimille.

VAROITUS

Kuumien rasvojen oikea käsittely
• Kuivaa ruoka huolellisesti ennen paistamista 

kuumassa rasvassa, jotta vältät kuuman öljyn 
roiskeista aiheutuvat palovammat.

• Älä kuumenna rasvaa liikaa.
• Kun paistat uppopaistamalla, täytä keittoastia 

enintään puolilleen sopivalla rasvalla.
 � Kun paistat uppopaistamalla, varmista, 
että keittoastian kansi on auki. Kuuma 
rasva voi vaahtoutua ja aiheuttaa vakavia 
palovammoja.

 � Älä koskaan sammuta palavaa rasvaa vedellä. 
Sammuta liekit kannella tai peitä ne hätäta-
pauksessa märällä pöytäliinalla.

2| OIKEA KÄYTTÖ

2.1| TOIMENPITEET ENNEN ENSIMMÄISTÄ 
KÄYTTÖÄ

• Poista kaikki tarrat ennen ensimmäistä käyttöä.
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• Täytä astia F vedellä, lisää 2–3 ruokalusikallista 
etikkaa ja keitä etikkavettä 5–10 minuuttia.

• Kun vesi on jäähtynyt, huuhtele kaikki osat 
huolellisesti käsin ja kuivaa keittoastia ja kansi 
huolellisesti.

2.2| RUOANLAITTO FUSIONTEC-ASTIOILLA

• Älä koskaan kuumenna tyhjää keittoastiaa pit-
kään ja varmista, että keitetyn ruoan neste ei 
haihdu kokonaan. Muussa tapauksessa ruoka 
voi palaa ja keittoastia tai lämmönlähde voi 
vaurioitua.

• Älä upota kuumia lasikansia veteen tai aseta 
niitä kylmille pinnoille.

• Älä kolhi lusikoita tai muita keittiövälineitä kaa-
to-reunaan. Se voi vahingoittaa reunaa.

• Vältä astioiden liu'uttamista edestakaisin la-
sikeraamisilla keittolevyillä. Nosta astiat sen 
sijaan ylös.

• Pidä keittoalue aina puhtaana, sillä keittoas-
tian pohjan ja lasikeraamisen keittolevyn välissä 
olevat jäämät voivat naarmuttaa keittoaluetta.

2.3| MUITA KÄYTTÖOHJEITA JA VINKKEJÄ

• Käytä suurinta lämmitystehoa vain kiehauttami-
seen tai ruskistamiseen. Laske sitten lämpö kes-
kilämmölle tai matalalle.

• Käytä matalaa lämpöä erityisesti, kun kypsennät 
hyvin vähän vettä.

• Jos kansi on hyvin paikoillaan, se voi jäädä kiinni 
jäähtyessä syntyvän alipaineen vuoksi. Tällöin 
keittoastiaa on lämmitettävä uudelleen, kunnes 
kansi irtoaa.

• Kattilat ja kannet, joissa ei ole synteettisiä osia, 
sopivat myös uuniin (katso seuraava taulukko).

• Jos keittiövälineiden kahvat ovat löystyneet, ki-
ristä kunkin kahvan ruuvi tavallisella ruuvimeis-
selillä. Muussa tapauksessa keittiövälineitä ei 
saa enää käyttää.

• Epäasianmukaisesta käsittelystä vaurioituneet 
synteettiset kahvat ja vaurioituneet lasikannet 
voi vaihtaa WMF-jälleenmyyjällä.

2.4| LÄMPÖTILANKESTO-OHJEET

Uunissa käytettäessä noudata seuraavaa tauluk-
koa. Suurin lämpötilankesto riippuu osista, joiden 
lämpötilankesto on alhaisin (kahva, kansi tai 
runko). Älä koskaan käytä uunin grillitoimintoa la-
sikansien kanssa.
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KAHVAT (KANSI JA 
RUNKO)

LÄMPÖTILAN 
KESTÄVYYS

Valmistettu synteet-
tisestä materiaalista / 
silikonista

 70 °C (ruoan lämpi-
mänä pitämiseen)

Ruostumatonta terästä 250 °C

KANSI

Ruostumatonta terästä 
tai lasia ilman ruostu-
matonta teräsreunaa

250 °C

Lasista, ruostumatto-
masta teräksestä val-
mistetulla reunuksella 
/ silikonista

180 °C

Ruostumattomasta te-
räksestä, synteettisistä 
osista

 70 °C

3| KÄYTTÖ LIESILEVYLLÄ

Sopivat liesityypit

3.1| TIETOA SÄHKÖLIEDILLE

Energiankulutuksen tehostamiseksi sähköliedellä 
keittolevyn halkaisijan on vastattava keittoastian 
halkaisijaa:

Keittolevy  Kattila Paistinpannu  
pieni ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm  
keskikokoinen  ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm  
suuri  ø 22 cm ø 24/28 cm ø 28 cm

3.2| TIETOA LASIKERAAMISILLE LIESILEVYILLE

Pidä keittoalue puhtaana, jotta keittoastioiden 
pohjaan ja keittolevyn väliin ei pääse likaa. Se voi 
naarmuttaa lasikeraamista pintaa. Käytä keittoas-
tioiden kokoon sopivaa keittolevyä, jotta energia 
käytetään mahdollisimman tehokkaasti.

3.3| TIETOA KAASULIEDILLE

Käytä energiatehokkuuden maksimoimiseksi keit-
toastian kokoa vastaavaa kaasupoltinta. Säädä 
kaasuliekki niin, että liekki koskettaa vain keitto-
astian pohjaa eikä ulotu sen ulkopuolelle, jotta 
kahvat eivät vahingoitu.
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3.4| TIETOA INDUKTIOLIEDILLE

Huomaa: induktio on erittäin nopea lämmön-
lähde. Älä koskaan kuumenna tyhjää keittoastiaa, 
koska se voi vaurioitua ylikuumenemisen vuoksi. 
Korkeissa lämpötiloissa ruoanlaitto voi aiheut-
taa huminaa. Tämä ääni johtuu teknisistä syistä 
eikä tarkoita, että keittotasossa tai keittoastiassa 
olisi vikaa.

4| VALMISTELUOHJEET

4.1| VINKKEJÄ LIHAN PAISTAMISEEN JA 
HAUDUTTAMISEEN

Kuivaa ruoka huolellisesti ennen paistamista, 
jotta vältät kuuman öljyn roiskeet. Älä kuumenna 
rasvaa liikaa. Kun paistat rasvassa tai haudu-
tat, laita rasva aina kylmään keittoastiaan ja kuu-
menna se sitten voimakkaalla lämmöllä.

Jaa rasva tasaisesti kääntelemällä pannua. Kun 
rasva alkaa kuplia tai siihen ilmestyy juovia, lisää 
liha keittoastiaan ja paina se pohjaan.

Vähennä lieden lämpöä ja odota, kunnes proteiini 
on hyytynyt ja lihan huokoset ovat sulkeutu-
neet. Heti kun herkullinen kuori on muodostunut, 

liha irtoaa pohjasta ja voit kääntää sen helposti ja 
paistaa valmiiksi makusi mukaan.

Hauduta edellä kuvatulla tavalla, mutta vähennä 
lämpöä vielä hieman. Paista 8–10 minuuttia kum-
maltakin puolelta kannen ollessa kiinni. Paistoaika 
riippuu ruoan koosta ja tyypistä. Tällä menetel-
mällä liha paistuu omassa mehussaan ja tarvit-
see vain vähän rasvaa. Ole kuitenkin varovainen 
kuuman rasvan kanssa.

4.2| VINKKEJÄ RUOANLAITTOON VÄHÄISELLÄ 
VESIMÄÄRÄLLÄ

Vähäisessä vesimäärässä, kannen alla kypsentämi-
nen on hellävarainen tapa valmistaa vihanneksia 
tai muita ruokia. Jotta höyry ei pääse karkaamaan 
ja keskeyttämään vesihöyrykiertoa, tiiviisti suljet-
tua kantta ei saa poistaa.

Vähäisellä vesimäärällä kypsentäminen sopii erin-
omaisesti vihanneksille, kalalle, siipikarjalle tai 
nuorten eläinten lihalle. Tällä kypsennysmenetel-
mällä vitamiinit, kivennäisaineet ja hivenaineet 
säilyvät suurelta osin, koska ne eivät huuhtoudu 
veteen. Suolaa ei yleensä tarvitse lisätä, koska raa-
ka-aineiden omat maut säilyvät.
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5| PUHDISTUS- JA HOITO-OHJEET

• Huuhtele käytön jälkeen mahdollisimman pian 
kuumalla vedellä.

• Jos ruoka kuitenkin palaa ja tarttuu huolimatta 
varotoimenpiteistä, poista mustuneet jäämät 
välittömästi. Kiehauta kattilassa vähän vettä ja 
pesuainetta, poista kattila liedeltä, anna pint-
tyneiden ruokajäämien pehmetä ja poista ne 
sitten varovasti pehmeällä sienellä tai harjalla.

• Älä käytä teräsvillaa hiekkaa sisältäviä hankaa-
via pesuaineita tai sienten karkeita puolia.

• Itsepintaiset tahrat poistetaan Fusiontec-as-
tioille tarkoitetulla nestemäisellä pesuaineella.

• Fusiontec-keittiövälineet ovat konepesun kes-
täviä. Konepesu voi kuitenkin aiheuttaa pinnan 
värimuutoksia. Tämä ei vaikuta laitteen toimin-
taan. Siksi suosittelemme käsinpesua.

• Kuivaa keittiövälineet ja kansi huolellisesti 
pesun jälkeen.

• Kuivaa keittiövälineet hyvin ennen niiden 
säilyttämistä.

• Pinoa kattilat ja paistinpannut sisäkkäin niin, 
että kahvat ovat reunalla.

• Älä säilytä kantta suoraan keittoastian päällä, 
jos mahdollista.

6| TAKUU

WMF Fusiontec -materiaali
Takaamme Fusiontec-materiaalin kestävyyden 
30 vuotta ostopäivästä alkaen, edellyttäen että 
sitä käytetään normaalisti ja käyttötarkoituksen 
mukaisesti.

30 vuoden takuu koskee Fusiontec-keittiövälinei-
den sisä- ja ulkopintoja. 

Takuumme kattaa viallisen tuotteen korvaamisen 
uudella, kunhan se kuuluu tuotevalikoimaamme. 
Jos mallia ei enää ole WMF:n tuotevalikoimassa, 
viallinen tuote korvataan vastaavalla mallilla, joka 
kuuluu WMF:n tuotevalikoimaan.

Koko takuu tarjotaan meiltä veloituksetta. Takuu-
korvaus rajoittuu yksinomaan tähän korvaus-
vaatimukseen. Muut vaatimukset tämän takuun 
perusteella on poissuljettu. 

Takuun rajoitukset
Takuu ei kata seuraavista syistä aiheutuneita 
vahinkoja:
• Käyttöohjeissa olevien käyttö- ja hoito-ohjeiden 

noudattamatta jättäminen
• Sopimaton tai virheellinen käyttö
• Viallinen tai huolimaton käsittely 
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• Kaikenlaiset ulkoiset voimat (esim. putoaminen 
maahan, isku myös kaatumisen reunalla)

• Väärästä käytöstä johtuvat mekaaniset, kemialli-
set tai fysikaaliset vaikutukset potin pintaan

• Virheellisesti suoritetut korjaukset
• Alkuperäisten varaosien asentaminen

Kansi ja kahvat eivät kuulu takuun piiriin, koska 
näissä osissa ei ole Fusiontec-materiaalia.

Takuuvaatimuksen tekeminen
Takuuvaatimuksen tekemiseksi sinun on toimitet-
tava meille alkuperäinen päivätty ostokuitti tai 
sen valokopio tai skannaus. Takuu alkaa ostopäi-
västä. Takuuvaatimuksen tekemiseksi ota yhteyttä 
asiakaspalveluumme puhelimitse tai sähköpostitse. 

Yrityksen osoite ja lisätietoja löytyvät tämän asia-
kirjan lopussa olevasta maaluettelosta.

Lakisääteinen takuu
Tämä takuu ei rajoita lakisääteisiä takuuoikeuk-
siasi, joita ostaja voi käyttää myyjää kohtaan mak-
sutta, jos ostettu tuote ei ollut virheetön riskin 
siirtohetkellä. Takuuaikana sinulla on lakisäätei-
set takuuoikeudet lisäsuorituksiin, alennukseen, 
peruuttamiseen ja vahingonkorvaukseen lain sal-
limissa rajoissa.

Takuunantaja
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Saksa  
wmf.com



SIGURNOST UPOTREBA VRSTA lTEDNJAKA PRIPREMA aIlmENJE JAMSTVO

SERIJA POSUcA
Fusiontec materijal

Drago nam je 4to ste odabrali na4e posune Fusion-
tec tvrtke WMF. Ronen iz na4e strasti prema izvan-
rednom dizajnu, visoke razine izrade i velike doze 
pionirskog duha, ovaj revolucionarni materijal 
kombinira izuzetno tvrdu, otpornu na ogrebotine 
povr4inu, dugo zadr2avanje topline i brzo posti-
zanje 2eljene temperature za izvanredno iskustvo 
kuhanja (na temelju internih testova, 2025.).

Fusiontec® inspirira besprijekornom ljepotom de-
setljeoima i na svakoj plodi za kuhanje. To jam-
dimo*. Kvaliteta – Proizvedeno u Njemadkoj.

*  30-godi4nje jamstvo odnosi se na unutarnju i vanjsku povr4inu 
posuna. Jamstvo vrijedi samo ako se proizvod koristi prema na-
mjeni. Molimo pogledajte prilo2enu izjavu o jamstvu. Opisana 
jamstvena i postprodajna razdoblja ne moraju se univerzalno 
primjenjivati. Mogu se razlikovati ovisno o proizvodu, zemlji ili 
regiji. Za todne informacije obratite se lokalnom distributeru 
ili servisnom centru.

UPOZORENJE

Ovaj simbol upozorava na neposredne opasnosti 
koje mogu dovesti do ozbiljnih ozljeda (npr. zbog 
pare ili vruoih povr4ina), kao i na moguoe rizike 
koji mogu dovesti do ozbiljnih ozljeda.

1| UPUTE ZA SIGURNU UPOTREBU

Prije upotrebe paŤljivo proIitajte ove napo-
mene. Ovo posude smiju koristiti samo osobe 
koje su se prvo upoznale s uputama za uporabu 
i odrŤavanje. Xuvajte ih na sigurnom mjestu za 
budueu upotrebu.

HR Upute za uporabu i njegu

HR
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UPOZORENJE

OdrŤavanje sigurnosti i funkcionalnosti
• Ako se rudke olabave, zategnite ih odvijadem.
• Zamijenite rudke koje su napukle ili ne pristaju 

ispravno.
• Zamijenite o4teoene staklene poklopce ili bilo 

koje o4teoeno posune.
• Koristite samo originalne rezervne dijelove.
• Za di4oenje i njegu pogledajte na4e upute.
• U sludaju popravka obratite se svom specijalizi-

ranom prodavadu.
• Za kori4tenje u peonici, molimo pogledajte 

upute za uporabu va4eg proizvoda. Maksimalna 
temperaturna otpornost ovisi o dijelovima s naj-
ni2om temperaturnom otporno4ou (rudka, po-
klopac ili tijelo). Nikada ne koristite funkciju 
ro4tilja u peonici sa staklenim poklopcima.

• Ne stavljajte posune u mikrovalnu peonicu.

UPOZORENJE

Sigurno kuhanje s vafim Fusiontec posudem
Imajte na umu da je Fusiontec izvrstan vodid to-
pline i da se stoga povr4ine jako zagrijavaju 
nakon kratkog vremena prilikom kuhanja i pr2e-
nja na plodi za kuhanje, kao i prilikom kori4te-
nja u peonici.

• Uvijek koristite prikladne, toplinski otporne ru-
kavice za peonicu kako biste izbjegli ozljede.

• Iz sigurnosnih razloga, uvijek koristite rubove za 
no4enje posuna i pazite da njime ne dodirnete 
nikoga drugog.

• Prilikom premje4tanja ili no4enja vruoeg posuna 
morate koristiti rudke i osigurati dvrst hvat.

• Vruoe posune stavljajte samo na povr4ine ot-
porne na toplinu (nikada na sintetidki materijal).

• Nikada ne ostavljajte vruoe posune bez nadzora.
• Nemojte pregrijavati proizvod.
• Dr2ite djecu podalje od plode za kuhanje tijekom 

kuhanja. Nikada ne dopustite djeci da rukuju 
posunem bez nadzora.

• Ne izla2ite dr4ku plamenu, to bi je moglo 
oslabiti.

• Ne dodirujte povr4inu plode za kuhanje odmah 
nakon kuhanja. To se odnosi i na indukcijske 
plode za kuhanje. Povr4ina za kuhanje se zagri-
java zbog povratne topline dna posuna.

• Prilikom pr2enja u dubokom ulju pazite da ne 
zatvorite poklopac posude. Vruoa mast mogla bi 
se zapjeniti i uzrokovati te4ke opekline.

• Nikada ne gasite goruou masnoou vodom. U slu-
daju nu2de ugasite plamen poklopcem ili po-
krijte mokrim stolnjakom.

• Uvijek dr2ite poklopac posude za rudku prilikom 
skidanja. Nikada ne otvarajte poklopac u stranu 
ili prema tijelu. Para bi uvijek trebala mooi izla-
ziti dalje od tijela!
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• Budite oprezni u blizini plode za kuhanje i kori-
stite poklopac ili za4titu od prskanja kako biste 
sprijedili opekline/oparenja.

• Malo posune mo2e se pa2ljivo centrirati na pot-
porne no2ice plinskih ploda za kuhanje za koje 
veoina proizvonada plinskih ploda za kuhanje is-
poruduje trono2ac.

• Za bolje zagrijavanje stavite posune na plame-
nik odgovarajuoeg promjera. Odaberite plamenik 
koji odgovara promjeru va4eg posuna, ni pre-
velik ni premalen, kako biste izbjegli rasipanje 
energije. Ako je va4e posune kompat ibilno s in-
dukcijskom plodom za kuhanje, ako se posune 
stavi na plamenik veoeg promjera od posuna, 
mo2da neoe ukljuditi va4u indukcijsku plodu za 
kuhanje.

• Ne stavljajte hladnu vodu, led ili potpuno smr-
znutu hranu izravno u vruoe posune jer bi 
moglo dooi do izbijanja pare koja bi mogla uzro-
kovati opekline ili druge ozljede korisnicima ili 
promatradima. Budite posebno oprezni u tom 
pogledu kada posune sadr2i vruoa ulja koja se 
koriste tijekom kuhanja, jer je moguoe prskanje 
vruoeg ulja kada elementi koji sadr2e vodu donu 
u kontakt s vruoim uljem.

• Ne kombinirajte posune za kuhanje kako biste 
napravili dvostruko kuhalo. Ovi dijelovi nisu na-
mijenjeni za tu svrhu. Takva upotreba mo2e 
dovesti do rizika od nestabilnosti i opeklina 
uzrokovanih parom ili drugih ozljeda.

• Nikada ne zagrijavajte mast do todke karboni-
zacije. Isparenja koja se oslobanaju tijekom ku-
hanja mogu biti opasna za 2ivotinje s osjetljivim 
di4nim sustavom.

UPOZORENJE

Pravilno rukovanje vrueom masnoeom
• Prije pr2enja na vruooj masnooi, hranu temeljito 

osu4ite tapkanjem kako biste izbjegli opekline 
uzrokovane prskanjem vruoeg ulja.

• Nemojte pregrijavati masnoou.
• Prilikom pr2enja u dubokom ulju, posudu napu-

nite odgovarajuoom masnooom najvi4e do pola.
 � Prilikom pr2enja u dubokom ulju pazite da ne 
zatvorite poklopac posude. Vruoa mast mogla 
bi se zapjeniti i uzrokovati te4ke opekline.

 � Nikada ne gasite goruou masnoou vodom. U 
sludaju nu2de ugasite plamen poklopcem ili 
pokrijte mokrim stolnjakom.

2| PRAVILNA UPOTREBA

2.1| KORACI PRIJE PRVE UPOTREBE

• Prije prve upotrebe uklonite sve naljepnice.
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• Napunite posudu za kuhanje do F vodom, do-
dajte 2-3 2lice octa i zatim kuhajte vodu s 
octom 5-10 minuta.

• Nakon 4to se ohlade, temeljito isperite sve dije-
love rudno i pa2ljivo osu4ite posune i poklopac.

2.2| KUHANJE S FUSIONTEC POSUcEM

• Nikada ne zagrijavajte prazno posune dulje vri-
jeme i pazite da tekuoina kuhane hrane potpuno 
ne ispari. U suprotnom, hrana mo2e zagorjeti, a 
posune ili izvor topline mogu biti o4teoeni.

• Izbjegavajte uranjanje vruoih staklenih poklo-
paca u vodu ili njihovo stavljanje na hladne 
povr4ine.

• Ne udarajte 2licama ili drugim kuhinjskim pri-
borom o rub posude za izlijevanje. To bi moglo 
o4tetiti rub.

• Izbjegavajte pomicanje posuna naprijed-natrag 
po staklokeramidkim zonama za kuhanje. Umje-
sto toga, podignite posune.

• Uvijek odr2avajte podrudje kuhanja distim, 
jer ostaci izmenu dna posuna i staklokera-
midke plode za kuhanje mogu ogrebati pod-
rudje kuhanja.

2.3| OSTALE NAPOMENE I SAVJETI ZA 
KORIĞTENJE

• Maksimalnu razinu zagrijavanja koristite samo 
za kuhanje ili pr2enje. Zatim smanjite vatru na 
srednju ili nisku postavku.

• Koristite nisku temperaturu, posebno kada 
kuhate s vrlo malo vode.

• Ako je poklopac dobro postavljen, mo2e se zali-
jepiti zbog vakuuma koji se stvara prilikom hla-
nenja. U tom sludaju morate ponovno zagrijati 
posune dok se poklopac ponovno ne oslobodi.

• Lonci i poklopci bez sintetidkih dijelova tako-
ner su prikladni za kori4tenje u peonici (vidi slje-
deou tablicu).

• Ako su se rudke na va4em posunu olabavile, 
zategnite vijak na svakoj rudki standardnim 
kuonim odvijadem. U suprotnom, vi4e ne smijete 
koristiti posune.

• Sintetidke rudke o4teoene nepravilnim rukova-
njem i o4teoene staklene poklopce mo2e zamije-
niti va4 WMF prodavad.

2.4| SPECIFIKACIJE TEMPERATURE

Za kori4tenje u peonici, pogledajte sljedeou ta-
blicu. Maksimalna temperaturna otpornost ovisi 
o dijelovima s najni2om temperaturnom otpor-
no4ou (rudka, poklopac ili tijelo). Nikada ne ko-
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ristite funkciju ro4tilja u peonici sa staklenim 
poklopcima.

RUXKE (POKLOPAC I 
TIJELO)

OTPORNOST NA 
TEMPERATURU

Izraneno od sinte-
tidkog materijala / 
silikona

 70 °C ( (za odr2avanje 
hrane toplom)

Izraneno od nehrnaju-
oeg delika

250 °C

POKLOPAC

Izraneno od nehrna-
juoeg delika ili stakla 
bez ruba od nehrnaju-
oeg delika

250 °C

Izraneno od stakla s 
rubom od nehrnajuoeg 
delika/silikona

180 °C

Izraneno od nehrnaju-
oeg delika sa sintetid-
kim dijelovima

 70 °C

3| KORISTITE NA PLOXI ZA KUHANJE

Prikladne vrste ploIa za kuhanje

3.1| INFORMACIJE ZA ELEKTRIXNE PLOXE ZA 
KUHANJE

Za udinkovitije kori4tenje energije, promjer plode 
za kuhanje na elektridnim plodama za kuhanje 
mora odgovarati promjeru posuna:

PloIa za kuhanje Lonac Tava  
mali ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
srednje ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
velika ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMACIJE ZA STAKLOKERAMIXKE 
PLOXE ZA KUHANJE

Odr2avajte podrudje kuhanja distim kako se ostaci 
prljav4tine ne bi nakupili izmenu dna posuna i 
plode za kuhanje. To bi moglo ogrebati staklokera-
midku povr4inu. Za optimalno kori4tenje energije 
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koristite velidinu plode za kuhanje koja odgovara 
va4em posunu.

3.3| INFORMACIJE ZA PLINSKE PLOXE ZA 
KUHANJE

Za optimalno kori4tenje energije koristite plin-
ski plamenik velidine koja odgovara va4em posunu. 
Podesite plinski plamen tako da plamen dodiruje 
samo dno posuna i da se ne 4iri izvan njega, kako 
biste sprijedili o4teoenje rudki.

3.4| INFORMACIJE ZA INDUKCIJSKE PLOXE ZA 
KUHANJE

Napomena: indukcija je vrlo brz izvor topline. 
Nikada ne zagrijavajte prazno posune jer se 
mo2e o4tetiti pregrijavanjem. Kuhanje na viso-
kim temperaturama mo2e proizvesti zvuk zujanja. 
Ovaj zvuk nastaje iz tehnidkih razloga i ne uka-
zuje na to da je va4a ploda za kuhanje ili posune 
neispravno.

4| UPUTE ZA PRIPREMU

4.1| SAVJETI ZA PEXENJE I PIRJANJE MESA

Prije pr2enja pa2ljivo umodite hranu kako biste 
izbjegli prskanje vruoeg ulja. Nemojte pregrijati 
mast. Prilikom pr2enja na masnooi i pirjanja, mast 
uvijek stavite u hladnu posudu, a zatim je zagrijte 
na jakoj vatri.

Ravnomjerno rasporedite masnoou okretanjem 
lonca. Kada se u masnooi pojave pruge ili podne 
lagano mjehuriti, dodajte meso u posudu za kuha-
nje i pritisnite ga na dno.

Smanjite temperaturu plode za kuhanje i pride-
kajte da se protein zgru4a i pore mesa zatvore. 
aim se stvori ukusna korica, meso oe se odvo-
jiti od dna i mo2ete ga lako okrenuti i dopr2iti po 
svom ukusu.

Prilikom pirjanja, postupite kao gore, ali jo4 vi4e 
smanjite temperaturu. Pr2ite 8 – 10 minuta sa 
svake strane sa zatvorenim poklopcem. Vrijeme 
kuhanja ovisi o velidini i vrsti hrane. Kod ove vrste 
kuhanja meso se pr2i u vlastitom soku i potrebno 
je malo masnooe. Ipak, budite oprezni s vruoom 
masnooom.
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4.2| SAVJETI ZA KUHANJE S MALO VODE

Ovaj blagi oblik pripreme koristi vrlo malo teku-
oine za kuhanje povroa ili druge hrane u pokri-
venoj posudi. Kako biste sprijedili izlazak pare i 
prekid ciklusa vodene pare, dvrsto zatvoreni poklo-
pac ne smije se skidati.

Kuhanje u malo vode idealno je za povroe, ribu, 
perad ili meso mladih 2ivotinja. Ovom metodom 
kuhanja vitamini, minerali i elementi u trago-
vima uvelike se zadr2avaju jer se ne ispiru vodom. 
Uglavnom mo2ete izbjeoi dodavanje soli jer se 
oduvaju i inherentni okusi sastojaka.

5| UPUTE ZA XIĞgENJE I NJEGU

• Nakon upotrebe, 4to prije isperite vruoom 
vodom.

• Ako hrana zagori i zalijepi se unatod poduze-
tim mjerama opreza, odmah uklonite pocrnjele 
ostatke. Da biste to udinili, zakuhajte malo vode 
i tekuoine za pranje posuna u posudi, maknite 
je s plode za kuhanje, pustite da se tvrdokorni 
ostaci hrane omek4aju, a zatim ih nje2no uklo-
nite mekom spu2vom ili detkom.

• Ne koristite delidnu vunu, sredstva za ribanje 
koja sadr2e pijesak ili tvrde rubove spu2vi.

• Za uklanjanje tvrdokornih mrlja koristite tekuoi 
deterd2ent za posune Fusiontec.

• Posune Fusiontec mo2e se prati u perilici 
posuna. Menutim, pranje u perilici posuna mo2e 
dovesti do promjene boje povr4ine. To ne uma-
njuje funkcionalnost. Stoga preporudujemo 
rudno di4oenje.

• Nakon di4oenja temeljito osu4ite posune i 
poklopac.

• Dobro osu4ite posune prije skladi4tenja.
• Slo2ite lonce i tave jedan u drugi, tako da rudke 

budu na rubu.
• Kad god je moguoe, nemojte poklopac duvati 

izravno na posunu.

6| IZJAVA O JAMSTVU

WMF Fusiontec materijal
Ovime jamdimo trajnost Fusiontec materijala u 
jamstvenom roku od 30 godina od datuma kupnje, 
pod uvjetom da se koristi normalno i u skladu s 
namjenom.

30-godi4nje jamstvo vrijedi za unutarnje i vanjske 
povr4ine posuna Fusiontec. 
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Na4e jamstvo pokriva zamjenu neispravnog proi-
zvoda novim, pod uvjetom da je ukljuden u asor-
timan proizvoda. Ako model vi4e nije dio WMF 
asortimana proizvoda, neispravan dio bit oe zami-
jenjen slidnim proizvodom koji je dio WMF asorti-
mana proizvoda.

Cjelokupno jamstvo pru2amo besplatno. Jamstveni 
zahtjev odnosi se iskljudivo na ovaj zahtjev. Daljnji 
zahtjevi iz ovog jamstva su iskljudeni. 

IskljuIenje iz jamstva
Ne postoji jamstvo za 4tetu uzrokovanu sljede-
oim razlozima:
• Nepo4tivanje uputa za uporabu i njegu sadr2a-

nih u uputama za uporabu
• Neprikladna ili nepravilna upotreba
• Neispravan ili nemarno postupanje. Vanjske sile 

bilo koje vrste (npr. pad na tlo, udar takoner na 
rubu izlijevanja)

• Mehanidki, kemijski ili fizidki utjecaji na povr4ine 
lonca kao posljedica nepravilne upotrebe

• Nepravilno izvedeni popravci
• Ugradnja neoriginalnih rezervnih dijelova

Poklopac, rudke i rub za izlijevanje iskljudeni 
su iz jamstva jer ti dijelovi ne sadr2e Fusiontec 
materijal.

Postupak za podnofenje zahtjeva za jamstvo
Za podno4enje zahtjeva za jamstvo morate nam 
dostaviti originalni datirani radun o kupnji ili 
njegovu fotokopiju ili skeniranu kopiju. Jam-
stvo podinje teoi s datumom kupnje. Za podno4e-
nje zahtjeva za jamstvo obratite se na4em timu za 
korisnidku podr4ku telefonom ili e-po4tom. 

Adresu tvrtke i dodatne informacije mo2ete pro-
naoi na popisu zemalja na kraju ovog dokumenta.

Zakonsko jamstvo
Ovo jamstvo ne ogranidava va4a zakonska jam-
stvena prava, koja kupac ima pravo besplatno 
ostvariti protiv prodavatelja ako kupljena roba nije 
bila bez nedostataka u trenutku prijenosa rizika. 
Unutar jamstvenog roka imate pravo na zakon-
ska jamstvena prava na dodatnu ispunjenost, sma-
njenje, odustajanje od ugovora i naknadu 4tete u 
mjeri dopu4tenoj zakonom.

Jamnik
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Njemadka  
wmf.com
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FhZhEDÉNY-SOROZAT
Fusiontec anyag

Örülünk, hogy a WMF Fusiontec edényeket válasz-
totta. A rendkívüli formatervezés iránti szenvedé-
lyünk, a magas szintr kézmrvesség és a nagyfokú 
úttörs szellem eredményeként született forradal-
mian új anyag rendkívül kemény, karcálló felüle-
tet, hosszú hsmegtartást és a kívánt hsmérséklet 
gyors elérését ötvözi, így kiváló fszési élményt 
biztosít (belss tesztek alapján, 2025).

A Fusiontec® évtizedek óta és minden fszslapon 
tökéletes szépségével nyrgözi le a felhasználókat. 
Ezt garantáljuk*. Minsség – Made in Germany.

*  A 30 éves garancia a edények belss és külss felületére vonat-
kozik. A garancia csak a termék rendeltetésszerr használata 
esetén érvényes. Kérjük, vegye figyelembe a mellékelt jótállási 
nyilatkozatot. A leírt garancia és szervizids nem feltétlenül ér-
vényes minden esetben. Ezek termék, ország vagy régió szerint 
eltérhetnek. Pontos információkért kérjük, forduljon a helyi 
forgalmazóhoz vagy szervizközponthoz.

FIGYELMEZTETÉS

Ez a szimbólum azonnali veszélyre figyelmez-
tet, amely súlyos sérüléseket okozhat (pl. gsz 
vagy forró felületek miatt), valamint olyan lehet-
séges kockázatokra, amelyek súlyos sérülésekhez 
vezethetnek.

1| BIZTONSÁGOS HASZNÁLATRA 
VONATKOZÓ UTASÍTÁSOK

Használat elitt figyelmesen olvassa el ezeket az 
utasításokat. Ezt a fiziedényt csak azok hasz-
nálhatják, akik elizetesen megismerkedtek a 
használati és ápolási utasításokkal. Az utasítá-
sokat biztonságos helyen irizze meg a késibbi 
használatra.

HU Használati és karbantartási útmutató

HU
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FIGYELMEZTETÉS

A biztonság és a mjködés fenntartása
• Ha a fogantyúk meglazulnak, csavarhúzóval 

húzza meg sket.
• Cserélje ki a repedt vagy rosszul illeszkeds 

fogantyúkat.
• Cserélje ki a sérült üvegfedelet vagy a sérült 

edényeket.
• Csak eredeti pótalkatrészeket használjon.
• Kövesse a tisztítási és ápolási utasításokat.
• Javítás esetén forduljon szakkereskedsjéhez.
• A sütsben való használatról olvassa el a termék 

használati utasítását. A maximális hsállóság 
a legalacsonyabb hsállóságú alkatrésztsl (fo-
gantyú, fedél vagy test) függ. Soha ne használja 
a süts grill funkcióját üveg fedéllel.

• Ne tegye edényeket mikrohullámú sütsbe.

FIGYELMEZTETÉS

Biztonságos fizés a Fusiontec edényekkel
Felhívjuk figyelmét, hogy a Fusiontec kiváló hs-
vezets, ezért a fszslapon való fszés és sütés, va-
lamint a sütsben való használat után a felületek 
rövid idsn belül nagyon felforrósodnak.
• Sérülések elkerülése érdekében mindig használ-

jon megfelels, hsálló sütskesztyrt.

• Biztonsági okokból mindig a fogantyúkat hasz-
nálja a fszsedények hordozásához, és ügyeljen 
arra, hogy ne érjen hozzá máshoz.

• Forró edényeket csak a fogantyúknál fogva 
mozgathat és hordozhat, és ügyeljen arra, hogy 
azok ne csúszhassanak ki a kezébsl.

• A forró edényeket csak hsálló felületekre tegye 
(soha ne tegye mranyag felületre).

• Forró edényeket soha ne hagyjon felügye-
let nélkül.

• Ne hevítsen túl a terméket.
• Fszés közben tartsa a gyermekeket távol a fs-

zslapról. Soha ne engedje, hogy gyermekek fel-
ügyelet nélkül kezeljék a fszsedényeket.

• Ne tegye a fogantyút lángra, mert az 
meggyengülhet.

• Fszés után ne érintse meg azonnal a fszslap 
felületét. Ez az indukciós fszslapokra is vo-
natkozik. A fszsfelület a fszsedény aljáról visz-
szakerüls hs hatására felmelegszik.

• Mély sütéskor ügyeljen arra, hogy ne fedje le az 
edényt. A forró zsír habzani kezdhet és súlyos 
égési sérüléseket okozhat.

• Soha ne oltsa el égs zsírt vízzel. A lángokat fe-
dsvel oltsa el, vagy vészhelyzetben nedves ab-
rosszal takarja le.

• Az edény fedelét mindig a fogantyúnál fogva 
emelje fel. Soha ne nyissa a fedelet oldalra vagy 
a teste felé. A gsznek mindig a testtsl távol kell 
távoznia!
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• Legyen óvatos a fszslap közelében, és használ-
jon fedst vagy fröccsenésgátlót az égési sérülé-
sek elkerülése érdekében.

• A kis edényeket óvatosan középre helyezheti a 
gáztrzhelyek tartó lábaira, amelyekhez a leg-
több gáztrzhely-gyártó alátétet biztosít.

• A jobb frtési teljesítmény érdekében helyezze az 
edényt a megfelels átmérsjr égsre. Válasszon 
olyan égst, amely megfelel az edény átmérsjé-
nek, ne legyen sem túl nagy, sem túl kicsi, hogy 
ne pazarolja az energiát. Ha az edénye indukciós 
fszslaphoz alkalmas, és az edény átmérsje na-
gyobb, mint az égs átmérsje, elsfordulhat, hogy 
az indukciós fszslap nem indul el.

• Ne öntsön hideg vizet, jeget vagy teljesen fa-
gyott ételeket közvetlenül a forró edénybe, mert 
gszrobbanás léphet fel, amely égési sérüléseket 
vagy más sérüléseket okozhat a felhasználók-
nak vagy a közelben tartózkodóknak. Különösen 
óvatosan járjon el, ha az edényben fszés közben 
használt forró olaj van, mert a vízzel érintkezs 
forró olaj fröccsenhet.

• Ne állítson össze edényeket dupla fszsedény-
ként. Ezek az edények nem erre a célra készül-
tek. Ilyen használat instabilitáshoz, gsz okozta 
égési sérülésekhez vagy egyéb sérülésekhez 
vezethet.

• Soha ne hevítsen zsírt szénné. A fszés során ke-
letkezs füst veszélyes lehet az érzékeny légzs-
szervr állatokra.

FIGYELMEZTETÉS

Forró zsír helyes kezelése
• A forró zsírban sütés elstt alaposan törölje szá-

razra az ételt, hogy elkerülje a forró olaj fröcs-
csenése okozta égési sérüléseket.

• Ne hevítsen túl a zsírt.
• Mélyhrtéskor a fszsedényt legfeljebb félig 

töltse meg megfelels zsiradékkal.
 � Mély sütéskor ügyeljen arra, hogy ne fedje 
le az edényt. A forró zsír habzani kezdhet és 
súlyos égési sérüléseket okozhat.

 � Soha ne oltsa el égs zsírt vízzel. A lángokat 
fedsvel oltsa el, vagy vészhelyzetben nedves 
abrosszal takarja le.

2| MEGFELELh HASZNÁLAT

2.1| ELSh HASZNÁLAT ELhTT

• Az elss használat elstt távolítson el minden 
matricát.

• Töltse meg a fszsedényt F-ig vízzel, adjon 
hozzá 2–3 evskanál ecetet, majd forralja az 
ecetes vizet 5–10 percig.

• Miután kihrlt, alaposan öblítse le kézzel az 
edény összes részét, és gondosan szárítsa meg az 
edényt és a fedelet.
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2.2| FhZÉS FUSIONTEC EDÉNYEKKEL

• Soha ne melegítse üres edényt hosszabb ideig, 
és ügyeljen arra, hogy a fstt étel folyadékja 
ne párologjon el teljesen. Ellenkezs esetben 
az étel megéghet, és az edény vagy a hsforrás 
megsérülhet.

• Ne merítse forró üvegfedsket vízbe, és ne tegye 
sket hideg felületre.

• Ne üsse a kanalat vagy más konyhai edényeket a 
kiönts peremhez. Ez megsérülhet.

• Ne csúsztassa az edényeket elsre-hátra az üveg-
kerámia fszslapon. Emelje fel az edényeket.

• A fszsfelületet mindig tartsa tisztán, mert a fs-
zsedény alja és a kerámia fszslap közötti mara-
dékok megkarcolhatják a fszsfelületet.

2.3| EGYÉB MEGJEGYZÉSEK ÉS HASZNÁLATI 
TIPPEK

• A maximális hsfokot csak forraláshoz vagy pirí-
táshoz használja. Ezután állítsa vissza a hsfokot 
közepes vagy alacsony fokozatra.

• Különösen kevés vízzel fszéskor használjon ala-
csony hsfokot.

• Ha a fedél jól illeszkedik, a lehrlés során kelet-
kezs vákuum miatt beragadhat. Ebben az eset-
ben a fszsedényt újra kell melegíteni, amíg a 
fedél újra szabadon mozog.

• A mranyag alkatrészeket nem tartalmazó edé-
nyek és fedelek sütsben is használhatók (lásd az 
alábbi táblázatot).

• Ha az edény fogantyúi meglazultak, szorítsa 
meg az egyes fogantyúk csavarjait egy szokásos 
háztartási csavarhúzóval. Ellenkezs esetben az 
edényt nem szabad tovább használni.

• A nem megfelels kezelés következtében megsé-
rült mranyag fogantyúk és a sérült üvegfedele-
ket a WMF kereskedsnél lehet cserélni.

2.4| HhMÉRSÉKLETI ELhÍRÁSOK

A sütsben való használatra lásd az alábbi tábláza-
tot. A maximális hsállóság a legalacsonyabb hsál-
lóságú alkatrésztsl (fogantyú, fedél vagy test) 
függ. Soha ne használja a süts grillfunkcióját 
üveg fedéllel.
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FOGANTYÚK (FEDÉL 
ÉS TEST)

HhMÉRSÉKLETI 
ELLENÁLLÁS

Szintetikus anyagból / 
szilikonból

 70 °C (ételek melegen 
tartásához)

Rozsdamentes acélból 250 °C

FEDÉL

Rozsdamentes acél-
ból vagy rozsdamen-
tes acél szegély nélküli 
üvegbsl

250 °C

Üvegbsl, rozsdamen-
tes acél szegéllyel / 
szilikonból

180 °C

Rozsdamentes acél-
ból, mranyag 
alkatrészekkel

 70 °C

3| HASZNÁLHATÓ FhZhLAPON

Alkalmas fizilap típusok

3.1| INFORMÁCIÓK ELEKTROMOS 
FhZhLAPOKHOZ

A hatékonyabb energiafelhasználás érdekében az 
elektromos fszslapok forrósági átmérsjének meg 
kell egyeznie a fszsedény átmérsjével:

Fizilap Edény Serpenyi  
kicsi ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
közepes ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
nagy ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMÁCIÓK ÜVEGKERÁMIA 
FhZhLAPOKHOZ

Tartsa tisztán a fszsfelületet, hogy ne kerülhessen 
szennyezsdés a fszsedény alja és a fszslap közé. 
Ez megkarcolhatja az üvegkerámia felületét. Az 
energiahatékonyság érdekében használja a fszse-
dény méretének megfelels fszslapot.

3.3| INFORMÁCIÓK GÁZFhZhLAPOKHOZ

Az energiahatékonyság érdekében használja a fs-
zsedényhez megfelels méretr gázégst. Állítsa be 
a gázlángot úgy, hogy a láng csak a fszsedény al-
jával érintkezzen, és ne terjedjen túl azon, hogy ne 
sérüljenek a fogantyúk.
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3.4| INFORMÁCIÓK INDUKCIÓS 
FhZhLAPOKHOZ

Figyelem: az indukció nagyon gyors hsforrás. 
Soha ne melegítsen üres edényt, mert az túlme-
legedhet és megsérülhet. Magas hsmérsékleten 
fszés közben zümmögs hang hallható. Ez a hang 
mrszaki okokból keletkezik, és nem jelzi, hogy a 
fszslap vagy az edény meghibásodott.

4| ELhKÉSZÍTÉSI UTASÍTÁSOK

4.1| TIPPEK HÚS SÜTÉSÉHEZ ÉS PÁROLÁSÁHOZ

A sütés elstt óvatosan itassa le az ételt, hogy el-
kerülje a forró olaj fröccsenését. Ne hevítsen túl a 
zsírt. Zsíros sütés és párolás esetén mindig tegye 
a zsírt hideg edénybe, majd melegítse fel erss 
lángon.

A zsírt egyenletesen oszlatja el az edény forga-
tásával. Amikor csíkok jelennek meg a zsírban, 
vagy az enyhén buborékolni kezd, tegye a húst az 
edénybe, és nyomja le az aljára.

Csökkentse a fszslap hsfokát, és várja meg, amíg 
a fehérje megalvad és a hús pórusai bezáródnak. 
Amint ízletes kéreg képzsdik, a hús magától levá-

lik az aljáról, és könnyedén megfordítható, majd 
ízlés szerint befejezhets a sütés.

Pároláskor járjon el a fentiek szerint, de a hsfokot 
még tovább csökkentse. Feds alatt mindkét olda-
lon 8–10 percig sütje. A sütési ids az étel méreté-
tsl és típusától függ. Ezzel a fszési móddal a hús a 
saját levében sül, és kevés zsiradékra van szükség. 
Mindazonáltal vigyázzon a forró zsiradékra.

4.2| TIPPEK KEVÉS VÍZZEL TÖRTÉNh FhZÉSHEZ

Ez a kíméletes elkészítési mód nagyon kevés folya-
dékot igényel zöldségek vagy más ételek fszéséhez 
fedsedényben. A gsz elszökésének és a vízgsz-cik-
lus megszakadásának elkerülése érdekében a szo-
rosan záródó fedst nem szabad levenni.

A kevés vízzel történs fszés ideális zöldségek, 
halak, baromfi vagy fiatal állatok húsának elké-
szítéséhez. Ezzel a fszési módszerrel a vitaminok, 
ásványi anyagok és nyomelemek nagyrészt meg-
maradnak, mert nem mosódnak ki a vízben. A só 
hozzáadásától többnyire el lehet tekinteni, mivel 
az alapanyagok saját íze is megmarad.
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5| TISZTÍTÁSI ÉS ÁPOLÁSI 
UTASÍTÁSOK

• Használat után minél hamarabb öblítse le forró 
vízzel.

• Ha a megfelels óvintézkedések ellenére az étel 
mégis odaég és odatapad, azonnal távolítsa el a 
megfeketedett maradványokat. Ehhez forraljon 
fel egy kevés vizet és mosogatószert a fszse-
dényben, vegye le a fszslapról, hagyja meg-
puhulni a makacs ételmaradványokat, majd 
óvatosan távolítsa el sket egy puha szivaccsal 
vagy kefével.

• Ne használjon acélszivacsot, homokot tartal-
mazó súrolószert vagy szivacs kemény oldalát.

• A makacs foltok eltávolításához használjon Fu-
siontec edényekhez való folyékony tisztítószert.

• A Fusiontec edények mosogatógépben mosha-
tók. A mosogatógépben történs tisztítás azon-
ban a felület elszínezsdését okozhatja. Ez nem 
befolyásolja a mrködést. Ezért kézi tisztítást 
javaslunk.

• A tisztítás után alaposan szárítsa meg az edé-
nyeket és a fedelet.

• A tárolás elstt alaposan szárítsa meg a 
fszsedényeket.

• A fazekakat és serpenysket egymásba rakja úgy, 
hogy a fogantyúk a peremre kerüljenek.

• Ha lehetséges, ne tárolja a fedelet közvetlenül 
az edényen.

6| JÓTÁLLÁSI NYILATKOZAT

WMF Fusiontec anyag
A Fusiontec anyag tartósságát a vásárlás napjától 
számított 30 év garanciával garantáljuk, feltéve, 
hogy a terméket rendeltetésszerren és rendelte-
tésszerren használják.

A 30 éves garancia a Fusiontec edények belss és 
külss felületére vonatkozik. 

Garanciánk kiterjed a hibás termék cseréjére új 
termékre, amennyiben az a termékválasztékban 
szerepel. Ha a modell már nem része a WMF ter-
mékválasztékának, a hibás alkatrészt a WMF ter-
mékválasztékában szerepls hasonló termékkel 
cseréljük ki.

Ta teljes garancia ingyenes. A jótállási igény kizá-
rólag erre a jogra vonatkozik. Ezen túlmens, a 
jótállásból ereds igények kizártak. 

Garancia kizárás
A következs okokból keletkezett károkra nem 
vonatkozik a jótállás:
• A használati utasításban szerepls üzemeltetési 

és ápolási utasítások be nem tartása
• Nem megfelels vagy nem rendeltetésszerr 

használat
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• Hibás vagy gondatlan kezelés Bármilyen külss 
ershatás (pl. földre esés, ütés szintén a szaka-
dás szélén)

• A nem megfelels használat következtében a 
fazék felületén keletkezett mechanikai, kémiai 
vagy fizikai sérülések

• Helytelenül elvégzett javítások
• Nem eredeti pótalkatrészek beszerelése

A fedél és a fogantyúk nem tartoznak a garancia 
hatálya alá, mivel ezek az alkatrészek nem tartal-
maznak Fusiontec anyagot.

A jótállási igény benyújtásának eljárása
A jótállási igény benyújtásához be kell mutat-
nia az eredeti, keltezett vásárlási bizonylatot, 
vagy annak fénymásolatát vagy szkennelt válto-
zatát. A jótállás a vásárlás napján kezdsdik. Jótál-
lási igényét telefonon vagy e-mailben jelezheti 
ügyfélszolgálatunknak. 

A cég címét és további részleteket a dokumentum 
végén található országlistában találja.

Törvényes jótállás
Ez a garancia nem korlátozza a törvényes jótállási 
jogait, amelyeket a vevs ingyenesen érvényesíthet 
az eladóval szemben, ha a vásárolt termék a koc-
kázatátruházás idspontjában nem volt hibátlan. A 
garanciaidsn belül Ön a törvényben elsírt kiegé-
szíts teljesítésre, árcsökkentésre, visszavonásra és 
kártérítésre jogosult.

Garanciavállaló
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Németország  
wmf.com
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SERI PERALATAN MASAK
Bahan Fusiontec

Kami senang Anda telah memilih peralatan masak 
Fusiontec dari WMF. Dilahirkan dari passion kami 
terhadap desain yang luar biasa, keahlian tinggi, 
dan semangat inovatif, bahan revolusioner ini 
menggabungkan permukaan yang sangat keras 
dan tahan gores, retensi panas yang lama, serta 
pemanasan cepat hingga suhu yang diinginkan 
untuk pengalaman memasak yang luar biasa (ber-
dasarkan uji internal, 2025).

Fusiontec® memukau dengan keindahan yang 
sempurna selama puluhan tahun dan di setiap 
kompor. Kami menjamin* hal ini. Kualitas – Dibuat 
di Jerman.

*  Garansi 30 tahun berlaku untuk permukaan bagian dalam dan 
luar peralatan masak. Garansi hanya berlaku jika produk di-
gunakan sesuai tujuan. Harap perhatikan pernyataan ga-
ransi yang terlampir. Periode garansi dan layanan purna jual 
yang dijelaskan mungkin tidak berlaku secara universal. Hal ini 
dapat bervariasi tergantung pada produk, negara, atau wila-
yah. Harap hubungi distributor atau pusat layanan lokal Anda 
untuk informasi yang akurat.

PERINGATAN

Simbol ini memperingatkan tentang bahaya 
segera yang dapat menyebabkan cedera serius 
(misalnya akibat uap atau permukaan panas) serta 
risiko yang dapat menyebabkan cedera serius.

1| PETUNJUK PENGGUNAAN YANG 
AMAN

Bacalah petunjuk ini dengan seksama sebelum 
penggunaan. Alat masak ini hanya boleh digu-
nakan oleh orang yang telah memahami pe-
tunjuk penggunaan dan perawatan. Simpanlah 
petunjuk ini di tempat yang aman untuk refe-
rensi di masa mendatang.

ID Petunjuk penggunaan dan perawatan

ID



KEAMANAN PENGGUNAAN JENIS KOMPOR PERSIAPAN PEMBERSIHAN GARANSI

PERINGATAN

Menjaga keamanan dan fungsi
• Jika pegangan menjadi longgar, kencangkan 

dengan obeng.
• Ganti pegangan yang retak atau tidak pas 

dengan benar.
• Ganti tutup kaca yang rusak atau peralatan 

masak yang rusak.
• Hanya gunakan suku cadang asli.
• Ikuti petunjuk pembersihan dan perawatan 

kami.
• Jika memerlukan perbaikan, hubungi dealer spe-

sialis Anda.
• Untuk penggunaan di dalam oven, silakan me-

rujuk pada petunjuk penggunaan produk Anda. 
Ketahanan suhu maksimum tergantung pada 
bagian dengan ketahanan suhu terendah (pe-
gangan, tutup, atau badan). Jangan pernah 
menggunakan fungsi panggangan oven dengan 
tutup kaca.

• Jangan letakkan peralatan masak di dalam 
microwave.

PERINGATAN

Menggunakan peralatan masak Fusiontec 
dengan aman
Harap diperhatikan bahwa Fusiontec adalah kon-
duktor panas yang sangat baik, sehingga permu-
kaan menjadi sangat panas setelah waktu singkat 
saat memasak dan menggoreng di atas kompor 
serta saat digunakan di dalam oven.
• Selalu gunakan sarung tangan oven yang sesuai 

dan tahan panas untuk menghindari cedera.
• Untuk alasan keamanan, selalu gunakan tepi 

pegangan untuk membawa peralatan masak, 
dan berhati-hatilah agar tidak menyentuh 
orang lain dengan peralatan tersebut.

• Anda harus menggunakan pegangan dan me-
mastikan pegangan yang kuat saat memin-
dahkan atau membawa peralatan masak yang 
panas.

• Letakkan peralatan masak panas hanya di per-
mukaan yang tahan panas (jangan pernah di 
atas bahan sintetis).

• Jangan pernah meninggalkan peralatan masak 
panas tanpa pengawasan.

• Jangan memanaskan produk secara berlebihan.
• Jauhkan anak-anak dari kompor saat memasak. 

Jangan pernah membiarkan anak-anak mena-
ngani peralatan masak tanpa pengawasan.

• Jangan paparkan pegangan ke api, hal ini dapat 
melemahkan pegangan.
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• Jangan sentuh permukaan kompor segera sete-
lah memasak. Hal ini juga berlaku untuk kompor 
induksi. Area memasak menjadi panas akibat 
panas yang terserap dari dasar peralatan masak.

• Saat menggoreng dalam minyak panas, pasti-
kan tutup wajan tidak ditutup rapat. Minyak 
panas dapat meluap dan menyebabkan luka 
bakar parah.

• Jangan pernah memadamkan minyak panas 
yang terbakar dengan air. Gunakan tutup panci 
untuk memadamkan api atau tutupi dengan 
kain basah dalam keadaan darurat.

• Selalu pegang tutup wajan pada pegangan-
nya saat mengangkat. Jangan pernah membuka 
tutup ke samping atau ke arah tubuh. Uap harus 
selalu dapat keluar jauh dari tubuh!

• Hati-hati di dekat kompor dan gunakan tutup 
atau pelindung percikan untuk mencegah luka 
bakar/terbakar.

• Wajan kecil dapat ditempatkan dengan hati-
hati di atas kaki penyangga kompor gas, yang 
biasanya dilengkapi dengan trivet oleh produ-
sen kompor gas.

• Letakkan peralatan masak di atas kompor 
dengan diameter yang sesuai untuk kinerja pe-
manasan yang lebih baik. Pilih kompor yang 
sesuai dengan diameter peralatan masak, tidak 
terlalu besar atau terlalu kecil, untuk menghin-
dari pemborosan energi. Jika peralatan masak 
Anda kompatibel dengan kompor induksi, jika 
peralatan masak diletakkan di atas kompor 
dengan diameter lebih besar dari peralatan 
masak, kompor induksi mungkin tidak aktif.

• Jangan tambahkan air dingin, es, atau makanan 
beku langsung ke peralatan masak yang panas, 
karena ledakan uap dapat terjadi dan menye-
babkan luka bakar atau cedera pada pengguna 
atau orang di sekitar. Berhati-hatilah teru-
tama saat peralatan masak mengandung minyak 
panas yang digunakan selama memasak, karena 
percikan minyak panas dapat terjadi saat benda 
yang mengandung air bersentuhan dengan 
minyak panas.

• Jangan menggabungkan peralatan masak untuk 
membuat double boiler. Peralatan ini tidak di-
rancang untuk tujuan tersebut. Penggunaan 
semacam ini dapat menyebabkan risiko ketidak-
stabilan dan luka bakar akibat uap atau cedera 
lainnya.

• Jangan memanaskan lemak hingga titik kar-
bonisasi. Asap yang dihasilkan selama mema-
sak dapat berbahaya bagi hewan dengan sistem 
pernapasan sensitif.
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PERINGATAN

Penanganan lemak panas dengan benar
• Keringkan makanan dengan baik sebelum 

menggorengnya dalam lemak panas untuk 
menghindari luka bakar akibat percikan minyak 
panas.

• Jangan memanaskan lemak secara berlebihan.
• Saat menggoreng dalam minyak panas, isi 

wadah masak tidak lebih dari setengah kapasi-
tas dengan lemak yang sesuai.

 � Saat menggoreng dalam minyak panas, 
pastikan tutup wajan tidak ditutup rapat. 
Minyak panas dapat meluap dan menyebab-
kan luka bakar parah.

 � Jangan pernah memadamkan minyak panas 
yang terbakar dengan air. Gunakan tutup 
panci untuk memadamkan api atau tutupi 
dengan kain basah dalam keadaan darurat.

2| PENGGUNAAN YANG BENAR

2.1| LANGKAH-LANGKAH SEBELUM 
PENGGUNAAN PERTAMA

• Lepaskan semua stiker sebelum digunakan 
untuk pertama kali.

• Isi wajan dengan air hingga F bagian , tambah-
kan 2–3 sendok makan cuka, lalu rebus air cuka 
selama 5–10 menit.

• Setelah dingin, bilas semua bagian dengan 
tangan secara menyeluruh dan keringkan wajan 
dan tutupnya dengan hati-hati.

2.2| MENGGUNAKAN PERALATAN MASAK 
FUSIONTEC

• Jangan memanaskan wadah masak kosong 
dalam waktu lama, dan pastikan cairan ma-
kanan yang dimasak tidak menguap sepenuh-
nya. Jika tidak, makanan dapat gosong dan 
dapat merusak wadah masak atau sumber 
panas.

• Hindari merendam tutup kaca panas dalam air 
atau meletakkannya di permukaan dingin.

• Jangan pukul sendok atau alat dapur lain ke 
tepi tuang. Hal ini dapat merusak tepi tuang.

• Hindari menggeser peralatan masak bolak-balik 
di atas zona memasak kaca keramik. Angkat 
peralatan masak tersebut.

• Selalu jaga area memasak tetap bersih, karena 
sisa makanan di antara dasar peralatan masak 
dan permukaan kaca keramik dapat menggores 
area memasak.
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2.3| CATATAN DAN TIPS PENGGUNAAN 
LAINNYA

• Hanya gunakan tingkat panas maksimum untuk 
merebus atau menggoreng. Setelah itu, kurangi 
panas ke tingkat sedang atau rendah.

• Gunakan panas rendah terutama saat memasak 
dengan sedikit air.

• Jika tutup panci terpasang dengan baik, tutup 
tersebut mungkin menempel karena vakum 
yang terbentuk saat pendinginan. Dalam hal ini, 
panaskan kembali peralatan masak hingga tu-
tupnya lepas kembali.

• Wajan dan tutup tanpa bagian sintetis juga 
cocok untuk digunakan di oven (lihat tabel 
berikut).

• Jika pegangan pada peralatan masak Anda men-
jadi longgar, kencangkan sekrup pada setiap pe-
gangan menggunakan obeng rumah tangga 
standar. Jika tidak, Anda tidak boleh lagi meng-
gunakan peralatan masak tersebut.

• Tangan sintetis yang rusak akibat penanganan 
yang tidak benar dan tutup kaca yang rusak 
dapat diganti oleh dealer WMF Anda.

2.4| SPESIFIKASI SUHU

Untuk penggunaan di oven, lihat tabel beri-
kut. Ketahanan suhu maksimum tergantung pada 

bagian dengan ketahanan suhu terendah (tangki, 
tutup, atau badan). Jangan pernah menggunakan 
fungsi panggangan oven dengan tutup kaca.

PEGANGAN (PENU-
TUP DAN BADAN)

KETAHANAN SUHU

Terbuat dari bahan 
sintetis / silikon

 70 °C (untuk menjaga 
makanan tetap hangat)

Terbuat dari baja 
tahan karat

250 °C

TUTUP

Terbuat dari baja 
tahan karat atau kaca 
tanpa pinggiran baja 
tahan karat

250 °C

Terbuat dari kaca 
dengan pinggiran baja 
tahan karat / silikon

180 °C

Terbuat dari baja 
tahan karat dengan 
bagian sintetis

 70 °C
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3| DIGUNAKAN PADA KOMPOR

Jenis kompor yang cocok

3.1| INFORMASI UNTUK KOMPOR LISTRIK

Untuk penggunaan energi yang lebih efisien, di-
ameter hotplate pada kompor listrik harus sesuai 
dengan diameter wajan:

Panci Wajan Wajan  
kecil ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
sedang ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
besar ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMASI UNTUK KOMPOR KACA 
KERAMIK

Jaga area memasak tetap bersih agar tidak ada 
sisa kotoran yang masuk antara bagian bawah 
wadah masak dan kompor. Hal ini dapat meng-
gores permukaan kaca keramik. Gunakan ukuran 
hotplate yang sesuai dengan wadah masak Anda 
untuk penggunaan energi yang optimal.

3.3| INFORMASI UNTUK KOMPOR GAS

Gunakan ukuran kompor gas yang sesuai dengan 
wajan Anda untuk penggunaan energi yang op-
timal. Atur api gas agar api hanya bersentuhan 
dengan dasar wajan dan tidak melebihi batasnya, 
untuk mencegah kerusakan pada pegangan.

3.4| INFORMASI UNTUK KOMPOR INDUKSI

Perhatikan: Induksi adalah sumber panas yang 
sangat cepat. Jangan memanaskan wadah masak 
yang kosong karena dapat rusak akibat overhea-
ting. Memasak pada suhu tinggi dapat menghasil-
kan suara dengung. Suara ini terjadi karena alasan 
teknis dan tidak menandakan bahwa kompor atau 
wadah masak Anda rusak.

4| PETUNJUK PERSIAPAN

4.1| TIPS UNTUK MEMANGGANG DAN 
MENUMIS DAGING

Usap makanan dengan hati-hati sebelum meng-
gorengnya untuk menghindari percikan minyak 
panas. Jangan memanaskan lemak berlebihan. 
Saat menggoreng dengan lemak atau menu-
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mis, selalu masukkan lemak ke dalam wajan yang 
dingin, lalu panaskan dengan api besar.

Sebarkan lemak secara merata dengan memu-
tar wajan. Saat muncul garis-garis di lemak atau 
mulai bergelembung sedikit, tambahkan daging ke 
wajan dan tekan ke dasar.

Kurangi pengaturan panas kompor dan tunggu 
hingga protein mengeras dan pori-pori daging 
tertutup. Begitu kerak yang menggugah selera 
terbentuk, daging akan terlepas dari dasar dan 
Anda dapat membaliknya dengan mudah serta 
menyelesaikan penggorengan sesuai selera.

Saat menumis, ikuti langkah di atas, tetapi ku-
rangi pengaturan panas lebih lanjut. Goreng 
selama 8–10 menit di setiap sisi dengan tutup ter-
tutup. Waktu memasak tergantung pada ukuran 
dan jenis makanan. Dengan metode ini, daging di-
goreng dalam cairannya sendiri dan membutuh-
kan sedikit lemak. Namun, berhati-hatilah dengan 
lemak panas.

4.2| TIPS MEMASAK DENGAN SEDIKIT AIR

Bentuk persiapan yang lembut ini menggunakan 
sangat sedikit cairan untuk memasak sayuran atau 
makanan lain dalam wadah tertutup. Untuk men-

cegah uap keluar dan mengganggu siklus uap air, 
tutup yang rapat harus tetap tertutup.

Memasak dengan sedikit air ideal untuk sayuran, 
ikan, unggas, atau daging hewan muda. Dengan 
metode ini, vitamin, mineral, dan unsur mikro la-
innya tetap terjaga karena tidak terbilas oleh air. 
Anda dapat menghindari penambahan garam, 
karena rasa alami bahan makanan tetap terjaga.

5| PETUNJUK PEMBERSIHAN DAN 
PERAWATAN

• Setelah digunakan, bilas dengan air panas sese-
gera mungkin.

• Jika makanan gosong dan menempel meski-
pun telah mengambil langkah pencegahan yang 
tepat, segera hilangkan sisa-sisa yang gosong. 
Untuk melakukannya, rebus sedikit air dan 
sabun cuci piring dalam wadah masak, angkat 
dari kompor, biarkan sisa makanan yang mem-
bandel melunak, lalu bersihkan dengan lembut 
menggunakan spons lembut atau sikat.

• Jangan gunakan wol baja, pembersih abrasif 
yang mengandung pasir, atau sisi keras spons.

• Untuk menghilangkan noda membandel, guna-
kan deterjen cair khusus untuk peralatan masak 
Fusiontec.
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• Wajan Fusiontec aman untuk dicuci dalam 
mesin pencuci piring. Namun, mencuci dalam 
mesin pencuci piring dapat menyebabkan per-
ubahan warna pada permukaan. Hal ini tidak 
mempengaruhi fungsi wajan. Kami merekomen-
dasikan untuk mencuci secara manual.

• Keringkan peralatan masak dan tutupnya 
dengan benar setelah dicuci.

• Keringkan peralatan masak dengan baik sebe-
lum menyimpannya.

• Tumpuk panci dan wajan di dalam satu sama 
lain, sehingga pegangan berada di tepi.

• Jika memungkinkan, jangan simpan tutup lang-
sung di atas peralatan masak.

6| PERNYATAAN GARANSI

Bahan Fusiontec WMF
Kami menjamin ketahanan bahan Fusiontec 
selama masa garansi 30 tahun sejak tanggal pem-
belian, dengan syarat digunakan secara normal 
dan sesuai dengan tujuan penggunaannya.

Garansi 30 tahun berlaku untuk permukaan dalam 
dan luar peralatan masak Fusiontec. 

Garansi kami mencakup penggantian produk yang 
cacat dengan produk baru, selama produk ter-
sebut masih termasuk dalam jangkauan produk 
WMF. Jika model produk tidak lagi termasuk 
dalam jangkauan produk WMF, bagian yang cacat 
akan diganti dengan produk serupa yang terma-
suk dalam jangkauan produk WMF.

Seluruh garansi disediakan oleh kami secara 
gratis. Klaim garansi ini berlaku secara eksklusif 
untuk klaim ini. Klaim tambahan dari garansi ini 
dikecualikan. 

Pengecualian garansi
Tidak ada garansi untuk kerusakan yang disebab-
kan oleh alasan-alasan berikut:
• Tidak mematuhi petunjuk penggunaan dan 

perawatan yang tercantum dalam petunjuk 
penggunaan

• Penggunaan yang tidak sesuai atau tidak benar
• Perawatan yang cacat atau lalai Gaya eksternal 

dari segala jenis (misalnya jatuh ke tanah, ben-
turan juga di tepi yang mengalir)

• Dampak mekanis, kimia, atau fisik pada permu-
kaan pot akibat penggunaan yang tidak benar

• Perbaikan yang dilakukan dengan tidak benar
• Pemasangan suku cadang yang bukan asli
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Tutup dan pegangan tidak termasuk dalam 
garansi karena bagian-bagian ini tidak mengan-
dung bahan Fusiontec.

Prosedur pengajuan klaim garansi
Untuk mengajukan klaim garansi, Anda harus 
menyediakan kami dengan bukti pembelian asli 
yang ber tanggal, atau fotokopi atau salinan digi-
talnya. Garansi berlaku mulai tanggal pembelian. 
Untuk mengajukan klaim garansi, silakan hubungi 
tim Layanan Konsumen kami melalui telepon atau 
email. 

Alamat perusahaan dan detail lebih lanjut dapat 
ditemukan dalam daftar negara di bagian akhir 
dokumen ini.

Garansi hukum
Garansi ini tidak membatasi hak garansi hukum 
Anda, yang dapat Anda ajukan kepada penjual 
secara gratis jika barang yang dibeli tidak bebas 
dari cacat pada saat penyerahan risiko. Selama 
masa garansi, Anda berhak atas hak garansi 
hukum untuk perbaikan, pengurangan harga, 
pembatalan, dan ganti rugi sesuai dengan keten-
tuan hukum yang berlaku.

Pemberi Garansi
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Jerman  
wmf.com
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VIRTUVkS INDl SERIJA
Fusiontec medŤiaga

D2iaugiamus, kad pasirinkote WMF „Fusion-
tec“ virtuvus indus. li revoliucinu med2iaga, su-
kurta i4 m3sv aistros nepaprastam dizainui, auk4to 
lygio meistri4kumui ir did2iuliam novatori4kumui, 
derina itin kietw, atspariw xbru2imams pavir4iv, 
ilgai i4laiko 4ilumw ir greitai pasiekia norimw tem-
perat3rw, u2tikrinant i4skirtinx maisto gaminimo 
patirtx (pagal vidinius bandymus, 2025 m.).

„Fusiontec®“ 2avi nepriekai4tingu gro2iu de4im-
tmedius ir ant kiekvienos viryklus. Tai garantuo-
jame*. Kokybu – pagaminta Vokietijoje.

*  30 metv garantija taikoma vidinei ir i4orinei viryklus pavir-
4iaus daliai. Garantija galioja tik tada, kai produktas naudoja-
mas pagal paskirtx. Atkreipkite dumesx x pridedamw garantijos 
deklaracijw. Apra4yti garantijos ir garantinio aptarnavimo lai-
kotarpiai gali b3ti netaikomi visais atvejais. Jie gali skirtis pri-
klausomai nuo produkto, 4alies ar regiono. Tiksliw informacijw 
galite gauti i4 vietos platintojo ar aptarnavimo centro.

mSPkJIMAS

lis simbolis xspuja apie tiesioginx pavojv, kuris gali 
sukelti rimtus su2alojimus (pvz., dul garv ar kar4tv 
pavir4iv), taip pat apie galimus pavojus, kurie gali 
sukelti rimtus su2alojimus.

1| SAUGAUS NAUDOJIMO 
INSTRUKCIJOS

Prief naudojimn atidŤiai perskaitykite fias pas-
tabas. Ğiuos virtuvos reikmenis turotp naudoti 
tik asmenys, kurie susipaŤino su naudojimo ir 
prieŤiqros instrukcijomis. Laikykite jas saugioje 
vietoje, kad galotumote voliau pasikonsultuoti.

LT Naudojimo ir priežiūros instrukcijos

LT
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mSPkJIMAS

Saugos ir funkcionalumo uŤtikrinimas
• Jei rankenos atsilaisvina, priver2kite jas 

atsuktuvu.
• Pakeiskite xtr3kusias arba netinkamai pritvirtin-

tas rankenas.
• Pakeiskite pa2eistus stiklinius dangdius arba bet 

kokius pa2eistus virtuvus reikmenis.
• Naudokite tik originalias atsargines dalis.
• Laikykitus m3sv valymo ir prie2i3ros instrukcijv.
• Jei reikia remontuoti, kreipkitus x specializuotw 

pardavujw.
• Dul naudojimo orkaituje skaitykite produkto 

naudojimo instrukcijas. Maksimali temperat3ra 
priklauso nuo ma2iausiw temperat3rw atlaikan-
div daliv (rankenos, dangdio ar korpuso). Nie-
kada nenaudokite orkaitus grilio funkcijos su 
stikliniais dangdiais.

• Nekelkite virtuvus reikmenv x mikrobangv 
krosnely.

mSPkJIMAS

Saugus maisto gaminimas su „Fusiontec“ 
virtuvos reikmenimis
Atkreipkite dumesx, kad „Fusiontec“ puikiai lai-
d2ia 4ilumw, todul pavir4iai greitai xkaista tiek 

virimo ir kepimo metu ant kaitlentus, tiek naudo-
jant orkaituje.
• Siekiant i4vengti su2alojimv, visada naudokite 

tinkamas, kar4diui atsparias orkaitus pir4tines.
• Saugumo sumetimais visada ne4iokite virtu-

vus reikmenis u2 rankenv ir b3kite atsarg3s, kad 
niekas kitas jv nelies.

• Kar4tus virtuvus reikmenis perkelkite ir ne4iojate 
tik u2 rankenv, tvirtai juos laikydami.

• Kar4tus indus statykite tik ant kar4diui atspariv 
pavir4iv (niekada ant sintetiniv med2iagv).

• Niekada nepalikite kar4tv indv be prie2i3ros.
• Nepersukaitinkite produkto.
• Virdami laikykite vaikus atokiau nuo kaitlentus. 

Niekada neleiskite vaikams be prie2i3ros liesti 
virtuvus reikmenv.

• Negalima laikyti rankenos vir4 liepsnos, nes ji 
gali susilpnuti.

• Neliesti kaitlentus pavir4iaus i4kart po virimo. 
Tai taip pat taikoma indukcinums kaitlentums. 
Virimo zona xkaista dul indv pagrindo atgauto 
kar4dio.

• Giliam kepimui u2tikrinkite, kad puodo dangtis 
neb3tv u2darytas. Kar4tas riebalas gali putoti ir 
sukelti sunkius nudegimus.

• Niekada negesinkite degandio riebalv vandens. 
Ugnis gesinama dangdiu arba, esant ekstremaliai 
situacijai, u2denkite drugna staltiesu.
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• Nuimdami puodo dangtx, visada laikykite jx u2 
rankenos. Niekada neatidarykite dangdio x 4onw 
arba x save. Garai turi visada galuti i4eiti tolyn 
nuo k3no!

• B3kite atsarg3s prie kaitlentus ir naudokite 
dangtx arba apsaugw nuo purslv, kad i4vengtu-
mute nudegimv.

• Ma2i virtuvus indai gali b3ti atsargiai pasta-
tyti ant dujinus viryklus atraminiv kojeliv, kurias 
dauguma dujiniv virykliv gamintojv pateikia 
kartu su trikojus.

• Norudami pasiekti geresnx kaitinimo efekty-
vumw, indus statykite ant tinkamo skersmens 
kaitvietus. Kad i4vengtumute energijos 4vais-
tymo, rinkitus kaitviety, kurios skersmuo ati-
tinka indo skersmenx – nei per didely, nei per 
ma2w. Jei j3sv indai yra suderinami su indukcine 
virykle, bet yra pastatyti ant kaitvietus, kurios 
skersmuo didesnis u2 indo skersmenx, indukcinu 
viryklu gali nexsijungti.

• Negalima x kar4tw indw pilti 4alto vandens, ledo 
ar visi4kai u24aldytv maisto produktv, nes gali 
susidaryti garv sprogimas, kuris gali sukelti nu-
degimus ar kitus su2alojimus naudotojams ar 
aplinkiniams. B3kite ypad atsarg3s, jei induose 
yra kar4tv aliejv, naudojamv maisto gamini-
mui, nes kar4tas aliejus gali i4ta4kyti, jei vanduo 
pateks x kontaktw su kar4tu aliejumi.

• Nenaudokite virtuvus indv kartu, kad sudarytu-
mute dvigubw katilw. lie indai nura skirti 4iam 
tikslui. Tokiu atveju gali kilti nestabilumo pavo-
jus ir garv sukelti nudegimai ar kiti su2alojimai.

• Niekada nekaitinkite riebalv iki anglies susida-
rymo. Virimo metu i4siskiriandios garos gali b3ti 
pavojingos gyv3nams, turintiems jautriw kvupa-
vimo sistemw.

mSPkJIMAS

Tinkamas elgesys su karftu riebalu
• Prie4 kepdami maistw kar4tame riebaluose, jx 

kruop4diai nusausinkite, kad i4vengtumute nu-
degimv nuo kar4to aliejaus purslv.

• Negalima perkaitinti riebalv.
• Giliam kepimui indw pripildykite ne daugiau kaip 

iki pusus tinkamu riebalu.
 � Giliam kepimui u2tikrinkite, kad puodo dang-
tis neb3tv u2darytas. Kar4tas riebalas gali 
putoti ir sukelti sunkius nudegimus.

 � Niekada negesinkite degandio riebalv van-
dens. Ugnis gesinama dangdiu arba, esant 
ekstremaliai situacijai, u2denkite drugna 
staltiesu.
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2| TINKAMAS NAUDOJIMAS

2.1| VEIKSMAI PRIEĞ PIRMrJm NAUDOJIMr

• Prie4 pirmw kartw naudojant, nuimkite visas 
lipdukas.

• z indw xpilkite F vandens, xla4inkite 2–3 4auk4tus 
acto ir virinkite acto vandenx 5–10 minudiv.

• Atvusinus, visus indus kruop4diai nuplaukite ran-
komis ir kruop4diai nusausinkite indus ir dangtx.

2.2| MAISTO GAMINIMAS SU „FUSIONTEC“ 
INDAIS

• Niekada ilgai nekaitinkite tu4dio indv ir u2ti-
krinkite, kad maisto skysdiai visi4kai nei4garuotv. 
Kitaip maistas gali prisvilti ir sugadinti indw arba 
kaitinimo 4altinx.

• Negalima panardinti kar4tv stikliniv dangdiv x 
vandenx arba duti ant 4altv pavir4iv.

• Nesudau2ykite 4auk4tv ar kitv virtuvus reikmenv 
x pilstymo kra4tw. Tai gali pa2eisti kra4tw.

• Neslankykite virtuvus reikmenv pirmyn ir atgal 
per stiklo keramines kaitinimo zonas. Vietoj to, 
pakelkite virtuvus reikmenis.

• Visada laikykite virimo zonw 4variw, nes indv pa-
grindo ir stiklo keramikos kaitlentus likudiai gali 
subrai2yti virimo zonw.

2.3| KITOS PASTABOS IR NAUDOJIMO 
PATARIMAI

• Maksimalv kaitinimo lygx naudokite tik virimui 
arba rudos spalvos xgavimo. Po to suma2inkite 
kaitinimw iki vidutinio arba 2emo lygio.

• Ma2ai vandens naudojant virykly, naudokite 
ma2w kaitinimo lygx.

• Jei dangtis yra gerai u2dutas, jis gali prilipti dul 
atvusimo metu susidariusio vakuumo. Tokiu 
atveju reikia pakaitinti indw, kol dangtis vul 
atsiklijuos.

• Puodai ir dangdiai be sintetiniv daliv taip pat 
tinka naudoti orkaituje (2r. toliau pateiktw 
lentely).

• Jei puodo rankenos yra laisvos, priver2kite kie-
kvienos rankenos var2tw standartiniu namv 3kio 
atsuktuvu. Kitaip puodo naudoti negalima.

• Dul netinkamo naudojimo pa2eistas sintetines 
rankenas ir stiklinius dangdius galima pakeisti 
pas WMF platintojw.

2.4| TEMPERATsROS SPECIFIKACIJOS

Naudojimui orkaituje vadovaukitus toliau pateikta 
lentele. Maksimali atsparumo temperat3rai riba 
priklauso nuo ma2iausiw atsparumw temperat3rai 
turindiv daliv (rankenos, dangdio ar korpuso). Nie-
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kada nenaudokite orkaitus groteliv funkcijos su 
stikliniais dangdiais.

RANKENOS (DANGTIS 
IR KORPUSAS)

ATSPARUMAS 
TEMPERATsRAI

Pagamintos i4 sin-
tetinus med2iagos / 
silikono

 70 °C (maistui 4iltiems 
laikyti)

Pagamintos i4 ner3di-
jandio plieno

250 °C

DANGTIS

Pagamintos i4 ner3-
dijandio plieno arba 
stiklo be ner3dijandio 
plieno apvado

250 °C

Pagamintos i4 stiklo 
su ner3dijandio plieno 
apvadu / silikonu

180 °C

Pagaminti i4 ner3di-
jandio plieno su sinte-
tinumis dalimis

 70 °C

3| NAUDOJIMAS ANT KAITLENTkS

Tinkami kaitlentos tipai

3.1| INFORMACIJA APIE ELEKTRINES 
KAITLENTkS

Siekiant efektyviau naudoti energijw, elektrinuse 
kaitlentuse kaitinimo plok4tus skersmuo turi ati-
tikti indv skersmenx:

Kaitlento Puodas Keptuvo  
ma2a ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm  
vidutinu ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm  
didelu ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMACIJA APIE STIKLO KERAMINES 
VIRYKLES

Laikykite virimo zonw 4variw, kad tarp puodo 
dugno ir kaitlentus nepatektv ne4varumv. Tai gali 
subrai2yti stiklo keramikos pavir4iv. Norudami op-
timaliai naudoti energijw, naudokite kaitlentus 
dydx, atitinkantx j3sv puodw.
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3.3| INFORMACIJA APIE DUJINES KAITLENTkS

Siekiant optimaliai naudoti energijw, naudokite 
dujinus kaitlentus degiklx, atitinkantx j3sv virtu-
vus indv dydx. Reguliuokite dujv liepsnw taip, kad 
liepsna liestv tik virtuvus indv dugnw ir nevir4ytv 
jo, kad nesugadintumute rankenv.

3.4| INFORMACIJA APIE INDUKCINES 
KAITLENTkS

Atkreipkite dumesx: indukcija yra labai greitas 4i-
lumos 4altinis. Niekada nekaitinkite tu4div virtu-
vus indv, nes jie gali b3ti pa2eisti dul perkaitimo. 
Virimas auk4toje temperat3roje gali sukelti 4ur-
mulx. lis triuk4mas atsiranda dul techniniv prie-
2asdiv ir nerei4kia, kad j3sv kaitlentu ar virtuvus 
indai yra sugedy.

4| PARUOĞIMO INSTRUKCIJOS

4.1| MkSOS KEPIMO IR TROĞKINIMO 
PATARIMAI

Prie4 kepdami maistw, atsargiai nusausinkite jx, kad 
i4vengtumute kar4to aliejaus purslv. Nepersukai-
tinkite riebalv. Kepdami su riebalais ir tro4kindami, 

riebalus visada pilkite x 4altw indw ir tik tada kai-
tinkite stipria ugnimi.

Riebalus paskirstykite tolygiai, sukdami puodw. Kai 
riebaluose atsiranda dry2iai arba jie pradeda 4iek 
tiek burbuliuoti, x puodw xdukite musw ir prispaud-
kite jw prie dugno.

Suma2inkite kaitlentus galingumw ir palaukite, kol 
baltymai sutir4tus, o musos poros u2sidarys. Kai 
susidarys apetitinu pluta, musa pati atsiskirs nuo 
dugno ir jw galusite lengvai apversti ir kepti pagal 
savo skonx.

Tro4kinant, elkitus kaip nurodyta auk4diau, bet dar 
labiau suma2inkite kaitinimo galingumw. Kepkite 
8–10 minudiv i4 kiekvienos pusus u2dengy dang-
diu. Kepimo laikas priklauso nuo patiekalo dyd2io 
ir r34ies. Kepant 4iuo b3du, musa kepa savo sultyse 
ir reikia ma2ai riebalv. Vis dulto b3kite atsarg3s su 
kar4tais riebalais.

4.2| PATARIMAI MAISTO GAMINIMUI 
NAUDOJANT MAYAI VANDENS

lis 4velnus maisto ruo4imo b3das reikalauja labai 
ma2ai skysdio dar2ovums ar kitam maistui kepti 
u2dengtoje keptuvuje. Kad garai nei4siskirtv ir 
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nesutriktv vandens garv ciklas, tvirtai u2daryto 
dangdio negalima nuimti.

Maisto gaminimas su ma2ai vandens idealiai tinka 
dar2ovums, 2uviai, pauk4tienai ar jautienai. liuo 
b3du gaminant maistas i4saugo daug vitaminv, 
mineralv ir mikroelementv, nes jie nei4plaunami 
vandeniu. Da2niausiai galima nenaudoti druskos, 
nes i4lieka nat3ralus ingredientv skonis.

5| VALYMO IR PRIEYIsROS 
INSTRUKCIJOS

• Po naudojimo kuo greidiau nuplaukite kar4tu 
vandeniu.

• Jei nepaisant visv atsargumo priemoniv mais-
tas vis tiek prir3ko ir prilipo, nedelsiant pa4a-
linkite juodus likudius. Tam x puodw xpilkite 4iek 
tiek vandens ir indv ploviklio, u2virinkite, nuim-
kite nuo viryklus, palaukite, kol sunkiai nuvalomi 
maisto likudiai sumink4tus, ir tada 4velniai nuva-
lykite mink4ta kempine arba 4epetuliu.

• Nenaudokite plieninus vatos, smulio turindiv 
valymo priemoniv ar kietv kempiniv.

• Nuolatinums dumums pa4alinti naudokite skystw 
ploviklx, skirtw „Fusiontec“ virtuvus indams.

• Fusiontec indai yra tinkami plauti indaplovuje. 
Tadiau plovimas indaplovuje gali sukelti pavir-
4iaus spalvos pasikeitimw. Tai neturi xtakos indv 
funkcionalumui. Todul rekomenduojame plauti 
rankomis.

• Po valymo virtuvus indus ir dangtx gerai 
nusausinkite.

• Prie4 laikydami virtuvus reikmenis, gerai juos 
nusausinkite.

• Puodus ir keptuves sudukite vienw x kitw taip, 
kad rankenos b3tv ant kra4to.

• Jei xmanoma, dangdio nelaikykite tiesiai ant vir-
tuvus reikmenv.

6| GARANTIJOS DEKLARACIJA

WMF Fusiontec medŤiaga
Mes garantuojame „Fusiontec“ med2iagos patva-
rumw 30 metv nuo pirkimo datos, jei ji naudojama 
normaliai ir pagal paskirtx.

30 metv garantija taikoma Fusiontec virtuvus rei-
kmenv vidiniams ir i4oriniams pavir4iams. 
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M3sv garantija apima defektuoto produkto pakei-
timw nauju, jei jis yra xtrauktas x produktv asor-
timentw. Jei modelis nebura WMF produktv 
asortimente, defektuota dalis bus pakeista pana4iu 
produktu, kuris yra WMF produktv asortimente.

Visw garantijw teikiame nemokamai. Garantija tai-
koma tik 4iam reikalavimui. Kiti reikalavimai pagal 
4iw garantijw yra atmesti. 

Garantijos ifimtys
Garantija netaikoma 2alai, atsiradusiai dul 4iv 
prie2asdiv:
• Nesilaikant naudojimo instrukcijoje pateiktv 

naudojimo ir prie2i3ros instrukcijv
• Netinkamas arba neteisingas naudojimas
• Defektas arba neatsargus elgesys Bet kokios i4o-

rinus jugos (pvz., kritimas ant 2emus, sm3gis taip 
pat ant liejimo kra4to)

• Mechaninis, cheminis ar fizinis poveikis puodo 
pavir4iui dul netinkamo naudojimo

• Netinkamai atlikti remontai
• Neoriginaliv atsarginiv daliv montavimas

Dangdiui ir rankenoms garantija netaikoma, nes 
4ios dalys nura pagamintos i4 Fusiontec med2iagos.

Garantijos reikalavimo pateikimo tvarka
Norudami pateikti garantinx reikalavimw, turite 
pateikti mums originalv pirkimo kvitw su data arba 
jo fotokopijw ar skenuotw kopijw. Garantija xsiga-
lioja pirkimo dienw. Norudami pateikti garantinx 
reikalavimw, susisiekite su m3sv klientv aptarna-
vimo komanda telefonu arba el. pa4tu. 

zmonus adresw ir kitw informacijw rasite 4io doku-
mento pabaigoje esandiame 4aliv swra4e.

Teisota garantija
li garantija neapriboja j3sv xstatymv nustatytv 
garantiniv teisiv, kurias pirkujas turi teisy nemo-
kamai xgyvendinti pardavujo at2vilgiu, jei pirkimo 
metu preku turujo tr3kumv. Garantijos laikotar-
piu jums priklauso xstatymv nustatytos garantinus 
teisus x papildomw vykdymw, kainos suma2inimw, 
sutarties nutraukimw ir 2alos atlyginimw, kiek tai 
leid2ia xstatymai.

Garantijos teikojas
Groupe Seb Polska  
Inflancka 4 c bud D 
00-189 Warszawa  
Poland
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PANNU StRIJA
Fusiontec materiuls

M|s esam priec6gi, ka esat izv|l|ju4ies m3su Fu-
siontec virtuves piederumus no WMF. lis revolu-
cion5rais materi5ls, kas rad6ts, pateicoties m3su 
aizraut6bai ar neparastu dizainu, augstajam meis-
tar6bas l6menim un lielajam pionieru garam, ap-
vieno 5rk5rt6gi cietu, skr5p|jumiem iztur6gu 
virsmu, ilgu siltuma saglab54anu un 5tru v|lam5s 
temperat3ras sasnieg4anu, nodro4inot izcilu ga-
tavo4anas pieredzi (balstoties uz iek4|jiem tes-
tiem, 2025).

Fusiontec® iedvesmo ar nevainojamu skaistumu 
gadu desmitiem un uz jebkuras pl6ts. M|s to ga-
rant|jam*. Kvalit5te – ra2ots V5cij5.

*  30 gadu garantija attiecas uz virtuves piederumu iek4|jo un 
5r|jo virsmu. Garantija ir sp|k5 tikai tad, ja produkts tiek lie-
tots atbilsto4i paredz|tajam m|rэim. L3dzu, Эemiet v|r5 pie-
vienoto garantijas deklar5ciju. Aprakst6tie garantijas un 
p|cp5rdo4anas servisa periodi var neb3t univers5li. Tie var at-
4эirties atkar6b5 no produkta, valsts vai reюiona. Prec6zu in-
form5ciju l3dzu noskaidrojiet pie viet|j5 izplat6t5ja vai servisa 
centra.

BRvDINwJUMS

lis simbols br6dina par t3l6t|ju apdraud|jumu, 
kas var izrais6t nopietnus ievainojumus (piem|-
ram, tvaika vai karstu virsmu d|2/3), k5 ar6 par ie-
sp|jamiem riskiem, kas var izrais6t nopietnus 
ievainojumus.

1| NORwDvJUMI PAR DROĞU 
LIETOĞANU

Pirms lietofanas uzmanxgi izlasiet fos norudx-
jumus. Ğo virtuves piederumu drxkst lietot tikai 
personas, kas iepriekf iepazinufus ar lietofanas 
un kopfanas norudxjumiem. Glabujiet tos drofu 
vietu, lai varytu ar tiem iepazxties arx nukotny.

LV Lietošanas un kopšanas norādījumi

LV
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BRvDINwJUMS

Drofxbas un funkcionalitutes nodrofinufana
• Ja rokturi k2/33st va2/36gi, pievelciet tos ar 

skr3vgriezi.
• Nomainiet rokturus, kas ir plais5ju4i vai nepa-

reizi piestiprin5ti.
• Nomainiet boj5tus stikla v5kus vai jebkuru 

boj5tu virtuves piederumu.
• Izmantojiet tikai oriюin5l5s rezerves da2/3as.
• Iev|rojiet m3su t6r64anas un kop4anas 

instrukcijas.
• Remonta gad6jum5 sazinieties ar savu speciali-

z|to izplat6t5ju.
• Lieto4anai cepe4kr5sn6 skatieties produkta lie-

to4anas instrukcijas. Maksim5l5 temperat3-
ras iztur6ba ir atkar6ga no deta2/35m ar viszem5ko 
temperat3ras iztur6bu (rokturis, v5ks vai kor-
puss). Nekad nelietojiet cepe4kr5sns grila funk-
ciju ar stikla v5kiem.

• Nelieciet virtuves piederumus mikrovi2/3Эu kr5sn6.

BRvDINwJUMS

Drofa gatavofana ar Fusiontec virtuves 
piederumiem
L3dzu, Эemiet v|r5, ka Fusiontec ir lielisks sil-
tuma vad6t5js un t5p|c virsmas 5tri k2/33st 2/3oti kar-

stas, gatavojot un cepot uz pl6ts, k5 ar6 lietojot 
cepe4kr5sn6.
• Lai izvair6tos no traum5m, vienm|r lietojiet pie-

m|rotus, karstumiztur6gus cepe4kr5sns cimdus.
• Dro46bas apsv|rumu d|2/3 virtuves piederumus 

vienm|r p5rnesiet, turot tos aiz rokturiem, un 
uzmanieties, lai neaizskartu citus cilv|kus.

• Karstus virtuves piederumus p5rvietojot vai p5r-
nesot, izmantojiet rokturus un nodro4iniet stin-
gru satv|rienu.

• Karstus virtuves piederumus novietojiet tikai uz 
karstumiztur6g5m virsm5m (nekad uz sint|tis-
kiem materi5liem).

• Nekad neatst5jiet karstus virtuves piederumus 
bez uzraudz6bas.

• Nep5rkars|jiet produktu.
• Gatavo4anas laik5 b|rniem j5atrodas t5l5k no 

pl6ts. Nekad ne2/3aujiet b|rniem lietot virtuves 
piederumus bez uzraudz6bas.

• Nenovietojiet rokturi uz liesmas, tas var to boj5t.
• Nek5d5 gad6jum5 nepieskarieties pl6ts virsmai 

uzreiz p|c gatavo4anas. Tas attiecas ar6 uz in-
dukcijas pl6t6m. Gatavo4anas zona k2/33st karsta 
no trauku pamatnes atg3taj5 siltum5.

• Frit|jot p5rliecinieties, ka trauka v5ks nav aiz-
v|rts. Karstie tvaiki var izpl3st un izrais6t nopiet-
nus apdegumus.

• Nekad nedz|siet dego4us taukus ar 3deni. Lai 
nodz|stu liesmas, izmantojiet v5ku vai 5rk5rtas 
gad6jum5 p5rkl5jiet ar mitru galdautu.
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• NoЭemot v5ku, vienm|r turiet to aiz roktura. 
Nekad neatveriet v5ku uz s5niem vai pret sevi. 
Tvaikam vienm|r jaizpl3st virzien5 no эermeЭa. 

• Esiet uzman6gi pl6ts tuvum5 un izmantojiet v5ku 
vai aizsargu, lai izvair6tos no apdegumiem.

• Mazus virtuves traukus var uzman6gi novietot uz 
g5zes pl6ts atbalsta k5jiЭ5m, kur5m liel5k5 da2/3a 
g5zes pl6ts ra2ot5ju pieg5d5 tr6sk5r4us paliktЭus.

• Lai nodro4in5tu lab5ku sild64anas efektivit5ti, 
novietojiet virtuves piederumu uz deg2/3a ar pie-
m|rotu diametru. Izv|lieties degli, kas atbilst 
virtuves piederuma diametram, ne p5r5k lielu, 
ne p5r5k mazu, lai izvair6tos no enerюijas iz4эie-
4anas. Ja virtuves piederums ir piem|rots in-
dukcijas pl6t6m, novietojot to uz deg2/3a, kura 
diametrs ir liel5ks par virtuves piederuma dia-
metru, indukcijas pl6ts var nedarboties.

• Nek5d5 gad6jum5 nepievienojiet aukstu 3deni, 
ledu vai piln6b5 sasald|tus produktus tie4i uz 
karstiem virtuves piederumiem, jo var izveidoties 
tvaika izpl3de, kas var izrais6t apdegumus vai 
citus ievainojumus lietot5jiem vai apk5rt|jiem. 
Esiet 6pa4i uzman6gi, ja virtuves piederumos ir 
karsta e2/32/3a, kas izmantota gatavo4anas laik5, jo, 
saskaroties ar 3deni, karsta e2/32/3a var iz42/35kties.

• Nekombin|jiet virtuves traukus, lai izveidotu 
dubultu katlu. lie trauki nav paredz|ti 45dai lie-
to4anai. l5da lieto4ana var izrais6t nestabilit5ti 
un apdegumus vai citus ievainojumus, kas sais-
t6ti ar tvaiku.

• Nekad nekars|jiet taukus l6dz oglek2/3a veido4a-
n5s br6dim. Gatavo4anas laik5 izdal6t5s tvaikas 
var b3t b6stamas dz6vniekiem ar jut6gu elpo4a-
nas sist|mu.

BRvDINwJUMS

Pareiza rxcxba ar ar karstiem taukiem
• Pirms cep4anas karstos taukos, p5rtiku r3p6gi 

nosusiniet, lai izvair6tos no apdegumiem, ko var 
izrais6t karsta e2/32/3a.

• Nep5rkars|jiet taukus.
• Cepot fr6, trauku piepildiet ne vair5k k5 pusi ar 

piem|rotu tauku.
 � Cepot fr6 kartupe2/3us, p5rliecinieties, ka trauka 
v5ks nav aizv|rts. Karstais tauki var uzputot 
un izrais6t smagus apdegumus.

 � Nekad nedz|siet dego4u tauku ar 3deni. Lai 
nodz|stu liesmas, izmantojiet v5ku vai 5rk5r-
tas gad6jum5 p5rkl5jiet ar mitru galdautu.

2| PAREIZA LIETOĞANA

2.1| PASwKUMI PIRMS PIRMwS LIETOĞANAS

• Pirms pirm5s lieto4anas noЭemiet visas uzl6mes.
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• Pildiet trauku ar 3deni l6dz F , pievienojiet 2–3 
|damkarotes etiэa un v5riet etiэa 3deni 5–10 
min3tes.

• Kad 3dens ir atdzisis, r3p6gi izskalojiet visas de-
ta2/3as un r3p6gi nosusiniet virtuves trauku un 
v5ku.

2.2| tDIENU GATAVOĞANA AR FUSIONTEC 
VIRTUVES PIEDERUMIEM

• Nekad ilgsto4i neuzkars|jiet tuk4u virtuves 
trauku un p5rliecinieties, ka gatavot5 |diena 
4эidrums nav piln6b5 iztvaic|jies. Pret|j5 ga-
d6jum5 |diens var piedegt un saboj5t virtuves 
trauku vai siltuma avotu.

• Nenem|rciet karstus stikla v5kus 3den6 un nelie-
ciet tos uz aukst5m virsm5m.

• Nekad nesitiet karotes vai citus virtuves piede-
rumus pret ielejamo malu. Tas var saboj5t to.

• Nevelciet virtuves piederumus uz priek4u un at-
paka2/3 pa stikla keramikas pl6ts virsmu. T5 viet5 
paceliet virtuves piederumus.

• Vienm|r uzturiet gatavo4anas zonu t6ru, jo atlie-
kas starp virtuves piederumu pamatni un stikla 
keramikas pl6ti var saskr5p|t gatavo4anas zonu.

2.3| CITI LIETOĞANAS NORwDvJUMI UN 
PADOMI

• Maksim5lo sild64anas l6meni izmantojiet tikai v5-
r64anai vai apbr3nin54anai. P|c tam samaziniet 
sild64anas l6meni l6dz vid|jam vai zemam.

• Жpa4i, ja gatavojat ar 2/3oti maz 3dens, izmanto-
jiet zemu siltumu.

• Ja v5ks ir labi uzlikts, tas var pielipt, jo atdzies-
tot veidojas vakuums. l5d5 gad6jum5 trauku j5-
uzkars|, l6dz v5ks atkal k2/33st br6vs.

• Katli un v5ki bez sint|tisk5m deta2/35m ir pie-
m|roti ar6 lieto4anai cepe4kr5sn6 (skat6t tabulu 
zem5k).

• Ja virtuves piederumu rokturi ir atsl5bu4i, pie-
velciet katra roktura skr3vi ar standarta skr3-
vgriezi. Pret|j5 gad6jum5 virtuves piederumu 
vairs nedr6kst lietot.

• Sint|tiskos rokturus kas boj5ti nepareizas lieto-
4anas d|2/3, un boj5tus stikla v5kus var nomain6t 
WMF izplat6t5js.

2.4| TEMPERATsRAS SPECIFIKwCIJAS

Lieto4anai cepe4kr5sn6 skatieties 4o tabulu. Maksi-
m5l5 temperat3ras iztur6ba ir atkar6ga no deta2/35m 
ar viszem5ko temperat3ras iztur6bu (rokturis, v5ks 
vai korpuss). Nekad nelietojiet cepe4kr5sns grila 
funkciju ar stikla v5kiem.
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ROKTURI (VwKS UN 
KORPUSS)

TEMPERATsRAS 
IZTURvBA

Izgatavoti no sint|tiska 
materi5la/silikona

 70 °C (p5rtikas siltuma 
saglab54anai)

Izgatavoti no ner3s|-
jo45 t|rauda

250 °C

VwKS

Izgatavoti no ner3s|-
jo45 t|rauda vai stikla 
bez ner3s|jo45 t|ra

250 °C

Izgatavoti no stikla 
ar ner3s|jo45 t|rauda 
apmali / silikona

180 °C

Izgatavoti no ner3s|-
jo45 t|rauda ar sint|-
tisk5m deta2/35m

 70 °C

3| LIETOĞANA UZ PLvTS

Piemyrotie plxts veidi

3.1| INFORMwCIJA PAR ELEKTRISKAJwM 
PLvTIM

Lai efekt6v5k izmantotu enerюiju, elektriskaj5s 
pl6t6s karst5s virsmas diametram j5atbilst virtuves 
piederumu diametram:

Karsyfanas pluksne Katls Panna 
mazs ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
vid|js ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
liels ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMwCIJA PAR STIKLA KERAMIKAS 
PLvTvM

Saglab5jiet gatavo4anas zonu t6ru, lai netiktu pie-
2/3autas net6rumu paliekas starp virtuves piederumu 
apak4u un pl6ti. Tas var saskr5p|t stikla keramikas 
virsmu. Lai optim5li izmantotu enerюiju, izmanto-
jiet karst5 pl6ts virsmas izm|ru, kas atbilst j3su vir-
tuves piederumiem.

3.3| INFORMwCIJA PAR GwZES PLvTIM

Lai optim5li izmantotu enerюiju, izmantojiet g5zes 
deg2/3a izm|ru, kas atbilst j3su virtuves piederu-
miem. Noregul|jiet g5zes liesmu t5, lai t5 sa-
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skartos tikai ar virtuves piederuma pamatni un 
neizplat6tos t5l5k, lai neboj5tu rokturus.

3.4| INFORMwCIJA PAR INDUKCIJAS PLvTvM

L3dzu, Эemiet v|r5: indukcija ir 2/3oti 5trs siltuma 
avots. Nekad neuzkars|jiet tuk4u virtuves trauku, 
jo tas var tikt boj5ts p5rkar4anas d|2/3. Gatavojot 
augst5 temperat3r5, var dzird|t d3koЭas troksni. 
l6 trok4Эa c|lonis ir tehnisks un nenor5da uz pl6ts 
vai virtuves trauka boj5jumu.

4| SAGATAVOĞANAS NORwDvJUMI

4.1| PADOMI GAzAS CEPĞANAI UN 
SAUTtĞANAI

Pirms cep4anas r3p6gi nosusiniet p5rtiku, lai iz-
vair6tos no karsta e2/32/3as 42/3akat5m. Nep5rkars|jiet 
taukus. Cepot ar taukiem un saut|jot, vienm|r lie-
ciet taukus aukst5 trauk5 un p|c tam uzkars|jiet 
uz lielas uguns.

Lai tauki sadal6tos vienm|r6gi, pagrieziet katlu. Kad 
taukos par5d5s sv6tras vai tie s5k nedaudz bur-
bu2/3ot, ielieciet ga2/3u trauk5 un piespiediet to pie 
pamatnes.

Samaziniet pl6ts jaudu un pagaidiet, l6dz olbaltum-
vielas ir saciet|ju4as un ga2/3as poras ir aizv|ru45s. 
Tikl6dz ir izveidojusies apet6ti rosino4a garoza, ga2/3a 
atdal6sies no pamatnes, un j3s to var|siet viegli 
apgriezt un pabeigt cep4anu p|c savas gaumes.

Ga2/3as saut|4anai r6kojieties k5 iepriek4, bet v|l 
vair5k samaziniet siltuma iestat6jumu. Cepiet 8–10 
min3tes no katras puses ar aizv|rtu v5ku. Cep4a-
nas laiks ir atkar6gs no |diena lieluma un veida. 
l5d5 veid5 ga2/3a cepas sav5 sul5 un prasa maz 
tauku. Tom|r esiet uzman6gi ar karstiem taukiem.

4.2| PADOMI tDIENU GATAVOĞANAI AR 
NELIELU sDENS DAUDZUMU

lis maigais pagatavo4anas veids paredz 2/3oti maz 
4эidruma d5rzeЭu vai citu produktu pagatavo4a-
nai nosl|gt5 trauk5. Lai neizk2/33tu tvaiks un netiktu 
p5rtraukts 3dens tvaika cikls, cie4i nosl|gto v5ku 
nedr6kst noЭemt.

Gatavo4ana ar maz 3dens ir ide5li piem|rota d5r-
zeЭiem, ziv6m, m5jputnu ga2/3ai vai jauno dz6vnieku 
ga2/3ai. laj5 gatavo4anas veid5 vitam6ni, miner5lvie-
las un mikroelementi liel5koties saglab5jas, jo tie 
netiek izskaloti 3den6. Parasti var attur|ties no s5ls 
pievieno4anas, jo tiek saglab5ta ar6 sast5vda2/3u da-
bisk5 gar4a.
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5| TvRvĞANAS UN KOPĞANAS 
INSTRUKCIJAS

• P|c lieto4anas p|c iesp|jas 5tr5k noskalojiet ar 
karstu 3deni.

• Ja, iev|rojot visus piesardz6bas pas5kumus, 
|diens tom|r piedeg un piel6p, nekav|joties no-
Эemiet meln5s atliekas Lai to izdar6tu, uzkar-
s|jiet trauk5 nedaudz 3dens un mazg54anas 
4эidrumu, noЭemiet no pl6ts, 2/3aujiet gr3ti no-
Эemamajiem |diena atlikumiem past5v|t 3de-
n6un p|c tam tos uzman6gi noЭemiet ar m6kstu 
s3kli vai suku.

• Nelietojiet t|rauda vati, smiltis saturo4us berzes 
l6dzek2/3us vai s3k2/3u ciet5s malas.

• Lai noЭemtu gr3ti not6r5mus traipus, izmanto 
Fusiontec virtuves piederumu 4эidr5 mazg54a-
nas l6dzekli.

• Fusiontec virtuves piederumi ir piem|roti maz-
g54anai trauku mazg5jam5 ma46n5. Tom|r maz-
g54ana trauku mazg5jam5 ma46n5 var izrais6t 
virsmas kr5sas izmaiЭas. Tas neietekm| funkcio-
nalit5ti. T5p|c m|s iesak5m mazg5t ar rok5m.

• P|c t6r64anas virtuves piederumus un v5ku r3p6gi 
nosusiniet.

• Pirms glab54anas traukus labi nosusiniet.
• Katlus un pannas salieciet vienu otr5, lai rokturi 

atrastos uz mal5m.
• Ja iesp|jams, v5ku neuzglab5jiet tie4i uz virtu-

ves piederuma.

6| GARANTIJAS DEKLARwCIJA

WMF Fusiontec materiuls
M|s garant|jam Fusiontec materi5la iztur6bu 30 
gadu garantijas period5 no pirkuma datuma, ja tas 
tiek lietots standarta apst5k2/3osun atbilsto4i pare-
dz|tajam m|rэim.

30 gadu garantija attiecas uz Fusiontec virtuves 
piederumu iek4|j5m un 5r|j5m virsm5m. 

M3su garantija sedz defekt6v5 produkta nomaiЭu 
pret jaunu, ja tas ir iek2/3auts produktu kl5st5. Ja 
modelis vairs nav iek2/3auts WMF produktu kl5st5, 
defekt6v5 da2/3a tiks nomain6ta pret l6dz6gu pro-
duktu, kas ir iek2/3auts WMF produktu kl5st5.

Visa garantija tiek nodro4in5ta bez maksas. Garan-
tijas pras6ba attiecas tikai uz 4o pras6bu. Papildu 
pras6bas saskaЭ5 ar 4o garantiju ir izsl|gtas. 

Garantijas izĎymumi
Garantija neattiecas uz boj5jumiem, kas radu4ies 
45du iemeslu d|2/3:
• Lieto4anas instrukcij5 nor5d6to ekspluat5cijas un 

kop4anas instrukciju neiev|ro4ana
• Nepiem|rota vai nepareiza lieto4ana
• Defekti vai nev|r6ga r6c6ba 
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• Jebk5da veida 5r|ji sp|ki (piem|ram, trieciens 
vai pannas nokri4ana uz zemes ar6 uz izlie4a-
nas malas) 

• Meh5niska, э6miska vai fiziska ietekme neparei-
zas lieto4anas rezult5t5

• Nepareizi veikti remonti
• Neoriюin5lu rezerves da2/3u uzst5d64ana

Dangtis, rankenos ir pilstymo kra4tas nura garan-
tijos objektas, nes 4ios dalys nura paga mintos i4 
Fusiontec med2iagos.

Garantijas prasxbas iesniegfanas kurtxba
Lai iesniegtu garantijas pras6bu, jums j5iesniedz 
mums oriюin5ls pirkuma deks ar datumu vai t5 
fotokopija vai sken|ta kopija. Garantija st5jas 
sp|k5 no pirkuma datuma. Lai iesniegtu garantijas 
pras6bu, l3dzu, sazinieties ar m3su klientu apkal-
po4anas dienestu pa t5lruni vai e-pastu. 

UzЭ|muma adrese un s6k5ka inform5cija ir atro-
dama valstu sarakst5 45 dokumenta beig5s.

Likumu noteiktu garantija
l6 garantija neierobe2o j3su likum5 noteikt5s 
garantijas ties6bas, kuras pirc|js var bez maksas 
izmantot pret p5rdev|ju, ja ieg5d5tais produkts 
riska p5rЭem4anas br6d6 bija ar defektiem. Garan-
tijas period5 jums ir likum5 noteikt5s garantijas 
ties6bas uz papildus izpildi, samazin5jumu, atteik-
4anos no pirkuma un zaud|jumu atl6dz6bu likum5 
noteikt5 apm|r5.

Garantijas devyjs
Groupe Seb Polska  
Inflancka 4 c bud D 
00-189 Warszawa  
Poland
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SIRI ALAT MEMASAK
Bahan Fusiontec

Kami berbesar hati kerana anda telah memilih 
alat memasak Fusiontec kami daripada WMF. 
Dilahirkan daripada keghairahan kami untuk reka 
bentuk yang luar biasa, tahap ketukangan yang 
tinggi dan semangat perintis yang tinggi, bahan 
revolusioner ini menggabungkan permukaan yang 
sangat keras, kalis calar, pengekalan haba yang 
lama dan cepat mencapai suhu yang diingini 
untuk pengalaman memasak yang luar biasa 
(berdasarkan ujian dalaman, 2025).

Fusiontec® memberi inspirasi dengan kecantikan 
yang sempurna selama beberapa dekad dan pada 
setiap hob. Kami menjamin* ini. Kualiti - Dibuat 
di Jerman.

*  Waranti 30 tahun terpakai pada permukaan  dalam dan 
luar alat memasak. Waranti hanya terpakai apabila produk 
digunakan seperti yang dimaksudkan. Sila ambil perhatian 
pengisytiharan waranti yang disertakan. Waranti dan tempoh 
perkhidmatan selepas jualan yang diterangkan mungkin tidak 
terpakai secara universal. Ini mungkin berbeza mengikut 
produk, negara atau wilayah. Sila rujuk pengedar atau pusat 
servis tempatan anda untuk maklumat yang tepat.

AMARAN

Simbol ini memberi amaran tentang bahaya 
segera yang boleh membawa kepada kecederaan 
serius (cth akibat wap atau permukaan panas) 
serta kemungkinan risiko yang boleh membawa 
kepada kecederaan serius.

1| ARAHAN UNTUK PENGGUNAAN 
YANG SELAMAT

Baca nota ini dengan teliti sebelum digunakan. 
Alat memasak ini hanya boleh digunakan 
oleh orang yang mula-mula membiasakan diri 
dengan arahan penggunaan dan penjagaan. 
Simpan di tempat yang selamat untuk rujukan 
masa hadapan.

MY Arahan penggunaan dan penjagaan

MY
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AMARAN

Menjaga keselamatan dan fungsi
• Jika pemegang menjadi longgar, ketatkannya 

dengan pemutar skru.
• Gantikan pemegang yang retak atau tidak 

sesuai dengan betul.
• Gantikan penutup kaca yang rosak atau 

sebarang alat memasak yang rosak.
• Hanya gunakan alat ganti asli.
• Rujuk arahan kami untuk pembersihan dan 

penjagaan.
• Sekiranya berlaku pembaikan, hubungi peniaga 

pakar anda.
• Untuk kegunaan dalam ketuhar, sila rujuk 

kepada arahan penggunaan produk anda. 
Rintangan suhu maksimum bergantung pada 
bahagian yang mempunyai rintangan suhu 
terendah (pemegang, penutup atau badan). 
Jangan sekali-kali menggunakan fungsi 
pemanggang ketuhar dengan penutup kaca.

• Jangan letakkan alat memasak anda di dalam 
ketuhar gelombang mikro.

AMARAN

Memasak dengan selamat dengan alat 
memasak Fusiontec anda
Sila ambil perhatian bahawa Fusiontec adalah 
konduktor haba yang sangat baik dan oleh itu 
permukaan menjadi sangat panas selepas masa 
yang singkat semasa memasak dan menggoreng 
di atas dapur serta apabila digunakan di dalam 
ketuhar.
• Sentiasa gunakan sarung tangan ketuhar yang 

sesuai dan tahan panas untuk mengelakkan 
kecederaan.

• Atas sebab keselamatan, sentiasa gunakan tepi 
cengkaman untuk membawa alat memasak, dan 
berhati-hati agar tidak menyentuh orang lain 
dengannya.

• Anda mesti menggunakan pemegang dan 
memastikan cengkaman yang kukuh apabila 
menggerakkan atau membawa alat memasak 
panas.

• Hanya letakkan alat memasak panas pada 
permukaan kalis haba (jangan sekali-kali pada 
bahan sintetik).

• Jangan sekali-kali meninggalkan alat memasak 
panas tanpa pengawasan.

• Jangan terlalu panaskan produk anda.
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• Jauhkan kanak-kanak dari dapur semasa 
memasak. Jangan sekali-kali benarkan kanak-
kanak mengendalikan alat memasak tanpa 
pengawasan.

• Jangan dedahkan pemegang kepada api, ia 
boleh melemahkannya.

• Jangan sentuh permukaan dapur sejurus selepas 
memasak. Ini juga terpakai kepada hob induksi. 
Kawasan memasak menjadi panas kerana haba 
pulih asas alat memasak.

• Semasa menggoreng, pastikan anda tidak 
menutup penutup alat memasak. Lemak panas 
boleh berbuih dan menyebabkan luka bakar 
yang teruk.

• Jangan sekali-kali memadamkan pembakaran 
lemak dengan air. Gunakan penutup untuk 
memadamkan api atau tutup dengan alas meja 
basah semasa kecemasan.

• Sentiasa pegang penutup alat memasak pada 
pemegang apabila mengeluarkan. Jangan 
sekali-kali membuka penutup ke tepi atau ke 
arah badan anda. Stim mesti sentiasa dapat 
melarikan diri dari badan!

• Berhati-hati berhampiran dapur dan gunakan 
penutup atau pelindung percikan untuk 
mengelakkan melecur/melecur.

• Alat memasak kecil mungkin dipusatkan dengan 
teliti pada kaki sokongan dapur gas yang mana 
kebanyakan pengeluar dapur gas menyediakan 
trivet.

• Letakkan alat memasak anda pada penunu 
dengan diameter yang sesuai untuk prestasi 
pemanasan yang lebih baik. Pilih penunu yang 
sepadan dengan diameter alat memasak anda, 
tidak terlalu besar atau terlalu kecil, untuk 
mengelakkan pembaziran tenaga. Jika alat 
memasak anda serasi dengan dapur aruhan, jika 
alat memasak anda diletakkan pada penunu 
dengan diameter lebih besar daripada alat 
memasak anda, ia mungkin tidak mencetuskan 
dapur aruhan anda.

• Jangan tambahkan air sejuk, ais atau bahan 
makanan beku sepenuhnya terus ke alat 
memasak panas, kerana letusan wap boleh 
berlaku yang boleh menyebabkan melecur atau 
kecederaan lain kepada pengguna atau orang 
yang melihat. Berhati-hati terutamanya dalam 
hal ini apabila alat memasak mengandungi 
minyak panas yang digunakan semasa memasak, 
kerana percikan minyak panas mungkin 
berlaku apabila unsur yang mengandungi air 
bersentuhan dengan minyak panas.

• Jangan gabungkan alat memasak untuk 
membuat dandang berganda. Potongan ini tidak 
direka untuk tujuan itu. Penggunaan sedemikian 
boleh mengakibatkan risiko ketidakstabilan dan 
melecur berkaitan wap atau kecederaan lain.
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• Jangan sekali-kali memanaskan lemak ke tahap 
pengkarbonan. Asap yang dikeluarkan semasa 
memasak boleh membahayakan haiwan dengan 
sistem pernafasan yang sensitif.

AMARAN

Mengendalikan lemak panas dengan betul
• Keringkan makanan dengan teliti sebelum 

menggorengnya dalam lemak panas untuk 
mengelakkan luka terbakar akibat percikan 
minyak panas.

• Jangan terlalu panaskan lemak.
• Apabila menggoreng dalam, isi alat memasak 

tidak lebih daripada separuh jalan dengan lemak 
yang sesuai.

 � Semasa menggoreng, pastikan anda tidak 
menutup penutup alat memasak. Lemak 
panas boleh berbuih dan menyebabkan luka 
bakar yang teruk.

 � Jangan sekali-kali memadamkan pembakaran 
lemak dengan air. Gunakan penutup untuk 
memadamkan api atau tutup dengan alas 
meja basah semasa kecemasan.

2| PENGGUNAAN YANG BETUL

2.1| LANGKAH-LANGKAH SEBELUM 
MENGGUNAKAN BUAT KALI PERTAMA

• Keluarkan semua pelekat sebelum menggunakan 
buat kali pertama.

• Isi alat memasak 2/3 dengan air, masukkan 2 – 
3 sudu besar cuka dan kemudian rebus air cuka 
selama 5 – 10 minit.

• Setelah sejuk, bilas semua bahagian dengan 
teliti dengan tangan dan keringkan alat 
memasak dan penutup dengan teliti.

2.2| MEMASAK DENGAN ALAT MEMASAK 
FUSIONTEC

• Jangan sekali-kali memanaskan alat memasak 
kosong untuk jangka masa yang panjang, dan 
pastikan cecair makanan yang telah dimasak 
tidak tersejat sepenuhnya. Kegagalan berbuat 
demikian boleh mengakibatkan makanan 
terbakar dan boleh merosakkan alat memasak 
atau sumber haba.

• Elakkan merendam penutup kaca panas 
di dalam air atau meletakkannya di atas 
permukaan sejuk.
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• Jangan ketuk sudu atau peralatan dapur lain 
pada rim tuang. Ini boleh merosakkan rim.

• Elakkan daripada menggelongsorkan alat 
memasak ke depan dan ke belakang merentasi 
zon memasak seramik kaca. Angkat alat 
memasak sebaliknya.

• Sentiasa pastikan kawasan memasak bersih, 
kerana sisa antara dasar alat memasak dan 
dapur seramik kaca boleh mencalarkan kawasan 
memasak.

2.3| NOTA DAN PETUA LAIN UNTUK 
DIGUNAKAN

• Hanya gunakan tahap pemanasan maksimum 
untuk mendidih atau memerang. Kemudian 
kecilkan semula api ke tetapan sederhana atau 
rendah.

• Gunakan api yang perlahan terutamanya 
apabila memasak dengan sedikit air.

• Jika tudung berada pada kedudukan yang baik, 
ia mungkin melekat disebabkan oleh vakum 
yang dicipta semasa menyejukkan. Dalam 
kes ini, anda mesti memanaskan semula alat 
memasak sehingga penutup menjadi bebas 
semula.

• Periuk dan penutup tanpa bahagian sintetik 
juga sesuai digunakan dalam ketuhar (lihat 
jadual berikut).

• Jika pemegang pada alat memasak anda telah 
longgar, ketatkan skru pada setiap pemegang 
menggunakan pemutar skru isi rumah standard. 
Jika tidak, anda tidak boleh lagi menggunakan 
alat memasak.

• Pemegang sintetik yang telah rosak akibat 
pengendalian yang tidak betul dan penutup 
kaca yang rosak boleh digantikan oleh peniaga 
WMF anda.

2.4| SPESIFIKASI SUHU

Untuk kegunaan dalam ketuhar, rujuk jadual 
berikut. Rintangan suhu maksimum bergantung 
pada bahagian yang mempunyai rintangan 
suhu terendah (pemegang, penutup atau 
badan). Jangan sekali-kali menggunakan fungsi 
pemanggang ketuhar dengan penutup kaca.
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PEMEGANG (TUDUNG 
DAN BADAN)

RINTANGAN SUHU

Diperbuat daripada 
bahan sintetik / silikon

 70 °C ( (untuk 
memastikan makanan 
hangat)

Diperbuat daripada 
keluli tahan karat

250 °C

TUDUNG

Diperbuat daripada 
keluli tahan karat atau 
kaca tanpa rim keluli 
tahan karat

250 °C

Diperbuat daripada 
kaca dengan rim keluli 
tahan karat / silikon

180 °C

Diperbuat daripada 
keluli tahan karat 
dengan bahagian 
sintetik

 70 °C

3| GUNAKAN PADA DAPUR 
MEMASAK

Jenis hob yang sesuai

3.1| MAKLUMAT UNTUK DAPUR ELEKTRIK

Untuk penggunaan tenaga yang lebih cekap, 
diameter plat panas pada dapur elektrik mesti 
sepadan dengan diameter alat memasak:

Plat panas  Periuk Kuali goreng  
kecil ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm  
sederhana ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm  
besar ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| MAKLUMAT UNTUK DAPUR SERAMIK 
KACA

Pastikan kawasan memasak bersih supaya tiada 
sisa kotoran boleh masuk antara bahagian bawah 
alat memasak dan dapur memasak. Ini boleh 
mencalarkan permukaan seramik kaca. Gunakan 
saiz plat panas yang sepadan dengan alat 
memasak anda untuk penggunaan tenaga yang 
optimum.

3.3| MAKLUMAT UNTUK DAPUR GAS

Gunakan saiz penunu gas yang sepadan dengan 
alat memasak anda untuk penggunaan tenaga 
yang optimum. Laraskan nyalaan gas supaya 
nyalaan hanya bersentuhan dengan dasar 
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alat memasak dan tidak melampauinya, untuk 
mengelakkan daripada merosakkan pemegang.

3.4| MAKLUMAT UNTUK HOB INDUKSI

Sila ambil perhatian: aruhan ialah sumber 
haba yang sangat pantas. Jangan sekali-kali 
memanaskan alat memasak kosong kerana ia 
boleh rosak akibat terlalu panas. Memasak pada 
suhu tinggi boleh menghasilkan bunyi yang 
berdengung. Bunyi ini berlaku atas sebab teknikal 
dan tidak menunjukkan bahawa dapur atau alat 
memasak anda rosak.

4| ARAHAN PENYEDIAAN

4.1| PETUA UNTUK MEMANGGANG DAN 
MEREBUS DAGING

Sapu makanan dengan teliti sebelum anda 
menggorengnya. untuk mengelakkan percikan 
minyak panas. Jangan terlalu panaskan lemak. 
Apabila menggoreng dengan lemak dan merebus, 
sentiasa masukkan lemak ke dalam alat memasak 
yang sejuk dan kemudian panaskan dengan api 
yang tinggi.

Agihkan lemak secara merata dengan memutar 
periuk. Apabila garisan muncul dalam lemak atau 
ia mula menggelegak sedikit, masukkan daging ke 
dalam alat memasak dan tekan pada pangkalan.

Kurangkan tetapan haba hob dan tunggu 
sehingga protein telah membeku dan pori-pori 
daging telah tertutup. Sebaik sahaja terbentuk 
kerak yang menyelerakan, daging akan tertanggal 
dari pangkalnya dan anda boleh memutarnya 
dengan mudah dan selesai menggoreng mengikut 
citarasa anda.

Apabila mendidih, teruskan seperti di atas, tetapi 
kurangkan tetapan haba lebih jauh. Goreng 
selama 8 – 10 minit pada setiap sisi dengan 
penutup tertutup. Masa memasak bergantung 
pada saiz dan jenis makanan. Dengan jenis 
masakan ini, daging goreng dalam jusnya sendiri 
dan memerlukan sedikit lemak. Namun begitu, 
berhati-hati dengan lemak panas.

4.2| PETUA MEMASAK DENGAN SEDIKIT AIR

Bentuk penyediaan yang lembut ini menggunakan 
sedikit cecair untuk memasak sayur-sayuran atau 
makanan lain dalam alat memasak bertutup. 
Untuk mengelakkan wap daripada keluar dan 
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mengganggu kitaran wap air, penutup yang 
tertutup rapat tidak boleh ditanggalkan.

Memasak dalam sedikit air sesuai untuk sayur-
sayuran, ikan, ayam atau daging haiwan muda. 
Dengan kaedah memasak ini, vitamin, mineral 
dan unsur surih sebahagian besarnya dikekalkan 
kerana ia tidak dibilas di dalam air. Anda 
kebanyakannya boleh menahan diri daripada 
menambah garam, kerana rasa yang wujud dalam 
ramuan juga dipelihara.

5| ARAHAN UNTUK PEMBERSIHAN 
DAN PENJAGAAN

• Selepas digunakan, bilas dengan air panas 
secepat mungkin.

• Sekiranya makanan terbakar dan melekat 
walaupun mengambil langkah berjaga-jaga 
yang sewajarnya, keluarkan sisa hitam dengan 
segera. Untuk berbuat demikian, bawa sedikit 
air dan cecair pencuci sehingga mendidih dalam 
alat memasak, keluarkan dari dapur, biarkan 
sisa makanan yang degil menjadi lembut dan 
kemudian keluarkan perlahan-lahan dengan 
span atau berus lembut.

• Jangan gunakan sebarang bulu keluli, agen 
penyental yang mengandungi pasir atau 
bahagian keras span.

• Untuk menghilangkan kotoran degil gunakan 
detergen cecair untuk alat memasak Fusiontec.

• Alat memasak Fusiontec selamat untuk mesin 
basuh pinggan mangkuk. Walau bagaimanapun, 
pembersihan dalam mesin basuh pinggan 
mangkuk boleh menyebabkan perubahan warna 
pada permukaan. Ini tidak menjejaskan fungsi. 
Oleh itu, kami mengesyorkan pembersihan 
dengan tangan.

• Keringkan alat memasak dan penutup dengan 
teliti selepas dibersihkan.

• Keringkan alat memasak dengan baik sebelum 
menyimpannya.

• Susun periuk dan kuali di dalam satu sama lain, 
supaya pemegangnya terletak di atas rim.

• Jika boleh, jangan simpan penutup terus di atas 
alat memasak.

6| PENGISYTIHARAN JAMINAN

Bahan WMF Fusiontec
Kami dengan ini menjamin ketahanan bahan 
Fusiontec untuk tempoh jaminan selama 30 
tahun dari tarikh pembelian, dengan syarat ia 
digunakan secara normal dan mengikut tujuan 
yang dimaksudkan.
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Waranti 30 tahun dijamin pada permukaan dalam 
dan luar alat memasak Fusiontec. 

Waranti kami meliputi penggantian produk 
yang rosak dengan yang baru, selagi ia termasuk 
dalam rangkaian produk. Jika model itu bukan 
lagi sebahagian daripada rangkaian produk WMF, 
bahagian yang rosak akan digantikan dengan 
produk serupa yang merupakan sebahagian 
daripada rangkaian produk WMF.

Dia keseluruhan waranti disediakan oleh kami 
secara percuma. Tuntutan waranti dilanjutkan 
secara eksklusif kepada tuntutan ini. Tuntutan 
lanjut daripada waranti ini dikecualikan. 

Pengecualian waranti
Tiada jaminan untuk kerosakan yang disebabkan 
oleh sebab berikut:
• Kegagalan mematuhi arahan pengendalian 

dan penjagaan yang terkandung dalam arahan 
penggunaan

• Penggunaan yang tidak sesuai atau tidak wajar
• Rawatan yang rosak atau cuai. Kuasa luar 

dalam apa jua bentuk (cth jatuh ke tanah, 
hentamanjuga di tepi curah hujan)

• Kesan mekanikal, kimia atau fizikal pada 
permukaan periuk akibat penggunaan yang 
tidak betul

• Pembaikan yang tidak dilakukan dengan betul
• Pemasangan alat ganti bukan asal

Penutup dan pemegang tidak termasuk dalam 
jaminan kerana bahagian ini tidak mengandungi 
sebarang bahan Fusiontec.

Prosedur untuk membuat tuntutan jaminan
Untuk membuat tuntutan waranti, anda mesti 
memberikan kami resit pembelian bertarikh asal, 
atau salinan foto atau imbasannya. Waranti 
bermula pada tarikh pembelian. Untuk membuat 
tuntutan waranti anda, sila hubungi pasukan 
Perkhidmatan Pengguna kami melalui telefon 
atau e-mel. 

Alamat syarikat dan butiran lanjut boleh didapati 
dalam senarai negara di penghujung dokumen ini.

Waranti berkanun
Waranti ini tidak mengehadkan hak waranti 
berkanun anda, yang pembeli berhak 
melaksanakannya terhadap penjual secara 
percuma jika item yang dibeli tidak bebas 
daripada kecacatan pada masa pemindahan risiko. 
Dalam tempoh jaminan, anda berhak mendapat 
hak waranti berkanun untuk prestasi tambahan, 
pengurangan, penarikan balik dan ganti rugi 
setakat yang dibenarkan oleh undang-undang.
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Warantor
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Jerman  
wmf.com
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PANNENSERIE
Fusiontec-materiaal

We zijn verheugd dat u hebt gekozen voor onze 
Fusiontec pannenset van WMF. Ontstaan uit 
onze passie voor uitzonderlijk design, vakman-
schap van hoog niveau en een groot pioniersgeest, 
combineert dit revolutionaire materiaal een ex-
treem hard en krasbestendig oppervlak, langdu-
rige warmtebehoud en een snelle opwarming tot 
de gewenste temperatuur voor een uitzonderlijke 
kookervaring (volgens interne tests, 2025).

Fusiontec® inspireert met een perfecte uitstraling, 
decennialang en op elke warmtebron. Dat garan-
deren wij*. Kwaliteit – Made in Germany.

*  De garantie van 30 jaar geldt voor de binnen- en buiten-
zijde van de WMF Fusiontec pannen. De garantie geldt alleen 
bij gebruik van het product volgens de voorschriften. Details 
over de garantievoorwaarden en het juiste gebruik vind je in 
deze handleiding. De garantie- en servicevoorwaarden zoals 
hier beschreven, zijn mogelijk niet overal van toepassing en 
kunnen verschillen per product, land of regio. Neem contact 
op met uw lokale distributeur of servicecenter voor de actu-
ele informatie.

WAARSCHUWING

Dit symbool waarschuwt voor onmiddellijke geva-
ren die kunnen leiden tot ernstig letsel (bijv. door 
stoom of hete oppervlakken) en voor mogelijke ri-
sico's die kunnen leiden tot ernstig letsel.

1| AANWIJZINGEN VOOR VEILIG 
GEBRUIK

Lees deze aanwijzingen zorgvuldig door voordat 
u het product in gebruik neemt. Deze pannen 
mogen alleen worden gebruikt door perso-
nen die eerst de gebruiksaanwijzing en onder-
houdsinstructies hebben gelezen. Bewaar deze 
op een veilige plaats voor toekomstig gebruik.

NL Gebruiks- en onderhoudsinstructies

NL
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WAARSCHUWING

Veiligheid en functionaliteit
• Als de handgrepen losraken, draai ze dan vast 

met een schroevendraaier.
• Vervang handgrepen die gebarsten zijn of niet 

goed passen.
• Vervang beschadigde glazen deksels of bescha-

digde pannen.
• Gebruik alleen originele reserveonderdelen.
• Raadpleeg onze instructies voor reiniging en 

onderhoud.
• Neem voor reparaties contact op met uw gespe-

cialiseerde dealer.
• Raadpleeg de gebruiksaanwijzing van uw pro-

duct voor gebruik in de oven. De maximale tem-
peratuurbestendigheid is afhankelijk van de 
onderdelen met de laagste temperatuurbesten-
digheid (handgreep, deksel of behuizing). Ge-
bruik de grillfunctie van de oven nooit met 
glazen deksels.

• Zet uw pan niet in de magnetron.

WAARSCHUWING

Veilig koken met uw Fusiontec pan
Houd er rekening mee dat Fusiontec een uitste-
kende warmtegeleider is en dat de oppervlak-
ken daarom na korte tijd zeer heet worden tijdens 

het koken en bakken op de kookplaat en bij ge-
bruik in de oven.
• Gebruik altijd geschikte, hittebestendige oven-

wanten om letsel te voorkomen.
• Gebruik om veiligheidsredenen altijd de grepen 

om de pan te verplaatsen en zorg ervoor dat u 
niemand anders ermee raakt.

• Gebruik de handgrepen en zorg voor een ste-
vige grip wanneer u hete pannen verplaatst of 
draagt.

• Plaats hete pannen alleen op hittebestendige 
oppervlakken (nooit op kunststof).

• Laat hete pannen nooit onbeheerd achter.
• Oververhit uw product niet.
• Houd kinderen uit de buurt van de kookplaat 

tijdens het koken. Laat kinderen nooit zonder 
toezicht met hete pannen omgaan.

• Stel de handgreep niet bloot aan vlammen, dit 
kan deze verzwakken.

• Raak het oppervlak van de kookplaat niet direct 
na het koken aan. Dit geldt ook voor inductie-
kookplaten. Het kookoppervlak wordt heet door 
de warmte die door de bodem van hete pannen 
wordt afgegeven.

• Zorg ervoor dat u bij frituren het deksel van 
hete pan niet sluit. Het hete vet kan gaan schui-
men en ernstige brandwonden veroorzaken.
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• Blus brandend vet nooit met water. Gebruik 
een deksel om de vlammen te doven of dek de 
pannen in geval van nood af met een natte 
tafelkleed.

• Houd het deksel van de pannen altijd bij de 
handgreep vast wanneer u deze verwijdert. 
Open het deksel nooit opzij of in de richting van 
uw lichaam. De stoom moet altijd van het li-
chaam weg kunnen ontsnappen!

• Wees voorzichtig in de buurt van een warmte-
bron en gebruik een deksel of een spatscherm 
om brandwonden te voorkomen.

• Kleine pannen kunnen voorzichtig in het 
midden van de steunpoten van gaskookplaten 
worden geplaatst. De meeste fabrikanten van 
gaskookplaten leveren hiervoor een onderzetter.

• Plaats uw pannen op een brander met een ge-
schikte diameter voor een betere warmteaf-
gifte. Kies een brander die past bij de diameter 
van uw pan, niet te groot en niet te klein, om 
energieverspilling te voorkomen. Als uw pan ge-
schikt is voor inductiekookplaten, kan het zijn 
dat uw inductiekookplaat niet wordt geacti-
veerd als u uw pan op een brander plaatst met 
een diameter die groter is dan die van uw pan.

• Voeg geen koud water, ijs of volledig bevro-
ren voedsel rechtstreeks toe aan hete pannen, 
omdat er stoom kan ontsnappen die brand-
wonden of ander letsel kan veroorzaken bij ge-
bruikers of omstanders. Wees hiermee vooral 
voorzichtig wanneer de pan hete olie bevat die 
tijdens het koken is gebruikt, omdat hete olie 
kan spatten wanneer elementen die water be-
vatten in contact komen met hete olie.

• Combineer geen pannen om een dubbele boiler 
te maken. Deze onderdelen zijn niet voor dat 
doel ontworpen. Dit kan leiden tot instabiliteit 
en brandwonden of ander letsel door stoom.

• Verwarm vet nooit tot het punt van verkoling. 
De dampen die tijdens het koken vrijkomen, 
kunnen gevaarlijk zijn voor dieren met een ge-
voelig ademhalingssysteem.

WAARSCHUWING

Omgaan met hete vetten
• Dep ingrediënten goed droog voordat u het in 

hete olie bakt om brandwonden door hete olie-
spatten te voorkomen.

• Verhit het vet niet te sterk.
• Vul de pan bij frituren niet meer dan voor de 

helft met geschikt vet.
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 � Zorg ervoor dat u bij frituren het deksel 
van de pan niet sluit. Het hete vet kan 
gaan schuimen en ernstige brandwonden 
veroorzaken.

 � Blus brandend vet nooit met water. Gebruik 
een deksel om de vlammen te doven of dek 
het pannen in geval van nood af met een 
natte tafelkleed.

2| CORRECT GEBRUIK

2.1| STAPPEN VOOR HET EERSTE GEBRUIK

• Verwijder alle stickers voor het eerste gebruik.
• Vul de pan voor F met water, voeg 2 à 3 eetle-

pels azijn toe en laat het azijnwater 5 à 10 mi-
nuten koken.

• Laat het afkoelen, spoel alle onderdelen grondig 
met de hand af en droog de pan en het deksel 
zorgvuldig af.

2.2| KOKEN MET FUSIONTEC-KOOKGEREI

• Verwarm lege pannen nooit gedurende lan-
gere tijd en zorg ervoor dat de vloeistof van ge-
kookte gerechten niet volledig verdampt. Als u 
dit niet doet, kan het voedsel aanbranden en 
kan de pan of de warmtebron beschadigd raken.

• Dompel hete glazen deksels niet onder in water 
en plaats ze niet op koude oppervlakken.

• Sla niet met lepels of ander keukengerei tegen 
de schenkrand. Dit kan de rand beschadigen.

• Schuif de pannen niet heen en weer over kera-
mische kookzones. Til de pannen in plaats daar-
van op.

• Houd de kookzone altijd schoon, want resten 
tussen de bodem van de pan en de kerami-
sche kookplaat kunnen krassen op de kookzone 
veroorzaken.

2.3| OVERIGE OPMERKINGEN EN TIPS VOOR 
GEBRUIK

• Gebruik de maximale verwarmingsstand alleen 
voor koken of bruinen. Zet vervolgens het vuur 
terug naar een gemiddelde of lage stand.

• Gebruik vooral een laag vuur wanneer u met 
zeer weinig water kookt.
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• Als het deksel goed is geplaatst, kan het door 
het vacuüm dat ontstaat bij het afkoelen vast 
komen te zitten. In dat geval moet u de pan 
opnieuw opwarmen totdat het deksel weer 
loskomt.

• Pannen en deksels zonder kunststof onderdelen 
zijn ook geschikt voor gebruik in de oven (zie 
onderstaande tabel).

• Als de handgrepen van uw pan los zijn geraakt, 
draai dan de schroef op elke handgreep vast 
met een standaard huishoudschroevendraaier. 
Gebruik pan anders niet meer.

• Synthetische handgrepen die door onjuist ge-
bruik zijn beschadigd en beschadigde glazen 
deksels kunnen worden vervangen door uw 
WMF-dealer.

2.4| TEMPERATUURSPECIFICATIES

Raadpleeg de volgende tabel voor gebruik in de 
oven. De maximale temperatuurbestendigheid 
is afhankelijk van de onderdelen met de laagste 
temperatuurbestendigheid (handgreep, deksel of 
body). Gebruik de grillfunctie van de oven nooit 
met glazen deksels.

HANDGREPEN  
(DEKSEL EN BODY)

TEMPERATUURBE-
STENDIGHEID

Gemaakt van 
kunststof/siliconen

 70 °C (voor het warm-
houden van voedsel)

Gemaakt van roest-
vrij staal

250 °C

DEKSEL

Gemaakt van roestvrij 
staal of glas zonder 
roestvrijstalen rand

250 °C

Gemaakt van glas met 
roestvrijstalen rand/
siliconen

180 °C

Gemaakt van roest-
vrij staal met kunststof 
onderdelen

 70 °C

3| GEBRUIK OP EEN KOOKPLAAT

Geschikte warmtebronnen 
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3.1| INFORMATIE VOOR ELEKTRISCHE 
KOOKPLATEN

Voor een efficiënter energieverbruik moet de dia-
meter van de kookplaat op elektrische kookplaten 
overeenkomen met de diameter van de pan:

Kookplaat  Kookpan Koekenpan  
klein ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm  
middelgroot ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm  
groot ø 22 cm ø 24/28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMATIE VOOR KERAMISCHE 
KOOKPLATEN

Houd het kookoppervlak schoon, zodat er geen 
vuilresten tussen de bodem van de pan en de 
kookplaat terecht kunnen komen. Dit kan krassen 
op het glaskeramische oppervlak veroorzaken. Ge-
bruik de kookplaat die overeenkomt met uw pan 
voor een optimaal energiegebruik.

3.3| INFORMATIE VOOR GASKOOKPLATEN

Gebruik de gasbrander die overeenkomt met uw 
pan voor een optimaal energieverbruik. Stel de 
gasvlam zo af dat de vlam alleen in contact komt 

met de bodem van de pan en niet verder reikt, om 
beschadiging van de handgrepen te voorkomen.

3.4| INFORMATIE VOOR 
INDUCTIEKOOKPLATEN

Let op: inductie is een zeer snelle warmtebron. 
Verwarm nooit lege pannen, omdat dit door over-
verhitting kan worden beschadigd. Bij het koken 
op hoge temperaturen kan een zoemend geluid 
ontstaan. Dit geluid heeft een technische oor-
zaak en betekent niet dat uw kookplaat of pan 
defect is.

4| BEREIDINGSINSTRUCTIES

4.1| TIPS VOOR HET BRADEN EN SMOREN 
VAN VLEES

Dep de ingrediënten voorzichtig droog voordat u 
het bakt. Zo voorkomt u hete oliespatten. Verhit 
het vet niet te sterk. Bij het bakken met vet en 
smoren doet u het vet altijd in een koude pan en 
verwarmt u het vervolgens op hoog vuur.

Verdeel het vet gelijkmatig door de pan te draaien. 
Voeg het vlees toe aan de pan en druk het op de 
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bodem wanneer er strepen in het vet verschijnen 
of het licht begint te borrelen.

Zet het vuur lager en wacht tot het eiwit gestold 
is en de poriën van het vlees gesloten zijn. Zodra 
er een smakelijk korstje is ontstaan, laat het vlees 
vanzelf los en kunt u het gemakkelijk omdraaien 
en naar smaak verder bakken.

Bij smoren gaat u op dezelfde manier te werk, 
maar zet u het vuur nog lager. Bak 8-10 minuten 
aan elke kant met het deksel op de pan. De berei-
dingstijd is afhankelijk van de grootte en het soort 
voedsel. Bij deze bereidingswijze bakt het vlees in 
zijn eigen sappen en is er weinig vet nodig. Wees 
echter voorzichtig met hete vetten.

4.2| TIPS VOOR KOKEN MET WEINIG WATER

Bij deze zachte bereidingswijze wordt zeer weinig 
vocht gebruikt voor het garen van groenten of 
andere ingrediënten in de afgedekte pan. Om te 
voorkomen dat stoom ontsnapt en de waterdamp-
cyclus wordt onderbroken, mag het deksel niet 
worden verwijderd.

Koken met weinig water is ideaal voor groen-
ten, vis, gevogelte of het vlees van jonge dieren. 
Bij deze kookmethode blijven vitamines, minera-

len en sporenelementen grotendeels behouden 
omdat ze niet in het water worden uitgespoeld. U 
kunt meestal afzien van het toevoegen van zout, 
omdat de eigen smaak van de ingrediënten ook 
behouden blijft.

5| REINIGINGS- EN 
ONDERHOUDSINSTRUCTIES

• Spoel na gebruik zo snel mogelijk af met heet 
water.

• Mocht het voedsel ondanks de juiste voorzorgs-
maatregelen toch aanbranden en vastkleven, 
verwijder dan onmiddellijk de zwartgeblakerde 
resten. Breng hiervoor een beetje water en af-
wasmiddel aan de kook in de pan, haal deze van 
het vuur, laat hardnekkige voedselresten zacht 
worden en verwijder ze vervolgens voorzichtig 
met een zachte spons of borstel.

• Gebruik geen staalwol, schuurmiddelen met 
zand of harde kanten van sponsjes.

• Gebruik voor hardnekkige vlekken het vloeibare 
reinigingsmiddel voor de Fusiontec pannen.

• Fusiontec pannen zijn vaatwasmachinebesten-
dig. Reiniging in de vaatwasmachine kan echter 
leiden tot verkleuring van het oppervlak. Dit 
heeft geen invloed op de werking. Wij raden 
daarom aan om de pannen met de hand af te 
wassen.
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• Droog de pan en het deksel grondig af na het 
reinigen.

• Laat de pan goed drogen voordat u het opbergt.
• Stapel de potten en pannen in elkaar, zodat de 

handgrepen op de rand rusten.
• Bewaar het deksel indien mogelijk niet direct op 

de pannen.

6| GARANTIEVERKLARING

WMF Fusiontec-materiaal
Wij garanderen hierbij de duurzaamheid van het 
Fusiontec-materiaal gedurende een garantieperi-
ode van 30 jaar vanaf de aankoopdatum, mits het 
normaal en in overeenstemming met het beoogde 
doel wordt gebruikt.

De garantie van 30 jaar geldt voor de binnen- en 
buitenkant van de Fusiontec pannen.

Onze garantie omvat de vervanging van het 
defecte product door een nieuw product, 
zolang dit deel uitmaakt van het productassor-
timent. Als het model niet meer deel uitmaakt 
van het WMF-productassortiment, wordt het 

defecte onderdeel vervangen door een soort-
gelijk product dat wel deel uitmaakt van het 
WMF-productassortiment.

De volledige garantie wordt door ons kosteloos 
verstrekt. De garantieclaim strekt zich uitsluitend 
uit tot deze claim. Verdere claims uit hoofde van 
deze garantie zijn uitgesloten. 

Garantie-uitsluiting
Er wordt geen garantie verleend voor schade die is 
ontstaan door de volgende oorzaken:
• Het niet opvolgen van de bedienings- en onder-

houdsinstructies in de gebruiksaanwijzing
• Ongeschikt of oneigenlijk gebruik
• Defecte of onzorgvuldige behandeling externe 

krachten van welke aard dan ook (bijv. vallen op 
de grond, stoten ook op de gietrand)

• Mechanische, chemische of fysieke invloeden op 
de pan oppervlakken als gevolg van oneigen-
lijk gebruik

• Onjuist uitgevoerde reparaties
• Installatie van niet-originele reserveonderdelen

Het deksel en de handgrepen zijn uitgesloten van 
de garantie, aangezien deze onderdelen geen Fusi-
ontec-materiaal bevatten.
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De procedure voor het indienen van een 
garantieclaim
Om een garantieclaim in te dienen, moet u ons 
het originele aankoopbewijs met datum, of een 
fotokopie of scan daarvan, bezorgen. De garantie 
gaat in op de datum van aankoop. Om uw garan-
tieclaim in te dienen, kunt u telefonisch of per 
e-mail contact opnemen met onze klantenservice. 

Het adres van het bedrijf en verdere gegevens 
vindt u in de landenlijst aan het einde van dit 
document.

Wettelijke garantie
Deze garantie beperkt uw wettelijke garantie-
rechten niet, die de koper kosteloos kan uitoefe-
nen jegens de verkoper indien het gekochte artikel 
niet vrij van gebreken was op het moment van de 
risico-overdracht. Binnen de garantieperiode hebt 
u recht op de wettelijke garantierechten op aan-
vullende prestaties, vermindering, ontbinding en 
schadevergoeding voor zover wettelijk toegestaan.

Garantiegever
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Duitsland  
wmf.com
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KOKEKAR-SERIEN
Fusiontec-materiale

Vi er glade for at du har valgt vårt Fusiontec-ko-
kekar fra WMF. Dette revolusjonerende materialet 
er et resultat av vår lidenskap for ekstraordinært 
design, høyt håndverksmessig nivå og stor pio-
nerånd, og kombinerer en ekstremt hard, ripebe-
standig overflate, langvarig varmebeholdning og 
rask oppvarming til ønsket temperatur for en ene-
stående matlagingsopplevelse (basert på interne 
tester, 2025).

Fusiontec® inspirerer med sin feilfrie skjønnhet i 
flere tiår og på alle kokeplater. Det garanterer vi*. 
Kvalitet – Made in Germany.

*  30 års garanti gjelder for den indre og ytre overflaten på ko-
kekaret. Garantien gjelder kun når produktet brukes som for-
utsatt. Vær oppmerksom på den vedlagte garantierklæringen. 
De angitte garanti- og ettersalgstjenesteperiodene kan vari-
ere mellom ulike områder. Disse kan variere avhengig av pro-
dukt, land eller region. Kontakt din lokale forhandler eller 
servicested for nøyaktig informasjon.

ADVARSEL

Dette symbolet advarer om umiddelbare farer som 
kan føre til alvorlige skader (f.eks. på grunn av 
damp eller varme overflater) samt mulige risikoer 
som kan føre til alvorlige skader.

1| INSTRUKSJONER FOR SIKKER 
BRUK

Les disse anvisningene nøye før bruk. Dette ko-
kekaret skal kun brukes av personer som først 
har gjort seg kjent med bruks- og vedlike-
holdsanvisningen. Oppbevar den på et trygt 
sted for senere bruk.

NO Bruks- og vedlikeholdsinstruksjoner

NO
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ADVARSEL

Opprettholde sikkerhet og funksjon
• Hvis håndtakene blir løse, stram dem med en 

skrutrekker.
• Bytt ut håndtak som er sprukket eller ikke 

passer riktig.
• Bytt ut skadede glasslokk eller annet skadet 

kokekar.
• Bruk kun originale reservedeler.
• Se våre instruksjoner for rengjøring og 

vedlikehold.
• Hvis det oppstår behov for reparasjoner, kan du 

kontakte din autoriserte forhandler.
• For bruk i ovn, se bruksanvisningen for produk-

tet. Maksimal temperaturbestandighet avhenger 
av delene med lavest temperaturbestandighet 
(håndtak, lokk eller hoveddel). Bruk aldri ovnens 
grillfunksjon med glasslokk.

• Ikke sett kokekar i mikrobølgeovnen.

ADVARSEL

Sikker matlaging med Fusiontec-kokekar
Vær oppmerksom på at Fusiontec er en utmer-
ket varmeleder, og at overflatene derfor blir svært 
varme etter kort tid ved steking og koking på ko-
keplaten, samt ved bruk i ovnen.

• Bruk alltid egnede, varmebestandige ovnsvotter 
for å unngå skader.

• Av sikkerhetsmessige årsaker må du alltid bruke 
grepskantene til å bære kokekaret, og vær for-
siktig så du ikke berører andre med det.

• Du må bruke håndtakene og sørge for godt grep 
når du flytter eller bærer varmt kokekar.

• Plasser kun varmt kokekar på varmebestandige 
overflater (aldri på syntetisk materiale).

• La aldri varmt kokekar stå uten tilsyn.
• Ikke overopphet produktet.
• Hold barn borte fra kokeplaten mens du lager 

mat. La aldri barn håndtere kokekaret uten 
tilsyn.

• Ikke hold håndtaket over flammen, da dette kan 
svekke det.

• Ikke berør kokeplaten umiddelbart etter mat-
laging. Dette gjelder også induksjonstopp. Ko-
keplaten blir varm på grunn av varmen som 
gjenvinnes fra kokekarets bunn.

• Når du steker i frityrgryte, må du passe på at 
du ikke lukker lokket på kokekaret. Det varme 
fettet kan skumme over og forårsake alvorlige 
brannskader.

• Slukk aldri brennende fett med vann. Bruk et 
lokk for å slukke flammene eller dekk til med en 
våt duk i nødstilfeller.
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• Hold alltid lokket på kokekaret i håndtaket når 
du tar det av. Åpne aldri lokket til siden eller 
mot kroppen. Dampen må alltid kunne slippe ut 
vekk fra kroppen!

• Vær forsiktig i nærheten av kokeplaten og 
bruk lokk eller sprutbeskyttelse for å unngå 
brannskader/skålding.

• Små kokekar kan forsiktig plasseres midt på 
støttebenene til gasskomfyrer, som de fleste 
produsenter av gasskomfyrer leverer med.

• Plasser kokekaret på en brenner med passende 
diameter for bedre varmeeffekt. Velg en brenner 
som passer til diameteren på kokekaret, verken 
for stor eller for liten, for å unngå energisvinn. 
Hvis kokekaret er kompatibelt med induksjons-
topp, kan det hende at induksjonstoppen ikke 
aktiveres hvis kokekaret plasseres på en brenner 
med større diameter enn kokekaret.

• Ikke tilsett kaldt vann, is eller helt frosne mat-
varer direkte i varmt kokekar, da det kan oppstå 
damp som kan forårsake brannskader eller andre 
skader på brukere eller personer i nærheten. 
Vær spesielt forsiktig med dette når kokekaret 
inneholder varm olje som er brukt under mat-
lagingen, da det kan sprute varm olje når ele-
menter som inneholder vann kommer i kontakt 
med varm olje.

• Ikke sett kokekar sammen for å lage et vann-
bad. Disse delene er ikke beregnet for dette for-
målet. Slik bruk kan føre til ustabilitet og fare 
for brannskader eller andre skader på grunn av 
damp.

• Varm aldri fett til det karboniseres. Dampen som 
frigjøres under tilberedningen kan være farlig 
for dyr med følsomme luftveier.

ADVARSEL

Håndtering av varmt fett
• Tørk maten grundig før du steker den i varmt 

fett for å unngå forbrenninger forårsaket av 
sprut fra varmt fett.

• Ikke overopphet fettet.
• Når du steker i frityrgryte, må du ikke fylle ko-

kekaret mer enn halvveis med egnet fett.
 � Når du steker i frityrgryte, må du passe på at 
du ikke lukker lokket på kokekaret. Det varme 
fettet kan skumme over og forårsake alvor-
lige brannskader.

 � Slukk aldri brennende fett med vann. Bruk et 
lokk for å slukke flammene eller dekk til med 
en våt duk i nødstilfeller.
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2| RIKTIG BRUK

2.1| FØR FØRSTE GANGS BRUK

• Fjern alle klistremerker før første gangs bruk.
• Fyll kokekaret F med vann, tilsett 2–3 spise-

skjeer eddik og kok opp eddikvannet i 5–10 
minutter.

• Når det er avkjølt, skyll alle delene grundig for 
hånd og tørk kokekaret og lokket forsiktig.

2.2| MATLAGING MED FUSIONTEC-KOKEKAR

• Varm aldri tomt kokekar i lengre perioder, og 
sørg for at væsken fra maten ikke fordamper 
helt. Hvis du ikke gjør dette, kan maten brenne 
seg og skade kokekaret eller varmekilden.

• Unngå å dyppe varme glasslokk i vann eller 
plassere dem på kalde overflater.

• Ikke slå skjeer eller andre kjøkkenredskaper mot 
hellekanter. Dette kan skade kanten.

• Unngå å skyve kokekaret frem og tilbake over 
glasskeramiske kokeplater. Løft kokekaret i 
stedet.

• Hold alltid kokeplaten ren, da rester mellom 
bunnen av kokekaret og glasskeramikkplaten 
kan ripe kokeplaten.

2.3| ANDRE MERKNADER OG TIPS FOR BRUK

• Bruk kun maksimal varme til koking eller bru-
ning. Skru deretter ned varmen til middels eller 
lav.

• Bruk lav varme, spesielt når du koker med svært 
lite vann.

• Hvis lokket er godt plassert, kan det feste seg på 
grunn av vakuumet som oppstår når det avkjø-
les. I dette tilfellet må du varme opp kokekaret 
igjen til lokket løsner.

• Gryter og lokk uten syntetiske deler er også 
egnet for bruk i ovnen (se tabellen nedenfor).

• Hvis håndtakene på kokekaret har løsnet, stram 
skruen på hvert håndtak med en vanlig skru-
trekker. Ellers må du ikke bruke kokekaret lenger.

• Syntetiske håndtak som er skadet ved feil hånd-
tering og ødelagte glasslokk kan byttes ut hos 
din WMF-forhandler.

2.4| TEMPERATURSPESIFIKASJONER

For bruk i ovnen, se følgende tabell. Maksimal 
temperaturbestandighet avhenger av delene med 
lavest temperaturbestandighet (håndtak, lokk 
eller kropp). Bruk aldri ovnens grillfunksjon med 
glasslokk.
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HÅNDTAK (LOKK OG 
KROPP)

TEMPERATURBE-
STANDIGHET

Laget av syntetisk 
materiale/silikon

 70 °C (for å holde 
maten varm)

Laget av rustfritt stål 250 °C

LOKK

Laget av rustfritt stål 
eller glass uten rust-
fritt stålkant

250 °C

Laget av glass med 
rustfritt stålkant/
silikon

180 °C

Laget av rustfritt stål 
med syntetiske deler

 70 °C

3| BRUK PÅ KOKEPLATE

Egnede komfyrtyper

3.1| INFORMASJON OM ELEKTRISKE 
KOKEPLATER

For mer effektiv energibruk må diameteren på ko-
keplaten på elektriske kokeplater samsvare med 
diameteren på kokekaret:

Kokeplate Gryte Stekepanne  
liten ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
middels ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm  
stor ø 22 cm ø 24/28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMASJON OM GLASSKERAMISKE 
KOKEPLATER

Hold kokeplaten ren, slik at det ikke kommer 
smussrester mellom bunnen av kokekaret og ko-
keplaten. Dette kan ripe glasskeramikkoverflaten. 
Bruk kokeplaten som passer til kokekaret for opti-
mal energibruk.
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3.3| INFORMASJON OM GASSKOKETOPPER

Bruk gassbrennerstørrelsen som passer til koke-
karet for optimal energibruk. Juster gassflam-
men slik at flammen bare kommer i kontakt med 
bunnen av kokekaret og ikke strekker seg utover, 
for å unngå skade på håndtakene.

3.4| INFORMASJON OM INDUKSJONSTOPP

Merk: Induksjon er en svært rask varmekilde. Aldri 
varm opp tomt kokekar, da det kan bli skadet av 
overoppheting. Matlaging ved høye temperaturer 
kan gi en summende lyd. Denne lyden skyldes tek-
niske årsaker og indikerer ikke at kokeplaten eller 
kokekaret er defekt.

4| TILBEREDNINGSANVISNINGER

4.1| TIPS FOR STEKING OG BRAISING AV KJØTT

Tørk maten forsiktig før du steker den for å unngå 
sprut av varm olje. Ikke overopphet fettet. Når du 
steker med fett og smør, må du alltid ha fettet i 
kaldt kokekar og deretter varme det opp på høy 
varme.

Fordel fettet jevnt ved å rotere gryten. Når det 
dannes striper i fettet eller det begynner å boble 
litt, legger du kjøttet i kokekaret og presser det 
ned mot bunnen.

Senk varmen på kokeplaten og vent til proteinet 
har koagulert og porene i kjøttet har lukket seg. 
Så snart det har dannet seg en appetittvekkende 
skorpe, løsner kjøttet fra bunnen og du kan snu 
det lett og steke ferdig etter smak.

Ved steking, fortsett som ovenfor, men skru ned 
varmen enda mer. Stek i 8–10 minutter på hver 
side med lokket på. Steketiden avhenger av stør-
relsen og typen mat. Med denne tilberedningsme-
toden steker kjøttet i sin egen saft og krever lite 
fett. Vær likevel forsiktig med varmt fett.

4.2| TIPS FOR MATLAGING MED LITE VANN

Denne skånsomme tilberedningsformen bruker 
svært lite væske til å steke grønnsaker eller andre 
matvarer i det lukkede kokekar. For å hindre at 
damp slipper ut og forstyrrer vanndampsyklusen, 
må det tett lukkede lokket ikke fjernes.
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Tilberedning med lite vann er ideelt for grønnsa-
ker, fisk, fjærfe eller kjøtt fra unge dyr. Med denne 
tilberedningsmetoden beholdes vitaminer, minera-
ler og sporstoffer i stor grad, fordi de ikke skylles 
ut i vannet. Du kan for det meste unngå å tilsette 
salt, da ingrediensenes egen smak også bevares.

5| RENGJØRINGS- OG 
VEDLIKEHOLDSANVISNINGER

• Skyll med varmt vann så snart som mulig etter 
bruk.

• Hvis maten brenner seg og fester seg til tross for 
riktige forholdsregler, fjern svarte rester umid-
delbart. For å gjøre dette, kok opp litt vann og 
oppvaskmiddel i kokekaret, fjern det fra komfy-
ren, la eventuelle matrester mykne opp og fjern 
dem forsiktig med en myk svamp eller børste.

• Ikke bruk stålull, skuremidler som inneholder 
sand eller har harde sider på svamper.

• For å fjerne vanskelige flekker, bruk flytende 
vaskemiddel for Fusiontec-kokekar.

• Fusiontec-kokekar kan vaskes i oppvaskmas-
kin. Rengjøring i oppvaskmaskin kan imidlertid 
føre til misfarging av overflaten. Dette påvir-
ker ikke funksjonen. Vi anbefaler derfor rengjø-
ring for hånd.

• Tørk kokekaret og lokket grundig etter 
rengjøring.

• Tørk kokekaret godt før du setter det bort.
• Stable gryter og stekepanner inni hverandre, slik 

at håndtakene ligger på kanten.
• Unngå om mulig å oppbevare lokket direkte på 

kokekaret.

6| GARANTI

WMF Fusiontec-materiale
Vi garanterer herved holdbarheten til Fusion-
tec-materialet i en garantiperiode på 30 år fra 
kjøpsdatoen, forutsatt at det brukes normalt og i 
samsvar med dets tiltenkte formål.

Den 30-årige garantien gjelder for innvendige og 
utvendige overflater på Fusiontec-kokekar. 

Vår garanti dekker utskifting av det defekte pro-
duktet med et nytt, så lenge det er inkludert i 
produktsortimentet. Hvis modellen ikke lenger er 
en del av WMFs produktsortiment, vil den defekte 
delen bli erstattet med et lignende produkt som er 
en del av WMFs produktsortiment.
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Thele garantien ytes av oss uten kostnad. Garanti-
kravet gjelder utelukkende for dette kravet. Ytter-
ligere krav fra denne garantien er utelukket. 

Garantiunntak
Det gis ingen garanti for skader forårsaket av føl-
gende årsaker:
• Manglende overholdelse av bruks- og vedlike-

holdsinstruksjonene i bruksanvisningen
• Uegnet eller feil bruk
• Mangelfull eller uaktsom behandling Ytre 

påvirkning av enhver art (f.eks. fall på bakken, 
støt også på hellingskanten)

• Mekaniske, kjemiske eller fysiske påvirkninger på 
gryteoverflatene som følge av feil bruk

• Feil utførte reparasjoner
• Montering av ikke-originale reservedeler

Lokket og håndtakene er unntatt fra garantien, da 
disse delene ikke inneholder Fusiontec-materiale.

Fremgangsmåte for å gjøre krav på garantien
For å gjøre et garantikrav må du sende oss den 
originale kjøpskvitteringen med dato, eller en kopi 
eller skanning av denne. Garantien gjelder fra 
kjøpsdatoen. For å gjøre et garantikrav, vennligst 
kontakt vår kundeservice via telefon eller e-post. 

Firmaets adresse og ytterligere opplysninger finner 
du i landlisten på slutten av dette dokumentet.

Lovbestemt garanti
Denne garantien begrenser ikke dine lovfestede 
garantirettigheter, som kjøperen har rett til å 
utøve overfor selgeren uten kostnad dersom den 
kjøpte varen ikke var fri for mangler på tidspunk-
tet for risikoovergangen. Innenfor garantiperioden 
har du lovfestede garantirettigheter til tilleggs-
ytelser, prisavslag, tilbakelevering og erstatning i 
den utstrekning loven tillater det.

Garantist
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Tyskland  
wmf.com
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SERIA NACZY| KUCHENNYCH
Materiaô Fusiontec

Cieszymy siy, 7e wybraБeЕ nasze naczynia ku-
chenne Fusiontec firmy WMF. Ten rewolucyjny 
materiaБ, powstaБy z naszej pasji do niezwy-
kБego wzornictwa, wysokiego poziomu rzemio-
sБa i du7ej dozy pionierskiego ducha, Бwczy w sobie 
wyjwtkowo twardw, odpornw na zarysowania po-
wierzchniy, dБugie utrzymywanie ciepБa i szybkie 
osiwganie 7wdanej temperatury, zapewniajwc wy-
jwtkowe wra7enia kulinarne (na podstawie we-
wnytrznych testów, 2025).

Fusiontec® zachwyca nieskazitelnym piyknem 
przez dziesiyciolecia i na ka7dej pБycie grzewczej. 
Gwarantujemy* to. JakoЕo – Made in Germany.

*  30-letnia gwarancja dotyczy wewnytrznej i zewnytrznej po-
wierzchni naczynia. Gwarancja obowiwzuje tylko w przypadku 
u7ytkowania produktu zgodnie z przeznaczeniem. Proszy za-
poznao siy z zaБwczonw deklaracjw gwarancyjnw. Opisane okresy 
gwarancji i serwisu posprzeda7owego mogw nie mieo zastoso-
wania we wszystkich przypadkach. Mogw one ró7nio siy w za-
le7noЕci od produktu, kraju lub regionu. Aby uzyskao dokБadne 
informacje, prosimy skontaktowao siy z lokalnym dystrybuto-
rem lub centrum serwisowym.

OSTRZEťENIE

Ten symbol ostrzega o bezpoЕrednim zagro7e-
niu, które mo7e prowadzio do powa7nych obra7eЗ 
(np. w wyniku dziaБania pary lub gorwcych po-
wierzchni), a tak7e o potencjalnych zagro7eniach, 
które mogw prowadzio do powa7nych obra7eЗ.

1| INSTRUKCJE DOTYCZrCE 
BEZPIECZNEGO UťYTKOWANIA

Przed uуyciem naleуy uwaуnie przeczytae ni-
niejsze uwagi. Naczynia kuchenne powinny bye 
uуywane wyôncznie przez osoby, które zapoznaôy 
siз z instrukcjn uуytkowania i konserwacji. 
Naleуy przechowywae je w bezpiecznym miejscu 
do wykorzystania w przyszôoпci.

PL Instrukcje użytkowania i konserwacji

PL
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OSTRZEťENIE

Zachowanie bezpieczeкstwa i funkcjonalnoпci
• JeЕli uchwyty poluzujw siy, nale7y je dokrycio 

Еrubokrytem.
• WymieЗ uchwyty, które sw pykniyte lub nie 

pasujw prawidБowo.
• WymieЗ uszkodzone szklane pokrywki lub inne 

uszkodzone elementy naczyЗ.
• Nale7y u7ywao wyБwcznie oryginalnych czyЕci 

zamiennych.
• Postypuj zgodnie z instrukcjw czyszczenia i 

konserwacji.
• W przypadku koniecznoЕci naprawy skontaktuj 

siy ze sprzedawcw specjalistycznym.
• W przypadku u7ywania w piekarniku nale7y za-

poznao siy z instrukcjw obsБugi produktu. Mak-
symalna odpornoЕo na temperatury zale7y od 
czyЕci o najni7szej odpornoЕci na tempera-
tury (uchwyt, pokrywka lub korpus). Nigdy nie 
u7ywaj funkcji grillowania piekarnika z pokryw-
kami szklanymi.

• Nie wkБadaj naczyЗ do kuchenki mikrofalowej.

OSTRZEťENIE

Bezpieczne gotowanie z naczyniami Fusiontec
Nale7y pamiytao, 7e Fusiontec jest doskonaБym 
przewodnikiem ciepБa, dlatego powierzchnie na-
grzewajw siy bardzo szybko podczas gotowania i 
sma7enia na pБycie grzejnej, a tak7e podczas u7y-
wania w piekarniku.
• Aby uniknwo obra7eЗ, nale7y zawsze u7ywao 

odpowiednich, 7aroodpornych rykawic 
kuchennych.

• Ze wzglydów bezpieczeЗstwa do przenosze-
nia naczyЗ nale7y zawsze u7ywao uchwytów i 
uwa7ao, aby nie dotknwo nimi innych osób.

• Podczas przenoszenia lub przenoszenia gorw-
cych naczyЗ nale7y u7ywao uchwytów i zapew-
nio pewny chwyt.

• Gorwce naczynia nale7y stawiao wyБwcznie na 
powierzchniach odpornych na wysokw tempera-
tury (nigdy na materiaБach syntetycznych).

• Nigdy nie pozostawiaj gorwcych naczyЗ bez 
nadzoru.

• Nie przegrzewao produktu.
• Podczas gotowania nale7y trzymao dzieci z dala 

od pБyty grzejnej. Nigdy nie pozwalaj dzieciom 
na samodzielne u7ywanie naczyЗ kuchennych.

• Nie wystawiaj uchwytu na dziaБanie pБomienia, 
poniewa7 mo7e to spowodowao jego osБabienie.
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• Nie dotykaj powierzchni pБyty grzejnej bezpo-
Еrednio po gotowaniu. Dotyczy to równie7 pБyt 
indukcyjnych. Powierzchnia gotowania na-
grzewa siy dziyki ciepБu odzyskanemu z dna 
naczynia.

• Podczas sma7enia w gБybokim tБuszczu nie 
nale7y przykrywao naczynia pokrywkw. Gorwcy 
tБuszcz mo7e siy pienio i spowodowao powa7ne 
oparzenia.

• Nigdy nie gasio pБonwcego tБuszczu wodw. W 
razie nagБej potrzeby ugasio pБomienie pokrywkw 
lub przykryo mokrym obrusem.

• Zawsze trzymaj pokrywky naczynia za uchwyt 
podczas zdejmowania. Nigdy nie otwieraj po-
krywki na bok lub w kierunku ciaБa. Para po-
winna zawsze mieo mo7liwoЕo ujЕcia z dala od 
ciaБa!

• Zachowaj ostro7noЕo w pobli7u pБyty grzejnej i 
u7ywaj pokrywki lub osБony przeciwbryzgowej, 
aby zapobiec poparzeniom.

• MaБe naczynia mo7na ostro7nie ustawio na nó7-
kach kuchenki gazowej, do której wiykszoЕo 
producentów kuchenek gazowych dostarcza 
podstawky.

• Aby uzyskao lepszw wydajnoЕo grzania, naczynia 
nale7y umieszczao na palniku o odpowiedniej 
Еrednicy. Nale7y wybrao palnik dopasowany do 
Еrednicy naczynia, ani zbyt du7y, ani zbyt maБy, 
aby uniknwo marnowania energii. JeЕli naczynie 
jest kompatybilne z pБytw indukcyjnw, umiesz-
czenie go na palniku o Еrednicy wiykszej ni7 
Еrednica naczynia mo7e spowodowao, 7e pБyta 
indukcyjna nie wБwczy siy.

• Nie dodawaj zimnej wody, lodu ani caБkowicie 
zamro7onych produktów spo7ywczych bezpo-
Еrednio do gorwcego naczynia, poniewa7 mo7e 
dojЕo do wybuchu pary, który mo7e spowodo-
wao oparzenia lub inne obra7enia u7ytkowników 
lub osób postronnych. Nale7y zachowao szcze-
gólnw ostro7noЕo w tym zakresie, gdy naczynie 
zawiera gorwcy olej u7ywany podczas gotowa-
nia, poniewa7 w przypadku kontaktu elementów 
zawierajwcych wody z gorwcym olejem mo7e 
dojЕo do rozpryskiwania gorwcego oleju.

• Nie Бwcz naczyЗ kuchennych w celu stworzenia 
podwójnego bojlera. Elementy te nie sw przezna-
czone do tego celu. Takie u7ycie mo7e spowo-
dowao ryzyko niestabilnoЕci oraz oparzenia lub 
inne obra7enia zwiwzane z parw.

• Nigdy nie podgrzewaj tБuszczu do momentu 
jego zwyglenia. Opary powstajwce podczas go-
towania mogw byo niebezpieczne dla zwierzwt o 
wra7liwym ukБadzie oddechowym.
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OSTRZEťENIE

Prawidôowe obchodzenie siз z gorncym 
tôuszczem
• Przed sma7eniem w gorwcym tБuszczu dokБadnie 

osusz potrawy, aby uniknwo poparzeЗ spowodo-
wanych rozpryskami gorwcego oleju.

• Nie przegrzewaj tБuszczu.
• Podczas sma7enia w gБybokim tБuszczu naczy-

nie nale7y napeБnio odpowiednim tБuszczem nie 
wiycej ni7 do poБowy.

 � Podczas sma7enia w gБybokim tБuszczu 
nie nale7y przykrywao naczynia pokrywkw. 
Gorwcy tБuszcz mo7e siy pienio i spowodowao 
powa7ne oparzenia.

 � Nigdy nie gasio pБonwcego tБuszczu wodw. W 
razie nagБej potrzeby ugasio pБomienie po-
krywkw lub przykryo mokrym obrusem.

2| WяAсCIWE UťYTKOWANIE

2.1| CZYNNOсCI PRZED PIERWSZYM UťYCIEM

• Przed pierwszym u7yciem usuЗ wszystkie 
naklejki.

• NapeБnij naczynie do F wodw, dodaj 2–3 Бy7ki 
stoБowe octu, a nastypnie gotuj wody z octem 
przez 5–10 minut.

• Po ostygniyciu dokБadnie wypБucz wszystkie 
czyЕci rycznie i starannie wysusz naczynie oraz 
pokrywky.

2.2| GOTOWANIE W NACZYNIACH FUSIONTEC

• Nigdy nie podgrzewaj pustego naczynia przez 
dБu7szy czas i upewnij siy, 7e pБyn z gotowanej 
potrawy nie wyparowaБ caБkowicie. Niezastoso-
wanie siy do tego zalecenia mo7e spowodowao 
przypalenie potrawy i uszkodzenie naczynia lub 
ОródБa ciepБa.

• Nie zanurzaj gorwcych szklanych pokry-
wek w wodzie ani nie kБadО ich na zimnych 
powierzchniach.

• Nie uderzaj Бy7kami ani innymi przyborami ku-
chennymi o krawydО wylewki. Mo7e to spowo-
dowao uszkodzenie krawydzi.

• Unikaj przesuwania naczyЗ po szklanej pБycie 
ceramicznej. Zamiast tego podnoЕ naczynia.

• Zawsze utrzymuj powierzchniy gotowania w 
czystoЕci, poniewa7 pozostaБoЕci miydzy dnem 
naczynia a szklanw pБytw ceramicznw mogw zary-
sowao powierzchniy gotowania.
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2.3| INNE UWAGI I WSKAZÓWKI DOTYCZrCE 
UťYTKOWANIA

• Maksymalny poziom ogrzewania nale7y stoso-
wao tylko do gotowania lub sma7enia. Nastyp-
nie nale7y zmniejszyo ogrzewanie do Еredniego 
lub niskiego poziomu.

• Podczas gotowania z niewielkw iloЕciw wody 
nale7y u7ywao niskiego poziomu ogrzewania.

• JeЕli pokrywka jest dobrze dopasowana, mo7e 
przywaro do powierzchni w wyniku powstania 
pró7ni podczas stygniycia. W takim przypadku 
nale7y ponownie podgrzao naczynie, a7 po-
krywka bydzie mo7na jw zdjwo.

• Garnki i pokrywki bez elementów syntetycznych 
nadajw siy równie7 do u7ywania w piekarniku 
(patrz poni7sza tabela).

• JeЕli uchwyty naczynia ulegБy poluzowaniu, 
nale7y dokrycio Еruby ka7dego uchwytu za 
pomocw standardowego Еrubokryta. W przeciw-
nym razie nie wolno u7ywao naczynia.

• Uszkodzone w wyniku nieprawidБowego u7yt-
kowania uchwyty z tworzywa sztucznego oraz 
uszkodzone szklane pokrywki mo7na wymienio u 
sprzedawcy produktów WMF.

2.4| SPECYFIKACJE TEMPERATUROWE

W przypadku u7ywania w piekarniku nale7y zapo-
znao siy z poni7szw tabelw. Maksymalna odpornoЕo 
na temperatury zale7y od czyЕci o najni7szej od-
pornoЕci na temperatury (uchwyt, pokrywka lub 
korpus). Nigdy nie u7ywaj funkcji grillowania pie-
karnika z pokrywkami szklanymi.

UCHWYTY (PO-
KRYWKA I KORPUS)

ODPORNOсg NA 
TEMPERATURъ

Wykonane z tworzywa 
sztucznego / silikonu

 70 °C (do podgrzewa-
nia potraw)

Wykonane ze stali 
nierdzewnej

250 °C

POKRYWA

Wykonane ze stali nie-
rdzewnej lub szkБa bez 
obramowania ze stali 
nierdzewnej

250 °C

Wykonane ze szkБa z 
obrze7em ze stali nie-
rdzewnej / silikonu

180 °C

Wykonane ze stali nie-
rdzewnej z elementami 
syntetycznymi

 70 °C
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3| DO STOSOWANIA NA PяYCIE 
GRZEJNEJ

Odpowiednie typy pôyt grzewczych

3.1| INFORMACJE DOTYCZrCE PяYT 
ELEKTRYCZNYCH

Aby zapewnio bardziej efektywne wykorzysta-
nie energii, Еrednica pБyty grzejnej na kuchenkach 
elektrycznych musi odpowiadao Еrednicy naczynia:

Pôyta grzejna Garnek Patelnia 
maБa ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
Еrednia ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
du7a ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMACJE DOTYCZrCE PяYT 
CERAMICZNYCH

Utrzymuj powierzchniy gotowania w czystoЕci, 
aby miydzy dnem naczynia a pБytw nie dostaБy siy 
resztki brudu. Mogw one zarysowao powierzchniy 
szklano-ceramicznw. Aby optymalnie wykorzystao 
energiy, u7ywaj pБyty grzejnej o rozmiarze odpo-
wiadajwcym naczyniu.

3.3| INFORMACJE DOTYCZrCE PяYT 
GAZOWYCH

Aby optymalnie wykorzystao energiy, nale7y 
u7ywao palników gazowych o rozmiarach odpo-
wiadajwcych naczyniom. Regulowao pБomieЗ tak, 
aby dotykaБ tylko dna naczynia i nie wychodziБ 
poza jego krawydzie, aby nie uszkodzio uchwytów.

3.4| INFORMACJE DOTYCZrCE PяYT 
INDUKCYJNYCH

Uwaga: indukcja jest bardzo szybkim ОródБem 
ciepБa. Nigdy nie podgrzewaj pustego naczynia, 
poniewa7 mo7e ono ulec uszkodzeniu w wyniku 
przegrzania. Gotowanie w wysokich temperatu-
rach mo7e powodowao buczwcy dОwiyk. DОwiyk 
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ten wystypuje z przyczyn technicznych i nie ozna-
cza, 7e pБyta lub naczynie sw uszkodzone.

4| WSKAZÓWKI DOTYCZrCE 
PRZYGOTOWANIA

4.1| WSKAZÓWKI DOTYCZrCE PIECZENIA I 
DUSZENIA MIъSA

Przed sma7eniem ostro7nie osusz potrawy, aby 
uniknwo rozpryskiwania gorwcego oleju. Nie prze-
grzewaj tБuszczu. Podczas sma7enia na tБuszczu i 
duszenia zawsze wlewaj tБuszcz do zimnego na-
czynia, a nastypnie podgrzewaj na du7ym ogniu.

RozprowadО tБuszcz równomiernie, obracajwc na-
czynie. Gdy na tБuszczu pojawiw siy smugi lub za-
cznie lekko bulgotao, dodaj miyso do naczynia i 
dociЕnij je do dna.

Zmniejsz temperatury pБyty grzejnej i poczekaj, a7 
biaБko siy zetnie, a pory miysa zamknw. Gdy tylko 
utworzy siy apetyczna skórka, miyso samo odklei 
siy od dna i bydzie mo7na je Бatwo obrócio i do-
koЗczyo sma7enie wedБug wБasnego uznania.

Podczas duszenia postypuj jak powy7ej, ale jeszcze 
bardziej zmniejsz moc palnika. Sma7 przez 8–10 
minut z ka7dej strony pod przykryciem. Czas goto-
wania zale7y od wielkoЕci i rodzaju potrawy. Dziyki 
temu sposobowi gotowania miyso sma7y siy we 
wБasnym sosie i wymaga niewielkiej iloЕci tБuszczu. 
Nale7y jednak uwa7ao na gorwcy tБuszcz.

4.2| WSKAZÓWKI DOTYCZrCE GOTOWANIA Z 
NIEWIELKr ILOсCIr WODY

Ta delikatna forma przygotowywania potraw 
wymaga bardzo niewielkiej iloЕci pБynu do goto-
wania warzyw lub innych potraw w naczyniu z 
pokrywkw. Aby zapobiec ucieczce pary i przerwa-
niu cyklu parowania, nie wolno zdejmowao szczel-
nie zamkniytej pokrywki.

Gotowanie w niewielkiej iloЕci wody jest idealne 
dla warzyw, ryb, drobiu lub miysa mБodych zwie-
rzwt. Dziyki tej metodzie gotowania witaminy, mi-
neraБy i pierwiastki Еladowe sw w du7ej mierze 
zachowane, poniewa7 nie sw wypБukiwane przez 
wody. W wiykszoЕci przypadków mo7na zrezygno-
wao z dodawania soli, poniewa7 zachowany zo-
staje naturalny smak skБadników.
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5| INSTRUKCJE DOTYCZrCE 
CZYSZCZENIA I PIELъGNACJI

• Po u7yciu jak najszybciej opБucz gorwcw wodw.
• JeЕli pomimo zachowania odpowiednich Еrod-

ków ostro7noЕci potrawa przypali siy i przy-
warБa do naczynia, nale7y natychmiast usunwo 
przypalone resztki. W tym celu nale7y zagoto-
wao w naczyniu niewielkw iloЕo wody z pБynem 
do mycia naczyЗ, zdjwo naczynie z pБyty grzej-
nej, poczekao, a7 uporczywe resztki potrawy 
zmiyknw, a nastypnie delikatnie usunwo je 
miykkw gwbkw lub szczotkw.

• Nie u7ywaj weБny stalowej, Еrodków czyszczw-
cych zawierajwcych piasek ani twardych stron 
gwbek.

• Aby usunwo uporczywe plamy, u7yj pБynnego de-
tergentu do naczyЗ Fusiontec.

• Naczynia Fusiontec mo7na myo w zmywarce. 
Jednak mycie w zmywarce mo7e spowodo-
wao odbarwienie powierzchni. Nie wpБywa to 
na funkcjonalnoЕo naczyЗ. Dlatego zalecamy 
mycie ryczne.

• Po umyciu naczynia i pokrywky nale7y dokБad-
nie wysuszyo.

• Przed przechowywaniem naczy nia nale7y 
dobrze wysuszyo.

• Naczynia i patelnie nale7y ukБadao jedno 
w drugim, tak aby uchwyty spoczywaБy na 
krawydzi.

• W miary mo7liwoЕci nie przechowuj pokrywki 
bezpoЕrednio na naczyniu.

6| OсWIADCZENIE GWARANCYJNE

Materiaô WMF Fusiontec
Niniejszym gwarantujemy trwaБoЕo materiaБu 
Fusiontec przez okres 30 lat od daty zakupu, pod 
warunkiem normalnego u7ytkowania zgodnie z 
przeznaczeniem.

30-letnia gwarancja obejmuje wewnytrzne i 
zewnytrzne powierzchnie naczyЗ Fusiontec. 

Nasza gwarancja obejmuje wymiany wadliwego 
produktu na nowy, o ile znajduje siy on w asorty-
mencie produktów. JeЕli model nie znajduje siy ju7 
w asortymencie produktów WMF, wadliwa czyЕo 
zostanie wymieniona na podobny produkt znajdu-
jwcy siy w asortymencie produktów WMF.

CaБa gwarancja jest udzielana przez nas bez-
pБatnie. Roszczenie z tytuБu gwarancji obejmuje 
wyБwcznie to roszczenie. Dalsze roszczenia z tytuБu 
niniejszej gwarancji sw wykluczone. 
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Wyônczenie gwarancji
Nie udzielamy gwarancji na uszkodzenia spowo-
dowane nastypujwcymi przyczynami:
• Nieprzestrzeganie instrukcji obsБugi i konserwa-

cji zawartych w instrukcji u7ytkowania
• NiewБaЕciwe lub nieprawidБowe u7ytkowanie
• Wadliwe lub niedbaБe obchodzenie siy z pro-

duktem Wszelkiego rodzaju siБy zewnytrzne (np. 
upadek na podБo7e, uderzenie równie7 na kra-
wydzi wylewki)

• Uszkodzenia mechaniczne, chemiczne lub 
fizyczne powierzchni garnka w wyniku niewБa-
Еciwego u7ytkowania

• NieprawidБowo wykonane naprawy
• Monta7 nieoryginalnych czyЕci zamiennych

Pokrywa i uchwyty sw wyБwczone z gwarancji 
poniewa7 nie zawierajw one materiaБu Fusiontec.

Procedura zgôaszania reklamacji
Aby zgБosio reklamacjy w ramach gwarancji, 
nale7y dostarczyo nam oryginalny dowód zakupu 
z datw lub jego kserokopiy lub skan. Gwarancja 
rozpoczyna siy w dniu zakupu. Aby zgБosio rekla-
macjy w ramach gwarancji, prosimy o kontakt z 
naszym dziaБem obsБugi klienta telefonicznie lub 
pocztw elektronicznw. 

Adres firmy i dalsze informacje mo7na znaleОo w 
wykazie krajów na koЗcu niniejszego dokumentu.

Gwarancja ustawowa
Niniejsza gwarancja nie ogranicza ustawo-
wych praw gwarancyjnych, z których nabywca 
mo7e skorzystao bezpБatnie wobec sprzedawcy, 
jeЕli zakupiony produkt nie byБ wolny od wad w 
momencie przeniesienia ryzyka. W okresie gwa-
rancyjnym przysБugujw PaЗstwu ustawowe prawa 
gwarancyjne do uzupeБnienia, obni7enia ceny, 
odstwpienia od umowy i odszkodowania w zakre-
sie dozwolonym przez prawo.

Gwarant
Groupe Seb Polska  
Inflancka 4 c bud D 
00-189 Warszawa  
Poland
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SÉRIE DE LOIÇAS DE FOGÃO
Material Fusiontec

Estamos muito satisfeitos por ter escolhido as 
nossas loiças de fogão Fusiontec da WMF. Nas-
cido da nossa paixão por um design extraordiná-
rio, um elevado nível de habilidade artesanal e um 
grande espírito pioneiro, este material revolucio-
nário combina uma superfície extremamente dura 
e resistente a riscos, uma longa retenção do calor 
e um rápido alcance da temperatura desejada para 
uma experiência culinária excecional (com base 
em testes internos, 2025).

Fusiontec® inspira com uma beleza impecável du-
rante décadas e em todos os fogões. Nós garanti-
mos*. Qualidade – Fabricado na Alemanha.

*  A garantia de 30 anos aplica-se à superfície interna e externa 
das loiças de fogão. A garantia só se aplica quando o pro-
duto é utilizado conforme previsto. Por favor, tenha em aten-
ção a declaração de garantia incluída. Os períodos de garantia 
e assistência pós-venda descritos podem não se aplicar uni-
versalmente. Estes podem variar consoante o produto, país ou 
região. Por favor, consulte o seu distribuidor local ou centro de 
assistência para obter informações precisas.

ADVERTÊNCIA

Este símbolo alerta para perigos imediatos (por 
exemplo, devido ao vapor ou superfícies quentes), 
bem como riscos possíveis que podem causar feri-
mentos graves.

1| INSTRUÇÕES PARA UMA 
UTILIZAÇÃO SEGURA

Leia estas notas cuidadosamente antes de uti-
lizar. Esta loiça de fogão só deve ser utilizada 
por pessoas que se tenham familiarizado pre-
viamente com as instruções de utilização e 
cuidados. Guarde-as num local seguro para re-
ferência futura.

PT Instruções de uso e manutenção

PT
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ADVERTÊNCIA

Manutenção da segurança e do funcionamento
• Se as pegas ficarem soltas, aperte-as com uma 

chave de fendas.
• Substitua as pegas que estiverem rachadas ou 

que não encaixem corretamente.
• Substitua as tampas de vidro danificadas ou 

qualquer utensílio de cozinha danificado.
• Utilizar apenas peças de substituição originais.
• Consulte as nossas instruções de limpeza e 

cuidados.
• Em caso de reparação, contacte o seu revende-

dor especializado.
• Para utilização no forno, consulte as instru-

ções de utilização do seu produto. A resistência 
máxima à temperatura depende das peças com 
menor resistência à temperatura (pega, tampa 
ou corpo). Nunca utilize a função grelha do 
forno com tampas de vidro.

• Não coloque as suas loiças de fogão no 
micro-ondas.

ADVERTÊNCIA

Cozinhar com segurança com os seus utensílios 
de cozinha Fusiontec
Tenha em atenção que o Fusiontec é um excelente 
condutor de calor e que, por isso, as superfícies 
ficam muito quentes após pouco tempo quando 
cozinha e frita na placa, bem como quando uti-
liza no forno.
• Utilize sempre luvas de forno adequadas e resis-

tentes ao calor para evitar ferimentos.
• Por motivos de segurança, utilize sempre as 

bordas de apoio para transportar os utensílios 
de cozinha e tenha cuidado para não tocar nou-
tras pessoas com eles.

• Deve utilizar as pegas e garantir um manusea-
mento firme ao mover ou transportar loiças de 
fogão quentes.

• Coloque os utensílios de cozinha quentes apenas 
sobre superfícies resistentes ao calor (nunca 
sobre materiais sintéticos).

• Nunca deixe utensílios de cozinha quentes sem 
vigilância.

• Não aqueça excessivamente o seu produto.
• Mantenha as crianças afastadas do fogão en-

quanto cozinha. Nunca permita que crian-
ças manuseiem os utensílios de cozinha sem 
supervisão.
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• Não exponha a pega à chama, pois isso pode 
enfraquecê-la.

• Não toque na superfície do fogão imediata-
mente após cozinhar. Isto também se aplica 
a fogões de indução. A área de cozedura fica 
quente devido ao calor recuperado da base das 
loiças de fogão

• Ao fritar, certifique-se de que não fecha a 
tampa dos utensílios de cozinha. A gordura 
quente pode espumar e causar queimadu-
ras graves.

• Nunca apague gordura em chamas com água. 
Use uma tampa para apagar as chamas ou cubra 
com uma toalha de mesa molhada em caso de 
emergência.

• Segure sempre a tampa do recipiente pela 
pega ao removê-la. Nunca abra a tampa para o 
lado ou na direção do seu corpo. O vapor deve 
sempre poder escapar para longe do corpo!

• Tenha cuidado perto do fogão e use uma tampa 
ou um protetor contra salpicos para evitar 
queimaduras/escaldaduras.

• As loiças de fogão pequenas podem ser cuida-
dosamente centradas nas pernas de apoio dos 
fogões a gás, para os quais a maioria dos fabri-
cantes de fogões a gás fornece um tripé.

• Coloque as loiças de fogão num queimador com 
um diâmetro adequado para um melhor desem-
penho de aquecimento. Escolha um queimador 
que corresponda ao diâmetro das suas loiças de 
fogão, nem demasiado grande nem demasiado 
pequeno, para evitar o desperdício de energia. 
Se as suas loiças de fogão forem compatíveis 
com placas de indução, se forem colocados num 
queimador com um diâmetro superior ao das 
suas loiças de fogão, podem não ativar a placa 
de indução.

• Não adicione água fria, gelo ou alimentos to-
talmente congelados diretamente numa loiças 
de fogão quente, pois pode ocorrer uma erup-
ção de vapor que pode causar queimaduras ou 
outros ferimentos aos utilizadores ou pessoas 
próximas. Tenha especial cuidado neste aspecto 
quando a loiça de fogão contiver óleos quen-
tes utilizados durante a cozedura, pois podem 
ocorrer salpicos de óleo quente quando elemen-
tos que contêm água entram em contacto com 
óleo quente.

• Não combine panelas para fazer um banho-ma-
ria. Estas peças não foram concebidas para esse 
fim. Tal utilização pode resultar em riscos de 
instabilidade e queimaduras ou outros ferimen-
tos relacionados com o vapor.
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• Nunca aqueça gordura até ao ponto de carboni-
zação. Os fumos libertados durante a cozedura 
podem ser perigosos para animais com sistemas 
respiratórios sensíveis.

ADVERTÊNCIA

Manipular corretamente a gordura quente
• Seque bem os alimentos antes de os fritar em 

gordura quente, para evitar queimaduras causa-
das por salpicos de óleo quente.

• Não aqueça demasiado a gordura.
• Ao fritar, encha a loiça de fogão com gor-

dura adequada até, no máximo, metade da sua 
capacidade.

 � Ao fritar, certifique-se de que não fecha a 
tampa das loiças de fogão. A gordura quente 
pode espumar e causar queimaduras graves.

 � Nunca apague gordura em chamas com 
água. Use uma tampa para apagar as chamas 
ou cubra com uma toalha de mesa molhada 
em caso de emergência.

2| UTILIZAÇÃO CORRECTA

2.1| PASSOS ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAÇÃO

• Remova todos os autocolantes antes de utilizar 
pela primeira vez.

• Encha o recipiente até F com água, adicione 2 
a 3 colheres de sopa de vinagre e deixe ferver 
durante 5 a 10 minutos.

• Depois de arrefecer, lave bem todas as peças 
à mão e seque cuidadosamente a panela e a 
tampa.

2.2| COZINHAR COM LOIÇA DE FOGÃO 
FUSIONTEC

• Nunca aqueça loiça de fogão vazia por longos 
períodos e certifique-se de que o líquido dos 
alimentos cozinhados não evapore completa-
mente. Não fazer isso pode resultar em quei-
maduras nos alimentos e danificar as loiças de 
fogão ou a fonte de calor.

• Evite mergulhar tampas de vidro quentes em 
água ou colocá-las em superfícies frias.

• Não bata colheres ou outros utensílios de cozi-
nha contra a borda de despejo. Isso pode dani-
ficar a borda.
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• Evite deslizar as loiças de fogão para a frente e 
para trás nas zonas de cozedura em vitrocerâ-
mica. Em vez disso, levante as loiças de fogão.

• Mantenha sempre a área de cozedura limpa, 
pois os resíduos entre a base da loiça de fogão 
e a placa vitrocerâmica podem riscar a área de 
cozedura.

2.3| OUTRAS NOTAS E DICAS DE UTILIZAÇÃO

• Utilize apenas o nível máximo de aquecimento 
para ferver ou dourar. Em seguida, reduza o 
calor para um nível médio ou baixo.

• Use fogo baixo, especialmente ao cozinhar com 
muito pouca água.

• Se a tampa estiver bem posicionada, pode ficar 
presa devido ao vácuo criado durante o arrefe-
cimento. Nesse caso, deve reaquecer a panela 
até que a tampa se solte novamente.

• As panelas e tampas sem peças sintéticas 
também são adequadas para uso no forno (con-
sulte a tabela a seguir).

• Se as pegas das suas loiças de fogão estiverem 
soltas, aperte o parafuso de cada pega com uma 
chave de fendas comum. Caso contrário, não 
deve continuar a utilizar a loiça de fogão.

• As pegas sintéticas danificadas por manusea-
mento incorreto e as tampas de vidro danifica-
das podem ser substituídas pelo seu revendedor 
WMF.

2.4| ESPECIFICAÇÕES DE TEMPERATURA

Para utilização no forno, consulte a tabela se-
guinte. A resistência máxima à temperatura 
depende das peças com menor resistência à tem-
peratura (pega, tampa ou corpo). Nunca utilize a 
função grelha do forno com tampas de vidro.



SEGURANÇA USO TIPO DE FOGÃO PREPARAÇÃO LIMPEZA GARANTIA

PEGAS (TAMPA E 
CORPO)

RESISTÊNCIA À 
TEMPERATURA

Fabricadas em material 
sintético/silicone

 70 °C (para manter os 
alimentos quentes)

Fabricadas em aço 
inoxidável

250 °C

TAMPA

Fabricadas em aço 
inoxidável ou vidro 
sem rebordo em aço 
inoxidável

250 °C

Fabricado em vidro 
com rebordo em aço 
inoxidável/silicone

180 °C

Fabricado em aço ino-
xidável com peças 
sintéticas

 70 °C

3| UTILIZAÇÃO EM FOGÃO

Tipos de fogão adequados

3.1| INFORMAÇÕES PARA PLACAS ELÉTRICAS

Para uma utilização mais eficiente da energia, o 
diâmetro da quente em placas elétricas deve cor-
responder ao diâmetro do recipiente de cozedura:

Zona  Panela Frigideira  
pequena ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
média ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
grande ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMAÇÕES PARA PLACAS 
VITROCERÂMICAS

Mantenha a área de cozedura limpa para que não 
fiquem resíduos de sujidade entre o fundo loiças 
de fogão e a placa. Isso pode riscar a superfí-
cie vitrocerâmica. Utilize o tamanho da placa cor-
respondente às suas loiças de fogão para uma 
utilização ótima da energia.

3.3| INFORMAÇÕES PARA PLACAS DE GÁS

Utilize o tamanho do queimador de gás adequado 
à sua loiça de fogão para uma utilização ideal da 
energia. Ajuste a chama do gás de modo a que 
esta apenas entre em contacto com a base da 
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loiça de fogão e não se estenda para além desta, 
para evitar danificar as pegas.

3.4| INFORMAÇÕES PARA PLACAS DE 
INDUÇÃO

Tenha em atenção: a indução é uma fonte de 
calor muito rápida. Nunca aqueça loiça de fogão 
vazia, pois pode ser danificada pelo sobreaqueci-
mento. Cozinhar a altas temperaturas pode pro-
duzir um zumbido. Este ruído ocorre por motivos 
técnicos e não indica que a sua placa ou as suas 
loiças de fogão estejam com defeito.

4| INSTRUÇÕES DE PREPARAÇÃO

4.1| DICAS PARA ASSAR E REFOGAR CARNE

Seque cuidadosamente os alimentos antes de os 
fritar, para evitar salpicos de óleo quente. Não 
aqueça demasiado a gordura. Ao fritar com gor-
dura e refogar, coloque sempre a gordura em 
loiça de fogãp fria e, em seguida, aqueça-a em 
lume alto.

Distribua a gordura uniformemente, rodando a 
panela. Quando aparecerem riscas na gordura ou 

esta começar a borbulhar ligeiramente, adicione a 
carne à panela e pressione-a contra a base.

Reduza a temperatura do fogão e espere até que 
a proteína coagule e os poros da carne se fechem. 
Assim que se formar uma crosta apetitosa, a carne 
soltará-se da base e poderá virá-la facilmente e 
terminar de fritar de acordo com o seu gosto.

Ao refogar, proceda como acima, mas reduza 
ainda mais o calor. Frite por 8 a 10 minutos de 
cada lado com a tampa fechada. O tempo de co-
zedura depende do tamanho e do tipo de ali-
mento. Com este tipo de cozedura a carne frita no 
seu próprio suco e requer pouca gordura. No en-
tanto, tenha cuidado com a gordura quente.

4.2| DICAS PARA COZINHAR COM POUCA 
ÁGUA

Esta forma suave de preparação utiliza muito 
pouco líquido para cozinhar legumes ou outros 
alimentos em panelas tapadas. Para evitar que 
o vapor escape e interrompa o ciclo do vapor 
de água, a tampa bem fechada não deve ser 
removida.
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Cozinhar com pouca água é ideal para legu-
mes, peixe, aves ou carne de animais jovens. Com 
este método de cozedura, as vitaminas, os mine-
rais e os oligoelementos são em grande parte re-
tidos, pois não são eliminados pela água. Na 
maioria dos casos, pode evitar adicionar sal, pois 
os sabores próprios dos ingredientes também são 
preservados.

5| INSTRUÇÕES DE LIMPEZA E 
CUIDADOS

• Após a utilização, lave com água quente o mais 
rapidamente possível.

• Se, apesar de tomar as precauções adequadas, os 
alimentos queimarem e grudarem, remova ime-
diatamente os resíduos enegrecidos. Para isso, 
ferva um pouco de água e detergente líquido na 
panela, retire do fogão, deixe os resíduos de ali-
mentos mais difíceis amolecerem e, em seguida, 
remova-os delicadamente com uma esponja 
macia ou uma escova.

• Não utilize palha-de-aço, produtos de lim-
peza que contenham areia ou os lados duros 
das esponjas.

• Para remover manchas difíceis, use o detergente 
líquido para panelas Fusiontec.

• As loiças de fogão Fusiontec podem ser lava-
das na máquina de lavar louça. No entanto, a 
limpeza na máquina de lavar louça pode causar 
descoloração da superfície. Isso não prejudica o 
funcionamento. Por isso, recomendamos a lim-
peza à mão.

• Seque bem as loiças de fogão e a tampa após 
a limpeza.

• Seque bem as loiças de fogão antes de as 
guardar.

• Empilhe as panelas e frigideiras umas dentro 
das outras, de modo que as pegas fiquem apoia-
das na borda.

• Sempre que possível, não guarde a tampa dire-
tamente sobre as loiças de fogão.

6| DECLARAÇÃO DE GARANTIA

Material Fusiontec da WMF
Garantimos a durabilidade do material Fusion-
tec por um período de 30 anos a partir da data de 
compra, desde que seja utilizado normalmente e 
de acordo com a sua finalidade.
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A garantia de 30 anos é válida para as superfí-
cies internas e externas dos utensílios de cozi-
nha Fusiontec. 

A nossa garantia cobre a substituição do produto 
defeituoso por um novo, desde que este faça parte 
da gama de produtos. Se o modelo já não fizer 
parte da gama de produtos WMF, a peça defei-
tuosa será substituída por um produto semelhante 
que faça parte da gama de produtos WMF.

Toda a garantia é fornecida por nós gratuita-
mente. A reclamação de garantia estende-se 
exclusivamente a esta reclamação. Estão excluí-
das quaisquer outras reclamações ao abrigo desta 
garantia. 

Exclusão da garantia
Não há garantia para danos causados pelos 
seguintes motivos:
• Não observância das instruções de operação e 

cuidados contidas nas instruções de uso
• Utilização inadequada ou incorreta
• Manuseamento defeituoso ou negligente, 

forças externas de qualquer tipo (por exemplo, 
queda no chão, impacto também na borda de 
vazamento)

• Impactos mecânicos, químicos ou físicos nas 
superfícies do recipiente como resultado de uti-
lização inadequada

• Reparações realizadas de forma inadequada
• Instalação de peças sobressalentes não originais

A tampa e as pegas estão excluídas da garantia, 
uma vez que estas peças não incorporam qualquer 
material Fusiontec.

Procedimento para reclamar ao abrigo da 
garantia
Para fazer uma reclamação de garantia, deve for-
necer-nos o recibo de compra original datado, 
ou uma fotocópia ou digitalização do mesmo. A 
garantia começa na data da compra. Para fazer 
a sua reclamação de garantia, contacte a nossa 
equipa de Atendimento ao Consumidor por tele-
fone ou e-mail. 

A morada da empresa e mais informações podem 
ser encontradas na lista de países no final deste 
documento.
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Garantia legal
Esta garantia não limita os seus direitos de garan-
tia legais, que o comprador tem o direito de exer-
cer gratuitamente contra o vendedor se o artigo 
adquirido não estiver isento de defeitos no 
momento da transferência do risco. Durante o 
período de garantia, tem direito aos direitos de 
garantia legais de execução suplementar, redu-
ção, rescisão e indemnização, na medida do per-
mitido por lei.

Garantidor
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Alemanha  
wmf.com



SIGURANПА UTILIZARE TIP DE ARAGAZ PREPARARE CURАПARE GARANПIE

SERIA DE VASE
Material Fusiontec

Ne bucurСm cС a8i ales vasele noastre Fusiontec 
de la WMF. NСscut din pasiunea noastrС pentru 
designul extraordinar, din mСiestria de înaltС clasС 
9i din spiritul pionieresc, acest material revolu-
8ionar combinС o suprafa8С extrem de durС, re-
zistentС la zgârieturi, o reten8ie îndelungatС a 
cСldurii 9i atingerea rapidС a temperaturii dorite 
pentru o experien8С culinarС excep8ionalС (pe 
baza testelor interne, 2025).

Fusiontec® impresioneazС prin frumuse8ea sa im-
pecabilС timp de zeci de ani 9i pe orice plitС. 
VС garantСm* acest lucru. Calitate – Fabricat în 
Germania.

*  Garan8ia de 30 de ani se aplicС suprafe8ei interioare 9i exteri-
oare a vaselor de gСtit. Garan8ia se aplicС numai atunci când 
produsul este utilizat conform destina8iei. VС rugСm sС lua8i în 
considerare declara8ia de garan8ie ata9atС. Perioadele de ga-
ran8ie 9i service post-vânzare descrise pot sС nu se aplice uni-
versal. Acestea pot varia în func8ie de produs, 8arС sau regiune. 
Pentru informa8ii exacte, vС rugСm sС consulta8i distribuitorul 
local sau centrul de service.

AVERTISMENT

Acest simbol avertizeazС asupra pericolelor imedi-
ate care pot duce la vСtСmСri grave (de exemplu, 
din cauza aburului sau a suprafe8elor fierbin8i), 
precum 9i asupra riscurilor posibile care pot duce 
la vСtСmСri grave.

1| INSTRUCгIUNI PENTRU UTILIZARE 
ÎN SIGURANгц

Citiжi cu atenжie aceste instrucжiuni înainte 
de utilizare. Acest vas de gхtit trebuie utili-
zat numai de persoane care s-au familiarizat în 
prealabil cu instrucжiunile de utilizare йi între-
жinere. Pхstraжi-le într-un loc sigur pentru con-
sultare ulterioarх.

RO Instrucţiuni de utilizare și întreţinere

RO
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AVERTISMENT

Menжinerea siguranжei йi funcжionalitхжii
• DacС mânerele se slСbesc, strânge8i-le cu o 

9urubelni8С.
• Înlocui8i mânerele crСpate sau care nu se potri-

vesc corect.
• Înlocui8i capacele de sticlС deteriorate sau orice 

ustensilС de gСtit deterioratС.
• Utiliza8i numai piese de schimb originale.
• Consulta8i instruc8iunile noastre de curС8are 9i 

între8inere.
• În cazul repara8iilor, contacta8i distribuitorul 

specializat.
• Pentru utilizarea în cuptor, consulta8i instruc-

8iunile de utilizare ale produsului. Rezisten8a 
maximС la temperaturС depinde de piesele 
cu cea mai scСzutС rezisten8С la temperaturС 
(mâner, capac sau corp). Nu utiliza8i niciodatС 
func8ia grill a cuptorului cu capace din sticlС.

• Nu introduce8i vasele de gСtit în cuptorul cu 
microunde.

AVERTISMENT

Gхtirea în siguranжх cu vasele de gхtit 
Fusiontec
VС rugСm sС re8ine8i cС Fusiontec este un excelent 
conductor de cСldurС 9i cС, prin urmare, suprafe-
8ele se încСlzesc foarte mult dupС scurt timp de 
gСtit 9i prСjit pe plitС, precum 9i atunci când sunt 
utilizate în cuptor.
• Utiliza8i întotdeauna mСnu9i de bucСtСrie 

adecvate, rezistente la cСldurС, pentru a evita 
rСnirea.

• Din motive de siguran8С, utiliza8i întotdeauna 
marginile de prindere pentru a transporta vasele 
de gСtit 9i ave8i grijС sС nu atinge8i pe nimeni 
cu acestea.

• Trebuie sС utiliza8i mânerele 9i sС asigura8i o 
prindere fermС atunci când muta8i sau trans-
porta8i vase fierbin8i.

• A9eza8i vasele fierbin8i numai pe suprafe8e re-
zistente la cСldurС (niciodatС pe materiale 
sintetice).

• Nu lСsa8i niciodatС vasele fierbin8i 
nesupravegheate.

• Nu supraîncСlzi8i produsul.
• Пine8i copiii la distan8С de plitС în timpul gСti-

tului. Nu permite8i copiilor sС manipuleze vasele 
de gСtit fСrС supraveghere.
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• Nu expune8i mânerul la flacСrС, deoarece acesta 
s-ar putea slСbi.

• Nu atinge8i suprafa8a plitei imediat dupС gСtit. 
Acest lucru este valabil 9i pentru plitele cu in-
duc8ie. Zona de gСtit se încСlze9te datoritС cСl-
durii recuperate de la baza vaselor de gСtit.

• Când prСji8i în ulei, asigura8i-vС cС nu închide8i 
capacul vasului. GrСsimea fierbinte ar putea sСri 
9i sС provoace arsuri grave.

• Nu stinge8i niciodatС grСsimea arzândС cu apС. 
În caz de urgen8С, stinge8i flСcСrile cu un capac 
sau acoperi8i vasul cu o fa8С de masС umedС.

• Пine8i întotdeauna capacul vasului de gСtit 
de mâner atunci când îl scoate8i. Nu deschi-
de8i niciodatС capacul în lateral sau spre corp. 
Aburul trebuie sС poatС ie9i întotdeauna de-
parte de corp!

• Ave8i grijС în apropierea plitei 9i utiliza8i un 
capac sau un paravan pentru a preveni arsurile/
opСririle.

• Vasele mici pot fi a9ezate cu grijС în centrul pi-
cioarelor de sprijin ale plitelor cu gaz, pentru 
care majoritatea producСtorilor de plite cu gaz 
furnizeazС un suport.

• A9eza8i vasele de gСtit pe un arzСtor cu diame-
tru adecvat pentru o performan8С mai bunС de 
încСlzire. Alege8i un arzСtor care se potrive9te 
cu diametrul vaselor de gСtit, nici prea mare, 
nici prea mic, pentru a evita risipa de energie. 
DacС vasele de gСtit sunt compatibile cu plita 
cu induc8ie, dacС vasele de gСtit sunt a9ezate 
pe un arzСtor cu diametru mai mare decât cel 
al vaselor, este posibil ca plita cu induc8ie sС nu 
se activeze.

• Nu adСuga8i apС rece, ghea8С sau alimente com-
plet congelate direct în vasele de gСtit fierbin8i, 
deoarece ar putea produce o erup8ie de abur 
care ar putea provoca arsuri sau alte leziuni uti-
lizatorilor sau persoanelor din apropiere. Fi8i de-
osebit de precau8i în acest sens atunci când 
vasele de gСtit con8in uleiuri fierbin8i utilizate în 
timpul gСtitului, deoarece sunt posibile stropi de 
ulei fierbinte atunci când elemente care con8in 
apС intrС în contact cu uleiul fierbinte.

• Nu combina8i vase pentru a crea un bain-ma-
rie. Aceste piese nu sunt concepute în acest 
scop. O astfel de utilizare poate duce la riscuri 
de instabilitate 9i arsuri sau alte leziuni cau-
zate de aburi.

• Nu încСlzi8i niciodatС grСsimile pânС la carbo-
nizare. Fumul degajat în timpul gСtirii poate fi 
periculos pentru animalele cu sisteme respira-
torii sensibile.
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AVERTISMENT

Manipularea corectх a grхsimilor fierbinжi
• Нterge8i bine alimentele înainte de a le prСji în 

grСsime fierbinte, pentru a evita arsurile cauzate 
de stropi de ulei fierbinte.

• Nu supraîncСlzi8i grСsimile.
• Când prСji8i în ulei adânc, umple8i vasul de gСtit 

cu grСsime adecvatС pânС la jumСtate.
 � Când prСji8i în ulei, asigura8i-vС cС nu închi-
de8i capacul vasului. GrСsimea fierbinte ar 
putea sСri 9i sС provoace arsuri grave.

 � Nu stinge8i niciodatС grСsimea arzândС cu 
apС. În caz de urgen8С, stinge8i flСcСrile cu 
un capac sau acoperi8i vasul cu o fa8С de 
masС umedС.

2| UTILIZARE CORESPUNZцTOARE

2.1| PAщI ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

• ÎndepСrta8i toate autocolantele înainte de prima 
utilizare.

• Umple8i vasul de gСtit cu apС pânС la F , adС-
uga8i 2-3 linguri de o8et 9i fierbe8i apa cu o8et 
timp de 5-10 minute.

• DupС ce s-a rСcit, clСti8i bine toate pСr8ile cu 
mâna 9i usca8i cu grijС vasul 9i capacul.

2.2| GцTITUL CU VASELE FUSIONTEC

• Nu încСlzi8i niciodatС vasele goale pentru peri-
oade lungi de timp 9i asigura8i-vС cС lichidul din 
alimentele gСtite nu se evaporС complet. Neres-
pectarea acestei instruc8iuni poate duce la ar-
derea alimentelor 9i la deteriorarea vaselor sau a 
sursei de cСldurС.

• Evita8i scufundarea capacelor din sticlС fierbinte 
în apС sau a9ezarea acestora pe suprafe8e reci.

• Nu lovi8i lingurile sau alte ustensile de bucСtС-
rie de marginea de turnare. Acest lucru ar putea 
deteriora marginea.

• Evita8i sС glisa8i vasele înainte 9i înapoi pe 
zonele de gСtit din sticlС ceramicС. Ridica8i 
vasele.

• PСstra8i întotdeauna zona de gСtit curatС, deoa-
rece reziduurile dintre baza vasului 9i plita vitro-
ceramicС pot zgâria zona de gСtit.

2.3| ALTE NOTE щI SFATURI DE UTILIZARE

• Utiliza8i nivelul maxim de încСlzire numai 
pentru fierbere sau rumenire. Apoi reduce8i 
temperatura la un nivel mediu sau scСzut.

• Utiliza8i o temperaturС scСzutС, în special atunci 
când gСti8i cu foarte pu8inС apС.
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• DacС capacul este bine a9ezat, acesta se poate 
lipi din cauza vidului creat în timpul rСcirii. În 
acest caz, trebuie sС reîncСlzi8i vasul pânС când 
capacul se desprinde.

• Oalele 9i capacele fСrС piese sintetice sunt, de 
asemenea, adecvate pentru utilizarea în cuptor 
(a se vedea tabelul urmСtor).

• DacС mânerele vaselor de gСtit s-au slСbit, 
strânge8i 9urubul de pe fiecare mâner cu o 9uru-
belni8С obi9nuitС. În caz contrar, nu mai utiliza8i 
vasele de gСtit.

• Mânerele sintetice deteriorate din cauza ma-
nipulСrii necorespunzСtoare 9i capacele de 
sticlС deteriorate pot fi înlocuite de distribui-
torul WMF.

2.4| SPECIFICAгII PRIVIND TEMPERATURA

Pentru utilizarea în cuptor, consulta8i tabelul ur-
mСtor. Rezisten8a maximС la temperaturС depinde 
de pСr8ile cu cea mai scСzutС rezisten8С la tem-
peraturС (mâner, capac sau corp). Nu utiliza8i ni-
ciodatС func8ia de grСtar a cuptorului cu capace 
din sticlС.

MÂNERE  (CAPAC щI 
CORP)

REZISTENгц LA 
TEMPERATURц

Fabricate din material 
sintetic / silicon

 70 °C (pentru men-
8inerea alimentelor 
calde)

Fabricate din o8el 
inoxidabil

250 °C

CAPAC

Fabricate din o8el 
inoxidabil sau sticlС 
fСrС margine din o8el 
inoxidabil

250 °C

Fabricate din sticlС cu 
margine din o8el inoxi-
dabil / silicon

180 °C

Fabricate din o8el 
inoxidabil cu piese 
sintetice

 70 °C

3| UTILIZARE PE PLITц

Tipuri de plite adecvate
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3.1| INFORMAгII PENTRU PLITE ELECTRICE

Pentru o utilizare mai eficientС a energiei, diame-
trul plСcii de gСtit pe plitele electrice trebuie sС 
corespundС cu diametrul vasului de gСtit:

Plitх Pot Tigaie  
micС ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
medie ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
mare ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMAгII PENTRU PLITE CERAMICE

PСstra8i zona de gСtit curatС, astfel încât sС nu 
rСmânС reziduuri de murdСrie între fundul va-
sului 9i plitС. Acestea ar putea zgâria suprafa8a 
vitroceramicС. Utiliza8i dimensiunea plitei cores-
punzСtoare vasului dvs. pentru o utilizare optimС 
a energiei.

3.3| INFORMAгII PENTRU PLITE CU GAZ

Utiliza8i dimensiunea arzСtorului cu gaz corespun-
zСtoare vasului de gСtit pentru o utilizare optimС 
a energiei. Regla8i flacСra gazului astfel încât 
aceasta sС intre în contact numai cu baza vasu-
lui de gСtit 9i sС nu se extindС dincolo de aceasta, 
pentru a preveni deteriorarea mânerelor.

3.4| INFORMAгII PENTRU PLITE CU INDUCгIE

Aten8ie: induc8ia este o sursС de cСldurС foarte 
rapidС. Nu încСlzi8i niciodatС vase goale, deoa-
rece acestea se pot deteriora din cauza supraîncСl-
zirii. GСtitul la temperaturi ridicate poate produce 
un zgomot de zumzet. Acest zgomot apare din 
motive tehnice 9i nu indicС o defec8iune a plitei 
sau a vaselor.

4| INSTRUCгIUNI DE PREPARARE

4.1| SFATURI PENTRU FRIPTURA щI 
ÎNцBUщIREA CцRNII

Нterge8i cu grijС alimentele înainte de a le prСji, 
pentru a evita stropirea cu ulei fierbinte. Nu su-
praîncСlzi8i grСsimea. Când prСji8i cu grСsime 9i 
înСbu9i8i, pune8i întotdeauna grСsimea în vasul 
rece 9i apoi încСlzi8i-l la foc mare.

Distribui8i grСsimea uniform prin rotirea vasului. 
Când apar dungi în grСsime sau aceasta începe sС 
facС bule, adСuga8i carnea în vasul de gСtit 9i apС-
sa8i-o pe fundul vasului.

Reduce8i temperatura plitei 9i a9tepta8i pânС când 
proteinele s-au coagulat 9i porii cСrnii s-au închis. 
De îndatС ce se formeazС o crustС apetisantС, 



SIGURANПА UTILIZARE TIP DE ARAGAZ PREPARARE CURАПARE GARANПIE

carnea se va desprinde de bazС 9i o pute8i întoarce 
u9or 9i termina prСjirea dupС gust.

Când frige8i, proceda8i ca mai sus, dar reduce8i 9i 
mai mult temperatura. PrСji8i timp de 8-10 minute 
pe fiecare parte, cu capacul închis. Timpul de 
gСtire depinde de mСrimea 9i tipul alimentelor. Cu 
acest tip de gСtire, carnea se prСje9te în propriul 
suc 9i necesitС pu8inС grСsime. Cu toate acestea, 
ave8i grijС la grСsimea fierbinte.

4.2| SFATURI PENTRU GцTITUL CU PUгINц APц

AceastС formС delicatС de preparare utilizeazС 
foarte pu8in lichid pentru gСtirea legumelor sau a 
altor alimente în vase acoperite. Pentru a preveni 
ie9irea aburului 9i întreruperea ciclului de abur, 
capacul bine închis nu trebuie îndepСrtat.

GСtitul cu pu8inС apС este ideal pentru legume, 
pe9te, pСsСri de curte sau carne de animale tinere. 
Cu aceastС metodС de gСtit, vitaminele, mine-
ralele 9i oligoelementele sunt pСstrate în mare 
parte, deoarece nu sunt spСlate în apС. În general, 
pute8i renun8a la adaosul de sare, deoarece aro-
mele naturale ale ingredientelor sunt, de aseme-
nea, pСstrate.

5| INSTRUCгIUNI DE CURцгARE щI 
ÎNTREгINERE

• DupС utilizare, clСti8i cu apС fierbinte cât mai 
repede posibil.

• DacС alimentele se ard 9i se lipesc în ciuda luСrii 
mСsurilor de precau8ie adecvate, îndepСrta8i 
imediat reziduurile carbonizate. Pentru a face 
acest lucru, aduce8i la fierbere pu8inС apС 9i de-
tergent lichid în vasul de gСtit, scoate8i-l de pe 
plitС, lСsa8i reziduurile alimentare încСpС8ânate 
sС se înmoaie 9i apoi îndepСrta8i-le cu o burete 
moale sau o perie.

• Nu folosi8i burete de sârmС, agen8i de curС8are 
care con8in nisip sau pСr8ile dure ale bure8ilor.

• Pentru a îndepСrta petele persistente, utiliza8i 
detergentul lichid pentru vase Fusiontec.

• Vasele Fusiontec pot fi spСlate în ma9ina de 
spСlat vase. Cu toate acestea, spСlarea în ma9ina 
de spСlat vase poate duce la decolorarea supra-
fe8ei. Acest lucru nu afecteazС func8ionalitatea. 
Prin urmare, recomandСm spСlarea manualС.

• Usca8i bine vasele 9i capacul dupС curС8are.
• Usca8i bine vasele înainte de a le depozita.
• Stivui8i oalele 9i tigСile una în alta, astfel încât 

mânerele sС se sprijine pe margine.
• Pe cât posibil, nu depozita8i capacul direct pe 

vasul de gСtit.
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6| DECLARAгIE DE GARANгIE

Materialul WMF Fusiontec
GarantСm durabilitatea materialului Fusiontec 
pentru o perioadС de garan8ie de 30 de ani de la 
data achizi8iei, cu condi8ia ca acesta sС fie utilizat 
în mod normal 9i în conformitate cu scopul pentru 
care a fost conceput.

Garan8ia de 30 de ani este valabilС pentru supra-
fe8ele interioare 9i exterioare ale vaselor de gСtit 
Fusiontec. 

Garan8ia noastrС acoperС înlocuirea produsu-
lui defect cu unul nou, atâta timp cât acesta 
este inclus în gama de produse. DacС modelul nu 
mai face parte din gama de produse WMF, piesa 
defectС va fi înlocuitС cu un produs similar care 
face parte din gama de produse WMF.

Tîntreaga garan8ie este oferitС de noi în mod gra-
tuit. Cererea de garan8ie se referС exclusiv la 
aceastС cerere. Alte cereri din aceastС garan8ie 
sunt excluse. 

Excluderea garanжiei
Nu se acordС garan8ie pentru daunele cauzate de 
urmСtoarele motive:

• Nerespectarea instruc8iunilor de utilizare 
9i între8inere con8inute în instruc8iunile de 
utilizare

• Utilizarea necorespunzСtoare sau incorectС
• Tratarea defectuoasС sau neglijentС For8e 

externe de orice fel (de exemplu, cСdere pe sol, 
impact também na borda de vazamento)

• Impactul mecanic, chimic sau fizic asupra 
suprafe8elor vasului ca urmare a utilizСrii 
necorespunzСtoare

• Repara8ii efectuate necorespunzСtor
• Instalarea de piese de schimb neoriginale

Capacul 9i mânerele sunt excluse din garan-
8ie, deoarece aceste piese nu con8in material 
Fusiontec.

Procedura de solicitare a garanжiei
Pentru a face o cerere de garan8ie, trebuie sС ne 
furniza8i chitan8a de cumpСrare originalС, datatС, 
sau o fotocopie sau scanare a acesteia. Garan-
8ia începe la data achizi8iei. Pentru a face o cerere 
de garan8ie, vС rugСm sС contacta8i echipa noas-
trС de servicii pentru consumatori prin telefon 
sau e-mail. 

Adresa companiei 9i detalii suplimentare pot 
fi gСsite în lista de 8Сri de la sfâr9itul acestui 
document.
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Garanжie legalх
AceastС garan8ie nu limiteazС drepturile legale 
de garan8ie pe care cumpСrСtorul le poate exer-
cita gratuit împotriva vânzСtorului dacС articolul 
achizi8ionat nu era lipsit de defecte la momentul 
transferului riscului. În perioada de garan8ie, ave8i 
dreptul la drepturile legale de garan8ie pentru 
prestСri suplimentare, reducere, retragere 9i despС-
gubiri în mСsura permisС de lege.

Garanж
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Germania  
wmf.com
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М1234516 Fusiontec

Ďı ,Δ/ı, Ť+* Şı Şı.,ΔєΕ )*º(/( Fusiontec *+ 
WMF. В+*+ ,-Ş*єİЪΕ*ΛΛıŕ ZΔ+-,ΕΔє, º*Α/ΔΛ-
Λıŕ .єΔE*/Δ,' ΛΔľ-ŕ º+,Δº+Ε Ο Λ-*.ıŤΛ*Z( 
/ΕΑΔŕΛ(, Şıº*Ο*Z( (,*ŞΛİ ZΔº+-,º+ŞΔ Ε /(A( 
)-,Ş*),*A*/Ъ-Ş, º*Ť-+Δ-+ Ş º-.- Ť,-ΑŞıŤΔŕΛ(İ 
(º+*ŕŤΕŞ*º+Щ Ο ЪΔ,Δ)ΕΛΔZ, /єΕ+-єЩΛ*- º*A,ΔΛ--
ΛΕ- +-)єΔ Ε .ıº+,*- /*º+Ε1-ΛΕ- 1-єΔ-Z*ŕ +-Z-
)-,Δ+(,ı /є' *+єΕŤΛ*E* ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' )ΕğΕ 
(ΛΔ *ºΛ*Ş- ŞΛ(+,-ΛΛΕA Εº)ı+ΔΛΕŕ, 2025).

Fusiontec® Ş/*AΛ*Şє'-+ ºŞ*-ŕ .-Α(),-ŤΛ*ŕ Ο,Δ-
º*+*ŕ ΛΔ ),*+'1-ΛΕΕ /-º'+Εє-+Εŕ Ε ΛΔ єİ.*ŕ 
)єΕ+-. Ďı EΔ,ΔΛ+Ε,(-Z* І+*. UΔŤ-º+Ş* – Made in 
Germany.

*  30-є-+Λ'' EΔ,ΔΛ+Ε' ,Δº),*º+,ΔΛ'-+º' ΛΔ ŞΛ(+,-ΛΛİİ Ε 
ŞΛ-ľΛİİ )*Ş-,AΛ*º+Щ )*º(/ı. WΔ,ΔΛ+Ε' /-ŕº+Ş(-+ +*єЩΟ* 
),Ε Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕΕ ΕΑ/-єΕ' )* ΛΔΑΛΔŤ-ΛΕİ. K.,Δ+Ε+- ŞΛΕ-
ZΔΛΕ- ΛΔ ),ΕєΔEΔ-Z*- EΔ,ΔΛ+ΕŕΛ*- ΑΔ'Şє-ΛΕ-. K)ΕºΔΛ-
Λı- º,*ΟΕ EΔ,ΔΛ+ΕΕ Ε )*ºє-),*/Δ1Λ*E* *.ºє(1ΕŞΔΛΕ' Z*E(+ 
Λ- /-ŕº+Ş*ŞΔ+Щ )*Şº-Z-º+Λ*. KΛΕ Z*E(+ ,ΔΑєΕŤΔ+Щº' Ş ΑΔŞΕ-
ºΕZ*º+Ε *+ ),*/(Ο+Δ, º+,ΔΛı ΕєΕ ,-EΕ*ΛΔ. P*ŤΛ(İ ΕΛş*,-
ZΔЪΕİ Z*1Λ* )*є(ŤΕ+Щ ( Z-º+Λ*E* /Εº+,Ε.Щİ+*,Δ ΕєΕ Ş 
º-,ŞΕºΛ*Z Ъ-Λ+,-.

ВЈИМ,ЈИЕ

В+*+ ºΕZŞ*є ),-/(),-1/Δ-+ * Λ-)*º,-/º+Ş-ΛΛ*ŕ 
*)ΔºΛ*º+Ε, Ο*+*,Δ' Z*1-+ ),ΕŞ-º+Ε Ο º-,Щ-ΑΛıZ 
+,ΔŞZΔZ (ΛΔ),ΕZ-,, ΕΑ-ΑΔ )Δ,Δ ΕєΕ E*,'ŤΕA )*-
Ş-,AΛ*º+-ŕ), Δ +ΔΟ1- * Ş*ΑZ*1ΛıA ,ΕºΟΔA, Ο*+*-
,ı- Z*E(+ ),ΕŞ-º+Ε Ο º-,Щ-ΑΛıZ +,ΔŞZΔZ.

1| ИЈС.РУÑєИИ П) їЕЗ)П,СЈ)МУ 
ИСП)RоЗ)В,ЈИЛ

П343Ї 5IІŞ6бFŞC1D53E CD5E1236бDŞ І4ŞB2523 
ч25 іG1F1D5H. Ф21 ІŞIіЇ1 ЇŞ6MD1 5IІŞ6бFŞ-
C12бIH 2Ş6бGŞ 6WЇбE5, GŞ2Ş4Й3 І43ЇC1-
45236бDŞ ŞFD1GŞE565Iб I 5DI24іGL53O ІŞ 
чGIІ6і121L55 5 іNŞЇі. Ч41D523 33 C D1Ї3MDŞE 
E3I23 Ї6H Ї16бD3OШ3KŞ 5IІŞ6бFŞC1D5H.

RU Инст-укц'' по 'спользован'A ' уBоду

RU
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ВЈИМ,ЈИЕ

)A3IІ3B3D53 A3FŞІ1IDŞI25 5 
QіDGL5ŞD16бDŞI25
• IºєΕ ,(ŤΟΕ *ºєΔ.єΕ, ΑΔ+'ΛΕ+- ΕA º )*Z*ğЩİ 

*+Ş-,+ΟΕ.
• JΔZ-ΛΕ+- ,(ŤΟΕ, Ο*+*,ı- +,-ºΛ(єΕ ΕєΕ Λ- 

)*/A*/'+.
• JΔZ-ΛΕ+- )*Ş,-1/-ΛΛı- º+-Οє'ΛΛı- Ο,ıľΟΕ 

ΕєΕ єİ.(İ )*Ş,-1/-ΛΛ(İ )*º(/(.
• :º)*єЩΑ(ŕ+- +*єЩΟ* *,ΕEΕΛΔєЩΛı- ΑΔ)Δº-

Λı- ŤΔº+Ε.
• NZ. ΕΛº+,(ΟЪΕΕ )* ŤΕº+Ο- Ε (A*/(.
• R ºє(ŤΔ- Λ-*.A*/ΕZ*º+Ε ,-Z*Λ+Δ *.,Δ+Ε+-ºЩ Ο 

º)-ЪΕΔєΕΑΕ,*ŞΔΛΛ*Z( ),*/ΔŞЪ(.
• Sє' Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ' Ş /(A*ŞΟ- ºZ. ΕΛº+,(ΟЪΕİ 

)* ІΟº)є(Δ+ΔЪΕΕ ΕΑ/-єΕ'. ĎΔΟºΕZΔєЩΛΔ' +-Z-
)-,Δ+(,Δ ΑΔŞΕºΕ+ *+ /-+Δє-ŕ º ºΔZ*ŕ ΛΕΑΟ*ŕ 
+-,Z*º+*ŕΟ*º+Щİ (,(ŤΟΔ, Ο,ıľΟΔ ΕєΕ Ο*,)(º). 
OΕΟ*E/Δ Λ- Εº)*єЩΑ(ŕ+- ş(ΛΟЪΕİ E,Εє' /(-
A*ŞΟΕ ),Ε ІΟº)є(Δ+ΔЪΕΕ )*º(/ı º* º+-Οє'Λ-
Λ*ŕ Ο,ıľΟ*ŕ.

• O- )*Z-ğΔŕ+- )*º(/( Ş ZΕΟ,*Ş*єΛ*Ş(İ )-ŤЩ.

ВЈИМ,ЈИЕ

ї3FŞІ1IDŞ3 І45KŞ2ŞC63D53 І5P5 I ІŞIіЇŞO 
Fusiontec
K.,Δ+Ε+- ŞΛΕZΔΛΕ-, Ť+* Fusiontec 'Şє'-+º' *+-
єΕŤΛıZ ),*Ş*/ΛΕΟ*Z +-)єΔ, )*І+*Z( )*Ş-,AΛ*-
º+Ε .ıº+,* ΛΔE,-ŞΔİ+º' ),Ε E*+*ŞΟ- ΛΔ ŞΔ,*ŤΛ*ŕ 
)ΔΛ-єΕ, Δ +ΔΟ1- ),Ε Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕΕ Ş /(A*ŞΟ-.
• Sє' ),-/*+Ş,Δğ-ΛΕ' +,ΔŞZ Şº-E/Δ Εº)*єЩ-

Α(ŕ+- )*/A*/'ğΕ- +-,Z*º+*ŕΟΕ- ),ΕAŞΔ+ΟΕ.
• R Ъ-є'A .-Α*)ΔºΛ*º+Ε Şº-E/Δ /-,1Ε+- )*º(/( 

ΑΔ ,(ŤΟΕ Ε .(/Щ+- *º+*,*1Λı, Ť+*.ı Λ- ΑΔ/-+Щ 
/,(EΕA єİ/-ŕ.

• L,Ε )-,-Z-ğ-ΛΕΕ ΕєΕ )-,-Λ*ºΟ- E*,'Ť-ŕ 
)*º(/ı Λ-*.A*/ΕZ* Εº)*єЩΑ*ŞΔ+Щ ,(ŤΟΕ Ε 
*.-º)-ŤΕ+Щ ΛΔ/-1Λıŕ ΑΔAŞΔ+.

• W*,'Ť(İ )*º(/( º+ΔŞЩ+- +*єЩΟ* ΛΔ +-,Z*º+*ŕ-
ΟΕ- )*Ş-,AΛ*º+Ε (ΛΕΟ*E/Δ Λ- º+ΔŞЩ+- -- ΛΔ 
ºΕΛ+-+ΕŤ-ºΟΕ- ZΔ+-,ΕΔєı).

• OΕΟ*E/Δ Λ- *º+ΔŞє'ŕ+- E*,'Ť(İ )*º(/( .-Α 
),ΕºZ*+,Δ.

• O- )-,-E,-ŞΔŕ+- ΕΑ/-єΕ-.
• R* Ş,-Z' ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' )ΕğΕ Λ- )*/)(ºΟΔŕ+- 

/-+-ŕ Ο ŞΔ,*ŤΛ*ŕ )ΔΛ-єΕ. OΕΟ*E/Δ Λ- )*ΑŞ*-
є'ŕ+- /-+'Z *.,ΔğΔ+Щº' º )*º(/*ŕ .-Α ),Ε-
ºZ*+,Δ ŞΑ,*ºєıA.

• O- )*/Λ*ºΕ+- ,(ŤΟ( Ο )єΔZ-ΛΕ, І+* Z*1-+ *º-
єΔ.Ε+Щ --.
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• O- ),ΕΟΔºΔŕ+-ºЩ Ο )*Ş-,AΛ*º+Ε ŞΔ,*ŤΛ*ŕ 
)ΔΛ-єΕ º,ΔΑ( )*ºє- ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' )ΕğΕ. В+* 
+ΔΟ1- *+Λ*ºΕ+º' Ο ΕΛ/(ΟЪΕ*ΛΛıZ ŞΔ,*ŤΛıZ 
)ΔΛ-є'Z. L*Ş-,AΛ*º+Щ ŞΔ,*ŤΛ*ŕ )ΔΛ-єΕ ΛΔ-
E,-ŞΔ-+º' ΑΔ ºŤ-+ +-)єΔ, Ş*ΑŞ,ΔğΔ-Z*E* *+ /ΛΔ 
)*º(/ı.

• L,Ε 1Δ,Ο- Ş* ş,Ε+İ,- Λ- ΑΔΟ,ıŞΔŕ+- Ο,ıľΟ( 
)*º(/ı. W*,'ŤΕŕ 1Ε, Z*1-+ ŞıΟΕ)-+Щ Ε Şı-
ΑŞΔ+Щ ºΕєЩΛı- *1*EΕ.

• OΕΟ*E/Δ Λ- +(ľΕ+- E*,'ğΕŕ 1Ε, Ş*/*ŕ. Sє' 
+(ľ-ΛΕ' )єΔZ-ΛΕ Εº)*єЩΑ(ŕ+- Ο,ıľΟ( ΕєΕ 
Ş ІΟº+,-ΛΛ*Z ºє(ŤΔ- ΛΔΟ,*ŕ+- ºΟ*Ş*,*/( 
Z*Ο,*ŕ ºΟΔ+-,+Щİ.

• L,Ε ºΛ'+ΕΕ Ο,ıľΟΕ º )*º(/ı Şº-E/Δ /-,1Ε+- 
-- ΑΔ ,(ŤΟ(. OΕΟ*E/Δ Λ- *+Ο,ıŞΔŕ+- Ο,ıľΟ( Ş 
º+*,*Λ( ΕєΕ Ş º+*,*Λ( ºŞ*-E* +-єΔ. LΔ, Şº-E/Δ 
/*є1-Λ ΕZ-+Щ Ş*ΑZ*1Λ*º+Щ ŞıA*/Ε+Щ ŞŞ ),*+Ε-
Ş*)*є*1Λ(İ º+*,*Λ( *+ +-єΔ!

• H(/Щ+- *º+*,*1Λı Ş.єΕΑΕ ŞΔ,*ŤΛ*ŕ )ΔΛ-єΕ Ε 
Εº)*єЩΑ(ŕ+- Ο,ıľΟ( ΕєΕ .,ıΑE*ŞΕΟ, Ť+*.ı ΕΑ-
.-1Δ+Щ *1*E*Ş/*ľ)Δ,ΕŞΔΛΕ'.

• O-.*єЩľ(İ )*º(/( Z*1Λ* ΔΟΟ(,Δ+Λ* )*º+ΔŞΕ+Щ 
)* Ъ-Λ+,( *)*,ΛıA Λ*1-Ο EΔΑ*Ş*ŕ )єΕ+ı, /є' 
Ο*+*,*ŕ .*єЩľΕΛº+Ş* ),*ΕΑŞ*/Ε+-є-ŕ EΔΑ*ŞıA 
)єΕ+ ),-/*º+ΔŞє'İ+ )*/º+ΔŞΟ(.

• Sє' є(Ťľ-E* ΛΔE,-ŞΔ º+ΔŞЩ+- )*º(/( ΛΔ Ο*Λ-
ş*,Ο( )*/A*/'ğ-E* /ΕΔZ-+,Δ. Rı.Ε,Δŕ+- Ο*Λ-
ş*,Ο(, º**+Ş-+º+Ş(İğ(İ /ΕΔZ-+,( )*º(/ı, 
Λ- ºєΕľΟ*Z .*єЩľ(İ Ε Λ- ºєΕľΟ*Z ZΔє-ΛЩ-
Ο(İ, Ť+*.ı Λ- +,Δ+Ε+Щ ІΛ-,EΕİ. IºєΕ ŞΔľΔ 
)*º(/Δ º*ŞZ-º+ΕZΔ º ΕΛ/(ΟЪΕ*ΛΛ*ŕ ŞΔ,*Ť-
Λ*ŕ )ΔΛ-єЩİ, +* ),Ε ,ΔΑZ-ğ-ΛΕΕ )*º(/ı ΛΔ 
Ο*Λş*,Ο- /ΕΔZ-+,*Z .*єЩľ-, Ť-Z /ΕΔZ-+, 
)*º(/ı, ΕΛ/(ΟЪΕ*ΛΛΔ' ŞΔ,*ŤΛΔ' )ΔΛ-єЩ Z*1-+ 
Λ- º,Δ.*+Δ+Щ.

• O- /*.ΔŞє'ŕ+- A*є*/Λ(İ Ş*/(, є-/ ΕєΕ )*є-
Λ*º+Щİ ΑΔZ*,*1-ΛΛı- ),*/(Ο+ı Λ-)*º,-/-
º+Ş-ΛΛ* Ş E*,'Ť(İ )*º(/(, +ΔΟ ΟΔΟ Z*1-+ 
),*ΕΑ*ŕ+Ε Şı.,*º )Δ,Δ, Ο*+*,ıŕ Z*1-+ ),Ε-
Ş-º+Ε Ο *1*EΔZ ΕєΕ /,(EΕZ +,ΔŞZΔZ )*єЩΑ*ŞΔ-
+-є-ŕ ΕєΕ )*º+*,*ΛΛΕA єΕЪ. H(/Щ+- *º*.-ΛΛ* 
*º+*,*1Λı Ş І+*Z *+Λ*ľ-ΛΕΕ, Ο*E/Δ Ş )*º(/- 
ΛΔA*/Ε+º' E*,'Ť-- ZΔºє*, Εº)*єЩΑ(-Z*- Ş* 
Ş,-Z' ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' )ΕğΕ, +ΔΟ ΟΔΟ ),Ε Ο*Λ-
+ΔΟ+- Іє-Z-Λ+*Ş, º*/-,1ΔğΕA Ş*/(, º E*,'ŤΕZ 
ZΔºє*Z Ş*ΑZ*1Λı .,ıΑEΕ E*,'Ť-E* ZΔºєΔ.

• O- º*-/ΕΛ'ŕ+- Λ-ºΟ*єЩΟ* ),-/Z-+*Ş )*º(/ı 
/є' º*Α/ΔΛΕ' ZΛ*E*',(ºΛ*ŕ )Δ,*ŞΔ,ΟΕ. В+Ε 
),-/Z-+ı Λ- ),-/ΛΔΑΛΔŤ-Λı /є' І+*ŕ Ъ-єΕ. 
PΔΟ*- Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ- Z*1-+ ),ΕŞ-º+Ε Ο ,ΕºΟ( 
Λ-º+Δ.ΕєЩΛ*º+Ε Ε *1*EΔZ *+ )Δ,Δ ΕєΕ /,(EΕZ 
+,ΔŞZΔZ.
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• OΕΟ*E/Δ Λ- ΛΔE,-ŞΔŕ+- 1Ε, /* º*º+*'ΛΕ' ΟΔ,-
.*ΛΕΑΔЪΕΕ. LΔ,ı, Şı/-є'İğΕ-º' Ş* Ş,-Z' 
),ΕE*+*Şє-ΛΕ' )ΕğΕ, Z*E(+ .ı+Щ *)ΔºΛı 
/є' 1ΕŞ*+ΛıA º Ť(Şº+ŞΕ+-єЩΛ*ŕ /ıAΔ+-єЩΛ*ŕ 
ºΕº+-Z*ŕ.

ВЈИМ,ЈИЕ

П41C56бDŞ3 ŞA41P3D53 I KŞ4HB5E M54ŞE
• L-,-/ 1Δ,Ο*ŕ Ş ,ΔºΟΔє-ΛΛ*Z 1Ε,- +ğΔ+-єЩΛ* 

),*Z*ΟΛΕ+- ),*/(Ο+ı, Ť+*.ı ΕΑ.-1Δ+Щ *1*E*Ş 
*+ .,ıΑE E*,'Ť-E* ZΔºєΔ.

• O- )-,-E,-ŞΔŕ+- 1Ε,.
• L,Ε 1Δ,Ο- Ş* ş,Ε+İ,- ΛΔ)*єΛ'ŕ+- )*º(/( 

)*/A*/'ğΕZ 1Ε,*Z Λ- .*є-- Ť-Z ΛΔ)*є*ŞΕΛ(.
 � L,Ε 1Δ,Ο- Ş* ş,Ε+İ,- Λ- ΑΔΟ,ıŞΔŕ+- 
Ο,ıľΟ( )*º(/ı. W*,'ŤΕŕ 1Ε, Z*1-+ ŞıΟΕ-
)-+Щ Ε ŞıΑŞΔ+Щ ºΕєЩΛı- *1*EΕ.

 � OΕΟ*E/Δ Λ- +(ľΕ+- E*,'ğΕŕ 1Ε, Ş*/*ŕ. Sє' 
+(ľ-ΛΕ' )єΔZ-ΛΕ Εº)*єЩΑ(ŕ+- Ο,ıľΟ( ΕєΕ 
Ş ІΟº+,-ΛΛ*Z ºє(ŤΔ- ΛΔΟ,*ŕ+- ºΟ*Ş*,*/( 
Z*Ο,*ŕ ºΟΔ+-,+Щİ.

2| ПР,ВИRоЈ)Е ИСП)RоЗ)В,ЈИЕ

2.1| (ЕTС.ВИЯ ПЕРЕ( ПЕРВфМ 
ИСП)RоЗ)В,ЈИЕМ

• L-,-/ )-,ŞıZ Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ-Z (/ΔєΕ+- Şº- 
ΛΔΟє-ŕΟΕ.

• OΔ)*єΛΕ+- )*º(/( ΛΔ 2/3 Ş*/*ŕ, /*.ΔŞЩ+- 2–3 
º+*є*Şı- є*1ΟΕ (Οº(ºΔ Ε ΟΕ)'+Ε+- (Οº(ºΛ(İ 
Ş*/( Ş +-Ť-ΛΕ- 5–10 ZΕΛ(+.

• L*ºє- *º+ıŞΔΛΕ' +ğΔ+-єЩΛ* ),*Z*ŕ+- Şº- 
/-+ΔєΕ Ş,(ŤΛ(İ Ε +ğΔ+-єЩΛ* Şıº(ľΕ+- )*º(/( 
Ε Ο,ıľΟ(.

2.2| ПРИ-).)ВRЕЈИЕ ПИюИ В П)СУ(Е 
FUSIONTEC

• OΕΟ*E/Δ Λ- ΛΔE,-ŞΔŕ+- )(º+(İ )*º(/( Ş +-Ť--
ΛΕ- /єΕ+-єЩΛ*E* Ş,-Z-ΛΕ Ε ºє-/Ε+- ΑΔ +-Z, 
Ť+*.ı 1Ε/Ο*º+Щ ΕΑ ),ΕE*+*Şє'-ZıA .єİ/ Λ- 
Εº)Δ,ΕєΔºЩ )*єΛ*º+Щİ. O-º*.єİ/-ΛΕ- І+*E* 
),ΔŞΕєΔ Z*1-+ ),ΕŞ-º+Ε Ο ),ΕE*,ΔΛΕİ )ΕğΕ 
Ε )*Ş,-1/-ΛΕİ )*º(/ı ΕєΕ Εº+*ŤΛΕΟΔ +-)єΔ.

• O- )*E,(1Δŕ+- E*,'ŤΕ- º+-Οє'ΛΛı- Ο,ıľΟΕ 
Ş Ş*/( Ε Λ- ΟєΔ/Ε+- ΕA ΛΔ A*є*/Λı- 
)*Ş-,AΛ*º+Ε.
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• O- (/Δ,'ŕ+- є*1ΟΔZΕ ΕєΕ /,(EΕZΕ Ο(A*ΛΛıZΕ 
),ΕΛΔ/є-1Λ*º+'ZΕ )* Ο,Δİ )*º(/ı. В+* Z*1-+ 
)*Ş,-/Ε+Щ Ο,Δŕ.

• O- )-,-/ŞΕEΔŕ+- )*º(/( )* º+-Οє*Ο-,ΔZΕŤ--
ºΟ*ŕ ŞΔ,*ŤΛ*ŕ )ΔΛ-єΕ. RZ-º+* І+*E* )*/ΛΕ-
ZΔŕ+- )*º(/(.

• Rº-E/Δ /-,1Ε+- Α*Λ( ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' Ş ŤΕº+*+-, 
+ΔΟ ΟΔΟ *º+Δ+ΟΕ )ΕğΕ Z-1/( /Λ*Z )*º(/ı Ε 
º+-Οє*Ο-,ΔZΕŤ-ºΟ*ŕ ŞΔ,*ŤΛ*ŕ )ΔΛ-єЩİ Z*E(+ 
)*ЪΔ,Δ)Δ+Щ Α*Λ( ),ΕE*+*Şє-ΛΕ'.

2.3| (РУ-ИЕ З,МЕU,ЈИЯ И С)ВЕ.ф П) 
ИСП)RоЗ)В,ЈИЛ

• :º)*єЩΑ(ŕ+- ZΔΟºΕZΔєЩΛ(İ Z*ğΛ*º+Щ ΛΔE,-ŞΔ 
+*єЩΟ* /є' ΟΕ)'Ť-ΛΕ' ΕєΕ *.1Δ,ΕŞΔΛΕ'. JΔ+-Z 
(Z-ΛЩľΕ+- Z*ğΛ*º+Щ /* º,-/Λ-ŕ ΕєΕ ΛΕΑΟ*ŕ.

• :º)*єЩΑ(ŕ+- ΛΕΑΟ(İ +-Z)-,Δ+(,(, *º*.-ΛΛ* 
),Ε ),ΕE*+*Şє-ΛΕΕ .єİ/ º *Ť-ΛЩ Λ-.*єЩľΕZ 
Ο*єΕŤ-º+Ş*Z Ş*/ı.

• IºєΕ Ο,ıľΟΔ )є*+Λ* ),Εє-EΔ-+, *ΛΔ Z*1-+ 
),ΕєΕ)Λ(+Щ ΕΑ-ΑΔ ŞΔΟ((ZΔ, Ο*+*,ıŕ *.,ΔΑ(-
-+º' ),Ε *AєΔ1/-ΛΕΕ. R І+*Z ºє(ŤΔ- Λ-*.A*-
/ΕZ* )*Ş+*,Λ* ΛΔE,-+Щ )*º(/(, )*ΟΔ Ο,ıľΟΔ 
Λ- º+ΔΛ-+ ºŞ*.*/Λ* *+Ο,ıŞΔ+Щº'.

• UΔº+,İєΕ Ε Ο,ıľΟΕ .-Α ºΕΛ+-+ΕŤ-ºΟΕA ŤΔº+-ŕ 
+ΔΟ1- )*/A*/'+ /є' Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ' Ş /(A*ŞΟ- 
(ºZ. +Δ.єΕЪ( ΛΕ1-).

• IºєΕ ,(ŤΟΕ ΛΔ ŞΔľ-ŕ )*º(/- *ºєΔ.єΕ, ΑΔ+'ΛΕ+- 
ŞΕΛ+ı ΛΔ ΟΔ1/*ŕ ,(ŤΟ- º )*Z*ğЩİ *.ıŤΛ*ŕ 
*+Ş-,+ΟΕ. R ),*+ΕŞΛ*Z ºє(ŤΔ- )*º(/( Λ-єЩΑ' 
Εº)*єЩΑ*ŞΔ+Щ.

• NΕΛ+-+ΕŤ-ºΟΕ- ,(ŤΟΕ, )*Ş,-1/-ΛΛı- Ş ,-Α(єЩ-
+Δ+- Λ-),ΔŞΕєЩΛ*E* *.,Δğ-ΛΕ', Ε )*Ş,-1/-Λ-
Λı- º+-Οє'ΛΛı- Ο,ıľΟΕ Z*1Λ* ΑΔZ-ΛΕ+Щ ( 
/Εє-,Δ WMF.

2.4| .ЕМПЕР,.УРЈфЕ Ч,Р,Ñ.ЕРИС.ИÑИ

Sє' Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ' Ş /(A*ŞΟ- ºZ. ºє-/(İğ(İ 
+Δ.єΕЪ(. ĎΔΟºΕZΔєЩΛΔ' +-,Z*º+*ŕΟ*º+Щ ΑΔŞΕºΕ+ 
*+ /-+Δє-ŕ º ºΔZ*ŕ ΛΕΑΟ*ŕ +-Z)-,Δ+(,Λ*ŕ º+*ŕ-
Ο*º+Щİ (,(ŤΟΔ, Ο,ıľΟΔ ΕєΕ Ο*,)(º). OΕΟ*E/Δ Λ- 
Εº)*єЩΑ(ŕ+- ş(ΛΟЪΕİ E,Εє' /(A*ŞΟΕ ),Ε ІΟº-
)є(Δ+ΔЪΕΕ )*º(/ı º* º+-Οє'ΛΛ*ŕ Ο,ıľΟ*ŕ.
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РУUÑИ (ÑРфVÑ, И 
Ñ)РПУС)

.ЕМПЕР,.УРЈ,Я 
С.)TÑ)С.о

:ΑE*+*Şє-Λı ΕΑ ºΕΛ-
+-+ΕŤ-ºΟ*E* ZΔ+-,Ε-
ΔєΔ / ºΕєΕΟ*ΛΔ

 70 °C (/є' )*//-,1Δ-
ΛΕ' +-)єΔ .єİ/)

:Α Λ-,1ΔŞ-İğ-ŕ 
º+ΔєΕ

250 °C

ÑРфVÑ,

:Α Λ-,1ΔŞ-İğ-ŕ 
º+ΔєΕ ΕєΕ º+-ΟєΔ 
.-Α Λ-,1ΔŞ-İğ-ŕ 
*ΟΔΛ+*ŞΟΕ

250 °C

:Α º+-ΟєΔ º *.*/-
Ο*Z ΕΑ Λ-,1ΔŞ-İğ-ŕ 
º+ΔєΕ / ºΕєΕΟ*ΛΔ

180 °C

:Α Λ-,1ΔŞ-İğ-ŕ 
º+ΔєΕ º ºΕΛ+-+ΕŤ--
ºΟΕZΕ /-+Δє'ZΕ

 70 °C

3| ИСП)RоЗ)В,ЈИЕ Ј, В,Р)UЈ)T 
П,ЈЕRИ

ПŞЇNŞЇHP53 25ІЙ C14ŞBDЙN І1D363O

3.1| ИЈS)РМ,єИЯ (RЯ ФRЕÑ.РИUЕСÑИЧ 
В,Р)UЈфЧ П,ЈЕRЕT

Sє' .*є-- Іşş-Ο+ΕŞΛ*E* Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ' ІΛ-,-
EΕΕ /ΕΔZ-+, Ο*Λş*,ΟΕ ΛΔ Іє-Ο+,ΕŤ-ºΟΕA ŞΔ,*Ť-
ΛıA )ΔΛ-є'A /*є1-Λ º**+Ş-+º+Ş*ŞΔ+Щ /ΕΔZ-+,( 
)*º(/ı:

ÑŞDQŞ4G1  Ñ1I24W6H СGŞCŞ4ŞЇ1  
ZΔє-ΛЩΟΔ' ø 14.5 ºZ ø 16 ºZ ø 20 ºZ  
º,-/Λ'' ø 18 ºZ ø 20 ºZ ø 24 ºZ  
.*єЩľΔ' ø 22 ºZ ø 24 / 28 ºZ ø 28 ºZ

3.2| ИЈS)РМ,єИЯ (RЯ 
С.ЕÑR)ÑЕР,МИUЕСÑИЧ В,Р)UЈфЧ 
П,ЈЕRЕT

S-,1Ε+- Α*Λ( ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' Ş ŤΕº+*+-, Ť+*.ı 
Z-1/( /Λ*Z )*º(/ı Ε ŞΔ,*ŤΛ*ŕ )ΔΛ-єЩİ Λ- )*-
)Δ/ΔєΕ *º+Δ+ΟΕ E,'ΑΕ. В+* Z*1-+ ),ΕŞ-º+Ε Ο 
)*'Şє-ΛΕİ ЪΔ,Δ)ΕΛ ΛΔ º+-Οє*Ο-,ΔZΕŤ-ºΟ*ŕ )*-
Ş-,AΛ*º+Ε. Sє' *)+ΕZΔєЩΛ*E* Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ' 
ІΛ-,EΕΕ Εº)*єЩΑ(ŕ+- Ο*Λş*,Ο(, ,ΔΑZ-, Ο*+*,*ŕ 
º**+Ş-+º+Ş(-+ ,ΔΑZ-,( )*º(/ı.
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3.3| ИЈS)РМ,єИЯ (RЯ -,З)ВфЧ 
В,Р)UЈфЧ П,ЈЕRЕT

Sє' *)+ΕZΔєЩΛ*E* Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ' ІΛ-,EΕΕ Εº-
)*єЩΑ(ŕ+- EΔΑ*Ş(İ Ο*Λş*,Ο(, ,ΔΑZ-, Ο*+*,*ŕ 
º**+Ş-+º+Ş(-+ ŞΔľ-ŕ )*º(/-. V-E(єΕ,(ŕ+- )єΔZ' 
EΔΑΔ +ΔΟ, Ť+*.ı *Λ* º*),ΕΟΔºΔє*ºЩ +*єЩΟ* º /Λ*Z 
)*º(/ı Ε Λ- ŞıA*/Εє* ΑΔ -E* ),-/-єı, Ť+*.ı Λ- 
)*Ş,-/Ε+Щ ,(ŤΟΕ.

3.4| ИЈS)РМ,єИЯ (RЯ ИЈ(УÑєИ)ЈЈфЧ 
В,Р)UЈфЧ П,ЈЕRЕT

K.,Δ+Ε+- ŞΛΕZΔΛΕ-: ΕΛ/(ΟЪΕ' 'Şє'-+º' *Ť-ΛЩ 
.ıº+,ıZ Εº+*ŤΛΕΟ*Z +-)єΔ. OΕΟ*E/Δ Λ- ΛΔE,--
ŞΔŕ+- )(º+(İ )*º(/(, +ΔΟ ΟΔΟ *ΛΔ Z*1-+ .ı+Щ 
)*Ş,-1/-ΛΔ Ş ,-Α(єЩ+Δ+- )-,-E,-ŞΔ. L,Ε ),ΕE*-
+*Şє-ΛΕΕ )ΕğΕ ),Ε Şıº*ΟΕA +-Z)-,Δ+(,ΔA Z*1-+ 
,ΔΑ/ΔŞΔ+Щº' E(/'ğΕŕ ΑŞ(Ο. В+*+ ΑŞ(Ο Ş*ΑΛΕΟΔ-+ 
)* +-AΛΕŤ-ºΟΕZ ),ΕŤΕΛΔZ Ε Λ- *ΑΛΔŤΔ-+, Ť+* 
ŞΔľΔ ŞΔ,*ŤΛΔ' )ΔΛ-єЩ ΕєΕ )*º(/Δ Λ-Εº),ΔŞΛı.

4| РЕÑ)МЕЈ(,єИИ П) 
ПРИ-).)ВRЕЈИЛ

4.1| С)ВЕ.ф П) Ж,РÑЕ И .УVЕЈИЛ МЯС,

L-,-/ 1Δ,Ο*ŕ ΔΟΟ(,Δ+Λ* ),*Z*ΟΛΕ+- ),*/(Ο+ı, 
Ť+*.ı ΕΑ.-1Δ+Щ .,ıΑE E*,'Ť-E* ZΔºєΔ. O- )--
,-E,-ŞΔŕ+- 1Ε,. L,Ε 1Δ,Ο- ΛΔ 1Ε,- Ε +(ľ--
ΛΕΕ Şº-E/Δ ºΛΔŤΔєΔ ΛΔєΕŞΔŕ+- 1Ε, Ş A*є*/Λ(İ 
)*º(/(, Δ ΑΔ+-Z ΛΔE,-ŞΔŕ+- -- ΛΔ ºΕєЩΛ*Z *EΛ-.

VΔŞΛ*Z-,Λ* ,Δº),-/-єΕ+- 1Ε,, )*Ş*,ΔŤΕŞΔ' ΟΔ-
º+,İєİ. U*E/Δ Ş 1Ε,- )*'Ş'+º' )*є*ºΟΕ ΕєΕ 
*Λ ΛΔŤΛ-+ ºє-EΟΔ )(Αı,Ε+Щº', /*.ΔŞЩ+- Z'º* Ş 
)*º(/( Ε ),Ε1ZΕ+- -E* Ο /Λ(.

!Z-ΛЩľΕ+- ΛΔE,-Ş )єΕ+ı Ε )*/*1/Ε+-, )*ΟΔ 
.-є*Ο ºŞ-,Λ-+º', Δ )*,ı Z'ºΔ ΑΔΟ,*İ+º'. UΔΟ 
+*єЩΟ* *.,ΔΑ(-+º' Δ))-+Ε+ΛΔ' Ο*,*ŤΟΔ, Z'º* 
ºΔZ* *+º+ΔΛ-+ *+ /ΛΔ, Ε Şı ºZ*1-+- є-EΟ* )-,--
Ş-,Λ(+Щ -E* Ε /*1Δ,Ε+Щ )* ºŞ*-Z( ŞΟ(º(.

L,Ε +(ľ-ΛΕΕ /-ŕº+Ş(ŕ+-, ΟΔΟ *)ΕºΔΛ* Şıľ-, Λ* 
(Z-ΛЩľΕ+- ΛΔE,-Ş -ğ- .*єЩľ-. іΔ,Щ+- 8–10 
ZΕΛ(+ º ΟΔ1/*ŕ º+*,*Λı º ΑΔΟ,ı+*ŕ Ο,ıľΟ*ŕ. 
R,-Z' ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' ΑΔŞΕºΕ+ *+ ,ΔΑZ-,Δ Ε ŞΕ/Δ 
),*/(Ο+Δ. L,Ε +ΔΟ*Z º)*º*.- ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' 
Z'º* 1Δ,Ε+º' Ş º*.º+Ş-ΛΛ*Z º*Ο( Ε +,-.(-+ Λ--
.*єЩľ*E* Ο*єΕŤ-º+ŞΔ 1Ε,Δ. P-Z Λ- Z-Λ--, .(/Щ+- 
*º+*,*1Λı º E*,'ŤΕZ 1Ε,*Z.
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4.2| С)ВЕ.ф П) ПРИ-).)ВRЕЈИЛ С 
ЈЕї)RоVИМ Ñ)RИUЕС.В)М В)(ф

В+*+ ğΔ/'ğΕŕ º)*º*. ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' Εº)*єЩΑ(-+ 
*Ť-ΛЩ ZΔє* 1Ε/Ο*º+Ε /є' ),ΕE*+*Şє-ΛΕ' *Ş*ğ-ŕ 
ΕєΕ /,(EΕA ),*/(Ο+*Ş Ş ΑΔΟ,ı+*ŕ )*º(/-. T+*.ı 
)Δ, Λ- ŞıA*/Εє Ε Λ- ),-,ıŞΔє ЪΕΟє Ş*/'Λ*E* 
)Δ,Δ, )є*+Λ* ΑΔΟ,ı+(İ Ο,ıľΟ( Λ-єЩΑ' ºΛΕZΔ+Щ.

L,ΕE*+*Şє-ΛΕ- º Λ-.*єЩľΕZ Ο*єΕŤ-º+Ş*Z Ş*/ı 
Ε/-ΔєЩΛ* )*/A*/Ε+ /є' *Ş*ğ-ŕ, ,ı.ı, )+ΕЪı 
ΕєΕ Z'ºΔ Z*є*/ıA 1ΕŞ*+ΛıA. L,Ε І+*Z º)*º*.- 
),ΕE*+*Şє-ΛΕ' ŞΕ+ΔZΕΛı, ZΕΛ-,Δєı Ε ZΕΟ,*-
Іє-Z-Λ+ı Ş *ºΛ*ŞΛ*Z º*A,ΔΛ'İ+º', )*ºΟ*єЩΟ( 
Λ- ŞıZıŞΔİ+º' Ş Ş*/-. R .*єЩľΕΛº+Ş- ºє(ŤΔ-Ş 
Z*1Λ* *.*ŕ+ΕºЩ .-Α /*.ΔŞє-ΛΕ' º*єΕ, +ΔΟ ΟΔΟ 
º*A,ΔΛ'-+º' -º+-º+Ş-ΛΛıŕ ŞΟ(º ΕΛE,-/Ε-Λ+*Ş.

5| ИЈС.РУÑєИИ П) UИС.ÑЕ И 
УЧ)(У

• L*ºє- Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ' ΟΔΟ Z*1Λ* ºΟ*,-- ),*-
Z*ŕ+- E*,'Ť-ŕ Ş*/*ŕ.

• IºєΕ, Λ-ºZ*+,' ΛΔ ),ΕΛ'+ı- Z-,ı ),-/*º+*-
,*1Λ*º+Ε, )ΕğΔ ),ΕE*,-єΔ Ε ),ΕєΕ)єΔ, Λ--
Z-/є-ΛΛ* (/ΔєΕ+- )*Ť-,Λ-ŞľΕ- *º+Δ+ΟΕ. Sє' 
І+*E* /*Ş-/Ε+- Ş )*º(/- Λ-.*єЩľ*- Ο*єΕŤ--
º+Ş* Ş*/ı º Z*İğΕZ º,-/º+Ş*Z /* ΟΕ)-ΛΕ', 
ºΛΕZΕ+- º )єΕ+ı, /Δŕ+- ),ΕєΕ)ľΕZ *º+Δ+ΟΔZ 
)ΕğΕ ,ΔΑZ'EŤΕ+Щº', Δ ΑΔ+-Z ΔΟΟ(,Δ+Λ* (/ΔєΕ+- 
ΕA Z'EΟ*ŕ E(.Ο*ŕ ΕєΕ ğ-+Ο*ŕ.

• O- Εº)*єЩΑ(ŕ+- Z-+ΔєєΕŤ-ºΟΕ- E(.ΟΕ, Δ.,Δ-
ΑΕŞΛı- º,-/º+ŞΔ, º*/-,1ΔğΕ- )-º*Ο, ΕєΕ 1-º+-
ΟΕ- º+*,*Λı E(.*Ο.

• Sє' (/Δє-ΛΕ' º+*ŕΟΕA )'+-Λ Εº)*єЩ-
Α(ŕ+- 1Ε/Ο*- Z*İğ-- º,-/º+Ş* /є' )*º(/ı 
Fusiontec.

• L*º(/Δ Fusiontec )*/A*/Ε+ /є' Zı+Щ' Ş )*-
º(/*Z*-ŤΛ*ŕ ZΔľΕΛ-. K/ΛΔΟ* Zı+Щ- Ş 
)*º(/*Z*-ŤΛ*ŕ ZΔľΕΛ- Z*1-+ ),ΕŞ-º+Ε Ο ΕΑ-
Z-Λ-ΛΕİ ЪŞ-+Δ )*Ş-,AΛ*º+Ε. В+* Λ- ŞєΕ'-+ ΛΔ 
ş(ΛΟЪΕ*ΛΔєЩΛ*º+Щ. L*І+*Z( Zı ,-Ο*Z-Λ/(-Z 
Zı+Щ )*º(/( Ş,(ŤΛ(İ.

• L*ºє- *ŤΕº+ΟΕ +ğΔ+-єЩΛ* Şıº(ľΕ+- )*º(/( Ε 
Ο,ıľΟ(.

• L-,-/ A,ΔΛ-ΛΕ-Z )*º(/( ºє-/(-+ A*,*ľ* 
Şıº(ľΕ+Щ.

• NΟєΔ/ıŞΔŕ+- ΟΔº+,İєΕ Ε ºΟ*Ş*,*/ı /,(E Ş 
/,(EΔ +ΔΟ, Ť+*.ı ,(ŤΟΕ є-1ΔєΕ ΛΔ Ο,Δ'A.

• L* Ş*ΑZ*1Λ*º+Ε Λ- A,ΔΛΕ+- Ο,ıľΟ( Λ-)*º,-/-
º+Ş-ΛΛ* ΛΔ )*º(/-.
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6| -,Р,Ј.ИTЈ)Е З,ЯВRЕЈИЕ

М1234516 WMF Fusiontec
Ďı EΔ,ΔΛ+Ε,(-Z /*єE*Ş-ŤΛ*º+Щ ZΔ+-,Ε-
ΔєΔ Fusiontec Ş +-Ť-ΛΕ- 30 є-+ º /Δ+ı )*Ο()ΟΕ 
),Ε (ºє*ŞΕΕ Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ' Ş º**+Ş-+º+ŞΕΕ º 
ΛΔΑΛΔŤ-ΛΕ-Z.

30-є-+Λ'' EΔ,ΔΛ+Ε' ,Δº),*º+,ΔΛ'-+º' ΛΔ ŞΛ(-
+,-ΛΛİİ Ε ŞΛ-ľΛİİ )*Ş-,AΛ*º+Ε )*º(/ı 
Fusiontec. 

OΔľΔ EΔ,ΔΛ+Ε' )*Ο,ıŞΔ-+ ΑΔZ-Λ( /-ş-Ο+Λ*E* 
ΕΑ/-єΕ' ΛΔ Λ*Ş*-, ),Ε (ºє*ŞΕΕ, Ť+* *Λ* ŞA*/Ε+ 
Ş Δºº*,+ΕZ-Λ+ ),*/(ΟЪΕΕ. IºєΕ Z*/-єЩ .*єЩľ- 
Λ- ŞA*/Ε+ Ş Δºº*,+ΕZ-Λ+ ),*/(ΟЪΕΕ WMF, 
/-ş-Ο+ΛΔ' /-+ΔєЩ .(/-+ ΑΔZ-Λ-ΛΔ ΛΔ ΔΛΔє*EΕŤ-
Λ(İ /-+ΔєЩ, ŞA*/'ğ(İ Ş Δºº*,+ΕZ-Λ+ ),*/(Ο-
ЪΕΕ WMF.

Rº' EΔ,ΔΛ+Ε' ),-/*º+ΔŞє'-+º' ΛΔZΕ .-º)єΔ+Λ*. 
WΔ,ΔΛ+ΕŕΛı- *.'ΑΔ+-єЩº+ŞΔ ,Δº),*º+,ΔΛ'İ+º' 
ΕºΟєİŤΕ+-єЩΛ* ΛΔ /ΔΛΛıŕ ºє(ŤΔŕ. SΔєЩΛ-ŕľΕ- 
),-+-ΛΑΕΕ )* /ΔΛΛ*ŕ EΔ,ΔΛ+ΕΕ ΕºΟєİŤΔİ+º'. 

ИIG6WB3D53 5F K141D255
WΔ,ΔΛ+Ε' Λ- ,Δº),*º+,ΔΛ'-+º' ΛΔ )*Ş,-1/-ΛΕ', 
Ş*ΑΛΕΟľΕ- )* ºє-/(İğΕZ ),ΕŤΕΛΔZ:
• O-º*.єİ/-ΛΕ- ΕΛº+,(ΟЪΕŕ )* ІΟº)є(Δ+Δ-

ЪΕΕ Ε (A*/(, º*/-,1ΔğΕAº' Ş ΕΛº+,(ΟЪΕΕ )* 
),ΕZ-Λ-ΛΕİ

• O-º**+Ş-+º+Ş(İğ-- ΕєΕ Λ-ΛΔ/є-1Δğ-- 
Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ-

• O-ΛΔ/є-1Δğ-- ΕєΕ Λ-.,-1Λ*- *.,Δğ-ΛΕ- 
RΛ-ľΛΕ- Ş*Α/-ŕº+ŞΕ' єİ.*E* ,*/Δ (ΛΔ),Ε-
Z-,, )Δ/-ΛΕ- ΛΔ Α-Zєİ, (/Δ, +ΔΟ1- ΛΔ Ο,Δİ 
ΕΑєΕŞΔ)

• Ď-AΔΛΕŤ-ºΟΕ-, AΕZΕŤ-ºΟΕ- ΕєΕ şΕΑΕŤ--
ºΟΕ- Ş*Α/-ŕº+ŞΕ' ΛΔ )*Ş-,AΛ*º+Ε ΟΔº+,İєΕ Ş 
,-Α(єЩ+Δ+- Λ-),ΔŞΕєЩΛ*E* Εº)*єЩΑ*ŞΔΛΕ'

• O-),ΔŞΕєЩΛ* Şı)*єΛ-ΛΛıŕ ,-Z*Λ+
• !º+ΔΛ*ŞΟΔ Λ-*,ΕEΕΛΔєЩΛıA ΑΔ)ΔºΛıA ŤΔº+-ŕ

U,ıľΟΔ, ,(ŤΟΕ Λ-  )*/)Δ/Δİ+ )*/ EΔ,ΔΛ-
+Εİ, +ΔΟ ΟΔΟ І+Ε /-+ΔєΕ Λ- º*/-,1Δ+ ZΔ+-,ΕΔ-
є*Ş Fusiontec.

ПŞ4HЇŞG ІŞЇ1B5 І4323DF55 ІŞ K141D255
Sє' )*/ΔŤΕ ),-+-ΛΑΕΕ )* EΔ,ΔΛ+ΕΕ Λ-*.A*-
/ΕZ* ),-/*º+ΔŞΕ+Щ ΛΔZ *,ΕEΕΛΔє Ť-ΟΔ º /Δ+*ŕ 
)*Ο()ΟΕ ΕєΕ -E* Οº-,*Ο*)Εİ ΕєΕ ºΟΔΛ. WΔ,ΔΛ-
+Ε' ΛΔŤΕΛΔ-+ /-ŕº+Ş*ŞΔ+Щ º /Δ+ı )*Ο()ΟΕ. Sє' 
)*/ΔŤΕ ),-+-ΛΑΕΕ )* EΔ,ΔΛ+ΕΕ *.,Δ+Ε+-ºЩ Ş 
ΛΔľ( ºє(1.( )*//-,1ΟΕ )*+,-.Ε+-є-ŕ )* +-є--
ş*Λ( ΕєΕ Іє-Ο+,*ΛΛ*ŕ )*Ť+-. 
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M/,-º Ο*Z)ΔΛΕΕ Ε /*)*єΛΕ+-єЩΛΔ' ΕΛş*,ZΔЪΕ' 
(ΟΔΑΔΛı Ş º)ΕºΟ- º+,ΔΛ Ş Ο*ΛЪ- І+*E* /*Ο(Z-Λ+Δ.

З1GŞDŞЇ1236бD1H K141D25H
OΔº+*'ğΔ' EΔ,ΔΛ+Ε' Λ- *E,ΔΛΕŤΕŞΔ-+ ŞΔľΕ 
ΑΔΟ*ΛΛı- ),ΔŞΔ ΛΔ EΔ,ΔΛ+Εİ, Ο*+*,ı- )*Ο()Δ-
+-єЩ Ş),ΔŞ- .-º)єΔ+Λ* *º(ğ-º+ŞΕ+Щ Ş *+Λ*ľ-ΛΕΕ 
),*/ΔŞЪΔ, -ºєΕ ),Ε*.,-+-ΛΛıŕ +*ŞΔ, Λ- .ıє 
ºŞ*.*/-Λ *+ /-ş-Ο+*Ş ΛΔ Z*Z-Λ+ ŞΔľ-ŕ )*Ο()ΟΕ. 
R +-Ť-ΛΕ- EΔ,ΔΛ+ΕŕΛ*E* º,*ΟΔ Şı ΕZ--+- ),ΔŞ* 
ΛΔ /*)*єΛΕ+-єЩΛı- EΔ,ΔΛ+ΕŕΛı- *.'ΑΔ+-єЩº+ŞΔ, 
(Z-ΛЩľ-ΛΕ- Ъ-Λı ΕєΕ Ş*ΑŞ,Δ+ +*ŞΔ,Δ Ş ,ΔZΟΔA, 
),-/(ºZ*+,-ΛΛıA ΑΔΟ*Λ*Z.

-141D2
JMK W,())Δ NIH-R*º+*Ο,  
Ď*ºΟŞΔ, 125171, 
Q-ΛΕΛE,Δ/ºΟ*- ľ*ºº-, /.16M,  
º+,*-ΛΕ- 3, 
)*Z-ğ-ΛΕ- XII



SÄKERHET ANVÄNDNING TYP AV SPIS FÖRBEREDELSE RENGÖRING GARANTI

KOKKÄRLSSERIE
Fusiontec-material

Vi är glada att du har valt vår Fusiontec serie från 
WMF. Detta revolutionerande material är resul-
tatet av vår passion för extraordinär design, hög 
hantverksskicklighet och en stor portion pionjä-
randa. Det kombinerar en extremt hård, reptå-
lig yta, lång värmelagring och snabb uppvärmning 
till önskad temperatur för en enastående matlag-
ningsupplevelse (baserat på interna tester, 2025).

Fusiontec® inspirerar med sin perfekta skönhet i 
årtionden och på alla spishällar. Det garanterar vi*. 
Kvalitet – Made in Germany.

*  30 års garanti gäller för den inre och yttre ytan på kokva-
rorna. Garantin gäller endast när produkten används på avsett 
sätt. Observera den medföljande garantiinnehållsförklaringen. 
De beskrivna garanti- och eftermarknadstjänsterna gäller inte 
nödvändigtvis överallt. De kan variera beroende på produkt, 
land eller region. Kontakta din lokala återförsäljare eller servi-
cecenter för korrekt information.

VARNING

Denna symbol varnar för omedelbara faror som 
kan leda till allvarliga skador (t.ex. på grund av 
ånga eller heta ytor) samt möjliga risker som kan 
leda till allvarliga skador.

1| ANVISNINGAR FÖR SÄKER 
ANVÄNDNING

Läs dessa anvisningar noggrant före använd-
ning. Denna kokkärlsserie får endast användas 
av personer som först har bekantat sig med 
bruks- och skötselanvisningarna. Förvara dem 
på en säker plats för framtida bruk.

SE Bruks- och skötselanvisningar

SE
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VARNING

Säkerhet och funktion
• Om handtagen lossnar, dra åt dem med en 

skruvmejsel.
• Byt ut handtag som är spruckna eller inte sitter 

ordentligt.
• Byt ut skadade glaslock eller skadade kokkärl.
• Använd endast originalreservdelar.
• Se våra anvisningar för rengöring och skötsel.
• Vid reparationer, kontakta din fackhandlare.
• För användning i ugn, se produktens bruksan-

visning. Den maximala temperaturtåligheten 
beror på de delar som har lägst temperaturtå-
lighet (handtag, lock eller kropp). Använd aldrig 
ugnens grillfunktion med glaslock.

• Lägg inte kokkärl i mikrovågsugnen.

VARNING

Säker matlagning med din 
Fusiontec-Kokkärlsserie
Observera att Fusiontec är en utmärkt värmele-
dare och att ytorna därför blir mycket heta efter 
kort tid vid matlagning och stekning på spisen 
samt vid användning i ugnen.
• Använd alltid lämpliga, värmetåliga ugnshand-

skar för att undvika skador.

• Av säkerhetsskäl ska du alltid använda grepp-
kanterna för att bära kokkärlen och vara försik-
tig så att du inte rör någon annan med dem.

• Du måste använda handtagen och se till att du 
har ett fast grepp när du flyttar eller bär heta 
kokkärl.

• Ställ endast het kokkärl på värmetåliga ytor 
(aldrig på syntetmaterial).

• Lämna aldrig heta kokkärl utan uppsikt.
• Överhetta inte produkten.
• Håll barn borta från spisen under tillagning. Låt 

aldrig barn hantera kokkärlen utan uppsikt.
• Utsätt inte handtaget för öppen eld, det kan 

försvaga det.
• Rör inte hällens yta direkt efter tillagning. Detta 

gäller även induktionshällar. Kokytan blir varm 
på grund av värme som återförs från kokkär-
lets botten.

• Vid fritering, se till att du inte stänger locket på 
kokkärlet. Det heta fettet kan skumma över och 
orsaka svåra brännskador.

• Släck aldrig brinnande fett med vatten. Använd 
ett lock för att släcka lågorna eller täck med en 
våt duk i nödfall.

• Håll alltid i handtaget när du tar bort locket 
från kokkärlet. Öppna aldrig locket åt sidan eller 
mot kroppen. Ångan ska alltid kunna strömma 
bort från kroppen!
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• Var försiktig i närheten av spisen och använd 
ett lock eller stänkskydd för att undvika 
brännskador.

• Små kokkärl kan försiktigt centreras på gasp-
lattans stödben, för vilka de flesta tillverkare av 
gasplattor tillhandahåller ett underlägg.

• Placera kokkärlet på en brännare med lämp-
lig diameter för bättre värmeprestanda. Välj en 
brännare som passar kokkärlets diameter, varken 
för stor eller för liten, för att undvika energi-
förlust. Om ditt kokkärl är kompatibelt med in-
duktionshäll och placeras på en brännare med 
större diameter än kokkärlets diameter, kanske 
induktionshällen inte aktiveras.

• Tillsätt inte kallt vatten, is eller helt frysta livs-
medel direkt i ett hett kokkärl, eftersom det kan 
uppstå ångsprut som kan orsaka brännskador 
eller andra skador på användare eller personer 
i närheten. Var särskilt försiktig i detta avse-
ende när kokkärlet innehåller het olja som an-
vänts under tillagningen, eftersom het olja kan 
stänka när vattenhaltiga ämnen kommer i kon-
takt med het olja.

• Kombinera inte kokkärl för att skapa en dubbel-
kokare. Dessa delar är inte avsedda för detta än-
damål. Sådan användning kan medföra risk för 
instabilitet och ångrelaterade brännskador eller 
andra skador.

• Värm aldrig fett till karboniseringspunkt. Ång-
orna som frigörs under tillagningen kan vara 
farliga för djur med känsliga andningsorgan.

VARNING

Hantering av het fett på rätt sätt
• Torka maten noggrant innan du steker den i het 

olja för att undvika brännskador orsakade av 
heta oljestänk.

• Överhetta inte fettet.
• Vid fritering ska kokkärlet fyllas högst till hälf-

ten med lämpligt fett.
 � Vid fritering, se till att du inte stänger locket 
på kokkärlet. Det heta fettet kan skumma 
över och orsaka svåra brännskador.

 � Släck aldrig brinnande fett med vatten. 
Använd ett lock för att släcka lågorna eller 
täck med en våt duk i nödfall.

2| KORREKT ANVÄNDNING

2.1| ÅTGÄRDER FÖRE FÖRSTA ANVÄNDNINGEN

• Ta bort alla klistermärken före första 
användningen.
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• Fyll kokkärlet till F med vatten, tillsätt 2–3 
matskedar vinäger och koka vinägervattnet i 
5–10 minuter.

• När det har svalnat, skölj alla delar noggrant 
för hand och torka noggrant av kokkärlet och 
locket.

2.2| MATLAGNING MED FUSIONTEC-KOKKÄRL

• Värm aldrig tomt kokkärl under längre tid och 
se till att vätskan från maten inte avdunstar 
helt. Om du inte gör detta kan maten brännas 
vid och skada kokkärlet eller värmekällan.

• Undvik att doppa heta glaslock i vatten eller 
placera dem på kalla ytor.

• Slå inte skedar eller andra köksredskap mot häll-
kanten. Detta kan skada kanten.

• Undvik att dra kokkärlen fram och tillbaka över 
glaskeramiska kokplattor. Lyft istället kokkärlen.

• Håll alltid kokytan ren, eftersom rester mellan 
köksredskapets botten och glaskeramikhällen 
kan repa kokytan.

2.3| ÖVRIGA ANVISNINGAR OCH TIPS FÖR 
ANVÄNDNING

• Använd endast maximal värme för kokning eller 
bryning. Sänk sedan värmen till medel eller låg.

• Använd låg värme särskilt när du lagar mat med 
mycket lite vatten.

• Om locket sitter ordentligt kan det fastna på 
grund av det vakuum som uppstår när det kyls 
ner. I så fall måste du värma upp kokkärlet igen 
tills locket lossnar.

• Kastruller och lock utan syntetiska delar är 
även lämpliga för användning i ugn (se föl-
jande tabell).

• Om handtagen på din kokkärl har lossnat, dra åt 
skruven på varje handtag med en vanlig skruv-
mejsel. Annars får du inte använda kokkär-
let längre.

• Syntetiska handtag som har skadats genom fel-
aktig hantering och skadade glaslock kan bytas 
ut hos din WMF-återförsäljare.

2.4| TEMPERATURANGIVELSER

För användning i ugn, se följande tabell. Den max-
imala temperaturtåligheten beror på de delar som 
har lägst temperaturtålighet (handtag, lock eller 
kropp). Använd aldrig ugnens grillfunktion med 
glaslock.



SÄKERHET ANVÄNDNING TYP AV SPIS FÖRBEREDELSE RENGÖRING GARANTI

HANDTAG (LOCK 
OCH KROPP)

TEMPERATURBE-
STÄNDIGHET

Tillverkade av 
syntetmaterial/silikon

 70 °C (för att hålla 
maten varm)

Tillverkade av rost-
fritt stål

250 °C

LOCK

Tillverkade av rost-
fritt stål eller glas utan 
rostfri kant

250 °C

Tillverkade av glas 
med rostfritt stålkant/
silikon

180 °C

Tillverkade av rost-
fritt stål med synte-
tiska delar

 70 °C

3| ANVÄNDNING PÅ SPISHÄLL

Lämpliga spishällstyper

3.1| INFORMATION FÖR ELEKTRISKA 
SPISHÄLLAR

För effektivare energianvändning måste värme-
plattans diameter på elektriska spisar matcha dia-
metern på kokkärlet:

Värmeplatta Gryta Stekpanna 
liten ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
medel ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
stor ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMATION FÖR GLASKERAMISKA 
SPISHÄLLAR

Håll kokytan ren så att inga smutsrester kan 
komma mellan köksredskapets botten och hällen. 
Detta kan repa glaskeramikhällen. Använd en kok-
platta som passar ditt köksredskap för optimal 
energianvändning.

3.3| INFORMATION FÖR GASSPISAR

Använd gasbrännare som motsvarar storleken på 
din kokkärl för optimal energianvändning. Justera 
gaslågan så att den endast kommer i kontakt med 
kokkärlets botten och inte sträcker sig utanför, för 
att undvika skador på handtagen.
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3.4| INFORMATION FÖR INDUKTIONSHÄLLAR

Observera: Induktion är en mycket snabb värme-
källa. Värm aldrig tomt kokkärl, eftersom det kan 
skadas av överhettning. Vid tillagning på höga 
temperaturer kan ett surrande ljud uppstå. Detta 
ljud beror på tekniska orsaker och innebär inte att 
spisen eller kokkärlet är defekt.

4| FÖRBEREDELSER

4.1| TIPS FÖR STEKNING OCH BRÄSERING AV 
KÖTT

Torka maten försiktigt innan du steker den för att 
undvika stänk av het olja. Överhetta inte fettet. 
När du steker med fett och bräserar ska du alltid 
hälla fettet i kallt kokkärl och sedan värma upp 
det på hög värme.

Fördela fettet jämnt genom att rotera grytan. När 
fettet börjar bli strimmigt eller bubbla lätt, lägg 
köttet i kokkärlet och tryck ner det mot botten.

Sänk värmen på spisen och vänta tills proteinerna 
har koagulerat och köttets porer har förseglats. Så 
snart en aptitlig skorpa har bildats lossnar köttet 
från botten och du kan vända det lätt och steka 
färdigt efter smak.

Vid bräsering, fortsätt som ovan, men sänk 
värmen ytterligare. Stek i 8–10 minuter på varje 
sida med locket på. Tillagningstiden beror på 
matens storlek och typ. Med denna tillagnings-
metod steks köttet i sin egen juice och kräver lite 
fett. Var dock försiktig med het fett.

4.2| TIPS FÖR MATLAGNING MED LITE VATTEN

Denna skonsamma tillagningsform använder 
mycket lite vätska för att tillaga grönsaker eller 
andra livsmedel i det täckta kokkärlet. För att för-
hindra att ånga läcker ut och avbryter vattenång-
cykeln får det tättslutande locket inte tas av.

Tillagning med lite vatten är idealisk för grön-
saker, fisk, fågel eller kött från unga djur. Med 
denna tillagningsmetad bevaras vitaminer, mine-
raler och spårämnen i stor utsträckning eftersom 
de inte sköljs bort i vattnet. Du kan oftast avstå 
från att tillsätta salt, eftersom ingrediensernas 
egen smak också bevaras.

5| RENGÖRINGS- OCH SKÖTSELRÅD

• Skölj med varmt vatten så snart som möjligt 
efter användning.



SÄKERHET ANVÄNDNING TYP AV SPIS FÖRBEREDELSE RENGÖRING GARANTI

• Om maten bränns fast trots att du har vidtagit 
rätt försiktighetsåtgärder, ta bort svarta rester 
omedelbart. För att göra detta, koka upp lite 
vatten och diskmedel i kokkärlet, ta bort det 
från spisen, låt envisa matrester mjukna och ta 
sedan bort dem försiktigt med en mjuk svamp 
eller borste.

• Använd inte stålull, skurmedel som innehåller 
sand eller hårda sidor på svampar.

• För att ta bort envisa fläckar använder du fly-
tande diskmedel för Fusiontec-kokkärl.

• Fusiontec-kokkärl tål diskmaskin. Diskning i 
diskmaskin kan dock leda till missfärgning av 
ytan. Detta påverkar inte funktionen. Vi rekom-
menderar därför att du diskar för hand.

• Torka kokkärlen och locken noggrant efter 
rengöring.

• Torka köksredskapen väl innan du förvarar dem.
• Stapla grytor och stekpannor inuti varandra så 

att handtagen vilar på kanten.
• Förvara inte locket direkt på köksredskapet om 

det är möjligt.

6| GARANTI

WMF Fusiontec-material
Vi garanterar härmed Fusiontec-materialets håll-
barhet under en garantiperiod på 30 år från 
inköpsdatum, förutsatt att det används normalt 
och i enlighet med avsett ändamål.

Den 30-åriga garantin gäller för Fusiontec-köks-
redskapens inre och yttre ytor. 

Vår garanti omfattar utbyte av den defekta pro-
dukten mot en ny, så länge den ingår i pro-
duktsortimentet. Om modellen inte längre ingår 
i WMF:s produktsortiment kommer den defekta 
delen att ersättas med en liknande produkt som 
ingår i WMF:s produktsortiment.

Hela garantin tillhandahålls av oss utan kost-
nad. Garantianspråket gäller uteslutande för detta 
anspråk. Ytterligare anspråk från denna garanti 
är uteslutna. 
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Garantiundantag
Det finns ingen garanti för skador som orsakats av 
följande orsaker:
• Underlåtenhet att följa bruks- och skötselanvis-

ningarna i bruksanvisningen
• Olämplig eller felaktig användning
• Felaktig eller vårdslös hantering Yttre krafter av 

något slag (t.ex. fall på marken, stötar även på 
hällkanten)

• Mekaniska, kemiska eller fysiska påverkan på 
grytans ytor till följd av felaktig användning

• Felaktigt utförda reparationer
• Montering av icke-originalreservdelar

Locket, handtagen omfattas inte av garan-
tin, eftersom dessa delar inte innehåller något 
Fusiontec-material.

Förfarande för att göra en garantianspråk
För att göra en garantianspråk måste du tillhan-
dahålla oss det ursprungliga daterade inköps-
kvitto, eller en kopia eller skanning av detta. 
Garantin börjar gälla från inköpsdatumet. För att 
göra din garantianspråk, vänligen kontakta vår 
kundtjänst via telefon eller e-post. 

Företagets adress och ytterligare information finns 
i landlistan i slutet av detta dokument.

Lagstadgad garanti
Denna garanti begränsar inte dina lagstad-
gade garantirättigheter, som köparen har rätt att 
utöva mot säljaren utan kostnad om den köpta 
varan inte var fri från fel vid riskövergången. 
Inom garantiperioden har du rätt till lagstad-
gade garantirättigheter till kompletterande pre-
station, prisavdrag, återgång och skadestånd i den 
utsträckning som lagen tillåter.

Garantigivare
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Tyskland  
wmf.com
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SERIJA POSOD
Material Fusiontec

Veseli nas, da ste se odlodili za posodo Fusion-
tec iz WMF. Ta revolucionarni material, ki je nastal 
iz na4e strasti do izjemnega oblikovanja, visoke 
ravni obrtni4tva in velike mero pionirskega duha, 
zdru2uje izjemno trdo, odporno na praske povr-
4ino, dolgo zadr2evanje toplote in hitro doseganje 
2elene temperature za izjemno kuharsko izku4njo 
(na podlagi notranjih testov, 2025).

Fusiontec® navdu4uje z brezhibno lepoto 2e de-
setletja in na vseh kuhalnih plo4dah. To vam jam-
dimo*. Kakovost – izdelano v Nemdiji.

*  30-letna garancija velja za notranjo in zunanjo povr4ino 
posode. Garancija velja le, de se izdelek uporablja v skladu z 
namenom. Upo4tevajte prilo2eno garancijsko izjavo. Opisani 
garancijski in poprodajni servisni roki morda ne veljajo povsod. 
Ti se lahko razlikujejo glede na izdelek, dr2avo ali regijo. Za na-
tandne informacije se obrnite na lokalnega distributerja ali 
servisni center.

OPOZORILO

Ta simbol opozarja na neposredne nevarnosti, ki 
lahko povzrodijo hude po4kodbe (npr. zaradi pare 
ali vrodih povr4in), ter na mo2na tveganja, ki lahko 
povzrodijo hude po4kodbe.

1| NAVODILA ZA VARNO UPORABO

Pred uporabo pazljivo preberite ta navodila. Ta 
posoda je namenjena izkljuIno osebam, ki so se 
predhodno seznanile z navodili za uporabo in 
vzdrŤevanje. Shranite jih na varno mesto za po-
znejfo uporabo.

SI Navodila za uporabo in vzdrževanje

SI
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OPOZORILO

Varnost in delovanje
• ae se rodaji zrahljajo, jih zategnite z izvijadem.
• Zamenjajte rodaje, ki so razpokani ali ne prile-

gajo pravilno.
• Zamenjajte po4kodovane steklene pokrove ali 

po4kodovano posodo.
• Uporabljajte samo originalne nadomestne dele.
• Upo4tevajte navodila za di4denje in vzdr2evanje.
• V primeru popravil se obrnite na poobla4denega 

prodajalca.
• Za uporabo v pedici upo4tevajte navodila za 

uporabo izdelka. Najvi4ja temperatura, ki jo 
lahko prenesejo posode, je odvisna od dela 
posode z najni2jo temperaturno odpornostjo 
(rodaj, pokrov ali telo). Nikoli ne uporabljajte 
funkcije 2ara v pedici s steklenimi pokrovi.

• Posode ne postavljajte v mikrovalovno pedico.

OPOZORILO

Varno kuhanje s posodo Fusiontec
Upo4tevajte, da je Fusiontec odliden prevodnik to-
plote in da se povr4ine zato po kratkem dasu ku-
hanja in cvrtja na kuhalni plo4di ter pri uporabi v 
pedici zelo segrejejo.

• Da se ne po4kodujete, vedno uporabljajte pri-
merne, toplotno odporne rokavice za pedico.

• Zaradi varnosti posodo vedno nosite za rodaje in 
pazite, da ne dotaknete drugih oseb.

• Pri premikanju ali prena4anju vrode posode 
morate uporabljati rodaje in poskrbeti za trden 
oprijem.

• Vrode posode postavljajte samo na toplotno od-
porne povr4ine (nikoli na sintetidne materiale).

• Vrodega posodja nikoli ne pu4dajte brez nadzora.
• Izdelka ne pregrejte.
• Med kuhanjem otroke dr2ite stran od kuhalne 

plo4de. Otrokom nikoli ne dovolite, da brez nad-
zora ravnajo s posodo.

• Rodaja ne izpostavljajte plamenu, saj se lahko 
oslabi.

• Takoj po kuhanju ne dotikajte povr4ine kuhalne 
plo4de. To velja tudi za indukcijske kuhalne 
plo4de. Kuhalna povr4ina se segreje zaradi to-
plote, ki se vrada iz dna posode.

• Pri cvrtju pazite, da ne zaprete pokrova posode. 
Vroda ma4doba lahko peni in povzrodi hude 
opekline.

• Gorede ma4dobe nikoli ne gasite z vodo. V 
sili plamen pogasite s pokrovom ali pokrijte z 
mokro prtino.
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• Pokrov posode vedno dr2ite za rodaj, ko ga sne-
mate. Nikoli ne odpirajte pokrova na stran ali 
proti telesu. Para mora vedno lahko uhajati 
stran od telesa!

• Bodite previdni v bli2ini kuhalne plo4de in upo-
rabljajte pokrov ali za4dito proti brizganju, da se 
ne opeknete.

• Majhno posodo lahko previdno postavite na no-
silne noge plinskih kuhalnih plo4d, za katere 
vedina proizvajalcev plinskih kuhalnih plo4d 
ponuja podstavke.

• Posodo postavite na gorilnik z ustreznim preme-
rom za bolj4o toplotno udinkovitost. Izberite go-
rilnik, ki ustreza premeru posode, ne prevelikega 
in ne premajhnega, da ne boste zapravljali ener-
gije. ae je posoda primerna za indukcijsko ku-
halno plo4do, vendar je postavljena na gorilnik s 
premerom, ki je vedji od premera posode, induk-
cijska kuhalna plo4da morda ne bo delovala.

• Ne dodajajte hladne vode, ledu ali popol-
noma zamrznjenih 2ivil neposredno v vrodo 
posodo, saj lahko pride do izbruha pare, ki lahko 
povzrodi opekline ali druge po4kodbe uporabni-
kov ali oseb v bli2ini. Bodite posebno previdni, 
de posoda vsebuje vrode olje, ki se uporablja 
med kuhanjem, saj lahko pride do brizganja vro-
dega olja, de pridejo elementi, ki vsebujejo vodo, 
v stik z vrodim oljem.

• Posod ne zdru2ujte, da bi naredili dvojni kuhal-
nik. Ti kosi niso namenjeni za tak4no uporabo. 
Tak4na uporaba lahko povzrodi nestabilnost in 
opekline zaradi pare ali druge po4kodbe.

• Nikoli ne segrevajte ma4dobe do karboniza-
cije. Hlapovi, ki se spro4dajo med kuhanjem, so 
lahko nevarni za 2ivali z obdutljivim dihalnim 
sistemom.

OPOZORILO

Pravilno ravnanje z vroIo mafIobo
• Hrano pred cvrtjem v vrodi ma4dobi temeljito 

osu4ite, da se izognete opeklinam zaradi brizga-
nja vrodega olja.

• Ma4dobe ne pregrevajte.
• Pri cvrtju posodo napolnite najved do polovice z 

ustrezno ma4dobo.
 � Pri cvrtju pazite, da ne zaprete pokrova 
posode. Vroda ma4doba lahko peni in 
povzrodi hude opekline.

 � Gorede ma4dobe nikoli ne gasite z vodo. V 
sili plamen pogasite s pokrovom ali pokrijte z 
mokro prtino.
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2| PRAVILNA UPORABA

2.1| KORAKI PRED PRVO UPORABO

• Pred prvo uporabo odstranite vse nalepke.
• Posodo napolnite do F z vodo, dodajte 2–3 2lice 

kisa in kislo vodo zavrite za 5–10 minut.
• Ko se posoda ohladi, vse dele temeljito sperite z 

roko in posodo ter pokrov skrbno osu4ite.

2.2| KUHANJE S POSODO FUSIONTEC

• Nikoli ne segrevajte prazne posode za dalj dasa 
in poskrbite, da tekodina iz kuhanih jedi ne iz-
hlapi v celoti. V nasprotnem primeru se lahko 
hrana za2ge in po4koduje posoda ali vir toplote.

• Vrode steklene pokrove ne potapljajte v vodo in 
jih ne postavljajte na hladne povr4ine.

• Ne udarjajte 2lic ali drugih kuhinjskih pripomod-
kov ob rob za nalivanje. To lahko po4koduje rob.

• Posode ne premikajte po steklenih keramidnih 
kuhalnih plo4dah. Namesto tega jih dvignite.

• Kuhalno povr4ino vedno ohranjajte disto, saj 
lahko ostanki med dnom posode in stekleno ke-
ramidno kuhalno plo4do po4kodujejo kuhalno 
povr4ino.

2.3| DRUGE OPOMBE IN NASVETI ZA 
UPORABO

• Najvi4jo stopnjo segrevanja uporabljajte samo za 
kuhanje ali pra2enje. Nato temperaturo zni2ajte 
na srednjo ali nizko stopnjo.

• Zlasti pri kuhanju z zelo malo vode uporabljajte 
nizko temperaturo.

• ae je pokrov dobro name4den, se lahko zaradi 
vakuuma, ki nastane med ohlajanjem, prilepi. V 
tem primeru morate posodo ponovno segreti, 
dokler se pokrov ne sprosti.

• Lonci in pokrovi brez sintetidnih delov so pri-
merni tudi za uporabo v pedici (glejte nasle-
dnjo tabelo).

• ae so se rodaji na posodi zrahljali, jih z nava-
dnim gospodinjskim izvijadem privijte. V naspro-
tnem primeru posode ne smete ved uporabljati.

• Sintetidne rodaje, ki so bili po4kodovani zaradi 
nepravilnega ravnanja, in po4kodovane steklene 
pokrove lahko zamenja va4 prodajalec WMF.

2.4| TEMPERATURNE SPECIFIKACIJE

Za uporabo v pedici upo4tevajte naslednjo tabelo. 
Najvedja temperaturna odpornost je odvisna od 
delov z najni2jo temperaturno odpornostjo (rodaj, 
pokrov ali telo). Nikoli ne uporabljajte funkcije 
2ara v pedici s steklenimi pokrovi.
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ROXAJI (POKROV IN 
TELO)

TEMPERATURNA 
ODPORNOST

Iz sintetidnega materi-
ala / silikona

 70 °C (za ohranjanje 
toplote hrane)

Iz nerjavedega jekla 250 °C

POKROV

Iz nerjavedega jekla ali 
stekla brez nerjave-
dega jekla

250 °C

Iz stekla z nerjave-
dim jeklenim robom / 
silikona

180 °C

Iz nerjavedega jekla s 
sintetidnimi deli

 70 °C

3| UPORABA NA KUHALNI PLOĞXI

Primerni tipi kuhalnih plofI

3.1| INFORMACIJE ZA ELEKTRIXNE KUHALNE 
PLOĞXE

Za udinkovitej4o rabo energije mora premer ku-
halne plo4de na elektridnih kuhalnih plo4dah 
ustrezati premeru posode:

Kuhalna plofIa Lonec Ponev 
majhna ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
srednja ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
velika ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMACIJE ZA STEKLOKERAMIXNE 
KUHALNE PLOĞXE

Kuhalno povr4ino ohranjajte disto, da se med 
dnom posode in kuhalno plo4do ne morejo nab-
rati ostanki umazanije. To lahko opraska steklo-
keramidno povr4ino. Za optimalno izrabo energije 
uporabljajte kuhalno plo4do, ki ustreza velikosti 
posode.

3.3| INFORMACIJE ZA PLINSKE KUHALNE 
PLOĞXE

Za optimalno izrabo energije uporabljajte plinski 
gorilnik, ki ustreza velikosti posode. Plamen nasta-
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vite tako, da se dotika samo dna posode in ne sega 
preko njenega roba, da ne po4kodujete rodajev.

3.4| INFORMACIJE ZA INDUKCIJSKE KUHALNE 
PLOĞXE

Upo4tevajte: indukcija je zelo hiter vir toplote. 
Nikoli ne segrevajte prazne posode, saj se lahko 
po4koduje zaradi pregrevanja. Kuhanje pri visokih 
temperaturah lahko povzrodi brendanje. Ta zvok je 
posledica tehnidnih razlogov in ne pomeni, da je 
kuhalna plo4da ali posoda pokvarjena.

4| NAVODILA ZA PRIPRAVO

4.1| NASVETI ZA PEXENJE IN DUĞENJE MESA

Hrano pred cvrtjem previdno osu4ite, da se ne 
brizga vrode olje. Ma4dobe ne pregrejte. Pri cvrtju 
z ma4dobo in du4enju ma4dobo vedno dodajte 
v hladno posodo in jo nato segrejte na visoki 
temperaturi.

Ma4dobo enakomerno razporedite z vrtenjem 
posode. Ko se v ma4dobi pojavijo proge ali zadne 
rahlo mehurdkati, dodajte meso v posodo in ga 
pritisnite na dno.

Zmanj4ajte temperaturo kuhalne plo4de in poda-
kajte, da se beljakovine strdijo in pore mesa zap-
rejo. Takoj, ko se oblikuje apetitna skorjica, se 
meso samo lodi od dna in ga lahko enostavno obr-
nete ter dokondate cvrtje po svojem okusu.

Pri du4enju ravnajte kot zgoraj, vendar 4e do-
datno zmanj4ajte temperaturo. Pedite 8–10 minut 
na vsaki strani s pokritim pokrovom. aas kuhanja 
je odvisen od velikosti in vrste hrane. Pri tej vrsti 
kuhanja se meso pede v lastnem soku in potre-
buje malo ma4dobe. Kljub temu bodite previdni z 
vrodo ma4dobo.

4.2| NASVETI ZA KUHANJE Z MALO VODE

Ta ne2na oblika priprave uporablja zelo malo te-
kodine za kuhanje zelenjave ali drugih 2ivil v po-
kritem posodju. Da se prepredi uhajanje pare in 
prekinitev cikla vodne pare, ne smete odstraniti 
tesno zaprtega pokrova.

Kuhanje z malo vode je idealno za zelenjavo, ribe, 
perutnino ali meso mladih 2ivali. Pri tej metodi 
kuhanja se vitamini, minerali in sledni elementi v 
veliki meri ohranijo, ker se ne izperejo v vodi. Ve-
dinoma se lahko odpoveste dodajanju soli, saj se 
ohranijo tudi naravne arome sestavin.
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5| NAVODILA ZA XIĞXENJE IN 
VZDRYEVANJE

• Po uporabi dim prej sperite s toplo vodo.
• ae se hrana kljub ustreznim previdnostnim ukre-

pom za2ge in prilepi, takoj odstranite o2gane 
ostanke. Za to v posodi zavrite malo vode in 
pralnega sredstva, posodo odstranite s kuhalne 
plo4de, trdovratne ostanke hrane pustite, da se 
zmehdajo, nato pa jih ne2no odstranite z mehko 
gobico ali krtado.

• Ne uporabljajte jeklene volne, distilnih sredstev, 
ki vsebujejo pesek, ali trdih strani gobic.

• Za odstranjevanje trdovratnih made2ev upora-
bite tekode detergent za posodo Fusiontec.

• Posoda Fusiontec je primerna za pomivanje v 
pomivalnem stroju. Vendar pa lahko pomivanje 
v pomivalnem stroju povzrodi razbarvanje po-
vr4ine. To ne vpliva na delovanje. Zato priporo-
damo rodno pomivanje.

• Po di4denju posodo in pokrov temeljito osu4ite.
• Posodo pred shranjevanjem dobro osu4ite.
• Londke in ponevke zlo2ite eno v drugo, tako da 

rodaji le2ijo na robu.
• Kadar je mogode, pokrova ne shranjujte nepos-

redno na posodo.

6| GARANCIJSKA IZJAVA

WMF Fusiontec material
Za material Fusiontec jamdimo 30-letno garancijo 
od datuma nakupa, de se uporablja normalno in v 
skladu z namenom.

30-letna garancija velja za notranje in zunanje 
povr4ine posod Fusiontec. 

Na4a garancija zajema zamenjavo okvarjenega 
izdelka z novim, de je ta vkljuden v ponudbo izdel-
kov. ae model ni ved v ponudbi izdelkov WMF, bo 
okvarjeni del zamenjan s podobnim izdelkom iz 
ponudbe izdelkov WMF.

Celotno garancijo zagotavljamo brezpladno. 
Garancijska zahteva se nana4a izkljudno na 
to zahtevo. Nadaljnje zahtevke iz te garancije 
izkljudujemo. 

IzkljuIitev garancije
Garancija ne velja za po4kodbe, ki so nastale 
zaradi naslednjih razlogov:
• Neupo4tevanje navodil za uporabo in vzdr2eva-

nje, navedenih v navodilih za uporabo
• Neprimerna ali nepravilna uporaba
• Pomanjkljiva ali malomarna obdelava Zunanje 

sile kakr4ne koli vrste (npr. padec na tla, udarec 
tudi na robu za nalivanje)
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• Mehanske, kemidne ali fizikalne vplive na povr-
4ine lonca zaradi nepravilne uporabe

• Nepravilno izvedena popravila
• Vgradnja neoriginalnih nadomestnih delov

Pokrov, rodaji so izkljudeni iz garancije, saj ti deli 
ne vsebujejo materiala Fusiontec.

Postopek za uveljavljanje garancije
Za uveljavljanje garancije nam morate predlo-
2iti originalni datiran radun ali njegovo fotoko-
pijo ali skenirano kopijo. Garancija zadne veljati na 
dan nakupa. Za uveljavljanje garancije se obrnite 
na na4o slu2bo za pomod potro4nikom po tele-
fonu ali e-po4ti. 

Naslov podjetja in dodatne informacije najdete v 
seznamu dr2av na koncu tega dokumenta.

Zakonita garancija
Ta garancija ne omejuje va4ih zakonskih garan-
cijskih pravic, ki jih kupec lahko brezpladno uve-
ljavlja proti prodajalcu, de kupljeni izdelek ob 
prenosu tveganja ni bil brez napak. V garancij-
skem roku imate zakonske garancijske pravice do 
nadomestne izpolnitve, zni2anja cene, odstopa od 
pogodbe in od4kodnine v obsegu, ki ga dopu4da 
zakon.

Garancijski dajalec
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Nemdija  
wmf.com
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SÉRIA RIADU
Materiál Fusiontec

Te4í nás, 2e ste si vybrali riad Fusiontec od spolod-
nosti WMF. Tento revoludne materiál, ktore vzni-
kol z na4ej vá4ne pre venimodne dizajn, vysokú 
úroveh remeselného spracovania a ve’kého mno2-
stva priekopníckeho ducha, kombinuje extrémne 
tvrde povrch odolne proti po4kriabaniu, dlhé udr-
2anie tepla a rechle dosiahnutie po2adovanej tep-
loty pre vynikajúci zá2itok z varenia (na základe 
internech testov, 2025).

Fusiontec® in4piruje svojou dokonalou krásou po 
celé desajrodia a na ka2dej varná doske. Za to 
rudíme*. Kvalita – vyrobené v Nemecku.

*  Na vnútorne a vonkaj4í povrch riadu sa vzjahuje 30-rodná 
záruka. Záruka sa vzjahuje len na riad pou2ívane v súlade s ur-
dením. Upozorhujeme na prilo2ené vyhlásenie o záruke. Uve-
dené zárudné a popredajné servisné lehoty nemusia platij 
v4eobecne. Mô2u sa lí4ij v závislosti od produktu, krajiny alebo 
regiónu. Presné informácie získate u miestneho distribútora 
alebo v servisnom stredisku.

VAROVANIE

Tento symbol upozorhuje na bezprostredné nebez-
pedenstvo, ktoré mô2e viesj k vá2nym zraneniam 
(napr. v dôsledku pary alebo horúcich povrchov), 
ako aj na mo2né riziká, ktoré mô2u viesj k vá2nym 
zraneniam.

1| POKYNY PRE BEZPEXNÉ 
POUYÍVANIE

Pred pouŤitím si pozorne preIítajte tieto 
pokyny. Tento riad smú pouŤívaČ len osoby, 
ktoré sa najskôr oboznámili s pokynmi na pou-
Ťitie a údrŤbu. Pokyny uchovávajte na bezpeI-
nom mieste pre budúce pouŤitie.

SK Pokyny na používanie a údržbu

SK
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VAROVANIE

UdrŤanie bezpeInosti a funkInosti
• Ak sa rukoväte uvo’nia, utiahnite ich 

skrutkovadom.
• Vymehte rukoväte, ktoré sú prasknuté alebo ne-

sedia správne.
• Po4kodené sklenené pokrievky alebo akeko’vek 

po4kodene riad vymehte.
• Pou2ívajte len originálne náhradné diely.
• Postupujte pod’a na4ich pokynov na distenie a 

údr2bu.
• V prípade opravy kontaktujte svojho odbor-

ného predajcu.
• Informácie o pou2ívaní v rúre nájdete v návode 

na pou2itie verobku. Maximálna teplotná odol-
nosj závisí od dastí s najni24ou teplotnou odol-
nosjou (rukoväj, pokrievka alebo telo). Nikdy 
nepou2ívajte funkciu grilu rúry so sklenenemi 
pokrievkami.

• Kuchynske riad nevkladajte do mikrovlnnej rúry.

VAROVANIE

BezpeIné varenie s riadom Fusiontec
Upozorhujeme, 2e Fusiontec je vynikajúci vodid 
tepla, a preto sa povrchy po krátkom dase varenia 
a sma2enia na varnech platniach, ako aj pri pou-
2ití v rúre, ve’mi zahrievajú.

• Na ochranu pred poranením v2dy pou2ívajte 
vhodné tepelne odolné rukavice do rúry.

• Z bezpednostnech dôvodov v2dy pou2ívajte ru-
koväte na prená4anie riadu a dávajte pozor, aby 
ste sa nedotkli inech osôb.

• Pri prená4aní alebo prená4aní horúceho riadu 
musíte pou2ívaj rukoväte a zabezpedij pevne 
úchop.

• Horúci riad kladte iba na tepelne odolné po-
vrchy (nikdy na synteticke materiál).

• Horúci riad nikdy nenechávajte bez dozoru.
• Produkt neprehrievajte.
• Podas varenia dr2te deti kalej od varnech platní. 

Nikdy nedovo’te dejom manipulovaj s riadom 
bez dozoru.

• Rukoväj nevystavujte plamehu, mohlo by to 
spôsobij jej oslabenie.

• Po varení sa nedotekajte povrchu varnech 
platní. To platí aj pre indukdné varné platne. 
Varná plocha je horúca v dôsledku tepla, ktoré 
sa uvo’huje zo dna riadu.

• Pri vyprá2aní nezatvárajte pokrievku na riadu. 
Horúci tuk by mohol vystreknúj a spôsobij 
vá2ne popáleniny.

• Horúci tuk nikdy nehaste vodou. Plamene 
uhaste pokrievkou alebo v núdzi zakryte mokrou 
utierkou.
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• Pri odstrahovaní pokrievky z riadu ju v2dy dr2te 
za rukoväj. Nikdy neotvárajte pokrievku do 
strany alebo smerom k telu. Para musí maj v2dy 
mo2nosj uniknúj z dosahu tela!

• V blízkosti varnech dosiek bukte opatrní a po-
u2ívajte pokrievku alebo ochranne kryt, aby ste 
sa nepopálili.

• Malé hrnce mô2ete opatrne umiestnij na pod-
perné no2idky plynovech varnech dosiek, ku 
ktorem väd4ina verobcov plynovech varnech 
dosiek dodáva podlo2ky.

• Kuchynske riad umiestnite na horák s vhodnem 
priemerom, aby sa dosiahla lep4ia tepelná údin-
nosj. Vyberte horák, ktore zodpovedá priemeru 
kuchynského riadu, nie príli4 ve’ke ani príli4 
male, aby nedochádzalo k plytvaniu energiou. 
Ak je kuchynske riad kompatibilne s indukdnou 
varnou doskou, umiestnenie kuchynského riadu 
na horák s priemerom väd4ím ako priemer ku-
chynského riadu mô2e spôsobij, 2e sa indukdná 
varná doska nespustí.

• Do horúceho riadu nepridávajte studenú vodu, 
’ad ani úplne zmrazené potraviny, preto2e by 
mohlo dôjsj k vebuchu pary, ktore by mohol 
spôsobij popáleniny alebo iné zranenia pou2í-
vate’ov alebo osôb v blízkosti. Bukte obzvlá4j 
opatrní, ak riad obsahuje horúci olej pou2ite pri 
varení, preto2e pri kontakte prvkov obsahujú-
cich vodu s horúcim olejom mô2e dôjsj k roz-
streknutiu horúceho oleja.

• Nekombinujte riady na vytvorenie dvojitého 
kotlíka. Tieto diely nie sú na tento údel urdené. 
Takéto pou2itie mô2e spôsobij nestabilitu a po-
páleniny alebo iné zranenia spôsobené parou.

• Nikdy nezahrievajte tuk do bodu karbonizá-
cie. Vepary uvo’hované podas varenia mô2u 
byj nebezpedné pre zvieratá s citlivem decha-
cím systémom.

VAROVANIE

Správna manipulácia s horúcim tukom
• Pred sma2ením v horúcom tuku potraviny dô-

kladne osu4te, aby ste sa vyhli popáleninám spô-
sobenem rozstrekom horúceho oleja.

• Tuk neprehrievajte.
• Pri vyprá2aní naplhte riad vhodnem tukom naj-

viac do polovice.
 � Pri vyprá2aní nezatvárajte pokrievku na 
riadu. Horúci tuk by mohol vystreknúj a spô-
sobij vá2ne popáleniny.

 � Horúci tuk nikdy nehaste vodou. Plamene 
uhaste pokrievkou alebo v núdzi zakryte 
mokrou utierkou.
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2| SPRÁVNE POUYÍVANIE

2.1| KROKY PRED PRVbM POUYITÍM

• Pred prvem pou2itím odstráhte v4etky nálepky.
• Nádobu naplhte do F vodou, pridajte 2 – 3 

ly2ice octu a octovú vodu varte 5 – 10 minút.
• Po vychladnutí v4etky dasti dôkladne umyte 

rukou a riad a pokrievku starostlivo osu4te.

2.2| VARENIE S RIADOM FUSIONTEC

• Nikdy nezahrievajte prázdny riad na dlh4í das a 
dajte pozor, aby tekutina z vareného jedla úplne 
nevyparila. V opadnom prípade mô2e dôjsj k pri-
páleniu jedla a po4kodeniu riadu alebo zdroja 
tepla.

• Nenamádajte horúce sklenené pokrievky do 
vody ani ich nekladte na studené povrchy.

• Neklepajte ly2icami ani inemi kuchynskemi ná-
strojmi o okraj nádoby. Mohlo by to po4ko-
dij okraj.

• Nesúvajte riad po sklokeramickech varnech 
zónach. Rad4ej ho zdvihnite.

• V2dy udr2iavajte varnú plochu distú, preto2e 
zvy4ky medzi dnom riadu a sklokeramickou 
varnou doskou mô2u po4kriabaj varnú plochu.

2.3| ŽALĞIE POZNÁMKY A TIPY NA POUYITIE

• Maximálny stupeh ohrevu pou2ívajte len na va-
renie alebo opekanie. Potom zní2te teplotu na 
strednú alebo nízku úroveh.

• Pri varení s ve’mi malem mno2stvom vody pou-
2ívajte nízky vekon.

• Ak je pokrievka správne umiestnená, mô2e sa 
pri ochladzovaní prilepij v dôsledku vákua. V ta-
komto prípade musíte riad znovu zahriaj, kem 
sa pokrievka uvo’ní.

• Hrnce a pokrievky bez syntetickech dastí sú 
vhodné aj na pou2itie v rúre (pozri nasledu-
júcu tabu’ku).

• Ak sa uvo’nili rukoväte na riadu, dotiahnite 
skrutky na ka2dej rukoväti pomocou be2ného 
skrutkovada. V opadnom prípade riad nesmie byj 
kalej pou2ívane.

• Syntetické rukoväte, ktoré boli po4kodené ne-
správnym pou2ívaním, a po4kodené sklenené 
pokrievky mô2ete vymenij u svojho predajcu 
WMF.
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2.4| ĞPECIFIKÁCIE TEPLOTY

Pre pou2itie v rúre sa riakte nasledujúcou tabu’-
kou. Maximálna teplotná odolnosj závisí od dastí 
s najni24ou teplotnou odolnosjou (rukoväj, po-
krievka alebo telo). Nikdy nepou2ívajte funkciu 
grilu rúry so sklenenemi pokrievkami.

RUKOVÄTE (VEKO A 
TELO)

TEPLOTNÁ 
ODOLNOSř

Vyrobené zo synte-
tického materiálu / 
silikónu

 70 °C (na udr2anie 
teploty jedla)

Vyrobené z nehrdzave-
júcej ocele

250 °C

VEKO

Vyrobené z nehrdzave-
júcej ocele alebo skla 
bez nehrdzavejúceho 
okraja

250 °C

Vyrobené zo skla s ne-
rezovem okrajom / 
silikónom

180 °C

Vyrobené z nehrdza-
vejúcej ocele s plasto-
vemi dasjami

 70 °C

3| POUYITIE NA VARNÚ DOSKU

Vhodné typy varnşch dosiek

3.1| INFORMÁCIE PRE ELEKTRICKÉ VARNÉ 
DOSKY

Pre efektívnej4ie vyu2ívanie energie musí priemer 
horáka na elektrickech varnech doskách zodpove-
daj priemeru riadu:

Varná doska Hrnce Panvica 
malá ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
stredná ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
ve’ká ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| INFORMÁCIE O SKLOKERAMICKbCH 
VARNbCH DOSKÁCH

Udr2ujte varnú plochu distú, aby sa medzi dno 
riadu a varnú dosku nedostali zvy4ky nedistôt. 
Mohli by po4kriabaj sklokeramicke povrch. Pre op-
timálne vyu2itie energie pou2ívajte varnú plathu 
zodpovedajúcu ve’kosti vá4ho riadu.
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3.3| INFORMÁCIE PRE PLYNOVÉ VARNÉ DOSKY

Pre optimálne vyu2itie energie pou2ívajte plynove 
horák zodpovedajúci ve’kosti vá4ho riadu. Na-
stavte plameh tak, aby sa dotekal iba dna riadu 
a nepresahoval ho, aby nedo4lo k po4kodeniu 
rukoväjou.

3.4| INFORMÁCIE PRE INDUKXNÉ VARNÉ 
DOSKY

Upozornenie: indukcia je ve’mi rechly zdroj tepla. 
Nikdy nezahrievajte prázdny riad, preto2e by sa 
mohol po4kodij prehriatím. Varenie pri vysokech 
teplotách mô2e spôsobij bzudive zvuk. Tento zvuk 
je spôsobene technickemi dôvodmi a neznamená, 
2e va4a varná doska alebo riad sú vadné.

4| POKYNY NA PRÍPRAVU

4.1| TIPY NA PEXENIE A DUSENIE MÄSA

Pred sma2ením potraviny opatrne osu4te, aby sa 
zabránilo rozstreku horúceho oleja. Tuk neprehrie-
vajte. Pri sma2ení na tuku a dusení v2dy vlo2te 
tuk do studeného riadu a potom ho zahrejte na 
vysokú teplotu.

Tuk rovnomerne rozotrite otádaním hrnca. Kek sa 
v tuku objavia pruhy alebo zadne mierne bublaj, 
pridajte mäso do riadu a pritladte ho na dno.

Zní2te teplotu varného panela a podkajte, kem sa 
bielkoviny zrazia a póry mäsa sa uzavrú. Akonáhle 
sa vytvorí chutná kôrka, mäso sa samo oddelí od 
dna a mô2ete ho ’ahko otodij a dokondij vyprá2a-
nie pod’a chuti.

Pri dusení postupujte ako vy44ie, ale e4te viac 
zní2te teplotu. Sma2te 8 – 10 minút z ka2dej 
strany s uzavretem pokrievkou. Doba varenia 
závisí od ve’kosti a druhu potravín. Pri tomto type 
varenia sa mäso sma2í vo vlastnej 4jave a vy2a-
duje málo tuku. Napriek tomu bukte opatrní s ho-
rúcim tukom.

4.2| TIPY NA VARENIE S MALbM MNOYSTVOM 
VODY

Táto 4etrná forma prípravy vy2aduje ve’mi málo 
tekutiny na varenie zeleniny alebo inech potra-
vín v zakrytej nádobe. Aby sa zabránilo úniku pary 
a preru4eniu cyklu vodnej pary, nesmie sa pevne 
uzavretá pokrievka odstrahovaj.

Varenie s malem mno2stvom vody je ideálne pre 
zeleninu, ryby, hydinu alebo mäso z mladech zvie-



BEZPEaNOSД POUbITIE TYP SPORÁKA PRÍPRAVA aISTENIE ZÁRUKA

rat. Pri tomto spôsobe varenia sa vitamíny, mine-
rály a stopové prvky zachovávajú vo ve’kej miere, 
preto2e sa nevyplavia vo vode. V väd4ine prípadov 
mô2ete upustij od pridávania soli, preto2e sa za-
chová aj prirodzená chuj surovín.

5| POKYNY NA XISTENIE A ÚDRYBU

• Po pou2ití do najskôr opláchnite horúcou vodou.
• Ak sa jedlo napriek správnym opatreniam pripáli 

a prilepí, okam2ite odstráhte zdernelé zvy4ky. Na 
to privekte v riadu do varu trochu vody a pro-
striedku na umevanie riadu, odstavte z varného 
panela, nechajte tvrdé zvy4ky jedla zmäknúj a 
potom ich jemne odstráhte mäkkou 4pongiou 
alebo kefkou.

• Nepou2ívajte oce’ovú vlnu, distiace prostriedky 
obsahujúce piesok ani tvrdé strany 4pongií.

• Na odstránenie odolnech 4kvЧn pou2ite tekute 
distiaci prostriedok na riad Fusiontec.

• Kuchynske riad Fusiontec je vhodne do ume-
vadky riadu. Umevanie v umevadke riadu v4ak 
mô2e spôsobij zmenu farby povrchu. To nemá 
vplyv na funkdnosj. Preto odporúdame umeva-
nie rudne.

• Po umytí riad a pokrievku dôkladne vysu4te.
• Pred uskladnením riad dobre vysu4te.
• Hrnce a panvice skladujte do seba tak, aby ruko-

väte sedeli na okraji.

• Ak je to mo2né, neukladajte pokrievku priamo 
na riad.

6| ÁRUXNÉ VYHLÁSENIE

Materiál WMF Fusiontec
Temto garantujeme trvácnosj materiálu Fusion-
tec po dobu 30 rokov od dátumu zakúpenia za 
predpokladu, 2e sa pou2íva be2nem spôsobom a v 
súlade s urdenem údelom.

30-rodná záruka sa vzjahuje na vnútorné a von-
kaj4ie povrchy riadu Fusiontec. 

Na4a záruka sa vzjahuje na vemenu vadného 
verobku za nove, pokia’ je súdasjou sortimentu 
verobkov. Ak model u2 nie je súdasjou sorti-
mentu verobkov WMF, vadná dasj bude nahradená 
podobnem verobkom, ktore je súdasjou sorti-
mentu verobkov WMF.

Celá záruka je poskytovaná bezplatne. Záruka sa 
vzjahuje veludne na tento nárok. Кal4ie nároky 
vyplevajúce z tejto záruky sú vylúdené. 

VylúIenie záruky
Záruka sa nevzjahuje na 4kody spôsobené nasle-
dujúcimi prídinami:
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• Nedodr2anie prevádzkovech a údr2bovech poky-
nov uvedenech v návode na pou2itie

• Nevhodné alebo nesprávne pou2itie
• Chybné alebo nedbanlivé zaobchádzanie Von-

kaj4ie vplyvy akéhoko’vek druhu (napr. pád na 
zem, náraz tie2 na okraji velevky)

• Mechanické, chemické alebo fyzikálne vplyvy 
na povrch nádoby v dôsledku nesprávneho 
pou2ívania

• Nesprávne vykonané opravy
• In4talácia neoriginálnych náhradnech dielov

Veko, rukoväte sú vylúdené zo záruky, preto2e 
tieto dasti neobsahujú 2iadnymateriál Fusiontec.

Postup pri uplatnení záruky
Na uplatnenie záruky je potrebné predlo2ij ori-
ginálny dátovane nákupne doklad alebo jeho 
fotokópiu alebo sken. Záruka zadína plynúj odo 
dha nákupu. Na uplatnenie záruky kontaktujte 
ná4 tím zákazníckeho servisu telefonicky alebo 
e-mailom. 

Adresa spolodnosti a kal4ie podrobnosti nájdete v 
zozname krajín na konci tohto dokumentu.

Zákonná záruka
Táto záruka neobmedzuje va4e zákonné zárudné 
práva, ktoré mô2e kupujúci uplatnij vodi predá-
vajúcemu bezplatne, ak zakúpene tovar nebol 
v dase prechodu rizika bez vád. V rámci zárud-
nej lehoty máte nárok na zákonné zárudné práva 
na dodatodné plnenie, zní2enie ceny, odstúpe-
nie od zmluvy a náhradu 4kody v rozsahu povole-
nom zákonom.

ZáruInş servis
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Nemecko  
wmf.com
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ชุดเครื่องครัว
วัสดุฟิวชั่นเทค

Âร�£·ค©�£¤¶นด·Â�Éน¯¤m�ง¤¶Êง�·Êคº�Æด้Âล¹¯กÂคร¹Ê¯ง
ครั©�)XVLRQWHF���ก�:0)��¸ÊงÂก¶ด��กค©�£
­ลงใ­ลในด·Æ�นq�·ÊÄดดÂดmน��·£¹¯ก�ร�ล¶�ระดั�¬ูง�
และ�¶�©¶����แ­mงก�ร�ºกÂ�¶ก�©ั¬ดº��¶©ั�¶©งก�ร
น·Ë�¬£�¬�น ¹Ëน�¶©�·Êแ�ÉงÂ�Éน ¶Âªษ��น�m¯ร¯¤�·ด
�m©นÆด้ด·Â¤·Ê¤£�รักษ�ค©�£ร้¯นÆด้¤�©น�น�และ
�ำ�ค©�£ร้¯นÆด้ร©ดÂรÉ©�¸ง¯º�­¢ู£¶�·Ê�้¯งก�ร�Â ¹Ê¯
�ระ¬�ก�ร�qก�ร�ำ�¯�­�ร�·Ê¤¯ดÂ¤·Ê¤£��¯้�ง¯¶ง��ก
ก�ร�ด¬¯�¢�¤ใน��������

)XVLRQWHFï�¬ร้�งแรง�ันด�ลใ�ด้©¤ค©�£ง�£Æร้
�·Ê�¶Â�ÉนÂ©ล�­ล�¤�ª©รรษและ�นÂ���ºก�ระÂ¢��
Âร�รั��ระกัน
¬¶Êงน·Ë�คº�¢� �x��ล¶�ในÂ¤¯ร£น·�


��ก�รรั��ระกัน�����· �คร¯�คลº£�¸ง�¶©Â�ร�£¶ก��ัËงด้�นในและ
ด้�นน¯ก�¯งÂคร¹Ê¯งครั©�ก�รรั��ระกัน�ะ£·�ลใช้Æด้Â� �ะÂ£¹Ê¯
¬¶นค้��ูกใช้��£©ั��º�ระ¬งคq�·Êกำ�­นดÆ©้Â�m�นัËน�กรº���ร©�
¬¯�คำ��ระก�ªก�รรั��ระกัน�·Êแน�£�ด้©¤�ก�รรั��ระกัน
และระ¤ะÂ©ล�ก�รใ­้�ร¶ก�ร­ลังก�ร��¤�·Êระ�ºÆ©้ในÂ¯ก¬�ร
¯��Æ£m¬�£�ร�ใช้Æด้�ัÊ©Æ��¯��แ�ก�m�งกัน��£¬¶นค้���ระÂ�ª�
­ร¹¯¢ู£¶¢�ค�กรº���¶ด�m¯�ู้�ัด�ำ�­นm�¤­ร¹¯ªูน¤q�ร¶ก�รใน ¹Ëน�·Ê
�¯ง�m�นÂ ¹Ê¯�้¯£ูล�·Ê�ูก�้¯ง�

คำ�เตือน

¬ั�ลักษ�qน·ËÂ�¹¯น�¸ง¯ัน�ร�¤�·Ê¯��Âก¶ด�¸Ëน�ัน�·�¸Êง
¯��นำ�Æ�¬mูก�ร��ดÂ�É�¬�­ั¬��Âชmน�Æ¯น้ำ�­ร¹¯ ¹Ëน
�¶©ร้¯น��ร©£�¸งค©�£Â¬·Ê¤ง�·Ê¯��Âก¶ด�¸Ëน�¸Êง¯��นำ�
Æ�¬mูก�ร��ดÂ�É�¬�­ั¬�

1| คำ�แนะนำ�ก�รใช้อย่�งปลอดภัย
โปรดอ่�นบันทึกเหล่�นีอ้ย่�งละเอียดก่อน
ก�รใช้ง�น. เครื่องครัวชนิดนีค้วรใช้โดยผ้้ที่
ได้ทำ�คว�มคุ้นเคยกับคำ�แนะนำ�ก�รใช้ง�น
และก�รด้แลรักษ�แล้วเท่�นัน้. เก็บไว้ในที่
ปลอดภัยเพื่อใช้อ้�งอิงในอน�คต.

TH คำ�แนะนำ�ก�รใช้ง�นและก�รดูแลรักษ�

TH
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คำ�เตือน

ก�รรักษ�คว�มปลอดภัยและก�รทำ�ง�น
w� ­�กด้�£�ั�­ล©£�ใ­้�ันใ­้แนmนด้©¤Æ�ค©ง�
w� Â�ล·Ê¤น�·Ê�ั��·Êแ�ก­ร¹¯Æ£m ¯ด·�
w� Â�ล·Ê¤น��แก้©�·ÊÂ¬·¤­�¤­ร¹¯Âคร¹Ê¯งครั©�·Êชำ�รºด�
w� ใช้Â� �ะ¯ะÆ­ลmแ�้Â�m�นัËน�
w� Ä�รดดูคำ�แนะนำ��¯งÂร�¬ำ�­รั�ก�ร�ำ�ค©�£
¬ะ¯�ดและก�รดูแลรักษ��

w� ในกร�·�·Ê�้¯ง�m¯£แ�£�กรº���¶ด�m¯�ั©แ�น
�ำ�­นm�¤�ู้Âช·Ê¤©ช���¯งคº��

w� ¬ำ�­รั�ก�รใช้ง�นในÂ��¯��Ä�รดดูคำ�แนะนำ�
ก�รใช้ง�น�¯ง�ล¶�¢ั��q�¯งคº��ค©�£�น�m¯
¯º�­¢ู£¶¬ูง¬ºด�¸Ëน¯¤mูกั�ช¶Ëน¬m©น�·Ê£·ค©�£�น�m¯
¯º�­¢ู£¶�mำ��·Ê¬ºด��ด้�£�ั������­ร¹¯�ั©Âคร¹Ê¯ง��
­้�£ใช้¡ังกqชัน¤m�ง�¯งÂ��¯�กั���แก้©ÂดÉด
��ด�

w� ­้�£นำ�¢�ชนะ�ำ�¯�­�รÂ�้�Æ£ÄครÂ©¡�

คำ�เตือน

ก�รปรุงอ�ห�รอย่�งปลอดภัยด้วยเครื่องครัว 
Fusiontec

Ä�รด�ร��©m��)XVLRQWHF�Â�Éน�ั©นำ�ค©�£ร้¯น�·Ê
¤¯ดÂ¤·Ê¤£�และ�¶©­น้��¯ง£ัน�ะร้¯น£�กในÂ©ล�
¯ัน¬ัËนÂ£¹Ê¯ใช้�รºง¯�­�ร­ร¹¯�¯ด�นÂ��Æ¡¡้��และ
Â£¹Ê¯ใช้ในÂ��¯��

w� Ä�รดใช้�ºง£¹¯Â��¯��·Ê�นค©�£ร้¯นและÂ­£�ะ
¬£Â¬£¯Â ¹Ê¯­ล·กÂล·Ê¤งก�ร��ดÂ�É��

w� Â ¹Ê¯ค©�£�ล¯ด¢ั¤�ใ­้ใช้�¯��ั�Â¬£¯ในก�ร¤ก
¢�ชนะ�ำ�¯�­�ร�และระ©ัง¯¤m�ใ­้¬ั£�ั¬กั��ู้¯¹Êน�

w� คº��้¯งใช้�·Ê�ั�และ�ั�ใ­้แนmนÂ£¹Ê¯Âคล¹Ê¯น¤้�¤
­ร¹¯�¹¯¢�ชนะ�ำ�¯�­�ร�·Êร้¯น�

w� ©�ง¢�ชนะร้¯นÂ� �ะ�น ¹Ëน�¶©�·Ê�นค©�£ร้¯น
Æด้��­้�£©�ง�น©ั¬ดº¬ังÂคร�ะ­qÂดÉด��ด��

w� ¯¤m��¶ËงÂคร¹Ê¯งครั©�·Êร้¯นÆ©้Äด¤Æ£m£·คนดูแล�
w� ¯¤m�ใ­้�ล¶�¢ั��q�¯งคº�ร้¯นÂก¶นÆ��
w� ใ­้ÂดÉก¯¤mู­m�ง��กÂ����ะ�ำ�¯�­�ร�­้�£ใ­้ÂดÉก
�ั�¢�ชนะ�ำ�¯�­�รÄด¤ÂดÉด��ด�

w� ­้�£นำ�ด้�£�ั�Æ�¬ั£�ั¬Â�ล©Æ¡�¯���ำ�ใ­้ด้�£
�ั�¯m¯นแ¯ลงÆด้�

w� ­้�£¬ั£�ั¬ ¹Ëน�¶©�¯งÂ���ัน�·­ลัง��กก�ร�รºง
¯�­�ร��้¯ค©�£น·Ëใช้กั�Â��แ£mÂ­ลÉกÆ¡¡้�ด้©¤�
 ¹Ëน�·Ê�รºง¯�­�ร�ะร้¯นÂน¹Ê¯ง��กค©�£ร้¯น�·Ê
¬ะ¬£��ก��น�¯ง¢�ชนะ�รºง¯�­�ร�

w� Â£¹Ê¯�¯ด¯�­�ร�ใ­้แนmใ�©m�Æ£m�¶ด��¢�ชนะ�·Êใช้
�รºง¯�­�ร�Æ�£ันร้¯น¯��Âก¶ด¡¯งและ�ำ�ใ­้Âก¶ด
แ�ลÆ­£้รºนแรงÆด้�

w� ­้�£ใช้น้ำ�ดั�Æ�£ัน�·Êกำ�ลังÆ­£้ÂดÉด��ด�ใ­้ใช้��
�¶ดÂ ¹Ê¯ดั�Â�ล©Æ¡�­ร¹¯ใช้�้��ูÄ�oะ�·ÊÂ�·¤กคลº£
ในกร�·�ºกÂ�¶น�

w� Â£¹Ê¯¤ก���¯ง¢�ชนะ�ำ�¯�­�ร¯¯ก�ใ­้�ั��·Êด้�£
�ั�Â¬£¯�­้�£Â�¶ด��¯¯กด้�น�้�ง­ร¹¯­ันÂ�้�­�
�ั©คº��Æ¯น้ำ�ค©ร¬�£�ร�ระ��¤¯¯ก­m�ง��ก�ั©
คº�Â¬£¯�
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w� ระ©ังใกล้Â��และใช้��­ร¹¯�·ÊกันกระÂดÉนÂ ¹Ê¯
�้¯งกันก�รÆ­£้�ล©ก�

w� ¢�ชนะ�ำ�¯�­�ร�น�ดÂลÉก¬�£�ร�©�ง�รงกล�ง
�น���ัËง�¯งÂ��แกo¬Æด้¯¤m�งระ£ัดระ©ัง��¸Êง�ู้
�ล¶�Â��แกo¬¬m©นใ­�m�ะ�ัดÂ�ร·¤£�·Êร¯ง¬�£��
Æ©้ใ­้�

w� ©�งÂคร¹Ê¯งครั©�¯งคº��นÂ���·Ê£·Â¬้น�m�น
ªูน¤qกล�งÂ­£�ะ¬£Â ¹Ê¯ใ­้�ระ¬¶��¶¢� ก�ร
�ำ�ค©�£ร้¯นด·�¸Ëน�Âล¹¯กÂ���·Ê�รงกั�Â¬้น�m�น
ªูน¤qกล�ง�¯งÂคร¹Ê¯งครั©�¯งคº��Æ£mใ­�mÂก¶น
Æ�­ร¹¯ÂลÉกÂก¶นÆ��Â ¹Ê¯­ล·กÂล·Ê¤งก�ร¬¶ËนÂ�ล¹¯ง
 ลังง�น�­�กÂคร¹Ê¯งครั©�¯งคº�¬�£�ร�ใช้กั�
Â��แ£mÂ­ลÉกÆ¡¡้�Æด้�­�กÂคร¹Ê¯งครั©�¯งคº�©�ง
�นÂ���·Ê£·Â¬้น�m�นªูน¤qกล�งใ­�mก©m�Â¬้น�m�น
ªูน¤qกล�ง�¯งÂคร¹Ê¯งครั©�¯งคº��¯��Æ£m�ำ�ใ­้
Â��แ£mÂ­ลÉกÆ¡¡้��ำ�ง�น�

w� ­้�£Â�¶£น้ำ�Â¤Éน�น้ำ�แ�Éง�­ร¹¯¯�­�ร�·Êแชmแ�Éง
Äด¤�รงลงใน¢�ชนะ�รºง¯�­�ร�·Êร้¯น�Âน¹Ê¯ง��ก
Æ¯น้ำ�¯�� mºง¯¯ก£�และ¯���ำ�ใ­้Âก¶ดก�รÆ­£้
­ร¹¯��ดÂ�É��m¯�ู้ใช้­ร¹¯�ู้�·Ê¯¤mูใกล้Âค·¤งÆด้�
ค©รระ£ัดระ©ังÂ�Éน ¶ÂªษในÂร¹Ê¯งน·ËÂ£¹Ê¯¢�ชนะ
�รºง¯�­�ร£·น้ำ�£ันร้¯น�·Êใช้ในก�ร�รºง¯�­�ร�
Âน¹Ê¯ง��กน้ำ�£ันร้¯น¯��กระÂดÉน¯¯ก£�Æด้Â£¹Ê¯นำ�
©ั��º�·Ê£·น้ำ�¬ั£�ั¬กั�น้ำ�£ันร้¯น�

w� ­้�£ร©£¢�ชนะ�ำ�¯�­�รÂ ¹Ê¯�ำ�Â�Éน­£้¯¬¯งชัËน�
¢�ชนะÂ­ลm�น·ËÆ£mÆด้¯¯กแ��£�Â ¹Ê¯©ั��º�ระ¬งคq
ดังกลm�©�ก�รใช้ในลักษ�ะดังกลm�©¯��¬mง�ลใ­้
Âก¶ดค©�£Â¬·Ê¤ง�m¯ค©�£Æ£m£ัÊนคง�และ¯��Âก¶ด
ก�รÆ­£้��กÆ¯น้ำ�­ร¹¯ก�ร��ดÂ�É�¯¹ÊนÈ�

w� ¯¤m�ใ­้ค©�£ร้¯นกั�Æ�£ัน�น�¸ง�ºด�·ÊÂก¶ดก�รÂ��
Æ­£้Â�Éน�m�น�ค©ัน�·Ê�ลm¯¤¯¯ก£�ในระ­©m�งก�ร
�รºง¯�­�ร¯��Â�Éน¯ัน�ร�¤�m¯¬ั�©q�·Ê£·ระ����ง
Âด¶น­�¤ใ��·Ê�¯���ง�

คำ�เตือน

ก�รจัดก�รไขมันร้อนอย่�งถ้กต้อง
w� �ั�¯�­�รใ­้แ­้ง¬น¶�กm¯น�¯ดในน้ำ�£ันร้¯น�
Â ¹Ê¯­ล·กÂล·Ê¤งก�ร�ูกน้ำ�£ันร้¯นกระÂดÉนและÂก¶ด
แ�ลÆ­£้�

w� ¯¤m�ใ­้ค©�£ร้¯นแกmÆ�£ัน£�กÂก¶นÆ��
w� Â£¹Ê¯�¯ดน้ำ�£ัน�m©£�ใ­้Â�¶£น้ำ�£ัน­ร¹¯Æ�£ัน
�·ÊÂ­£�ะ¬£ลงใน¢�ชนะÆ£mÂก¶นคร¸Êง­น̧Êง�¯ง
ค©�£�º�
�� Â£¹Ê¯�¯ด¯�­�ร�ใ­้แนmใ�©m�Æ£m�¶ด��¢�ชนะ
�·Êใช้�รºง¯�­�ร�Æ�£ันร้¯น¯��Âก¶ด¡¯งและ
�ำ�ใ­้Âก¶ดแ�ลÆ­£้รºนแรงÆด้�
�� ­้�£ใช้น้ำ�ดั�Æ�£ัน�·Êกำ�ลังÆ­£้ÂดÉด��ด�ใ­้ใช้
���¶ดÂ ¹Ê¯ดั�Â�ล©Æ¡�­ร¹¯ใช้�้��ูÄ�oะ�·ÊÂ�·¤ก
คลº£ในกร�·�ºกÂ�¶น�
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2| ก�รใช้อย่�งถ้กต้อง
2.1| ขัน้ตอนก่อนก�รใช้ง�นครัง้แรก

w� กรº���¯ด¬�¶กÂก¯รq�ั Ëง­£ด¯¯กกm¯นก�รใช้ง�น
ครัËงแรก�

w� Â�¶£¢�ชนะ¬ำ�­รั��รºง¯�­�รด้©¤น้ำ�ใ­้Â�É£�����
ใ¬m�น้ำ�¬้£¬�¤ชู���x���ช้¯นÄ�oะ�แล้©�้£น้ำ�¬้£
¬�¤ชูใ­้Âด¹¯ดÂ�ÉนÂ©ล����x����น��·�

w� Â£¹Ê¯Â¤Éนลงแล้©�ล้�ง�ºกช¶Ëน¬m©นใ­้¬ะ¯�ดด้©¤£¹¯�
และÂชÉดใ­้แ­้ง¯¤m�งระ£ัดระ©ัง¬ำ�­รั�Âคร¹Ê¯ง
ครั©และ���

2.2| ก�รปรุงอ�ห�รด้วยเครื่องครัว 
FUSIONTEC

w� ­้�£ใ­้ค©�£ร้¯นกั�¢�ชนะ�รºง¯�­�ร�·Ê©m�ง
Â�ลm�Â�ÉนÂ©ล�น�น�และ�้¯งแนmใ�©m�น้ำ�­ร¹¯
�¯งÂ­ล©��ก¯�­�ร�·Ê�รºงแล้©Æ£mระÂ­¤­£ด�
ก�รละÂล¤¯���ำ�ใ­้¯�­�รÆ­£้และ¯���ำ�ใ­้
¢�ชนะ­ร¹¯แ­ลmงค©�£ร้¯นÂ¬·¤­�¤Æด้�

w� ­ล·กÂล·Ê¤งก�ร�mº£��แก้©ร้¯นลงในน้ำ�­ร¹¯©�ง�น
 ¹Ëน�¶©�·ÊÂ¤Éน�

w� ­้�£Âค�ะช้¯น­ร¹¯Âคร¹Ê¯งครั©¯¹Êน�È�กั��¯���ก
¢�ชนะ�¯���ำ�ใ­้�¯�¢�ชนะÂ¬·¤­�¤Æด้�

w� ­ล·กÂล·Ê¤งก�รÂล¹Ê¯น¢�ชนะ�ำ�¯�­�รÆ�£��น
 ¹Ëน�·Ê�ำ���กÂ�ร�£¶กแก้©�ใ­้¤ก¢�ชนะ�¸Ëนแ�น�

w� Ä�รดรักษ� ¹Ëน�·Ê�ำ�¯�­�รใ­้¬ะ¯�ด¯¤mูÂ¬£¯�
Âน¹Ê¯ง��กคร���กค้�งระ­©m�ง��น�¯ง¢�ชนะ�ำ�
¯�­�รและÂ��Â�ร�£¶กแก้©¯���ำ�ใ­้Âก¶ดร¯¤�·ด
�m©น�น ¹Ëน�·Ê�ำ�¯�­�รÆด้�

2.3| หม�ยเหตุและคำ�แนะนำ�อื่น ๆ สำ�หรับ
ก�รใช้ง�น

w� ใช้ระดั�ค©�£ร้¯น¬ูง¬ºดÂ� �ะÂ£¹Ê¯�้¯งก�ร�้£
­ร¹¯�ำ�ใ­้Â�Éน¬·น้ำ���ลÂ�m�นัËน���กนัËน�รั�ค©�£
ร้¯นกลั�ลงÆ��·Êระดั���นกล�ง­ร¹¯�mำ��

w� ใช้Æ¡¯m¯น�Äด¤Â� �ะÂ£¹Ê¯�รºง¯�­�รด้©¤น้ำ�
น้¯¤£�ก�

w� ­�ก���¶ด¯¤mูใน�ำ�แ­นmง�·Ê�ูก�้¯ง�¯���¶ด¯¤mู
Âน¹Ê¯ง��ก¬ู���ก�ª�·ÊÂก¶ด�¸ËนÂ£¹Ê¯Â¤Éน�ั©ลง�ใน
กร�·น·Ëคº��้¯ง¯mºน¢�ชนะ¯·กครัËง�นก©m����ะ
­ลºด¯¯กÆด้�

w� ­£้¯และ���·ÊÆ£m£·¬m©น�ระก¯�¬ังÂคร�ะ­q
¬�£�ร�ใช้ในÂ��¯�Æด้��ดู��ร�ง�m¯Æ�น·Ë��

w� ­�กด้�£�ั��¯งÂคร¹Ê¯งครั©�¯งคº�­ล©£�ใ­้
�ัน¬กรู�·Êด้�£�ั�แ�mละ¯ันใ­้แนmนÄด¤ใช้Æ�ค©ง
£��ร��น�·Êใช้ในครั©Âร¹¯น�£¶�ะนัËน�คº��ะ�้¯ง
­¤ºดใช้Âคร¹Ê¯งครั©นัËน�ัน�·�

w� ด้�£�ั�¬ังÂคร�ะ­q�·ÊÆด้รั�ค©�£Â¬·¤­�¤��กก�ร
ใช้ง�น�·ÊÆ£m�ูก�้¯งและ��แก้©�·ÊÂ¬·¤­�¤¬�£�ร�
Â�ล·Ê¤นÆด้Äด¤�ั©แ�น�ำ�­นm�¤�:0)��¯งคº��
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2.4| ข้อกำ�หนดด้�นอุณหภ้มิ

¬ำ�­รั�ก�รใช้ง�นในÂ��¯��Ä�รดดู��ร�ง�m¯Æ�
น·Ë�ค©�£�น�m¯¯º�­¢ู£¶¬ูง¬ºด�¸Ëน¯¤mูกั�ช¶Ëน¬m©น�·Ê£·
ค©�£�น�m¯¯º�­¢ู£¶�mำ��·Ê¬ºด��ด้�£�ั������­ร¹¯�ั©
Âคร¹Ê¯ง��­้�£ใช้¡ังกqชัน¤m�ง�¯งÂ��¯�กั���แก้©
ÂดÉด��ด�

ด้�มจับ (ฝ�และตัว
เครื่อง)

คว�มต้�นท�นต่อ
อุณหภ้มิ

�ำ���ก©ั¬ดº¬ังÂคร�ะ­q�
���¶ล¶Äคน

����ñ&��¬ำ�­รั�ÂกÉ�
¯�­�รใ­้¯mºน�

�ำ���ก¬แ�นÂล¬ ����ñ&
ฝ�
�ำ���ก¬แ�นÂล¬¬�·ล
­ร¹¯แก้©Äด¤Æ£m£·�¯�
¬แ�นÂล¬¬�·ล

����ñ&

�ำ���กแก้© ร้¯£�¯�
¬แ�นÂล¬¬�·ล����¶
ล¶Äคน

����ñ&

�ำ���ก¬แ�นÂล¬
¬�·ล ร้¯£ช¶Ëน¬m©น
¬ังÂคร�ะ­q

����ñ&

3| ใช้บนเต�
ประเภทเต�ที่เหม�ะสม

3.1| ข้อม้ลสำ�หรับเต�ไฟฟ้�

Â ¹Ê¯ก�รใช้ ลังง�น¯¤m�ง£·�ระ¬¶��¶¢� £�ก�¸Ëน�
Â¬้น�m�นªูน¤qกล�ง�¯งÂ��Æ¡¡้��้¯ง�รงกั�Â¬้น
�m�นªูน¤qกล�ง�¯ง¢�ชนะ�ำ�¯�­�ร�

เต�ไฟฟ้� หม้อ กระทะทอด��
ÂลÉก�ø������FP� ø����FP� ø����FP�
��นกล�ง�ø����FP� ø����FP� ø����FP�
ใ­�m�ø����FP� ø�������FP� ø����FP

3.2| ข้อม้ลสำ�หรับเต�เซร�มิกกระจก

รักษ� ¹Ëน�·Ê�ำ�¯�­�รใ­้¬ะ¯�ดÂ ¹Ê¯Æ£mใ­้£·คร��
¬ก�รก�¶ด¯¤mูระ­©m�งก้น¢�ชนะ�ำ�¯�­�รกั�Â���
¯���ำ�ใ­้�¶©­น้�Â��กระ�กÂ�ร�£¶กÂ�Éนร¯¤�·ด
�m©นÆด้�ใช้�น�ด�¯งÂ��Æ¡¡้��·ÊÂ­£�ะกั�¢�ชนะ
�ำ�¯�­�ร�¯งคº�Â ¹Ê¯ใ­้ใช้ ลังง�นÆด้¯¤m�ง£·
�ระ¬¶��¶¢� ¬ูง¬ºด�
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3.3| ข้อม้ลสำ�หรับเต�แก๊ส

ใช้�น�ดÂ��แกo¬�·ÊÂ­£�ะกั�¢�ชนะ�¯งคº�Â ¹Ê¯
ก�รใช้ ลังง�น¯¤m�ง£·�ระ¬¶��¶¢� ��รั�Â�ล©
Æ¡ใ­้Â�ล©Æ¡¬ั£�ั¬กั���น�¯ง¢�ชนะÂ�m�นัËน�
และÆ£mแ�m�¤�¤¯¯กÆ�น¯ก��น�¯ง¢�ชนะ�Â ¹Ê¯
�้¯งกันก�รÂ¬·¤­�¤�¯ง­ู�ั��

3.4| ข้อม้ลสำ�หรับเต�แม่เหล็กไฟฟ้�

Ä�รด�ร����ก�รÂ­น·Ê¤©นำ�Â�Éนแ­ลmงค©�£ร้¯น
�·Êร©ดÂรÉ©£�ก�­้�£ใ­้ค©�£ร้¯นกั�¢�ชนะ�·Ê©m�ง
Â�ลm�Âน¹Ê¯ง��ก¯��Æด้รั�ค©�£Â¬·¤­�¤��กค©�£
ร้¯น¬ูง�ก�ร�รºง¯�­�ร�·Ê¯º�­¢ู£¶¬ูง¯���ำ�ใ­้Âก¶ด
Â¬·¤ง­¸ÊงÈ�Â¬·¤งน·ËÂก¶ด��กÂ­�º�ล��งÂ�คน¶คและ
Æ£mÆด้�mงช·Ë©m�Â��­ร¹¯¢�ชนะ�¯งคº�£·�ั�­��

4| คำ�แนะนำ�ในก�รเตรียม
4.1| เคล็ดลับก�รย่�งและตุุนเน้ือ

แ�ะ¯�­�รÂ���È�กm¯น�¯ดÂ ¹Ê¯­ล·กÂล·Ê¤งน้ำ�£ัน
ร้¯นกระÂดÉน�­้�£ใ­้ค©�£ร้¯นกั�Æ�£ัน£�กÂก¶น
Æ��Â£¹Ê¯�¯ด­ร¹¯Âค·Ê¤©ด้©¤Æ�£ัน�ใ­้ใ¬mÆ�£ันลงใน
¢�ชนะÂ¤Éนกm¯นแล้©�¸ง�ัËงÆ¡แรง�

กระ��¤Æ�£ันใ­้�ัÊ©Äด¤­£ºน­£้¯�Â£¹Ê¯Â­ÉนÂ¬้นÆ�
£ัน­ร¹¯Âร¶Ê££·¡¯ง¯�ก�ªÂลÉกน้¯¤�ใ­้ใ¬mÂน¹Ë¯ลงใน
¢�ชนะและกดลง�น��น�

ลดค©�£ร้¯น�¯งÂ��และร¯�นกระ�ัÊงÄ�ร�·น�ั�
�ั©และรู�¯งÂน¹Ë¯�¶ด¬น¶��Â£¹Ê¯Âก¶ดÂ�ล¹¯กน¯ก�·Êนm�
��น�Âน¹Ë¯�ะ­ลºด¯¯ก��ก��นและคº�¬�£�ร� ล¶ก
Æด้งm�¤และ�¯ด�m¯��£ค©�£ช¯��¯งคº��

Â£¹Ê¯�ำ�ก�ร�pºน�ใ­้�ำ���£�ัËน�¯น�้�ง�้น�แ�mลด
ค©�£ร้¯นลง¯·กÂลÉกน้¯¤��¯ดÂ�ÉนÂ©ล����x����
น��·�m¯ด้�น�Äด¤�¶ด��Æ©้�ระ¤ะÂ©ล�ในก�ร�รºง
¯�­�ร�¸Ëน¯¤mูกั��น�ดและชน¶ด�¯ง¯�­�ร�¬ำ�­รั�
ก�ร�รºง¯�­�ร�ระÂ¢�น·Ë�Âน¹Ë¯�ะ�¯ดในน้ำ��¯ง
�ั©Â¯ง�และ�้¯งก�รน้ำ�£ันน้¯¤�¯¤m�งÆรกÉ��£�ใ­้
ระ©ังน้ำ�£ันร้¯น�

4.2| เคล็ดลับก�รปรุงอ�ห�รด้วยน้ำ�น้อย

รู�แ��ก�รÂ�ร·¤£¯�­�ร�·Ê¯m¯นÄ¤นน·Ëใช้�¯งÂ­ล©
Â ·¤งÂลÉกน้¯¤ในก�ร�รºง�ัก­ร¹¯¯�­�ร¯¹ÊนÈ�ใน
¢�ชนะ�¶ด���Â ¹Ê¯�้¯งกันÆ¯น้ำ�Æ£mใ­้­ลºด¯¯ก
และ�ัด�©�ง©ง�รÆ¯น้ำ�����·Ê�¶ด¬น¶��้¯งÆ£m�ูก
Â�¶ด¯¯ก�



ค©�£�ล¯ด¢ั¤ ก�รใช้ง�น �ระÂ¢�Â�� ก�รÂ�ร·¤£¯�­�ร ก�ร�ำ�ค©�£¬ะ¯�ด ก�รรั��ระกัน

ก�ร�รºง¯�­�รในน้ำ�น้¯¤Â­£�ะ¬ำ�­รั��ัก���ล���
Æกm�­ร¹¯Âน¹Ë¯¬ั�©q�·Ê¯�¤ºน้¯¤�ด้©¤©¶�·ก�ร�รºง¯�­�ร
น·Ë�©¶��£¶น��แรm���º�และ���º¯�­�ร�·Êละล�¤น้ำ�Æด้
�ะ�ูกÂกÉ�รักษ�Æ©้Â�Éน¬m©นใ­�m�Âน¹Ê¯ง��กÆ£m�ูก
ชะล้�ง¯¯กÆ�ในน้ำ��คº�¬�£�ร�­ล·กÂล·Ê¤งก�ร
Â�¶£Âกล¹¯Æด้Â�Éน¬m©นใ­�m�Âน¹Ê¯ง��กร¬ช��¶��£
�รร£ช��¶�¯ง©ั��ºด¶�กÉ�ูกÂกÉ�รักษ�Æ©้Âชmนกัน�

5| คำ�แนะนำ�ในก�รทำ�คว�มสะอ�ด
และก�รด้แลรักษ�

w� ­ลังก�รใช้ง�น�ล้�งด้©¤น้ำ�ร้¯นÄด¤ÂรÉ©�·Ê¬ºด�
w� ­�ก¯�­�รÆ­£้และ�¶ดกระ�ะแ£้�ะระ£ัดระ©ัง
¯¤m�ง�ูก�้¯งแล้©�ใ­้ร·�นำ�Âªษ¯�­�ร�·ÊÆ­£้ดำ�
¯¯ก�ัน�·�©¶�·�ำ�ค¹¯�Â�¶£น้ำ�ÂลÉกน้¯¤และน้ำ�¤�
ล้�ง��นลงใน¢�ชนะ�·Êใช้�ำ�¯�­�รแล้©นำ�Æ��้£
�นÂด¹¯ด���กนัËน¤ก¯¯ก��กÂ����ลm¯¤ใ­้Âªษ
¯�­�ร�·Ê�¶ด¯¤mูละล�¤�ั©�แล้©คm¯¤È��ูด¯¯กด้©¤
¡¯งน้ำ�­ร¹¯แ�รง�นนmº£�

w� ­้�£ใช้�¯¤Â­ลÉก�¬�ร�ัด�·Ê£·¬m©น�¬£�¯ง�ร�¤�
­ร¹¯ด้�น­¤���¯ง¡¯งน้ำ��

w� Â ¹Ê¯��ัดคร���ังแนmน�ใ­้ใช้�ง�ัก¡¯กชน¶ดน้ำ�
¬ำ�­รั�Âคร¹Ê¯งครั©�)XVLRQWHF�

w� Âคร¹Ê¯งครั©�)XVLRQWHF�¬�£�ร�ล้�งในÂคร¹Ê¯งล้�ง
��นÆด้�¯¤m�งÆรกÉ��£�ก�รล้�งในÂคร¹Ê¯งล้�ง��น
¯���ำ�ใ­้�¶©­น้��¯งÂคร¹Ê¯งครั©Â�ล·Ê¤น¬·Æด้�ก�ร
Â�ล·Ê¤น¬·น·ËÆ£mกระ���m¯ก�รใช้ง�น�ดังนัËนÂร��¯
แนะนำ�ใ­้�ำ�ค©�£¬ะ¯�ดด้©¤£¹¯�

w� ÂชÉด¢�ชนะและ��ใ­้แ­้ง¬น¶�­ลัง��ก�ำ�ค©�£
¬ะ¯�ด�

w� ÂชÉด¢�ชนะ�ำ�¯�­�รใ­้แ­้ง¬น¶�กm¯นÂกÉ��
w� ©�ง­£้¯และกระ�ะ�้¯นกันÄด¤ใ­้ด้�£�ั�©�ง
¯¤mู�น�¯��

w� ­�กÂ�ÉนÆ�Æด้�กรº��¯¤m�ÂกÉ���­£้¯Æ©้�น
¢�ชนะ�ำ�¯�­�รÄด¤�รง�

6| คำ�ประก�ศรับประกัน
วัสดุ WMF Fusiontec
Âร��¯รั��ระกันค©�£�น��น�¯ง©ั¬ดº�)XVLRQ-
WHF�Â�Éนระ¤ะÂ©ล������· นั���ก©ัน�·Ê�¹Ë¯�¢�¤ใ�้
Âง¹Ê¯นÆ�ก�รใช้ง�น��£�ก�¶และ��£©ั��º�ระ¬งคq
�·Êระ�ºÆ©้�

ก�รรั��ระกัน�����· �Æด้รั�ก�รค้º£คร¯ง¬ำ�­รั��¶©
ด้�นในและด้�นน¯ก�¯งÂคร¹Ê¯งครั©�)XVLRQWHF��

ก�รรั��ระกัน�¯งÂร�คร¯�คลº£ก�รÂ�ล·Ê¤น¬¶นค้�
�·Êชำ�รºดÂ�Éน¬¶นค้�ใ­£m��ร��ใด�·Ê¬¶นค้�นัËน¯¤mูใน
ชm©งก�ร�ำ�­นm�¤�¯ง¬¶นค้��­�กรmºน�¯ง¬¶นค้�Æ£m
Æด้Â�Éน¬m©น­น̧Êง�¯งชm©งก�ร�ำ�­นm�¤¬¶นค้��¯ง�
:0)�¯·ก�m¯Æ��ช¶Ëน¬m©น�·Êชำ�รºด�ะ�ูกÂ�ล·Ê¤นÂ�Éน
¬¶นค้��·Êคล้�¤กัน�¸ÊงÂ�Éน¬m©น­น̧Êง�¯งชm©งก�ร
�ำ�­นm�¤¬¶นค้��¯ง�:0)�
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�·ก�รรั��ระกัน�ัËง­£ดน·Ë�ัดใ­้Äด¤Âร�Äด¤Æ£m£·
คm�ใช้�m�¤�ก�รÂร·¤กร้¯งก�รรั��ระกันคร¯�คลº£
Â� �ะก�รÂร·¤กร้¯งน·ËÂ�m�นัËน�ก�รÂร·¤กร้¯งÂ ¶Ê£
Â�¶£��กก�รรั��ระกันน·Ë�ะÆ£mÆด้รั�ก�ร ¶��ร�����

ข้อยกเว้นก�รรับประกัน
Æ£m£·ก�รรั��ระกันค©�£Â¬·¤­�¤�·ÊÂก¶ด��ก¬�Â­�º
�m¯Æ�น·Ë�
w� ก�รÆ£m��¶�ั�¶��£คำ�แนะนำ�ในก�รใช้ง�นและ
ก�รดูแลรักษ��·Êระ�ºÆ©้ในคmู£¹¯ก�รใช้ง�น

w� ก�รใช้Æ£mÂ­£�ะ¬£­ร¹¯Æ£m�ูก�้¯ง
w� ก�รรักษ��·Ê£·�้¯�ก รm¯ง­ร¹¯�ระ£��Âล¶นÂลm¯�
แรง¢�¤น¯ก�ºกชน¶ด��Âชmน�ก�ร�ก�น ¹Ëน�ก�ร
กระแ�ก�¤ัง¯¤mู�ร¶Â©��¯�Â�ด้©¤�

w� �ลกระ����งกล�Âค£·�­ร¹¯��งก�¤¢� �m¯ ¹Ëน
�¶©�¯งกระ��ง¯ันÂน¹Ê¯ง£���กก�รใช้ง�น�·ÊÆ£m
Â­£�ะ¬£

w� ก�ร�m¯£แ�£�·ÊÆ£m�ูก�้¯ง
w� ก�ร�¶ด�ัËง¯ะÆ­ลm�ดแ�น�·ÊÆ£mใชm�¯งแ�้

���¶ด��·Ê�ั��และ�¯��กแ�mงÆ£mÆด้รั�ก�รค้º£คร¯ง
��กก�รรั��ระกัน�Âน¹Ê¯ง��กช¶Ëน¬m©นÂ­ลm�น·ËÆ£m£·
©ั¬ดº��ก�)XVLRQWHF�

ขัน้ตอนก�รเรียกร้องก�รรับประกัน
ในก�รÂร·¤กร้¯งก�รรั��ระกัน�คº��้¯งแ¬ดงใ�
Â¬รÉ�รั�Âง¶น�้น��ั��·Ê£·©ัน�·Ê�¹Ë¯�­ร¹¯¬ำ�Âน��m�¤
Â¯ก¬�ร­ร¹¯¬แกน�¯งใ�Â¬รÉ�รั�Âง¶นดังกลm�©�ก�ร

รั��ระกันÂร¶Ê£�้น�ัËงแ�m©ัน�·Ê�¹Ë¯�ในก�รÂร·¤กร้¯ง
ก�รรั��ระกัน�¯งคº��Ä�รด�¶ด�m¯�·£�ร¶ก�ร�ู้
�ร¶Ä¢ค�¯งÂร���งÄ�รªั �q­ร¹¯¯·Â£ล��

�·Ê¯¤mู�ร¶ษ�ัและร�¤ละÂ¯·¤ดÂ ¶Ê£Â�¶£¬�£�ร� �Æด้
ในร�¤ก�ร�ระÂ�ª�·Ê�้�¤Â¯ก¬�รน·Ë�

ก�รรับประกันต�มกฎหม�ย
ก�รรั��ระกันน·ËÆ£m�ำ�กัด¬¶��¶ Îก�รรั��ระกัน��£
ก�­£�¤�¯งคº���¸Êง�ู้�¹Ë¯£·¬¶��¶ Î�·Ê�ะใช้กั��ู้��¤
Æด้Äด¤Æ£mÂ¬·¤คm�ใช้�m�¤�­�ก¬¶นค้��·Ê�¹Ë¯Æ£m£·�้¯
�ก รm¯งในÂ©ล��·Êค©�£Â¬·Ê¤ง�ูกÄ¯นÆ��¢�¤ใน
ระ¤ะÂ©ล�ก�รรั��ระกัน�คº�£·¬¶��¶ Î��£ก�รรั�
�ระกัน��£ก�­£�¤�·Ê�ะÆด้รั�ก�รแก้Æ�Â ¶Ê£Â�¶£��
ก�รลดร�ค���ก�ร�¯น�ั©��และก�รชดÂช¤ค©�£
Â¬·¤­�¤���£�·Êก�­£�¤¯นº����

ผ้้รับประกัน
WMF Business Unit Consumer GmbH 
WMF Platz 1 
73312 Geislingen/Steige 
Germany 
wmf.com



GÜVENLIK KULLANIM OCAK TÜRÜ HAZIRLIK TEMIZLIK GARANTI

TENCERE SERISI
Fusiontec malzeme

WMF'nin Fusiontec pi•irme gereçlerini tercih et-
ti–iniz için çok mutluyuz. Ola–anüstü tasarım, 
yüksek i•çilik ve öncü ruhumuzun bir ürünü olan 
bu devrim niteli–indeki malzeme, son derece sert 
ve çizilmez bir yüzey, uzun süre ısı tutma özel-
li–i ve istenen sıcaklı–a hızlı ula•ma özelli–ini bir 
araya getirerek ola–anüstü bir pi•irme deneyimi 
sunar (iç testlere göre, 2025).

Fusiontec® on yıllardır ve her ocakta kusursuz gü-
zelli–i ile ilham veriyor. Bunu garanti ediyoruz*. 
Kalite – Almanya'da üretilmi•tir.

*  30 yıllık garanti, pi•irme kabının iç ve dı• yüzeyleri için geçer-
lidir. Garanti, ürünün amacına uygun olarak kullanılması du-
rumunda geçerlidir. Ekteki garanti beyanını lütfen dikkatlice 
okuyunuz. Açıklanan garanti ve satı• sonrası hizmet süreleri 
her durumda geçerli olmayabilir. Bunlar ürün, ülke veya böl-
geye göre farklılık gösterebilir. Do–ru bilgi için lütfen yerel 
distribütörünüze veya servis merkezine danı•ınız.

UYARI

Bu sembol, ciddi yaralanmalara (örne–in buhar 
veya sıcak yüzeyler nedeniyle) yol açabilecek acil 
tehlikelerin yanı sıra ciddi yaralanmalara yol aça-
bilecek olası riskleri de belirtir.

1| GÜVENLž KULLANIM TALžMATLARI

Kullanmadan önce bu notları dikkatlice 
okuyun. Bu pičirme gereçleri, yalnızca kullanım 
ve bakım talimatlarını önceden okumuč kičiler 
tarafından kullanılmalıdır. žleride bačvurmak 
üzere güvenli bir yerde saklayın.

TR Kullanım ve bakım talimatları

TR



GÜVENLIK KULLANIM OCAK TÜRÜ HAZIRLIK TEMIZLIK GARANTI

UYARI

Güvenlik ve ičlevselliěin korunması
• Saplar gev•erse, bir tornavida ile sıkın.
• Çatlak veya do–ru •ekilde oturmayan sapları 

de–i•tirin.
• Hasarlı cam kapakları veya hasarlı pi•irme kap-

larını de–i•tirin.
• Yalnızca orijinal yedek parçaları kullanın.
• Temizlik ve bakım talimatlarımıza bakın.
• Onarım gerekti–inde uzman satıcınıza ba•vurun.
• Fırında kullanım için lütfen ürününüzün kulla-

nım talimatlarına bakın. Maksimum sıcaklık di-
renci, en dü•ük sıcaklık direncine sahip parçalara 
(tutacak, kapak veya gövde) ba–lıdır. Cam ka-
paklarla fırının ızgara i•levini asla kullanmayın.

• Tencere ve tavalarınızı mikrodalga fırına 
koymayın.

UYARI

Fusiontec pičirme gereçleriyle güvenli pičirme
Fusiontec'in mükemmel bir ısı iletkeni oldu–unu 
ve bu nedenle ocakta pi•irme ve kızartma sıra-
sında ve fırında kullanıldı–ında yüzeylerin kısa 
sürede çok ısındı–ını lütfen unutmayın.
• Yaralanmayı önlemek için daima uygun, ısıya 

dayanıklı fırın eldivenleri kullanın.

• Güvenlik nedeniyle, pi•irme kaplarını her zaman 
tutma kenarlarından ta•ıyın ve ba•kalarına do-
kunmamaya dikkat edin.

• Sıcak pi•irme kaplarını ta•ırken veya hareket et-
tirirken tutacakları kullanın ve sıkıca tutun.

• Sıcak pi•irme kaplarını sadece ısıya daya-
nıklı yüzeylere (asla sentetik malzeme üzerine) 
yerle•tirin.

• Sıcak pi•irme kaplarını asla gözetimsiz 
bırakmayın.

• Ürünü a•ırı ısıtmayın.
• Pi•irme sırasında çocukları ocaktan uzak tutun. 

Çocukların tencereyi gözetimsiz olarak kullan-
masına asla izin vermeyin.

• Sapları aleve maruz bırakmayın, zayıflayabilir.
• Pi•irme i•leminden hemen sonra ocak yüzeyine 

dokunmayın. Bu, indüksiyon ocaklar için de ge-
çerlidir. Pi•irme alanı, pi•irme kabının tabanın-
dan geri kazanılan ısı nedeniyle ısınır.

• Derin ya–da kızartma yaparken, pi•irme kabının 
kapa–ını kapatmayın. Sıcak ya– köpürerek ciddi 
yanıklara neden olabilir.

• Yanan ya–ı asla suyla söndürmeyin. Alevleri sön-
dürmek için bir kapak kullanın veya acil durum-
larda ıslak bir masa örtüsü ile örtün.

• Tencereyi kaldırırken daima tutaca–ından 
tutun. Kapa–ı asla yana veya vücudunuza 
do–ru açmayın. Buhar daima vücudunuzdan 
uzakla•abilmelidir!
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• Ocak çevresinde dikkatli olun ve yanık/ha•lan-
maları önlemek için kapak veya sıçrama önle-
yici kullanın.

• Küçük pi•irme kapları, ço–u gazlı ocak üreti-
cisinin sa–ladı–ı üç ayaklı sehpaya dikkatlice 
ortalanabilir.

• Daha iyi ısıtma performansı için pi•irme kabınızı 
uygun çapta bir ocak gözüne yerle•tirin. Enerji 
israfını önlemek için pi•irme kabınızın çapına 
uygun, ne çok büyük ne de çok küçük bir ocak 
gözü seçin. Pi•irme kabınız indüksiyon ocakla 
uyumluysa, pi•irme kabınızın çapından daha 
büyük bir ocak gözüne yerle•tirilirse indüksiyon 
oca–ınız çalı•mayabilir.

• Sıcak pi•irme kabına do–rudan so–uk su, buz 
veya tamamen donmu• gıda maddeleri ekleme-
yin, aksi takdirde buhar patlaması meydana ge-
lerek kullanıcılar veya çevredekiler için yanık 
veya di–er yaralanmalara neden olabilir. Pi•irme 
sırasında kullanılan sıcak ya–ların bulundu–u pi-
•irme kabında bu konuda özellikle dikkatli olun, 
çünkü su içeren maddeler sıcak ya–la temas et-
ti–inde sıcak ya– sıçraması meydana gelebilir.

• Tencereyi çift kazan yapmak için birle•tirme-
yin. Bu parçalar bu amaç için tasarlanmamı•tır. 
Bu tür kullanım, dengesizlik risklerine ve bu-
harla ilgili yanıklara veya di–er yaralanmalara 
neden olabilir.

• Ya–ı asla karbonla•ma noktasına kadar ısıtma-
yın. Pi•irme sırasında ortaya çıkan dumanlar, 
hassas solunum sistemine sahip hayvanlar için 
tehlikeli olabilir.

UYARI

Sıcak yaěı doěru čekilde kullanma
• Sıcak ya–da kızartmadan önce yiyecekleri iyice 

kurulayın, böylece sıcak ya– sıçramasından kay-
naklanan yanıkları önleyebilirsiniz.

• Ya–ı a•ırı ısıtmayın.
• Derin ya–da kızartma yaparken, pi•irme kabını 

uygun ya– ile yarısından fazla doldurmayın.
 � Derin ya–da kızartma yaparken, pi•irme kabı-
nın kapa–ını kapatmayın. Sıcak ya– köpüre-
rek ciddi yanıklara neden olabilir.

 � Yanan ya–ı asla suyla söndürmeyin. Alevleri 
söndürmek için bir kapak kullanın veya acil 
durumlarda ıslak bir masa örtüsü ile örtün.
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2| DOŘRU KULLANIM

2.1| žLK KULLANIMDAN ÖNCE ATILMASI 
GEREKEN ADIMLAR

• Рlk kullanımdan önce tüm etiketleri çıkarın.
• Tencereyi F oranında suyla doldurun, 2-3 

yemek ka•ı–ı sirke ekleyin ve sirke suyunu 5-10 
dakika kaynatın.

• So–uduktan sonra tüm parçaları elle iyice du-
rulayın ve pi•irme kabını ve kapa–ını dikkat-
lice kurulayın.

2.2| FUSžONTEC PžвžRME KAPLARIYLA PžвžRME

• Tencereyi asla uzun süre bo• olarak ısıtmayın ve 
pi•irilen yeme–in sıvısının tamamen buharla•-
mamasına dikkat edin. Aksi takdirde, yemek ya-
nabilir ve tencere veya ısı kayna–ı zarar görebilir.

• Sıcak cam kapakları suya batırmayın veya so–uk 
yüzeylere koymayın.

• Ka•ık veya di–er mutfak aletlerini dökme kena-
rına vurmayın. Bu, kenara zarar verebilir.

• Tencereyi cam seramik pi•irme bölgelerinde 
ileri geri kaydırmayın. Bunun yerine tencereyi 
kaldırın.

• Pi•irme alanını daima temiz tutun, çünkü pi-
•irme kabının tabanı ile cam seramik ocak ara-
sında kalan kalıntılar pi•irme alanını çizebilir.

2.3| DžŘER KULLANIM NOTLARI VE žPUÇLARI

• Kaynatma veya kızartma için sadece maksimum 
ısıtma seviyesini kullanın. Ardından ısıyı orta 
veya dü•ük ayara getirin.

• Özellikle çok az suyla pi•irme yaparken dü•ük 
ısı kullanın.

• Kapak iyi yerle•tirilmi•se, so–uma sırasında 
olu•an vakum nedeniyle yapı•abilir. Bu du-
rumda, kapak tekrar açılana kadar pi•irme kabını 
yeniden ısıtmanız gerekir.

• Sentetik parçası olmayan tencere ve kapaklar fı-
rında da kullanılabilir (a•a–ıdaki tabloya bakın).

• Tencere tutacakları gev•emi•se, her tutaca–ın vi-
dasını standart bir tornavida ile sıkın. Aksi tak-
dirde, tencereyi kullanmaya devam etmeyin.

• Yanlı• kullanım nedeniyle hasar görmü• sente-
tik saplar ve hasarlı cam kapaklar, WMF bayiniz-
den de–i•tirilebilir.

2.4| SICAKLIK ÖZELLžKLERž

Fırında kullanım için a•a–ıdaki tabloya bakın. 
Maksimum sıcaklık direnci, en dü•ük sıcaklık di-
rencine sahip parçalara (sap, kapak veya gövde) 
ba–lıdır. Cam kapaklarla fırının ızgara i•levini asla 
kullanmayın.
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SAPLAR (KAPAK VE 
GÖVDE)

SICAKLIK DžRENCž

Sentetik malzeme / si-
likondan üretilmi•tir

 70 °C (yiyecekleri sıcak 
tutmak için)

Paslanmaz çelikten 
yapılmı•tır

250 °C

KAPAK

Paslanmaz çelik veya 
paslanmaz çelik kenar-
sız camdan yapılmı•tır

250 °C

Paslanmaz çelik ke-
narlı camdan yapılmı•-
tır / silikon

180 °C

Paslanmaz çelikten ya-
pılmı•, sentetik parçalı

 70 °C

3| OCAKTA KULLANIMA UYGUNDUR

Uygun ocak tipleri

3.1| ELEKTRžKLž OCAKLAR žÇžN BžLGžLER

Daha verimli enerji kullanımı için, elektrikli ocak-
larda ocak gözünün çapı, pi•irme kabının çapıyla 
aynı olmalıdır:

Isıtma gözü Tencere Tava  
küçük ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 cm 
orta ø 18 cm ø 20 cm ø 24 cm 
büyük ø 22 cm ø 24 / 28 cm ø 28 cm

3.2| CAM SERAMžK OCAKLAR žÇžN BžLGžLER

Pi•irme alanını temiz tutun, böylece pi•irme kabı-
nın tabanı ile ocak arasında kir kalıntıları birikmez. 
Bu, cam seramik yüzeyi çizebilir. Enerjiyi en verimli 
•ekilde kullanmak için pi•irme kabınızla uyumlu 
ocak gözü boyutunu kullanın.

3.3| GAZLI OCAKLAR žÇžN BžLGžLER

Enerjiyi en verimli •ekilde kullanmak için pi•irme 
kabına uygun gazlı ocak gözünü kullanın. Sapla-
rın zarar görmemesi için gaz alevini, alevin sadece 
pi•irme kabının tabanıyla temas edecek ve ötesine 
çıkmayacak •ekilde ayarlayın.
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3.4| žNDÜKSžYON OCAKLARI žÇžN BžLGžLER

Lütfen dikkat: indüksiyon çok hızlı bir ısı kayna-
–ıdır. A•ırı ısınarak zarar görebilece–inden, asla 
bo• pi•irme kabını ısıtmayın. Yüksek sıcaklıklarda 
pi•irme sırasında u–ultu sesi duyulabilir. Bu ses 
teknik nedenlerden kaynaklanır ve oca–ınızın veya 
pi•irme kabınızın arızalı oldu–unu göstermez.

4| HAZIRLIK TALžMATLARI

4.1| ET KIZARTMA VE KAVURMA žÇžN 
žPUÇLARI

Kızartmadan önce yiyecekleri dikkatlice kurulayın. 
Sıcak ya– sıçramasını önlemek için. Ya–ı a•ırı ısıt-
mayın. Ya– ile kızartma ve kavurma yaparken, ya–ı 
daima so–uk pi•irme kabına koyun ve ardından 
yüksek ate•te ısıtın.

Tencereyi çevirerek ya–ı e•it olarak da–ıtın. Ya–da 
çizgiler belirmeye ba•ladı–ında veya hafifçe kö-
pürmeye ba•ladı–ında eti tencereye ekleyin ve 
tabana bastırın.

Ocak ayarını dü•ürün ve protein pıhtıla•ana ve 
etin gözenekleri kapanana kadar bekleyin. Р•tah 
açıcı bir kabuk olu•ur olu•maz et tabandan ken-

dili–inden ayrılır ve kolayca çevirerek kızart-
maya devam edebilir ve damak zevkinize göre 
pi•irebilirsiniz.

Kızartma yaparken yukarıdaki gibi devam edin, 
ancak ısı ayarını daha da dü•ürün. Kapa–ı kapalı 
olarak her iki tarafını 8-10 dakika kızartın. Pi•irme 
süresi, yiyece–in boyutuna ve türüne göre de–i-
•ir. Bu pi•irme yönteminde et kendi suyunda kı-
zarır ve çok az ya– gerektirir. Yine de, sıcak ya–a 
dikkat edin.

4.2| AZ SUYLA PžвžRME žÇžN žPUÇLARI

Bu nazik pi•irme yöntemi, sebzeleri veya di–er yi-
yecekleri kapalı tencerede pi•irmek için çok az sıvı 
kullanır. Buharın kaçmasını ve su buhar döngüsü-
nün kesintiye u–ramasını önlemek için, sıkıca ka-
patılmı• kapak çıkarılmamalıdır.

Az suyla pi•irme, sebzeler, balık, kümes hayvanları 
veya genç hayvanların eti için idealdir. Bu pi•irme 
yönteminde, vitaminler, mineraller ve eser ele-
mentler suda yıkanmadıkları için büyük ölçüde ko-
runur. Malzemelerin do–al lezzetleri de korundu–u 
için ço–unlukla tuz eklemekten kaçınabilirsiniz.
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5| TEMžZLžK VE BAKIM TALžMATLARI

• Kullanımdan sonra mümkün oldu–unca çabuk 
sıcak suyla durulayın.

• Uygun önlemleri almanıza ra–men yiyecekler 
yanar ve yapı•ırsa, kararmı• kalıntıları hemen te-
mizleyin. Bunu yapmak için, pi•irme kabında 
biraz su ve bula•ık deterjanı kaynatın, ocaktan 
alın, inatçı yiyecek kalıntılarının yumu•amasına 
izin verin ve ardından yumu•ak bir sünger veya 
fırça ile nazikçe temizleyin.

• Çelik yün, kum içeren ovma maddeleri veya sün-
gerin sert kısımlarını kullanmayın.

• Рnatçı lekeleri çıkarmak için Fusiontec pi•irme 
kapları için sıvı deterjan kullanın.

• Fusiontec pi•irme kapları bula•ık makinesinde 
yıkanabilir. Ancak bula•ık makinesinde yıkama, 
yüzeyin renginin solmasına neden olabilir. Bu, 
ürünün i•levini etkilemez. Bu nedenle, elde yıka-
manızı öneririz.

• Temizledikten sonra pi•irme kabını ve kapa–ını 
iyice kurulayın.

• Tencereyi saklamadan önce iyice kurulayın.
• Tencere ve tavaları, sapları kenarlara gelecek •e-

kilde iç içe istifleyin.
• Mümkünse, kapa–ı tencerenin üzerine do–ru-

dan koymayın.

6| GARANTž BEYANI

WMF Fusiontec malzeme
Fusiontec malzemenin, normal ve amacına uygun 
kullanım ko•ullarında, satın alma tarihinden itiba-
ren 30 yıl boyunca dayanıklılı–ını garanti ederiz.

30 yıllık garanti, Fusiontec pi•irme kaplarının iç ve 
dı• yüzeyleri için geçerlidir.

Garantimiz, ürün yelpazesinde yer aldı–ı sürece 
kusurlu ürünün yenisiyle de–i•tirilmesini kapsar. 
Model artık WMF ürün yelpazesinde yer almıyorsa, 
kusurlu parça WMF ürün yelpazesinde yer alan 
benzer bir ürünle de–i•tirilecektir.

Tüm garanti tarafımızdan ücretsiz olarak sa–lan-
maktadır. Garanti talebi münhasıran bu talebe ili•-
kindir. Bu garantiden ba•ka talepler kabul edilmez. 

Garanti hariç tutma
A•a–ıdaki nedenlerden kaynaklanan hasarlar için 
garanti verilmez:
• Kullanım talimatlarında yer alan kullanım ve 

bakım talimatlarına uyulmaması
• Uygun olmayan veya yanlı• kullanım



GÜVENLIK KULLANIM OCAK TÜRÜ HAZIRLIK TEMIZLIK GARANTI

• Kusurlu veya ihmalkar kullanım Her türlü dı• 
etken (örne–in yere dü•me, darbe ayrıca dökme 
kenarında)

• Yanlı• kullanım sonucu tencere yüzeylerine 
mekanik, kimyasal veya fiziksel etkiler

• Yanlı• yapılan onarımlar
• Orijinal olmayan yedek parçaların takılması

Kapak, kulplar, Fusiontec malzemesi içermedi–in-
den garanti kapsamı dı•ındadır.

Garanti talebinde bulunma prosedürü
Garanti talebinde bulunmak için, bize orijinal 
tarihli satın alma fi•ini veya bunun fotokopisini 
veya taramasını sunmanız gerekir. Garanti, satın 
alma tarihinden itibaren ba•lar. Garanti talebinde 
bulunmak için, lütfen telefon veya e-posta yoluyla 
Tüketici Hizmetleri ekibimizle ileti•ime geçin. 

Гirket adresi ve daha fazla bilgi, bu belgenin 
sonundaki ülke listesinde bulunabilir.

Yasal garanti
Bu garanti, satın alınan ürünün riskin devri sıra-
sında kusurlu olması durumunda alıcının satıcıya 
kar•ı ücretsiz olarak kullanabilece–i yasal garanti 
haklarını sınırlamaz. Garanti süresi içinde, yasa-
ların izin verdi–i ölçüde ek performans, indirim, 
cayma ve tazminat gibi yasal garanti haklarını 
kullanabilirsiniz.

Garanti veren
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
Almanya  
wmf.com
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СЕРŠЯ П)СУ(У
М1234Ě16 Fusiontec

ĎΕ ,Δ/C, ğ* RΕ *.,ΔєΕ )*º(/ Fusiontec ŞC/ WMF. 
Y-ŕ ,-Ş*єİЪCŕΛΕŕ ZΔ+-,CΔє, º+Ş*,-ΛΕŕ ΑΔŞ/'ΟΕ 
ΛΔľCŕ ),Εº+,Δº+C /* Λ-ΑŞΕŤΔŕΛ*E* /ΕΑΔŕΛ(, ŞΕ-
º*Ο*Z( ,CŞΛİ ZΔŕº+-,Λ*º+C +Δ Ş-єΕΟ*Z( /(A( 
)-,ľ*),*AC/Ъ', )*š/Λ(š Ş º*.C ΛΔ/ΑŞΕŤΔŕΛ* 
+Ş-,/(, º+CŕΟ( /* )*/,')ΕΛ )*Ş-,AΛİ, +,ΕŞΔє- 
(+,ΕZΔΛΛ' +-)єΔ +Δ ľŞΕ/Ο- /*º'EΛ-ΛΛ' .Δ1ΔΛ*D 
+-Z)-,Δ+(,Ε /є' Ť(/*Ş*E* /*ºŞC/( ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' 
D1C (ΑΔ ,-Α(єЩ+Δ+ΔZΕ ŞΛ(+,CľΛCA ŞΕ),*.(ŞΔΛЩ, 
2025).

Fusiontec® Ş,Δ1Δš .-Α/*EΔΛΛ*İ Ο,Δº*İ ),*+'-
E*Z /-º'+ΕєC+Щ ΛΔ .(/Щ-'ΟCŕ )єΕ+C. ĎΕ EΔ,ΔΛ+(-
šZ** Ъ-. XΟCº+Щ – Α,*.є-Λ* Ş OCZ-ŤŤΕΛC.

*  30-,CŤΛΔ EΔ,ΔΛ+C' )*ľΕ,İš+Щº' ΛΔ ŞΛ(+,CľΛİ +Δ Α*ŞΛCľΛİ 
)*Ş-,AΛİ )*º(/(. WΔ,ΔΛ+C' /Cš єΕľ- ΑΔ (Z*ŞΕ ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' 
ŞΕ,*.( ΑΔ ),ΕΑΛΔŤ-ΛΛ'Z. JŞ-,ΛC+Щ (ŞΔE( ΛΔ /*/ΔΛ( EΔ,ΔΛ-
+CŕΛ( /-ΟєΔ,ΔЪCİ. K)ΕºΔΛC EΔ,ΔΛ+CŕΛC +Δ )Cºє'EΔ,ΔΛ+CŕΛC +-,-
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ŞC/,CΑΛ'+Εº' ΑΔє-1Λ* ŞC/ ŞΕ,*.(, Ο,ΔDΛΕ Δ.* ,-EC*Λ(. Sє' *+-
,ΕZΔΛΛ' +*ŤΛ*D CΛş*,ZΔЪCD ΑŞ-,ΛC+Щº' /* ZCºЪ-Ş*E* /Εº-
+,Ε.'İ+*,Δ Δ.* º-,ŞCºΛ*E* Ъ-Λ+,(.

П)ПЕРЕ(ЖЕЈЈЯ

Y-ŕ ºΕZŞ*є )*)-,-/1Δš ),* .-Α)*º-,-/Λİ Λ--
.-Α)-Ο(, 'ΟΔ Z*1- ),ΕΑŞ-º+Ε /* º-,ŕ*ΑΛΕA 
+,ΔŞZ (ΛΔ),ΕΟєΔ/, Ť-,-Α )Δ, Δ.* EΔ,'ŤC )*-
Ş-,AΛC), Δ +ΔΟ*1 ),* Z*1єΕŞC ,ΕΑΕΟΕ, 'ΟC Z*1(+Щ 
),ΕΑŞ-º+Ε /* º-,ŕ*ΑΛΕA +,ΔŞZ.

1| ŠЈС.РУÑєŠн З їЕЗПЕUЈ)-) 
ВИÑ)РИС.,ЈЈЯ

П343Ї C5GŞ45I21DDHE іC1MDŞ І4ŞB521O23 LĚ 
CG1FĚCG5. є3O ІŞIіЇ Ї6H І45KŞ2іC1DDH ĐMĚ ІŞ-
C5D3D C5GŞ45I2ŞCіC125IH 2Ě6бG5 6WЇбE5, HGĚ 
ІŞІ343ЇDбŞ ŞFD1OŞE565IH F ĚDI24іGLĚHE5 F 
C5GŞ45I21DDH 21 ЇŞK6HЇі. ЗA34ĚK1O23 ĐN і A3F-
І3BDŞEі EĚILĚ Ї6H ІŞЇ16бШŞKŞ C5GŞ45I21DDH.

UA Cнст-укцDE з в'ко-'стання та доFляду

UA
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П)ПЕРЕ(ЖЕЈЈЯ
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/*Eє'/(.
• ! ,ΔΑC Λ-*.AC/Λ*º+C ,-Z*Λ+( ΑŞ-,ΛC+Щº' /* º)--

ЪCΔєCΑ*ŞΔΛ*E* /Εє-,Δ.
• Sє' ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' Ş /(A*ŞЪC /ΕŞC+Щº' CΛº+,(Ο-

ЪCİ Α -Οº)є(Δ+ΔЪCD ŞΕ,*.(. ĎΔΟºΕZΔєЩΛΔ +-Z-
)-,Δ+(,Δ ΑΔє-1Ε+Щ ŞC/ /-+Δє-ŕ Α ΛΔŕΛΕ1Ť*İ 
+-Z)-,Δ+(,*İ (,(ŤΟΔ, Ο,ΕľΟΔ Δ.* Ο*,)(º). 
OCΟ*єΕ Λ- ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- ş(ΛΟЪCİ E,Εє' Ş /(-
A*ŞЪC ΑC ºΟє'ΛΕZΕ Ο,ΕľΟΔZΕ.

• O- º+ΔŞ+- )*º(/ ( ZCΟ,*AŞΕєЩ*Ş( )CŤ.

П)ПЕРЕ(ЖЕЈЈЯ

ї3FІ3BD3 І45KŞ2іC1DDH ĐMĚ C ІŞIіЇĚ Fusiontec
JŞ-,ΛC+Щ (ŞΔE(, ğ* Fusiontec š ŞC/ZCΛΛΕZ ),*ŞC/-
ΛΕΟ*Z +-)єΔ, +*Z( )*Ş-,AΛC ΛΔE,CŞΔİ+Щº' /* ŞΕ-
º*ΟΕA +-Z)-,Δ+(, Ş1- Ť-,-Α Ο*,*+ΟΕŕ ŤΔº )Cºє' 
),ΕE*+(ŞΔΛΛ' +Δ ºZΔ1-ΛΛ' ΛΔ )єΕ+C, Δ +ΔΟ*1 )C/ 
ŤΔº ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' Ş /(A*ŞЪC.
• JΔŞ1/Ε ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- ŞC/)*ŞC/ΛC +-,Z*º+CŕΟC 

,(ΟΔŞΕŤΟΕ /є' /(A*ŞΟΕ, ğ*. (ΛΕΟΛ(+Ε +,ΔŞZ.
• J ZC,Ο(ŞΔΛЩ .-Α)-ΟΕ ΑΔŞ1/Ε ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- 

,(ŤΟΕ /є' )-,-Λ-º-ΛΛ' )*º(/( C .(/Щ+- *.--
,-1ΛC, ğ*. Λ- ΑΔŤ-)Ε+Ε ΛΕZ CΛľΕA єİ/-ŕ.

• LC/ ŤΔº )-,-ZCğ-ΛΛ' Δ.* )-,-Λ-º-ΛΛ' EΔ,'-
Ť*E* )*º(/( Λ-*.AC/Λ* ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŞΔ+Ε ,(ŤΟΕ 
+Δ +,ΕZΔ+Ε ŕ*E* ZCЪΛ*.

• WΔ,'ŤΕŕ )*º(/ º+ΔŞ+- +CєЩΟΕ ΛΔ +-,Z*º+CŕΟC )*-
Ş-,AΛC (ΛCΟ*єΕ ΛΔ ºΕΛ+-+ΕŤΛC ZΔ+-,CΔєΕ).

• OCΟ*єΕ Λ- ΑΔєΕľΔŕ+- EΔ,'ŤΕŕ )*º(/ .-Α 
ΛΔEє'/(.

• O- )-,-E,CŞΔŕ+- ŞΕ,C..
• LC/ ŤΔº ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' D1C +,ΕZΔŕ+- /C+-ŕ )*/ΔєC 

ŞC/ ŞΔ,ΕєЩΛ*D )*Ş-,AΛC. OCΟ*єΕ Λ- /*ΑŞ*-
є'ŕ+- /C+'Z Ο*,Εº+(ŞΔ+Εº' )*º(/*Z .-Α ΛΔE-
є'/( /*,*ºєΕA.

• O- )C/Λ*ºЩ+- ,(ŤΟ( /* )*є(Z'', Ъ- Z*1- )*-
ºєΔ.Ε+Ε DD.
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• O- +*,ΟΔŕ+-º' )*Ş-,AΛC ŞΔ,ΕєЩΛ*D )*Ş-,AΛC ŞC-
/,ΔΑ( )Cºє' ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' D1C. Y- +ΔΟ*1 º+*º(-
š+Щº' CΛ/(ΟЪCŕΛΕA ŞΔ,ΕєЩΛΕA )*Ş-,A*ΛЩ. J*ΛΔ 
),ΕE*+(ŞΔΛΛ' ΛΔE,CŞΔš+Щº' ΑΔ ,ΔA(Λ*Ο +-)єΔ, 
ğ* ŞC//Δš+Щº' ŞC/ /ΛΔ )*º(/(.

• LC/ ŤΔº ºZΔ1-ΛΛ' ( ş,Ε+İ,C Λ- ΑΔΟ,ΕŞΔŕ+- 
Ο,ΕľΟ( )*º(/(. WΔ,'ŤΕŕ 1Ε, Z*1- ŞΕ)є-ºΛ(-
+Εº' C º),ΕŤΕΛΕ+Ε ºΕєЩΛC *)CΟΕ.

• OCΟ*єΕ Λ- EΔºC+Щ )ΔєΔİŤΕŕ 1Ε, Ş*/*İ. ! ,ΔΑC 
ΛΔ/ΑŞΕŤΔŕΛ*D ºΕ+(ΔЪCD EΔºC+Щ )*є(Z'' Ο,ΕľΟ*İ 
Δ.* ΛΔΟ,Εŕ+- Z*Ο,*İ ºΟΔ+-,+ΕΛ*İ.

• JΔŞ1/Ε +,ΕZΔŕ+- Ο,ΕľΟ( )*º(/( ΑΔ ,(ŤΟ(, 
Ο*єΕ ΑΛCZΔš+- DD. OCΟ*єΕ Λ- ŞC/Ο,ΕŞΔŕ+- Ο,ΕľΟ( 
Ş.CΟ Δ.* Ş .CΟ ºŞ*E* +CєΔ. LΔ,Δ ΑΔŞ1/Ε )*ŞΕΛΛΔ 
ŞΕA*/Ε+Ε )*/ΔєC ŞC/ +CєΔ!

• H(/Щ+- *.-,-1ΛC )*.єΕΑ( ŞΔ,ΕєЩΛ*D )*Ş-,AΛC 
+Δ ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- Ο,ΕľΟ( Δ.* ΑΔAΕºΛΕŕ -Ο,ΔΛ, 
ğ*. (ΛΕΟΛ(+Ε *)CΟCŞ.

• O-Ş-єΕΟΕŕ )*º(/ Z*1ΛΔ *.-,-1Λ* ,*ΑZCº+Ε+Ε 
)* Ъ-Λ+,( *)*,ΛΕA ΛC1*Ο EΔΑ*Ş*D )єΕ+Ε, /є' 
Ť*E* .CєЩľCº+Щ ŞΕ,*.ΛΕΟCŞ EΔΑ*ŞΕA )єΕ+ ΛΔ/Δ-
İ+Щ )C/º+ΔŞΟ(.

• Sє' Ο,Δğ*E* ΛΔE,CŞΔΛΛ' )*º+ΔŞ+- )*º(/ ΛΔ 
Ο*Λş*,Ο( ŞC/)*ŞC/Λ*E* /CΔZ-+,(. RΕ.Ε,Δŕ+- 
Ο*Λş*,Ο(, 'ΟΔ ŞC/)*ŞC/Δš /CΔZ-+,( )*º(/(, Λ- 
ΑΔΛΔ/+* Ş-єΕΟ( C Λ- ΑΔΛΔ/+* ZΔє(, ğ*. (ΛΕΟ-
Λ(+Ε ZΔ,Λ(ŞΔΛΛ' -Λ-,ECD. XΟğ* ŞΔľ )*º(/ 
º(ZCºΛΕŕ Α CΛ/(ΟЪCŕΛ*İ )єΕ+*İ, Δє- )*º+ΔŞ-
є-ΛΕŕ ΛΔ Ο*Λş*,Ο(, /CΔZ-+, 'Ο*D .CєЩľΕŕ ΑΔ 
/CΔZ-+, )*º(/(, CΛ/(ΟЪCŕΛΔ )єΕ+Δ Z*1- Λ- 
º),ΔЪİŞΔ+Ε.

• O- /*/ΔŞΔŕ+- A*є*/Λ( Ş*/(, єC/ Δ.* )*ŞΛCº+İ 
ΑΔZ*,*1-ΛC ),*/(Ο+Ε .-Α)*º-,-/ΛЩ* Ş EΔ,'-
ŤΕŕ )*º(/, *ºΟCєЩΟΕ Ъ- Z*1- º),ΕŤΕΛΕ+Ε ŞΕ-
,ΕŞΔΛΛ' )Δ,Ε, ğ* Z*1- ),ΕΑŞ-º+Ε /* *)CΟCŞ 
Δ.* CΛľΕA +,ΔŞZ Ο*,Εº+(ŞΔŤCŞ Δ.* *+*Ť(İŤΕA. 
H(/Щ+- *º*.єΕŞ* *.-,-1ΛC Ş ЪЩ*Z( ŞC/Λ*ľ-ΛΛC, 
Ο*єΕ )*º(/ ZCº+Ε+Щ EΔ,'Ť( *єCİ, 'ΟΔ ŞΕΟ*-
,Εº+*Ş(ŞΔєΔº' )C/ ŤΔº ),ΕE*+(ŞΔΛΛ', *ºΟCєЩΟΕ 
),Ε Ο*Λ+ΔΟ+C -є-Z-Λ+CŞ, ğ* ZCº+'+Щ Ş*/(, Α EΔ-
,'Ť*İ *єCšİ Z*1єΕŞC ,*Α.,ΕΑΟ(ŞΔΛΛ' EΔ,'-
Ť*D *єCD.

• O- Ο*Z.CΛ(ŕ+- )*º(/ /є' ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' º+,ΔŞ 
( )Δ,*ŞΔ,ЪC. YC ŞΕ,*.Ε Λ- ),ΕΑΛΔŤ-ΛC /є' 
+ΔΟΕA ЪCє-ŕ. PΔΟ- ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' Z*1- ),Ε-
ΑŞ-º+Ε /* Λ-º+Δ.CєЩΛ*º+C +Δ *)CΟCŞ )Δ,*İ Δ.* 
CΛľΕA +,ΔŞZ.

• OCΟ*єΕ Λ- ΛΔE,CŞΔŕ+- 1Ε, /* º+ΔΛ( Ş(Eє-Ъİ. 
LΔ,Ε, ğ* ŞΕ/Cє'İ+Щº' )C/ ŤΔº ),ΕE*+(ŞΔΛΛ', 
Z*1(+Щ .(+Ε Λ-.-Α)-ŤΛΕZΕ /є' +ŞΔ,ΕΛ Α Ť(+-
єΕŞ*İ /ΕAΔєЩΛ*İ ºΕº+-Z*İ.
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П)ПЕРЕ(ЖЕЈЈЯ

П41C56бD3 ІŞCŞЇM3DDH F K14HB5E M54ŞE
• L-,-/ ºZΔ1-ΛΛ'Z ( EΔ,'Ť*Z( 1Ε,C ,-+-єЩΛ* 

ŞΕº(ľC+Щ ),*/(Ο+Ε, ğ*. (ΛΕΟΛ(+Ε *)CΟCŞ ŞC/ 
.,ΕΑ*Ο EΔ,'Ť*D *єCD.

• O- )-,-E,CŞΔŕ+- 1Ε,.
• LC/ ŤΔº ºZΔ1-ΛΛ' ( ş,Ε+İ,C ΛΔ)*ŞΛİŕ+- 

)*º(/ ŞC/)*ŞC/ΛΕZ 1Ε,*Z Λ- .CєЩľ- ΛC1 
ΛΔ)*є*ŞΕΛ(.

 � LC/ ŤΔº ºZΔ1-ΛΛ' ( ş,Ε+İ,C Λ- ΑΔΟ,ΕŞΔŕ+- 
Ο,ΕľΟ( )*º(/(. WΔ,'ŤΕŕ 1Ε, Z*1- ŞΕ)є-º-
Λ(+Εº' C º),ΕŤΕΛΕ+Ε ºΕєЩΛC *)CΟΕ.

 � OCΟ*єΕ Λ- EΔºC+Щ )ΔєΔİŤΕŕ 1Ε, Ş*/*İ. 
! ,ΔΑC ΛΔ/ΑŞΕŤΔŕΛ*D ºΕ+(ΔЪCD EΔºC+Щ )*-
є(Z'' Ο,ΕľΟ*İ Δ.* ΛΔΟ,Εŕ+- Z*Ο,*İ 
ºΟΔ+-,+ΕΛ*İ.

2| ПР,ВИRоЈЕ ВИÑ)РИС.,ЈЈЯ

2.1| (Šн ПЕРЕ( ПЕРVИМ ВИÑ)РИС.,ЈЈЯМ

• L-,-/ )-,ľΕZ ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ'Z ŞΕ/ΔєC+Щ (ºC 
ΛΔΟє-ŕΟΕ.

• OΔ)*ŞΛC+Щ )*º(/ Ş*/*İ ΛΔ 2/3 , /*/Δŕ+- 2–3 
º+*є*ŞC є*1ΟΕ *Ъ+( C ),*ΟΕ)''+C+Щ *Ъ+*Ş( Ş*/( 
),*+'E*Z 5–10 AŞΕєΕΛ.

• LCºє' *A*є*/1-ΛΛ' ,-+-єЩΛ* ),*ZΕŕ+- ŞºC 
ŤΔº+ΕΛΕ Ş,(ŤΛ( C ,-+-єЩΛ* ŞΕº(ľC+Щ )*º(/ C 
Ο,ΕľΟ(.

2.2| -).УВ,ЈЈЯ В П)СУ(Š FUSIONTEC

• OCΟ*єΕ Λ- ΛΔE,CŞΔŕ+- )*,*1Λİ )*º(/ ),*+'E*Z 
+,ΕŞΔє*E* ŤΔº( C º+-1+-, ğ*. ,C/ΕΛΔ Α ),ΕE*-
+*ŞΔΛ*D D1C Λ- ŞΕ)Δ,(ŞΔєΔº' )*ŞΛCº+İ. O--
/*+,ΕZΔΛΛ' ЪCšD ŞΕZ*EΕ Z*1- ),ΕΑŞ-º+Ε /* 
),ΕE*,ΔΛΛ' D1C +Δ )*ľΟ*/1-ΛΛ' )*º(/( Δ.* 
/1-,-єΔ +-)єΔ.

• O- ΑΔΛ(,İŕ+- EΔ,'ŤC ºΟє'ΛC Ο,ΕľΟΕ ( Ş*/( C Λ- 
º+ΔŞ+- DA ΛΔ A*є*/ΛC )*Ş-,AΛC.

• O- º+(ΟΔŕ+- є*1ΟΔZΕ Δ.* CΛľΕZΕ Ο(A*ΛΛΕZΕ 
),Ε.*,ΔZΕ )* Ο,Δİ )*º(/(. Y- Z*1- )*ľΟ*-
/Ε+Ε Ο,Δŕ.

• O- )-,-º(ŞΔŕ+- )*º(/ )* ºΟє'ΛCŕ Ο-,ΔZCŤΛCŕ 
)*Ş-,AΛC. JΔZCº+Щ ЪЩ*E* )C/ΛCZΔŕ+- )*º(/.

• JΔŞ1/Ε +,ΕZΔŕ+- Α*Λ( ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' Ş ŤΕº+*+C, 
*ºΟCєЩΟΕ ΑΔєΕľΟΕ ZC1 /Λ*Z )*º(/( +Δ ºΟє*-
Ο-,ΔZCŤΛ*İ )єΕ+*İ Z*1(+Щ )*/,')Δ+Ε Α*Λ( 
),ΕE*+(ŞΔΛΛ'.
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2.3| ŠЈVŠ З,УВ,ЖЕЈЈЯ ., П)Р,(И ю)() 
ВИÑ)РИС.,ЈЈЯ

• RΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- ZΔΟºΕZΔєЩΛΕŕ ,CŞ-ΛЩ ΛΔE,CŞ( 
+CєЩΟΕ /є' ΟΕ)''+CΛΛ' Δ.* )C/,(Z''ΛİŞΔΛΛ'. 
L*+CZ ΑZ-Λľ+- ΛΔE,CŞ /* º-,-/ΛЩ*E* Δ.* ΛΕΑЩ-
Ο*E* ,CŞΛ'.

• Kº*.єΕŞ* ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- ΛΕΑЩΟΕŕ ,CŞ-ΛЩ ΛΔ-
E,CŞ( )C/ ŤΔº ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' º+,ΔŞ Α Λ-Ş-єΕΟ*İ 
ΟCєЩΟCº+İ Ş*/Ε.

• XΟğ* Ο,ΕľΟΔ /*.,- ),Εє'EΔš, Ş*ΛΔ Z*1- ),Ε-
єΕ)Λ(+Ε Ť-,-Α ŞΔΟ((Z, ğ* (+Ş*,İš+Щº' )C/ 
ŤΔº *A*є*/1-ΛΛ'. ! ЪЩ*Z( ŞΕ)Δ/Ο( Λ-*.-
AC/Λ* ΑΛ*Ş( ΛΔE,C+Ε )*º(/, /*ΟΕ Ο,ΕľΟΔ Λ- 
ŞC/C,Ş-+Щº'.

• UΔº+,(єC +Δ Ο,ΕľΟΕ .-Α ºΕΛ+-+ΕŤΛΕA /-+Δє-ŕ 
+ΔΟ*1 )C/A*/'+Щ /є' ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' Ş /(A*ŞЪC 
(/ΕŞ. +Δ.єΕЪİ ΛΕ1Ť-).

• XΟğ* ,(ŤΟΕ ΛΔ )*º(/C *ºєΔ.єΕ, ΑΔ+'EΛC+Щ 
EŞΕΛ+Ε ΛΔ Ο*1ΛCŕ ,(ŤЪC ΑΔ /*)*Z*E*İ ΑŞΕŤΔŕ-
Λ*E* /*ZΔľΛЩ*E* ŞΕΟ,(+ΟΔ. R CΛľ*Z( ŞΕ)Δ/Ο( 
)*º(/ Λ- Z*1ΛΔ ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŞΔ+Ε.

• NΕΛ+-+ΕŤΛC ,(ŤΟΕ, )*ľΟ*/1-ΛC ŞΛΔºєC/*Ο Λ--
),ΔŞΕєЩΛ*E* )*Ş*/1-ΛΛ', +Δ )*ľΟ*/1-ΛC 
ºΟє'ΛC Ο,ΕľΟΕ Z*1ΛΔ ΑΔZCΛΕ+Ε ( ŞΔľ*E* 
/Εє-,Δ WMF.

2.4| .ЕЧЈŠUЈŠ Ч,Р,Ñ.ЕРИС.ИÑИ 
.ЕМПЕР,.УРИ

Sє' ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' Ş /(A*ŞЪC /ΕŞC+Щº' ΛΔº+()Λ( 
+Δ.єΕЪİ. ĎΔΟºΕZΔєЩΛΔ +-Z)-,Δ+(,ΛΔ º+Cŕ-
ΟCº+Щ ΑΔє-1Ε+Щ ŞC/ /-+Δє-ŕ Α ΛΔŕΛΕ1Ť*İ +-Z)--
,Δ+(,Λ*İ º+CŕΟCº+İ (,(ŤΟΔ, Ο,ΕľΟΔ Δ.* Ο*,)(º). 
OCΟ*єΕ Λ- ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- ş(ΛΟЪCİ E,Εє' /(-
A*ŞΟΕ ΑC ºΟє'ΛΕZΕ Ο,ΕľΟΔZΕ.
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РУUÑИ (ÑРИVÑ, ., 
Ñ)РПУС)

.ЕМПЕР,.УРЈ, 
С.ŠTÑŠС.о

RΕE*+*Şє-ΛC Α ºΕΛ+--
+ΕŤΛ*E* ZΔ+-,CΔє( / 
ºΕєCΟ*Λ(

 70 °C (/є' )C/+,Ε-
ZΔΛΛ' +-Z)-,Δ+(,Ε 
º+,ΔŞ)

RΕE*+*Şє-ΛC Α Λ-,1Δ-
ŞCİŤ*D º+ΔєC

250 °C

ÑРИVÑ,

RΕE*+*Şє-ΛC Α Λ-,1Δ-
ŞCİŤ*D º+ΔєC Δ.* ºΟєΔ 
.-Α Λ-,1ΔŞCİŤ*E* º+Δ-
є-Ş*E* *.C/ΟΔ

250 °C

RΕE*+*Şє-ΛC ΑC ºΟєΔ 
Α Λ-,1ΔŞCİŤΕZ º+Δ-
є-ŞΕZ *.C/Ο*Z / 
ºΕєCΟ*Λ*Z

180 °C

RΕE*+*Şє-ΛC Α Λ-,1Δ-
ŞCİŤ*D º+ΔєC Α ºΕΛ+--
+ΕŤΛΕZΕ /-+Δє'ZΕ

 70 °C

3| ВИÑ)РИС.,ЈЈЯ Ј, В,РИRоЈŠT 
П)ВЕРЧЈŠ

ПĚЇNŞЇ52б Ї6H 21G5N 25ІĚC І652

3.1| ŠЈS)РМ,єŠЯ (RЯ ЕRЕÑ.РИUЈИЧ 
В,РИRоЈИЧ П)ВЕРЧ)Јо

Sє' .CєЩľ -ş-Ο+ΕŞΛ*E* ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' -Λ-,ECD /C-
ΔZ-+, Ο*Λş*,ΟΕ ΛΔ -є-Ο+,ΕŤΛΕA )єΕ+ΔA )*ŞΕΛ-Λ 
ŞC/)*ŞC/Δ+Ε /CΔZ-+,( )*º(/(:

ÑŞDQŞ4G1  Ñ1I24і6H СGŞCŞ4ŞЇ1 
ZΔє-ΛЩΟΔ ø 14.5 cm ø 16 cm ø 20 ºZ  
º-,-/Λ' ø 18 cm ø 20 cm ø 24 ºZ 
Ş-єΕΟΔ ø 22 cm ø 24/28 cm ø 28 cm
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3.2| ŠЈS)РМ,єŠЯ (RЯ СÑR)ÑЕР,МŠUЈИЧ 
В,РИRоЈИЧ П)ВЕРЧ)Јо

P,ΕZΔŕ+- Α*Λ( ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' D1C Ş ŤΕº+*+C, ğ*. 
ZC1 /Λ*Z )*º(/( +Δ ŞΔ,ΕєЩΛ*İ )*Ş-,AΛ-İ Λ- 
)*+,Δ)є'єΕ ΑΔєΕľΟΕ .,(/(. Y- Z*1- )*/,')Δ+Ε 
ºΟє*Ο-,ΔZCŤΛ( )*Ş-,AΛİ. Sє' *)+ΕZΔєЩΛ*E* ŞΕ-
Ο*,Εº+ΔΛΛ' -Λ-,ECD ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- Ο*Λş*,Ο(, 
,*ΑZC, 'Ο*D ŞC/)*ŞC/Δš ,*ΑZC,( )*º(/(.

3.3| ŠЈS)РМ,єŠЯ (RЯ -,З)ВИЧ В,РИRоЈИЧ 
П,ЈЕRЕT

Sє' *)+ΕZΔєЩΛ*E* ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' -Λ-,ECD ŞΕ-
Ο*,Εº+*Ş(ŕ+- Ο*Λş*,Ο(, ,*ΑZC, 'Ο*D ŞC/)*ŞC-
/Δš ŞΔľ*Z( )*º(/(. V-E(єİŕ+- )*є(Z'' +ΔΟ, ğ*. 
Ş*Λ* +*,ΟΔє*º' +CєЩΟΕ /ΛΔ )*º(/( C Λ- ŞΕA*/Εє* 
ΑΔ ŕ*E* Z-1C, ğ*. Λ- )*ľΟ*/Ε+Ε ,(ŤΟΕ.

3.4| ŠЈS)РМ,єŠЯ (RЯ ŠЈ(УÑєŠTЈИЧ ПRИ.

JŞ-,ΛC+Щ (ŞΔE(: CΛ/(ΟЪC' š /(1- ľŞΕ/ΟΕZ /1-,--
є*Z +-)єΔ. OCΟ*єΕ Λ- ΛΔE,CŞΔŕ+- )*,*1ΛCŕ )*º(/, 
*ºΟCєЩΟΕ ŞCΛ Z*1- )*ľΟ*/Ε+Εº' Ť-,-Α )-,-E,CŞ. 
L,Ε E*+(ŞΔΛΛC ΛΔ ŞΕº*ΟΕA +-Z)-,Δ+(,ΔA Z*1- 
є(ΛΔ+Ε E(/CΛΛ'. Y-ŕ ľ(Z ŞΕΛΕΟΔš Α +-AΛCŤΛΕA 
),ΕŤΕΛ C Λ- ºŞC/ŤΕ+Щ ),* Λ-º),ΔŞΛCº+Щ ŞΔ,ΕєЩΛ*D 
)*Ş-,AΛC Δ.* )*º(/(.

4| ŠЈС.РУÑєŠн З ПŠ(-).)ВÑИ

4.1| П)Р,(И ю)() СМ,ЖЕЈЈЯ ., 
.УVÑУВ,ЈЈЯ М'ЯС,

L-,-/ ºZΔ1-ΛΛ'Z *.-,-1Λ* ),*Z*ΟΛC+Щ ),*-
/(Ο+Ε, ğ*. (ΛΕΟΛ(+Ε ,*Α.,ΕΑΟ(ŞΔΛΛ' EΔ,'-
Ť*D *єCD. O- )-,-E,CŞΔŕ+- 1Ε,. L,Ε ºZΔ1-ΛΛC ΛΔ 
1Ε,C +Δ +(ľΟ(ŞΔΛΛC ΑΔŞ1/Ε /*/ΔŞΔŕ+- 1Ε, ( A*-
є*/ΛΕŕ )*º(/, Δ )*+CZ ΛΔE,CŞΔŕ+- ŕ*E* ΛΔ ºΕєЩ-
Λ*Z( Ş*EΛC.

V*Α)*/CєC+Щ 1Ε, ,CŞΛ*ZC,Λ*, *.-,+ΔİŤΕ )*º(/. 
U*єΕ Ş 1Ε,C Α''Şє'+Щº' ºZ(EΕ Δ.* ŞCΛ )*ŤΛ- 
Αє-EΟΔ )(ΑΕ,Ε+Εº', /*/Δŕ+- Z''º* Ş )*º(/ C ),Ε-
+ΕºΛC+Щ ŕ*E* /* /ΛΔ.

JZ-ΛľC+Щ )*+(1ΛCº+Щ Ο*Λş*,ΟΕ C ΑΔŤ-ΟΔŕ+-, )*ΟΕ 
.Cє*Ο ΑE*,Λ-+Щº', Δ )*,Ε Z''ºΔ ΑΔΟ,Εİ+Щº'. XΟ 
+CєЩΟΕ (+Ş*,Ε+Щº' Δ)-+Ε+ΛΔ ºΟ*,ΕΛΟΔ, Z''º* ŞC-
/C,Ş-+Щº' ŞC/ /ΛΔ, C ŞΕ ΑZ*1-+- є-EΟ* )-,-Ş-,-
Λ(+Ε ŕ*E* C /*ºZΔ1Ε+Ε ΛΔ ºŞCŕ ºZΔΟ.

L,Ε +(ľΟ(ŞΔΛΛC /Cŕ+-, 'Ο ΑΔΑΛΔŤ-Λ* ŞΕğ-, Δє- 
ΑZ-ΛľC+Щ ΛΔE,CŞ ğ- .CєЩľ-. NZΔ1+- 8–10 AŞΕєΕΛ 
Α Ο*1Λ*E* .*Ο( )C/ ΑΔΟ,Ε+*İ Ο,ΕľΟ*İ. TΔº ),Ε-
E*+(ŞΔΛΛ' ΑΔє-1Ε+Щ ŞC/ ,*ΑZC,( +Δ ŞΕ/( ),*/(Ο+(. 
L,Ε +ΔΟ*Z( º)*º*.C ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' Z''º* ºZΔ-
1Ε+Щº' ( ŞєΔºΛ*Z( º*Ο( C )*+,-.(š ZΔє* 1Ε,(. 
L,*+- .(/Щ+- *.-,-1ΛC Α EΔ,'ŤΕZ 1Ε,*Z.
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4.2| П)Р,(И ю)() ПРИ-).УВ,ЈЈЯ З 
ЈЕВЕRИÑ)Л ÑŠRоÑŠС.Л В)(И

Y-ŕ ğΔ/ΛΕŕ º)*ºC. ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' ŞΕZΔEΔš /(1- 
ZΔє* ,C/ΕΛΕ /є' ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' *Ş*ŤCŞ Δ.* CΛľΕA 
),*/(Ο+CŞ ( ΑΔΟ,Ε+*Z( )*º(/C. Я*. ΑΔ)*.CE+Ε 
ŞΕA*/( )Δ,Ε C )-,-,ΕŞΔΛΛİ ЪΕΟє( Ş*/'Λ*D )Δ,Ε, 
ğCєЩΛ* ΑΔΟ,Ε+( Ο,ΕľΟ( Λ- Z*1ΛΔ ΑΛCZΔ+Ε.

W*+(ŞΔΛΛ' Ş Λ-Ş-єΕΟCŕ ΟCєЩΟ*º+C Ş*/Ε C/-ΔєЩΛ* 
)C/A*/Ε+Щ /є' *Ş*ŤCŞ, ,Ε.Ε, )+ΕЪC Δ.* Z''ºΔ Z*-
є*/ΕA +ŞΔ,ΕΛ. L,Ε ЪЩ*Z( º)*º*.C ),ΕE*+(ŞΔΛΛ' 
ŞC+ΔZCΛΕ, ZCΛ-,ΔєΕ +Δ ZCΟ,*-є-Z-Λ+Ε Ş *ºΛ*Ş-
Λ*Z( Α.-,CEΔİ+Щº', *ºΟCєЩΟΕ Λ- ŞΕZΕŞΔİ+Щº' 
Ş*/*İ. JΔΑŞΕŤΔŕ Z*1ΛΔ *.Cŕ+Εº' .-Α /*/ΔŞΔΛΛ' 
º*єC, *ºΟCєЩΟΕ +ΔΟ*1 Α.-,CEΔİ+Щº' ),Ε,*/ΛC Δ,*-
ZΔ+Ε CΛE,-/CšΛ+CŞ.

5| ŠЈС.РУÑєŠн З UИюЕЈЈЯ ., 
()-RЯ(У

• LCºє' ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' 'Ο*Z*EΔ ľŞΕ/ľ- ),*-
ZΕŕ+- EΔ,'Ť*İ Ş*/*İ.

• XΟğ*, Λ-ΑŞΔ1ΔİŤΕ ΛΔ Ş1Ε+C ΑΔ)*.C1ΛC ΑΔA*/Ε, 
D1Δ )C/E*,CєΔ C ),ΕєΕ)єΔ, Λ-EΔŕΛ* ŞΕ/ΔєC+Щ )*-
Ť*,ΛCєC ΑΔєΕľΟΕ. Sє' ЪЩ*E* /*Ş-/C+Щ /* ΟΕ-
)CΛΛ' Ş )*º(/C +,*AΕ Ş*/Ε Α ZΕİŤΕZ ΑΔº*.*Z, 
ΑΛCZC+Щ Α )єΕ+Ε, /Δŕ+- ΑΔº+ΕEΛ(+ΕZ ΑΔєΕľΟΔZ 
D1C ,*ΑZ''ΟΛ(+Ε, Δ )*+CZ *.-,-1Λ* ŞΕ/ΔєC+Щ DA 
Z''Ο*İ E(.Ο*İ Δ.* ğC+Ο*İ.

• O- ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- º+Δє-Ş( ŞΔ+(, Δ.,ΔΑΕŞΛC 
ΑΔº*.Ε, ğ* ZCº+'+Щ )Cº*Ο, Δ.* 1*,º+ΟC º+*-
,*ΛΕ E(.*Ο.

• Sє' ŞΕ/Δє-ΛΛ' º+CŕΟΕA )є'Z ŞΕΟ*,Εº+*Ş(ŕ+- 
,C/ΟΕŕ ZΕİŤΕŕ ΑΔºC. /є' )*º(/( Fusiontec.

• L*º(/ Fusiontec Z*1ΛΔ ZΕ+Ε Ş )*º(/*ZΕŕΛCŕ 
ZΔľΕΛC. K/ΛΔΟ ZΕ++' Ş )*º(/*ZΕŕΛCŕ ZΔľΕΛC 
Z*1- ),ΕΑŞ-º+Ε /* ΑZCΛΕ Ο*єЩ*,( )*Ş-,AΛC. Y- 
Λ- Ş)єΕŞΔš ΛΔ ş(ΛΟЪC*ΛΔєЩΛCº+Щ. P*Z( ZΕ ,--
Ο*Z-Λ/(šZ* ZΕ+Ε )*º(/ Ş,(ŤΛ(.

• LCºє' ZΕ++' )*º(/ C Ο,ΕľΟ( ,-+-єЩΛ* ŞΕº(ľC+Щ.
• L-,-/ Α.-,CEΔΛΛ'Z )*º(/ /*.,- ŞΕº(ľC+Щ.
• NΟєΔ/Δŕ+- ΟΔº+,(єC +Δ ºΟ*Ş*,C/ΟΕ */ΛΔ Ş */Λ( 

+ΔΟ, ğ*. ,(ŤΟΕ є-1ΔєΕ ΛΔ Ο,Δ'A.
• L* Z*1єΕŞ*º+C Λ- Α.-,CEΔŕ+- Ο,ΕľΟ( .-Α)*º--

,-/ΛЩ* ΛΔ )*º(/C.
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6| -,Р,Ј.ŠTЈ, (ЕÑR,Р,єŠЯ

М1234Ě16 WMF Fusiontec
ĎΕ EΔ,ΔΛ+(šZ* /*ŞE*ŞCŤΛCº+Щ ZΔ+-,CΔє( Fusiontec 
),*+'E*Z 30 ,*ΟCŞ Α /Δ+Ε ),Ε/.ΔΛΛ' ΑΔ (Z*ŞΕ 
Λ*,ZΔєЩΛ*E* ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ' ŞC/)*ŞC/Λ* /* 
),ΕΑΛΔŤ-ΛΛ'.

30-,CŤΛΔ EΔ,ΔΛ+C' )*ľΕ,İš+Щº' ΛΔ ŞΛ(+,CľΛC +Δ 
Α*ŞΛCľΛC )*Ş-,AΛC )*º(/( Fusiontec. 

OΔľΔ EΔ,ΔΛ+C' )*Ο,ΕŞΔš ΑΔZCΛ( /-ş-Ο+Λ*E* 
ŞΕ,*.( ΛΔ Λ*ŞΕŕ, 'Οğ* ŞCΛ ŞA*/Ε+Щ /* Δº*,+Ε-
Z-Λ+( ),*/(ΟЪCD. XΟğ* Z*/-єЩ .CєЩľ- Λ- ŞA*/Ε+Щ 
/* Δº*,+ΕZ-Λ+( ),*/(ΟЪCD WMF, /-ş-Ο+ΛΔ /-+ΔєЩ 
.(/- ΑΔZCΛ-ΛΔ ΛΔ ΔΛΔє*ECŤΛΕŕ ŞΕ,C., ğ* ŞA*/Ε+Щ 
/* Δº*,+ΕZ-Λ+( ),*/(ΟЪCD WMF.

Şº' EΔ,ΔΛ+C' ΛΔ/Δš+Щº' ΛΔZΕ .-ΑΟ*ľ+*ŞΛ*. 
WΔ,ΔΛ+CŕΛC Α*.*Ş''ΑΔΛΛ' )*ľΕ,İİ+Щº' ŞΕΟєİŤΛ* 
ΛΔ Ъ-ŕ ŞΕ)Δ/*Ο. BΛľC ),-+-ΛΑCD ΑΔ ЪCšİ EΔ,ΔΛ+Cšİ 
ŞΕΟєİŤΔİ+Щº'. 

В5G6WB3DDH F K141D2ĚĐ
WΔ,ΔΛ+C' Λ- )*ľΕ,İš+Щº' ΛΔ )*ľΟ*/1-ΛΛ', 
º),ΕŤΕΛ-ΛC +ΔΟΕZΕ ),ΕŤΕΛΔZΕ:

• O-/*+,ΕZΔΛΛ' CΛº+,(ΟЪCŕ Α -Οº)є(Δ+Δ-
ЪCD +Δ /*Eє'/(, ğ* ZCº+'+Щº' Ş CΛº+,(ΟЪCD Α 
ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ'

• O-ŞC/)*ŞC/Λ- Δ.* Λ-),ΔŞΕєЩΛ- ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ'
• O-ΛΔє-1Λ- Δ.* Λ-/.Δє- )*Ş*/1-ΛΛ' J*ŞΛCľΛC 

ºΕєΕ .(/Щ-'Ο*E* ,*/( (ΛΔ),ΕΟєΔ/, )Δ/CΛΛ' ΛΔ 
Α-Zєİ, (/Δ, +ΔΟ*1 ΛΔ Ο,Δİ ŞΕєΕŞ()

• Ď-AΔΛCŤΛC, ACZCŤΛC Δ.* şCΑΕŤΛC Ş)єΕŞΕ ΛΔ 
)*Ş-,AΛC ΟΔº+,(єC Ş ,-Α(єЩ+Δ+C Λ-),ΔŞΕєЩΛ*E* 
ŞΕΟ*,Εº+ΔΛΛ'

• O-),ΔŞΕєЩΛ* ŞΕΟ*ΛΔΛΕŕ ,-Z*Λ+
• Rº+ΔΛ*Şє-ΛΛ' Λ-*,ΕECΛΔєЩΛΕA ΑΔ)ΔºΛΕA ŤΔº+ΕΛ

U,ΕľΟΔ, ,(ŤΟΕ Λ- )C/є'EΔİ+Щ EΔ,ΔΛ+CD, *ºΟCєЩΟΕ 
ЪC /-+ΔєC Λ- ZCº+'+Щ ZΔ+-,CΔє( Fusiontec.

П4ŞL3Їі41 ІŞЇ1DDH І4323DFĚĐ F1 K141D2ĚđW
Sє' )*/ΔΛΛ' EΔ,ΔΛ+CŕΛ*D ),-+-ΛΑCD Λ-*.AC/Λ* 
ΛΔ/Δ+Ε ΛΔZ *,ΕECΛΔє Ť-ΟΔ Α /Δ+*İ )*Ο()ΟΕ Δ.* 
ŕ*E* ş*+*Ο*)Cİ ŤΕ ºΟΔΛ-Ο*)Cİ. WΔ,ΔΛ+C' )*ŤΕ-
ΛΔš+Щº' Α /Δ+Ε )*Ο()ΟΕ. Sє' )*/ΔΛΛ' EΔ,ΔΛ+CŕΛ*D 
),-+-ΛΑCD, .(/Щ єΔºΟΔ, ΑŞ''1C+Щº' Α ΛΔľ*İ ºє(1-
.*İ *.ºє(E*Ş(ŞΔΛΛ' º)*1ΕŞΔŤCŞ )* +-є-ş*Λ( 
Δ.* -є-Ο+,*ΛΛ*İ )*ľ+*İ. 

M/,-ºΔ Ο*Z)ΔΛCD +Δ /*/Δ+Ο*ŞΔ CΛş*,ZΔЪC' ΛΔŞ--
/-ΛC Ş º)ΕºΟ( Ο,ΔDΛ ΛΔ),ΕΟCΛЪC ЪЩ*E* /*Ο(Z-Λ+Δ.
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З1GŞDŞЇ1CB1 K141D2ĚH
Y' EΔ,ΔΛ+C' Λ- *.Z-1(š ŞΔľC ΑΔΟ*ΛΛC EΔ,ΔΛ+CŕΛC 
),ΔŞΔ, 'ΟC )*Ο()-ЪЩ ZΔš ),ΔŞ* .-ΑΟ*ľ+*ŞΛ* 
,-ΔєCΑ(ŞΔ+Ε )-,-/ ),*/ΔŞЪ-Z, 'Οğ* ),Ε/.ΔΛΕŕ 
+*ŞΔ, Λ- .(Ş .-Α /-ş-Ο+CŞ ΛΔ Z*Z-Λ+ )-,-A*/( 
,ΕΑΕΟ(. L,*+'E*Z EΔ,ΔΛ+CŕΛ*E* +-,ZCΛ( ŞΕ ZΔš+- 
),ΔŞ* ΛΔ /*/Δ+Ο*ŞC EΔ,ΔΛ+CŕΛC ),ΔŞΔ ΛΔ /*/Δ+-
Ο*Ş- ŞΕΟ*ΛΔΛΛ', ΑZ-Λľ-ΛΛ' ЪCΛΕ, ŞC/Z*Ş( ŞC/ 
+*ŞΔ,( +Δ ŞC/ľΟ*/(ŞΔΛΛ' Α.Ε+ΟCŞ ( Z-1ΔA, /*ΑŞ*-
є-ΛΕA ΑΔΟ*Λ*Z.

-141D2
WMF Business Unit Consumer GmbH  
WMF Platz 1  
73312 Geislingen/Steige  
OCZ-ŤŤΕΛΔ  
wmf.com
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Dòng sản phẩm dụng cụ nấu ănChất liệu Fusiontec
Chúng�tôi�rất�vui�mừng�khi�quý�khách�đã�lựa�chọn�bộ�dụng�cụ�nấu�ăn�Fusiontec�của�WMF.�Được�tạo�ra�từ�niềm�đam�mê�thiết�kế�độc�đáo,�kỹ�thuật�chế�tác�tinh�xảo�và�tinh�thần�tiên�phong,�vật�liệu�cách�nhiệt�Fusion-tec�kết�hợp�bề�mặt�cực�kỳ�cứng�cáp,�chống�trầy�xước,�khả�năng�giữ�nhiệt�lâu�và�đạt�nhiệt�độ�mong�muốn�nhanh�chóng,�mang�lại�trải�nghiệm�nấu�nướng�tuyệt�vời�(dựa�trên�thử�nghiệm�nội�bộ,�2025).
Fusiontec®�mang�đến�vẻ�đẹp�hoàn�hảo�trong�nhiều�thập�kỷ�và�trên�mọi�bếp.�Chúng�tôi�cam�kết*�điều�này.�Chất�lượng�–�Sản�xuất�tại�Đức.

*��Bảo�hành�30�năm�áp�dụng�cho�bề�mặt�gốm�bên�trong�và�bên�ngoài�của�dụng�cụ�nấu�ăn.�Bảo�hành�chỉ�áp�dụng�khi�sản�phẩm�được�sử�dụng�đúng�mục�đích.�Vui�lòng�tham�khảo�tuyên�bố�bảo�hành�kèm�theo.�Thời�gian�bảo�hành�và�dịch�vụ�sau�bán�hàng�có�thể�không�áp�dụng�cho�tất�cả�các�trường�hợp.�Các�điều�khoản�có�thể�khác�nhau�tùy�theo�sản�phẩm,�quốc�gia�hoặc�khu�vực.�Vui�lòng�liên�hệ�với�nhà�phân�phối�hoặc�trung�tâm�dịch�vụ�địa�phương�để�biết�thông�tin�chính�xác.

CẢNH BÁO
Biểu�tượng�này�cảnh�báo�về�nguy�hiểm�ngay�lập�tức�có�thể�dẫn�đến�chấn�thương�nghiêm�trọng�(ví�dụ:�do�hơi�nước�hoặc�bề�mặt�nóng)�cũng�như�các�rủi�ro�có�thể�dẫn�đến�chấn�thương�nghiêm�trọng.

1| HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG AN TOÀN
Đọc kỹ các hướng dẫn này trước khi sử dụng. Sản phẩm này chỉ nên được sử dụng bởi những người đã quen thuộc với hướng dẫn sử dụng và bảo quản. Giữ chúng ở nơi an toàn để tham khảo sau này.

VN HGHng dIn sử dKng và bLo quLn

VN



AN�TOÀN SỬ�DỤNG LOẠI�BẾP CHUẨN�BỊ LÀM�SẠCH BẢO�HÀNH

CẢNH BÁO
Bảo dưỡng an toàn và chức năng
• Nếu�tay�cầm�bị�lỏng,�hãy�siết�chặt�bằng�tua�vít.
• Thay�thế�tay�cầm�bị�nứt�hoặc�không�khớp�đúng.
• Thay�thế�nắp�kính�bị�hỏng�hoặc�bất�kỳ�bộ�phận�nào�của�dụng�cụ�nấu�ăn�bị�hỏng.
• Chỉ�sử�dụng�phụ�tùng�chính�hãng.
• Tham�khảo�hướng�dẫn�vệ�sinh�và�bảo�quản�của�chúng�tôi.
• Trong�trường�hợp�cần�sửa�chữa,�vui�lòng�liên�hệ�với�đại�lý�chuyên�nghiệp.
• Khi�sử�dụng�trong�lò�nướng,�vui�lòng�tham�khảo�hướng�dẫn�sử�dụng�của�sản�phẩm.�Khả�năng�chịu�nhiệt�tối�đa�phụ�thuộc�vào�bộ�phận�có�khả�năng�chịu�nhiệt�thấp�nhất�(quai,�nắp�hoặc�thân).�Không�sử�dụng�chức�năng�nướng�của�lò�nướng�với�nắp�kính.
• Không�đặt�dụng�cụ�nấu�ăn�vào�lò�vi�sóng.

CẢNH BÁO
Sử dụng an toàn dụng cụ nấu ăn FusiontecLưu�ý�rằng�Fusiontec�là�chất�dẫn�nhiệt�rất�tốt,�do�đó�bề�mặt�sẽ�trở�nên�rất�nóng�sau�

một�thời�gian�ngắn�khi�nấu�nướng�trên�bếp�hoặc�sử�dụng�trong�lò�nướng.
• Luôn�sử�dụng�găng�tay�chịu�nhiệt�phù�hợp�để�tránh�bị�bỏng.
• Vì�lý�do�an�toàn,�luôn�sử�dụng�các�cạnh�cầm�nắm�để�di�chuyển�dụng�cụ�nấu�ăn�và�cẩn�thận�không�chạm�vào�người�khác.
• Phải�sử�dụng�tay�cầm�và�đảm�bảo�cầm�chắc�khi�di�chuyển�hoặc�mang�dụng�cụ�nấu�ăn�nóng.
• Chỉ�đặt�dụng�cụ�nấu�ăn�nóng�lên�bề�mặt�chịu�nhiệt�(không�bao�giờ�đặt�lên�vật�liệu�tổng�hợp).
• Không�bao�giờ�để�dụng�cụ�nấu�ăn�nóng�mà�không�có�người�trông�coi.
• Không�làm�quá�nóng�sản�phẩm.
• Giữ�trẻ�em�xa�bếp�khi�đang�nấu�ăn.�Không�cho�trẻ�em�sử�dụng�dụng�cụ�nấu�ăn�mà�không�có�sự�giám�sát.
• Không�để�tay�cầm�tiếp�xúc�với�ngọn�lửa,�điều�này�có�thể�làm�yếu�tay�cầm.
• Không�chạm�vào�bề�mặt�bếp�ngay�sau�khi�nấu.�Điều�này�cũng�áp�dụng�cho�bếp�từ.�Khu�vực�nấu�ăn�có�thể�trở�nên�nóng�do�nhiệt�từ�đáy�dụng�cụ�nấu�ăn.
• Khi�chiên�ngập�dầu,�đảm�bảo�không�đậy�nắp�nồi.�Dầu�nóng�có�thể�sủi�bọt�và�gây�bỏng�nặng.
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• Không�bao�giờ�dập�tắt�dầu�đang�cháy�bằng�nước.�Sử�dụng�nắp�để�dập�tắt�lửa�hoặc�phủ�bằng�khăn�ướt�trong�trường�hợp�khẩn�cấp.
• Luôn�cầm�nắp�nồi�bằng�tay�cầm�khi�lấy�ra.�Không�bao�giờ�mở�nắp�sang�bên�hoặc�hướng�về�phía�cơ�thể.�Hơi�nước�phải�luôn�thoát�ra�xa�cơ�thể!
• Cẩn�thận�gần�bếp�và�sử�dụng�nắp�hoặc�tấm�chắn�bắn�dầu�để�tránh�bị�bỏng/phỏng.
• Nồi�nhỏ�có�thể�được�đặt�cẩn�thận�ở�giữa�chân�đỡ�của�bếp�gas,�hầu�hết�các�nhà�sản�xuất�bếp�gas�đều�cung�cấp�đế�đỡ�cho�mục�đích�này.
• Đặt�dụng�cụ�nấu�ăn�lên�bếp�có�đường�kính�phù�hợp�để�đạt�hiệu�quả�nấu�nướng�tốt�nhất.�Chọn�bếp�có�đường�kính�phù�hợp�với�dụng�cụ�nấu�ăn,�không�quá�lớn�hoặc�quá�nhỏ�để�tránh�lãng�phí�năng�lượng.�Nếu�dụng�cụ�nấu�ăn�tương�thích�với�bếp�từ,�nếu�dụng�cụ�nấu�ăn�được�đặt�trên�bếp�có�đường�kính�lớn�hơn�đường�kính�của�dụng�cụ�nấu�ăn,�bếp�từ�có�thể�không�hoạt�động.

• Không�thêm�nước�lạnh,�đá�hoặc�thực�phẩm�đông�lạnh�trực�tiếp�vào�dụng�cụ�nấu�ăn�đang�nóng,�vì�có�thể�xảy�ra�hiện�tượng�bắn�hơi�nước�gây�bỏng�hoặc�thương�tích�cho�người�sử�dụng�hoặc�người�xung�quanh.�Đặc�biệt�cẩn�thận�trong�trường�hợp�dụng�cụ�nấu�ăn�chứa�dầu�nóng�trong�quá�trình�nấu,�vì�dầu�nóng�có�thể�bắn�tung�tóe�khi�tiếp�xúc�với�các�vật�chứa�nước.
• Không�kết�hợp�các�dụng�cụ�nấu�ăn�để�tạo�thành�nồi�hấp�đôi.�Các�dụng�cụ�này�không�được�thiết�kế�cho�mục�đích�đó.�Việc�sử�dụng�như�vậy�có�thể�gây�ra�nguy�cơ�mất�ổn�định�và�bỏng�do�hơi�nước�hoặc�các�chấn�thương�khác.
• Không�bao�giờ�đun�nóng�mỡ�đến�mức�cháy�khét.�Khí�độc�phát�ra�trong�quá�trình�nấu�có�thể�gây�nguy�hiểm�cho�động�vật�có�hệ�hô�hấp�nhạy�cảm.

CẢNH BÁO
Xử lý mỡ nóng đúng cách
• Lau�khô�thực�phẩm�kỹ�lưỡng�trước�khi�chiên�trong�dầu�nóng�để�tránh�bị�bỏng�do�dầu�nóng�bắn�tung�tóe.
• Không�làm�nóng�quá�mức�chất�béo.
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• Khi�chiên�ngập,�chỉ�đổ�dầu�vào�nồi�đến�nửa�dung�tích.�� Khi�chiên�ngập�dầu,�đảm�bảo�không�đậy�nắp�nồi.�Dầu�nóng�có�thể�sủi�bọt�và�gây�bỏng�nặng.�� Không�bao�giờ�dập�tắt�dầu�đang�cháy�bằng�nước.�Sử�dụng�nắp�để�dập�tắt�lửa�hoặc�phủ�bằng�khăn�ướt�trong�trường�hợp�khẩn�cấp.

2| SỬ DỤNG ĐÚNG CÁCH
2.1| CÁC BƯỚC TRƯỚC KHI SỬ DỤNG LẦN ĐẦU
• Loại�bỏ�tất�cả�nhãn�dán�trước�khi�sử�dụng�lần�đầu.
• Đổ�nước�vào�nồi�đến�2/3�dung�tích�,�thêm�2�–�3�muỗng�canh�giấm,�sau�đó�đun�sôi�nước�giấm�trong�5�–�10�phút.
• Khi�đã�nguội,�rửa�sạch�tất�cả�các�bộ�phận�bằng�tay�và�lau�khô�kỹ�nồi�và�nắp.

2.2| NẤU ĂN VỚI DỤNG CỤ NẤU ĂN FUSIONTEC
• Không�bao�giờ�đun�nóng�nồi�rỗng�trong�thời�gian�dài�và�đảm�bảo�rằng�chất�lỏng�của�thức�ăn�không�bị�bay�hơi�hoàn�toàn.�Việc�không�tuân�thủ�có�thể�dẫn�đến�thức�ăn�bị�cháy�và�gây�hư�hỏng�nồi�hoặc�nguồn�nhiệt.
• Tránh�ngâm�nắp�thủy�tinh�nóng�vào�nước�hoặc�đặt�chúng�lên�bề�mặt�lạnh.
• Không�đập�thìa�hoặc�dụng�cụ�nhà�bếp�khác�vào�viền�đổ.�Điều�này�có�thể�làm�hỏng�viền.
• Tránh�kéo�nồi�chảo�qua�lại�trên�vùng�nấu�bằng�kính�ceramic.�Thay�vào�đó,�hãy�nhấc�nồi�chảo�lên.
• Luôn�giữ�khu�vực�nấu�ăn�sạch�sẽ,�vì�cặn�bẩn�giữa�đáy�dụng�cụ�nấu�ăn�và�bề�mặt�kính�gốm�có�thể�làm�xước�khu�vực�nấu�ăn.

2.3| LƯU Ý VÀ MẸO SỬ DỤNG
• Chỉ�sử�dụng�mức�nhiệt�cao�nhất�khi�đun�sôi�hoặc�xào.�Sau�đó,�hạ�nhiệt�xuống�mức�trung�bình�hoặc�thấp.
• Sử�dụng�nhiệt�độ�thấp�đặc�biệt�khi�nấu�với�lượng�nước�rất�ít.
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• Nếu�nắp�nồi�được�đặt�đúng�vị�trí,�nó�có�thể�bị�dính�do�áp�suất�chân�không�tạo�ra�khi�nguội.�Trong�trường�hợp�này,�bạn�phải�hâm�nóng�lại�dụng�cụ�nấu�ăn�cho�đến�khi�nắp�nồi�trở�lại�vị�trí�ban�đầu.
• Nồi�và�nắp�không�có�bộ�phận�nhựa�tổng�hợp�cũng�phù�hợp�để�sử�dụng�trong�lò�nướng�(xem�bảng�dưới�đây).
• Nếu�tay�cầm�của�nồi�chảo�bị�lỏng,�hãy�siết�chặt�ốc�vít�trên�mỗi�tay�cầm�bằng�tua�vít�gia�dụng�thông�thường.�Nếu�không,�không�được�tiếp�tục�sử�dụng�nồi�chảo.
• Các�tay�cầm�bằng�nhựa�bị�hỏng�do�sử�dụng�không�đúng�cách�và�nắp�kính�bị�hỏng�có�thể�được�thay�thế�bởi�đại�lý�WMF.

2.4| THÔNG SỐ NHIỆT ĐỘ
Khi�sử�dụng�trong�lò�nướng,�tham�khảo�bảng�sau.�Khả�năng�chịu�nhiệt�tối�đa�phụ�thuộc�vào�bộ�phận�có�khả�năng�chịu�nhiệt�thấp�nhất�(tay�cầm,�nắp�hoặc�thân).�Không�bao�giờ�sử�dụng�chức�năng�nướng�của�lò�nướng�với�nắp�kính.

TAY CẦM (NẮP VÀ THÂN) KHẢ NĂNG CHỊU NHIỆT
Làm�từ�vật�liệu�tổng�hợp�/�silicone �70�°C�(để�giữ�ấm�thức�ăn)
Làm�từ�thép�không�gỉ 250�°C
NẮP
Làm�từ�thép�không�gỉ�hoặc�kính�không�có�viền�thép�không�gỉ

250�°C

Làm�từ�kính�có�viền�thép�không�gỉ�/�silicone
180�°C

Làm�từ�thép�không�gỉ�với�các�bộ�phận�tổng�hợp
�70�°C

3| SỬ DỤNG TRÊN BẾP ĐIỆN
Loại bếp phù hợp



AN�TOÀN SỬ�DỤNG LOẠI�BẾP CHUẨN�BỊ LÀM�SẠCH BẢO�HÀNH

3.1| THÔNG TIN CHO BẾP ĐIỆN
Để�sử�dụng�năng�lượng�hiệu�quả�hơn,�đường�kính�bếp�điện�phải�khớp�với�đường�kính�của�nồi:
Bề mặt nấu Nồi Chảo��nhỏ�ø�14.5�cm� ø�16�cm� ø�20�cm�trung�bình�ø�18�cm� ø�20�cm� ø�24�cm�lớn�ø�22�cm� ø�24/28�cm� ø�28�cm

3.2| THÔNG TIN VỀ BẾP TỪ KÍNH CERAMIC
Giữ�khu�vực�nấu�ăn�sạch�sẽ�để�tránh�bụi�bẩn�bám�vào�giữa�đáy�nồi�và�bếp.�Điều�này�có�thể�làm�trầy�xước�bề�mặt�kính�gốm.�Sử�dụng�kích�thước�bếp�phù�hợp�với�nồi�để�tiết�kiệm�năng�lượng.

3.3| THÔNG TIN CHO BẾP GAS
Sử�dụng�kích�thước�bếp�gas�phù�hợp�với�nồi�chảo�để�sử�dụng�năng�lượng�hiệu�quả.�Điều�chỉnh�ngọn�lửa�gas�sao�cho�ngọn�lửa�chỉ�tiếp�xúc�với�đáy�nồi�chảo�và�không�vượt�quá�nó,�để�tránh�làm�hỏng�tay�cầm.

3.4| THÔNG TIN CHO BẾP TỪ
Lưu�ý:�Bếp�từ�là�nguồn�nhiệt�rất�nhanh.�Không�bao�giờ�đun�nóng�nồi�chảo�rỗng�vì�có�thể�bị�hỏng�do�quá�nhiệt.�Nấu�ở�nhiệt�độ�cao�có�thể�gây�ra�tiếng�ồn�rè.�Tiếng�ồn�này�xảy�ra�do�lý�do�kỹ�thuật�và�không�cho�thấy�bếp�hoặc�nồi�chảo�của�bạn�bị�hỏng.

4| HƯỚNG DẪN CHUẨN BỊ
4.1| MẸO NƯỚNG VÀ HẦM THỊT
Thấm�khô�thực�phẩm�cẩn�thận�trước�khi�chiên�để�tránh�dầu�nóng�bắn�tung�tóe.�Không�làm�nóng�dầu�quá�mức.�Khi�chiên�với�dầu�và�hầm,�luôn�cho�dầu�vào�nồi�lạnh�rồi�mới�đun�nóng�ở�lửa�lớn.
Phân�phối�mỡ�đều�bằng�cách�xoay�nồi.�Khi�mỡ�xuất�hiện�vệt�hoặc�bắt�đầu�sủi�bọt�nhẹ,�cho�thịt�vào�nồi�và�ấn�chặt�xuống�đáy.
Giảm�nhiệt�độ�bếp�và�đợi�cho�đến�khi�pro-tein�đông�lại�và�lỗ�chân�lông�của�thịt�đóng�kín.�Khi�lớp�vỏ�giòn�hấp�dẫn�hình�thành,�thịt�sẽ�tự�tách�khỏi�đáy�và�bạn�có�thể�lật�dễ�dàng�và�tiếp�tục�chiên�theo�khẩu�vị.
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Khi�hầm,�thực�hiện�như�trên�nhưng�giảm�nhiệt�độ�xuống�thấp�hơn�nữa.�Chiên�mỗi�mặt�trong�8–10�phút�với�nắp�đậy�kín.�Thời�gian�nấu�phụ�thuộc�vào�kích�thước�và�loại�thực�phẩm.�Với�phương�pháp�nấu�này,�thịt�chiên�trong�chính�nước�của�nó�và�cần�ít�dầu�mỡ.�Tuy�nhiên,�hãy�cẩn�thận�với�dầu�mỡ�nóng.

4.2| MẸO NẤU ĂN VỚI ÍT NƯỚC
Phương�pháp�nấu�ăn�nhẹ�nhàng�này�sử�dụng�rất�ít�chất�lỏng�để�nấu�rau�củ�hoặc�thực�phẩm�khác�trong�nồi�đậy�kín.�Để�ngăn�hơi�nước�thoát�ra�và�gián�đoạn�chu�trình�hơi�nước,�nắp�nồi�phải�được�đậy�kín�chặt.
Nấu�với�ít�nước�lý�tưởng�cho�rau�củ,�cá,�gia�cầm�hoặc�thịt�của�động�vật�non.�Với�phương�pháp�này,�vitamin,�khoáng�chất�và�nguyên�tố�vi�lượng�được�giữ�lại�hầu�hết�vì�chúng�không�bị�rửa�trôi�trong�nước.�Bạn�có�thể�hạn�chế�thêm�muối�vì�hương�vị�tự�nhiên�của�nguyên�liệu�cũng�được�bảo�toàn.

5| HƯỚNG DẪN VỆ SINH VÀ BẢO QUẢN
• Sau�khi�sử�dụng,�rửa�ngay�bằng�nước�nóng.
• Nếu�thức�ăn�bị�cháy�và�dính�dù�đã�thực�hiện�các�biện�pháp�phòng�ngừa,�hãy�loại�bỏ�ngay�các�mảnh�cháy�đen.�Để�làm�điều�này,�đun�sôi�một�ít�nước�và�nước�rửa�chén�trong�nồi,�tắt�bếp,�để�các�mảnh�thức�ăn�cứng�đầu�mềm�ra�rồi�nhẹ�nhàng�loại�bỏ�bằng�miếng�bọt�biển�mềm�hoặc�bàn�chải.
• Không�sử�dụng�bông�thép,�chất�tẩy�rửa�chứa�cát�hoặc�mặt�cứng�của�miếng�bọt�biển.
• Để�loại�bỏ�vết�bẩn�cứng�đầu,�sử�dụng�chất�tẩy�rửa�dạng�lỏng�dành�cho�nồi�chảo�Fusiontec.
• Nồi�chảo�Fusiontec�an�toàn�cho�máy�rửa�chén.�Tuy�nhiên,�việc�rửa�trong�máy�rửa�chén�có�thể�gây�biến�màu�bề�mặt.�Điều�này�không�ảnh�hưởng�đến�chức�năng.�Chúng�tôi�khuyến�nghị�rửa�bằng�tay.
• Lau�khô�nồi�và�nắp�kỹ�sau�khi�rửa.
• Làm�khô�nồi�chảo�kỹ�trước�khi�cất�giữ.
• Xếp�nồi�và�chảo�vào�nhau�sao�cho�tay�cầm�nằm�trên�viền.
• Nếu�có�thể,�không�nên�để�nắp�trực�tiếp�lên�trên�dụng�cụ�nấu�ăn.
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6| THÔNG TIN BẢO HÀNH
Chất liệu Fusiontec của WMFChúng�tôi�cam�kết�bảo�hành�độ�bền�của�vật�liệu�Fusiontec�trong�thời�gian�30�năm�kể�từ�ngày�mua,�với�điều�kiện�sản�phẩm�được�sử�dụng�bình�thường�và�đúng�mục�đích�thiết�kế.
Bảo�hành�30�năm�áp�dụng�cho�cả�bề�mặt�trong�và�ngoài�của�dụng�cụ�nấu�ăn�Fusiontec.
Bảo�hành�của�chúng�tôi�bao�gồm�việc�thay�thế�sản�phẩm�bị�lỗi�bằng�sản�phẩm�mới,�miễn�là�sản�phẩm�đó�vẫn�nằm�trong�danh�mục�sản�phẩm�của�WMF.�Nếu�mẫu�sản�phẩm�không�còn�nằm�trong�danh�mục�sản�phẩm�của�WMF,�phần�bị�lỗi�sẽ�được�thay�thế�bằng�sản�phẩm�tương�tự�nằm�trong�danh�mục�sản�phẩm�của�WMF.
Ttoàn�bộ�bảo�hành�được�cung�cấp�miễn�phí�bởi�chúng�tôi.�Yêu�cầu�bảo�hành�chỉ�áp�dụng�cho�trường�hợp�này.�Các�yêu�cầu�bảo�hành�khác�từ�bảo�hành�này�bị�loại�trừ.�

Loại trừ bảo hànhKhông�có�bảo�hành�cho�các�hư�hỏng�do�các�nguyên�nhân�sau:
• Không�tuân�thủ�các�hướng�dẫn�sử�dụng�và�bảo�quản�được�nêu�trong�hướng�dẫn�sử�dụng
• Sử�dụng�không�phù�hợp�hoặc�sai�cách
• Xử�lý�sai�hoặc�cẩu�thả�Các�lực�tác�động�từ�bên�ngoài�(ví�dụ:�rơi�xuống�đất,�va�đập�cũng�ở�mép�đổ)
• Tác�động�cơ�học,�hóa�học�hoặc�vật�lý�lên�bề�mặt�nồi�do�sử�dụng�không�đúng�cách
• Sửa�chữa�không�đúng�cách
• Sử�dụng�phụ�tùng�không�chính�hãng
Nắp,�tay�cầm�được�bảo�hành�vì�các�bộ�phận�này�không�chứa�vật�liệu�Fusiontec.
Quy trình yêu cầu bảo hànhĐể�yêu�cầu�bảo�hành,�quý�khách�vui�lòng�cung�cấp�cho�chúng�tôi�hóa�đơn�mua�hàng�gốc�có�ngày�mua,�hoặc�bản�sao�hoặc�bản�scan�của�hóa�đơn.�Thời�hạn�bảo�hành�bắt�đầu�từ�ngày�mua�hàng.�Để�yêu�cầu�bảo�hành,�vui�lòng�liên�hệ�với�bộ�phận�Dịch�vụ�Khách�hàng�của�chúng�tôi�qua�điện�thoại�hoặc�email.�
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Địa�chỉ�công�ty�và�thông�tin�chi�tiết�khác�có�thể�tìm�thấy�trong�danh�sách�quốc�gia�ở�cuối�tài�liệu�này.
Bảo hành theo quy định pháp luậtBảo�hành�này�không�giới�hạn�các�quyền�bảo�hành�pháp�lý�của�bạn,�mà�người�mua�có�quyền�yêu�cầu�nhà�bán�hàng�thực�hiện�miễn�phí�nếu�sản�phẩm�không�có�lỗi�khi�chuyển�giao�rủi�ro.�Trong�thời�gian�bảo�hành,�bạn�có�quyền�yêu�cầu�các�quyền�bảo�hành�pháp�lý�bao�gồm�sửa�chữa,�giảm�giá,�hủy�bỏ�hợp�đồng�và�bồi�thường�thiệt�hại�theo�quy�định�của�pháp�luật.
Bên bảo hànhWMF�Business�Unit�Consumer�GmbH��WMF�Platz�1��73312�Geislingen/Steige��Đức��wmf.com
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鍋具系列Fusiontec 材質
我們很高興您選擇�WMF�的�Fusiontec�鍋具。這款革命性的材質源自我們對非凡設計的熱情、高水準的工藝和無比的創新精神，它結合了極為堅硬且耐刮的表面、優異的保溫性能，以及能快速達到理想烹調溫度的特性，為您帶來非凡的烹飪體驗（根據�2025�年內部測試結果）。Fusiontec®�鍋具歷久彌新，展現數十年如一日的無瑕之美，適用於各種爐具。我們對此品質給予承諾 *—德國製造，品質保證。

*��30�年保固適用於鍋具的內外表面。保固僅適用於產品按原定用途使用時。請注意隨附的保固聲明。所述的保固和售後服務期限不一定普遍適用。產品、國家或地區可能有所不同。請洽詢當地經銷商或服務中心，以取得正確資訊。

警告
此符號用以警示可能造成嚴重傷害的危險情況，例如蒸氣或高溫表面等，請特別注意安全。
1| 安全使用說明使用前請仔細閱讀本說明中的安全事項，僅建議由熟悉操作與保養方式的人使用。請將說明書妥善保留，方便日後查閱。

ZHtw 使用與保養說明

ZHtw
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警告
保持安全和功能
• 如果把手鬆動，請用螺絲起子將其緊固。
• 請如把手出現破裂或無法正確安裝，請務必更換。
• 更換損壞的玻璃蓋或任何損壞的鍋具部件。
• 僅限使用原廠配件以確保品質與安全。
• 請參考我們的清潔和當地保養說明。
• 若需維修，請聯絡您的專業經銷商。
• 如需使用烤箱，請詳閱產品使用說明。最高耐熱溫度以耐熱性能最低的部件（如把手、鍋蓋或鍋身）為準。切勿在使用玻璃蓋時使用烤箱的燒烤功能。
• 請勿將鍋具放入微波爐中使用。

警告
使用 Fusiontec 鍋具安全使用須知Fusiontec�材質具備優異的導熱性能，，因此在爐上烹調和煎炸以及在烤箱中使用時，表面會在短時間內迅速升溫，請特別留意安全。。
• 請務必使用合適移動鍋具時的耐熱烤箱手套，以免受傷。
• 為了安全起見，請務必握牢鍋身兩側把手，並小心不要讓鍋具碰觸到其他人。
• 移動熱鍋時，請務必將把手穩握，避免滑落。
• 請僅將熱鍋放在耐熱材質的表面（切勿放在合成置於材料上）。
• 切勿讓熱鍋無人看管狀態。

• 請勿過度加熱鍋具，以維護其性能與安全。
• 烹煮時，請讓兒童遠離爐具。切勿讓兒童在無人看管的直接情況下操作鍋具。
• 請勿將鍋柄暴露於火焰中，以免影響材質硬度與耐用度。
• 烹煮後請勿立即接觸爐面 ,�包含電磁爐。烹飪區域會因鍋具底座殘留熱量而變熱。
• 油炸時，請勿蓋上鍋蓋。滾熱的油脂遇油脂起火時可能會起泡，造成嚴重燙傷。
• 切勿用水撲滅。請以鍋蓋覆蓋火源或使用濕布壓蓋緊急滅火。
• 移除鍋蓋時，請務必握住把手，小心將鍋蓋向遠離身體的方向打開，讓蒸氣安全排出。
• 在爐灶附近請特別留意安全，建議使用蓋子或防濺鍋蓋以防止燙傷。
• 小型鍋具可以小心地放在瓦斯爐的專用支撐架請上，大多數瓦斯爐製造商會提供鍋墊。
• 將您的鍋具置於與其直徑相符的爐架上，以獲得更好的加熱效果。避免使用過大或過小的爐架，以節省能源。。若鍋具適用於電磁爐，請注意感應盤直徑不可大於鍋具直徑，以免無法啟動爐具。
• 請勿直接將冷水、冰塊或完全冷凍大量的食材加入滾燙的鍋具中，因為可能會產生蒸氣，造成使用者或旁觀者燙傷或其他傷害。若鍋內含有熱油，更應格外小心，因為水分接觸熱油時可能引起油脂飛濺，造成危險。
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• 請勿將鍋具疊合使用（例如製成雙層鍋），因為本產品並非為此設計。這樣的使用方式可能會造成不穩，並增加與蒸氣相關的灼傷或其他傷害。
• 切勿將油脂加熱至碳化。烹煮過程中釋放的煙霧可能會對呼吸系統敏感的動物造成危險。

警告
處理熱油注意事項
• 在油炸前，請徹底擦乾食物，以避免熱油飛濺造成燙傷。
• 請勿過度加熱油脂。
• 油炸時，鍋內油量請勿超過鍋具容量的一半。�� 油炸時請勿蓋上鍋蓋。熱油可能會起泡，造成嚴重燙傷。�� 切勿用水撲滅。請以鍋蓋覆蓋火源或使用濕布壓蓋緊急滅火。上。
2| 正確使用方式
2.1| 首次使用前的步驟
• 第一次使用前，請撕掉所有貼紙。
• 在鍋具中注入�2/3�的�水，加入�2�-�3�湯匙的醋，然後將醋水煮沸�5�-�10�分鐘。
• 冷卻後，徹底沖洗所有零件，並小心擦乾鍋具和蓋子。

2.2| 使用 FUSIONTEC 鍋具烹調須知
• 切勿長時間加熱空鍋，並確保烹煮過程鍋內液體不會完全蒸發以避免食物燒焦，或損壞鍋具及爐具。
• 避免將熱的玻璃蓋浸入水中或放置於冰冷表面以防止破裂。
• 請勿用湯匙或其他廚房用具敲打鍋具邊緣。這可能會損壞邊緣。
• 在玻璃陶瓷爐面上移動鍋具時，請勿滑動，應輕輕提起鍋具移動。
• 務必保持烹煮區清潔，鍋底與玻璃陶瓷灶台間的殘留物可能導致刮傷，影響使用壽命。
2.3| 其他使用注意事項和提示
• 只有在煮沸或煎烤時才使用最高火力。之後請將火力調回中或低。
• 尤其是在烹調水量很少的食物時，請使用小火。
• 若鍋蓋因冷卻產生真空而吸附不易開啟，請重新加熱鍋具，直到鍋蓋恢復可自由開啟狀態。
• 無合成材質零件的鍋具和鍋蓋亦適用於烤箱（請參閱下表）。
• 若鍋具把手鬆動，請使用一般家用螺絲起子將螺絲鎖緊；若無法修復，請停止使用該鍋具。
• 因不當操作而損壞的合成把手和損壞的玻璃蓋可向WMF�經銷商更換。
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2.4| 溫度規格在烤箱中使用時，請參考下表。最高耐溫取決於耐溫最低的零件（把手、蓋 ( 烤架 ) 子或鍋身）。切勿在玻璃蓋上使用烤箱的燒烤功能。
把手（蓋子和本體） 耐溫性
合成材料�/�矽膠製成 �70�° C�( 用於食物保溫）
不銹鋼製成 250�° C
蓋子
不鏽鋼或玻璃製造，無不鏽鋼邊緣 250�° C
玻璃製成，有不鏽鋼邊�/�矽膠 180�° C
不鏽鋼製造，有合成材料零件 �70�° C

3| 在爐具上使用適用的爐具類型

3.1| 電爐具資訊為了更有效率地使用能源，電爐的感應板直徑必須與鍋具直徑相符：熱盤  鍋 煎鍋��小� ø�14.5�cm� ø�16�cm� ø�20�cm��中型� ø�18�cm� ø�20�cm� ø�24�cm��大型� ø�22�cm� ø�24�/�28�cm� ø�28�cm
3.2| 玻璃陶瓷爐具須知保持烹飪區域清潔，以免鍋具底部與爐具之請間有污垢殘留。這可能會刮傷玻璃陶瓷表面。使用與您的鍋具相對應的爐盤尺寸，以達到最佳的能源使用效果。
3.3| 瓦斯爐的資訊請使用與您的鍋具相對應的瓦斯爐口尺寸，以達到最佳的能源使用效果。調整瓦斯火焰，使火焰僅與鍋具底部接觸，而不會延伸至鍋具之外，以避免損壞把手。
3.4| 有關電磁爐的資訊請注意：電磁爐是非常快速的熱源。切勿空鍋加熱，以免過熱造成鍋具損壞。高溫烹調可能會產生嗡嗡聲這是正常的技術現象，並不表示您的電磁爐或鍋具有故障。
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4| 準備指示
4.1| 烤肉和燉肉的技巧煎炸食物前，請小心擦乾食材，以避免熱油飛濺。不要過度加熱油脂。煎炸和燉煮時，務必冷油入鍋，然後用大火加熱。加熱時輕輕轉動鍋子，讓油均勻散開。當油脂中出現條紋或開始微微冒泡時即可放入肉塊，並輕輕壓平於鍋底。此時調低火力，等待蛋白質凝黃金酥脆固、肉的毛孔封閉。一旦形成令人食欲大增的表皮，肉塊會自然與鍋底分離，您就可以輕鬆翻面，並根據自己的口味完成煎炸。燉煮時，步驟如上，但火力要再調低一點。蓋上蓋子，每面煎�8�-�10�分鐘。烹煮時間視食物的大小和種類而定。此法可讓肉類在自身汁液中慢煎，無需大量油脂。不過，要小心熱油避免燙傷。
4.2| 使用少量水烹調的提示這種溫和的烹調方式透過少量液體在有蓋鍋具中燜煮蔬菜或其他食材。為了防止蒸氣逸散並中斷水蒸氣循環，烹調過程中請勿掀開緊閉的鍋蓋。此方法最適合蔬菜、魚、家禽或幼畜的肉類。由於維生素、礦物質完整和微量元素沒有被水刷而流失，因此大部分都能保留。您基本上無需額外加鹽，也能享受天然鮮美的風味。

5| 清潔與保養說明
• 使用後，請儘快用熱水沖洗。
• 如果在採取適當的預防措施後，食物還是燒焦或黏住，請立即清除焦黑殘渣。方法是在鍋具中加入少許水與中性洗潔劑，加熱至煮沸後移離爐具，讓頑固殘渣軟化，再用柔軟的海綿或刷子輕輕清除。
• 請勿使用任何鋼絲絨、含砂子的清潔劑或硬面海綿。
• 若要清除頑固污漬，請使用�Fusiontec�鍋具專用的液體清潔劑。
• Fusiontec�鍋具可用洗碗機清洗。但是，在洗碗機中清洗可能會導致表面變色。此屬正常現象，不會影響功能。因此，我們建議使用手洗。
• 清洗後請徹底擦乾鍋具和蓋子。
• 存放鍋具前，請先將其擦乾。
• 疊放鍋具與平底鍋時，建議將把手轉向鍋緣，避免接觸鍋底造成磨損。
• 盡可能不要將鍋蓋直接放在鍋具上面。
6| 保固聲明
WMF Fusiontec 材質我們在此保證�Fusiontec�材質的耐用性，保固期為自購買日起�30�年，但前提產品須在符合其設計用途的情況下正常使用。Fusiontec�鍋具的內表面和外表面均享有�30�年保固。
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只要是產品系列中的產品，我們的保固範圍包括以新產品更換有瑕疵的產品。若原產品型號已不再屬於�WMF�現行產品系列，將以同系列中功能與等級相近的產品替代。T本保固服務完全免費，並僅限於上述內容。對於超出本保固條款的任何其他權利或索賠，恕不受理。�
保固排除因下列原因造成的損壞不在保固範圍內：
• 未遵守使用說明書中的操作和保養說明
• 使用方式不當或不符產品設計用途
• 因疏忽或外力（例如掉落、撞擊也在傾倒邊緣）造成的損壞
• 不當使用導致鍋具表面受到機械、化學或物理衝擊
• 未經授權的不當維修
• 安裝非原廠零件此外，由於鍋蓋、把手並未使用�Fusiontec�材料製成，故不包含於本保固範圍內。

提出保固要求的程序若要提出保固要求，您必須向我們提供註明日期的原始購買收據，或其影印本或掃描本。保固期自購買日期起算。若要提出保固服務，請透過電話或電子郵件聯絡WMF�客戶服務團隊。�
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سلسل�ة �أوا�ن�ي الطه�ي
Fusiontec ماد�ة

�تر�ت �أوا�ن�ي الطه�ي Fusiontec م�ن  ا �أ�ن�ك ا�ن �يسعد�ن
ا �بال�تصم�يم  �ن �ن عن ور�ي�ت م�ن �ش � الماد�ت ال�ش WMF. ولد�ت هدن

 ، ، وروح را�أد�ت �ي�ت ، ومس�توى عالٍٍ م�ن الحر�ن ا�أ�ي �ن �ش الا��ت
 ، د�ش اوم للحن ا�ي�ت وم�ت مع �ب�ي�ن �طح صل�ب للعن و�تحب
�ت  ، ووصولٍ �ر�يع �إل� در�ب ا�ن طو�يل �بالحرار�ت �ن وا��ت

ارا�ت  �ب �ت اءًً عل� ا�ن �ن ر�ب�ت طه�ي را�أع�ت )�ب حب الحرار�ت المطلو�ب�ت ل�ت
.)2025 ، ل�ي�ت دا�ن

ود م�ن الرنم�ن  ال�ي لع�ت مالها الم�ش رن Fusiontec® �بحب �ت�تم�ي
ود�ت  ل�ك. الحب * دن م�ن د. �نح�ن �نصن م�يع �أ�نواع الموا�ت وعل� �ب

�يا. �ي �ألما�ن ع �ن – ص�ن

ل�ي  ما�ن لمد�ت 30 عامًا عل� السطح الس�يرام�يك�ي الدا�ن *  �تسرىي الصن
�تحج  دام الم�ن د ا��تحن ط ع�ن �ت ما�ن �ن . �يسرىي الصن �ي لاأوا�ن�ي الطه�ي ار�ب والحن

د لا  . �ت �ت ما�ن المر�ن �ت �إعلا�ن الصن � ملا�طن ر�ن الم�تصود. �ير�ب للعن
كل عام.  ح�ت �بسش �يع الموصن دم�ت ما �بعد ال�ب ما�ن و�ن �ترا�ت الصن �تسرىي �ن
 � . �ير�ب �ت ط�ت لد �أو الم�ن حج �أو ال�ب �ت �ترا�ت �س�ب الم�ن � ال�ن �تل�ن هدن د �تحن �ت
دم�ت للحصولٍ عل� معلوما�ت  ع المحل�ي �أو مركرن الحن ار�ت المورن ا��تسش

. �ت �ي�ت د�ت

�ير �ةح�ن

دىي �إل� �إصا�با�ت  د �توأ ور�ي�ت �ت اطر �ن ا الرمرن �إل� محن �ير هدن �يسش
ار �أو الاأ�طح  حن �ب ال�ب الٍ �بس�ب �يل الم�ش ط�ير�ت )عل� ��ب �ن

د  اطر المح�تمل�ت ال�ت�ي �ت �ت �إل� المحن ا�ن ( �بالاإصن �ت �ن السا�ن
. ط�ير�ت دىي �إل� �إصا�با�ت �ن �توأ

�ام ال�آم�ن| 	 �ةعل�يما�ة ال�س�ةحن

�ب �أل�  �ام. �يحب ل ال�س�ةحن �ب ا�ي�ة �ة ا�ة �بع�ن � الملاحطن ر�أ ه�ن ا�ة
�ي�ن  حناص ال�ن � سوى ال�أسش �م �أوا�ن�ي الطه�ي ه�ن �يس�ةحن

�ن  . اح�ة�ن ا�ي�ة �ام والع�ن وا �أول�ً عل� �ةعل�يما�ة ال�س�ةحن �ةعر�ن
ل. �ب �ة �ي المس�ة وع �إل�يها �ن �ي مكا�ن �آم�ن للرحب �بها �ن

ا�ي�ة دام والع�ن �ةعل�يما�ة الاس�ة�ن  AE
AE



دامالاOĨاPن دالاس�ة�ن �ي��نb. الم5bة �ي3نال�ة�)ن ,ن �ن ماPنال�ة ال)ن

�ير �ةح�ن

�ة �ي�ن ا�ن عل� السلام�ة والو�ن الح�ن
�إ�كام ر�بطها •  م �ب ، �ت �ت اصن �ن صن ا�ب�ن �ن ح�ت الم�ت ا �أص�ب �إدن

. �ي راعن �ك ال�ب دام م�ن �با��تحن
ا��ب •  �ن ا�ب�ن المكسور�ت �أو ال�ت�ي لا �ت�ت دلٍ الم�ت �ب ا��ت

كل صح�يح. �بسش
�ت �أو �أىي �أوا�ن�ي طه�ي •  ال�ن �جا�ج�ي�ت ال�ت ط�ي�ت الرن دلٍ الاأعن �ب ا��ت

. �ت �تال�ن
ط.•  �ت �يار الاأصل�ي�ت �ن دم �تطع العن ا��تحن
 •. ا�ي�ت �ي�ن والع�ن طن �ن �ير�ج� الر�جوع �إل� �تعل�يما�ت ال�ت
ع •  �ي �ال�ت الحا�ج�ت �إل� �إصلاح، ا�تصل �بالمورن �ن

الم�تحنص�.
، �ير�ج� الر�جوع �إل� �تعل�يما�ت •  ر�ن �ي ال�ن دام �ن للا��تحن

. �تع�تمد در�ج�ت الحرار�ت ال�تصوى ال�ت�ي  حج �ت دام الم�ن ا��تحن
اوم�ت للحرار�ت  ل م�ت اءً الاأ�ت �يمك�ن �تحملها عل� الاأ�جرن
دًا  دم �أ�ب طاءً �أو اله�يكل(. لا �تس�تحن �ب�ن �أو العن )الم�ت
. �جا�ج�ي�ت ط�ي�ت الرن ر�ن مع الاأعن �ي ال�ن واءً �ن �ت السش �ي�ن وطن

 •. ر�ن الم�يكروو�ي�ن �ي �ن ع �أوا�ن�ي الطه�ي �ن لا �تصن

�ير �ةح�ن

�ام �أوا�ن�ي الطه�ي  الطه�ي �ب�أما�ن �باس�ةحن
Fusiontec

�ت ل�توص�يل  ارن �ت �أ�ن Fusiontec ماد�ت مم�ت � ملا�طن �ير�ب
دًا �بعد  �ت �ب �ن ح �ا�ن �إ�ن الاأ�طح �تص�ب ال�ي �ن ال�ت ، و�ب الحرار�ت
ل�ك  د وكدن ل�ي عل� المو�ت د الطه�ي وال�ت و�ت�ت �تص�ير ع�ن

. ر�ن �ي ال�ن دامها �ن د ا��تحن ع�ن

اوم�ت للحرار�ت •  �ت وم�ت ا��ب ر�ن م�ن ا�ت �ن ارن �ن دم دا�أمًا �ت ا��تحن
. �ب الاإصا�ب�ت حج�ن ل�ت

دم دا�أمًا �وا�ن •  ، ا��تحن ا�ب �ت�تعل�ت �بالسلام�ت لاأ��ب
، وا�ر� عل� عدم  �ب�ن لحمل �أوا�ن�ي الطه�ي الم�ت

ر �بها. حن� �آ�ن لمس �أىي �ش
�أكد م�ن الاإمسا�ك الحج�يد •  ا�ب�ن وال�ت دام الم�ت �يحج�ب ا��تحن

. �ت �ن ل �أو �مل �أوا�ن�ي الطه�ي السا�ن د �ن�ت ع�ن
اوم�ت •  �ت عل� �أ�طح م�ت �ن ع �أوا�ن�ي الطه�ي السا�ن صن

.) اع�ي�ت عها �أ�بدًا عل� مواد اصط�ن ط )لا �تصن �ت للحرار�ت �ن
 •. �ت �ب �ت دو�ن مرا�ت �ن لا �ت�تر�ك �أوا�ن�ي الطه�ي السا�ن
ر�.•  كل م�ن حج �بسش �ت �ن الم�ن لا �تسحن
. لا �تسمح •  اءً الطه�ي د �أ�ش�ن دًا ع�ن المو�ت الٍ �بع�ي ِ الاأط�ن �أ�ب�ت

. را�ن دًا �بال�تعامل مع �أوا�ن�ي الطه�ي دو�ن �إ�ش الٍ �أ�ب للاأط�ن
ل�ك �إل� •  دىي دن د �يوأ �ت ، �ن �ب�ن لله�ب لا �تعر�ن الم�ت

.� عا�ن �إصن
�ت •  ط�ب . �ي�ن ر�ت �بعد الطه�ي ا�ش د م�ب لا �تلمس �طح المو�ت

�ت الطه�ي  ط�ت ح م�ن . �تص�ب �ي�ت د الح�ش ا عل� الموا�ت ً ا �أ�يصن هدن
اعد�ت �أوا�ن�ي  �ب الحرار�ت المس�تعاد�ت م�ن �ت �ت �بس�ب �ن �ا�ن

. الطه�ي
طاءً �أوا�ن�ي •  لا�ت عن ، �ت�أكد م�ن عدم �إعن ل�ي العم�ي�ت د ال�ت ع�ن

ا  ً �ب �رو�ت �ن و�يس�ب د �ي�تطا�ير الده�ن السا�ن . �ت الطه�ي
. د�يد�ت �ش

طاءًً •  دم عن دًا. ا��تحن �ت �بالماءً �أ�ب ر�ت �أ الدهو�ن المح�ت لا �تط�ن
لل�ت  ما�ش م�ب طع�ت �ت � �ب�ت �ت ط�ي عن م �ب�ت اءً الله�ب �أو �ت لاإط�ن

. �ي �الا�ت الطوارىأ �ن
�ب�ن •  طاءً �أوا�ن�ي الطه�ي م�ن الم�ت �أمس�ك دا�أمًا عن

دًا �إل� الحجا�ن�ب �أو �نحو  طاءً �أ�ب �تح العن �. لا �ت�ن ال�ت د �إرن ع�ن
روحج  ار دا�أمًا م�ن الحن حن �جسم�ك. �يحج�ب �أ�ن �ي�تمك�ن ال�ب

دًا ع�ن الحجسم! �بع�ي
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طاءً �أو •  دم عن د وا��تحن ر�ب م�ن المو�ت ر �بال�ت �توحن الحدن
و�. /الس�ت ع الحرو�ت ادن لم�ن �ي م�ن الردن وا�ت

�ي •  ا�ي�ت �ن �ير�ت �بع�ن ع �أوا�ن�ي الطه�ي الصعن �يمك�ن وصن
م  ر معطن ، ��ي�ش �يو�ن ىي ارن د العن �تص�ن �أر�جل المو�ت م�ن

�ي�ت �املاً �شلا�ش�يًا. ارن د العن ع�ي الموا�ت مص�ن
ا��ب •  طر م�ن ىي �ت د دن ع �أوا�ن�ي الطه�ي عل� مو�ت صن

دًا  ر مو�ت �ت ل. ا�ن صن �ي�ن �أ�ن للحصولٍ عل� �أداءً �تسحن
�يراً �جدًا  ، لا �يكو�ن ك�ب طر �أوا�ن�ي الطه�ي ا��ب مع �ت �ن �ي�ت

ا كا�ن�ت  . �إدن �ت �ب �إهدار الطا�ت حج�ن �يراً �جدًا، ل�ت ولا صعن
�إ�ن  ، �ن د الح�ش الحرارىي �ت مع مو�ت �ت وا�ن �أوا�ن�ي الطه�ي م�ت

دىي  د �يوأ ر م�ن �تطرها �ت طر �أك�ب ىي �ت د دن عها عل� مو�ت وصن
. د الح�ش الحرارىي �يل مو�ت عن �إل� عدم �تسش

لحج �أو الاأطعم�ت المحجمد�ت •  ارد �أو ال�ش �ن الماءً ال�ب لا �تصن
د  ، ��ي�ش �ت �ت �ن ر�ت �إل� �أوا�ن�ي الطه�ي السا�ن ا�ش �بالكامل م�ب
�ي �رو�ت �أو �إصا�با�ت  �ب �ن د �ي�تس�ب ار �ت حجار �بحن �يحد�ش ا�ن�ن

كل  ر �بسش . �توحن الحدن دم�ي�ن �أو المار�ت رى للمس�تحن �أ�ن
دما �تح�توىي �أوا�ن�ي الطه�ي  ا الصدد ع�ن �ي هدن ا� �ن �ن
، ��ي�ش  اءً الطه�ي دم�ت �أ�ش�ن �ت مس�تحن �ن �يو�ت �ا�ن عل� رن

اصر  د ملامس�ت ع�ن �ن ع�ن �ي�ت السا�ن ادن الرن د �ت�تطا�ير ردن �ت
. �ن �ي�ت السا�ن �تح�توىي عل� الماءً للرن

 • . دو�ج�ت لا�ي�ت مرن ك�يل عن لا �تحجمع �أوا�ن�ي الطه�ي معًا ل�تسش
ا  دىي هدن د �يوأ . �ت ر�ن ا العن �ير مصمم�ت لهدن طع عن � ال�ت هدن

رار و�رو�ت �أو  �ت اطر عدم الا��ت دام �إل� محن الا��تحن
ار. حن �ب ال�ب رى �بس�ب �إصا�با�ت �أ�ن

د •  . �ت �ت �ن �ي�ن الدهو�ن �إل� در�ج�ت الكر�ب دًا �ب�تسحن م �أ�ب لا �ت�ت
طر�ت عل�  اءً الطه�ي �ن �ت �أ�ش�ن ع�ش �ب ر�ت الم�ن �تكو�ن الاأ�بحن

س�ي الحسا�. �ن �ن ا�ت الحجهارن ال�ت الح�يوا�نا�ت دن

�ير �ةح�ن

�ة �ن ال�ةعامل الصح�يح مع ال�هو�ن الساحن
�ت •  �ن �ي الدهو�ن السا�ن ل�ي� �ن ل �ت �ب دًا �ت �ن الطعام �ج�ي �ج�ن

. �ن �ي�ت السا�ن ادن الرن ا�تحج�ت ع�ن ردن �ب الحرو�ت ال�ن حج�ن ل�ت
ر�.•  كل م�ن �ن الدهو�ن �بسش لا �تسحن
ر م�ن •  �أك�ش ، لا �تملاأ �أوا�ن�ي الطه�ي �ب ل�ي العم�ي�ت د ال�ت ع�ن

. �ت ا��ب ها �بالدهو�ن الم�ن �نص�ن
، �ت�أكد م�ن عدم  � ل�ي العم�ي�ت د ال�ت ع�ن

د �ي�تطا�ير الده�ن  . �ت طاءً �أوا�ن�ي الطه�ي لا�ت عن �إعن
. د�يد�ت ا �ش ً �ب �رو�ت �ن و�يس�ب السا�ن

�ت �بالماءً  � ر�ت �أ الدهو�ن المح�ت لا �تط�ن
م  اءً الله�ب �أو �ت طاءًً لاإط�ن دم عن دًا. ا��تحن �أ�ب

�ي �الا�ت  لل�ت �ن ما�ش م�ب طع�ت �ت � �ب�ت �ت ط�ي عن �ب�ت
. الطوارىأ

�ام الصح�يح| 	 ال�س�ةحن

�ام ل�أول | 	.1 ل ال�س�ةحن �ب الحنطوا�ة �ة
مر�ة

 •. دام لاأولٍ مر�ت ل الا��تحن �ب ا�ت �ت لٍ �جم�يع الملص�ت �أرن
�ن 2-3 •  ل�ش�ي كم�ي�ت الماءً، و�أصن �ش املاأ وعاءً الطه�ي �ب

ل لمد�ت  ل�ي الماءً مع الحن ل، �شم اعن �ير�ت م�ن الحن ملاع�ت ك�ب
. ا�أ�ت 10-5 د�ت

�ن •  دًا �بال�يد و�ج�ن اءً �ج�ي ط�ن �جم�يع الاأ�جرن رد، ا�ش �بعد �أ�ن �ي�ب
. ا�ي�ت طاءً �بع�ن �أوا�ن�ي الطه�ي والعن
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�ام �أوا�ن�ي الطه�ي | 1.1 الطه�ي �باس�ةحن
FUSIONTEC

�ترا�ت •  �ت ل�ن ارعن �ي�ن �أوا�ن�ي الطه�ي ال�ن دًا �ب�تسحن م �أ�ب لا �ت�ت
وحن  ر �ا�أل الطعام المط�ب حن ، و�ت�أكد م�ن عدم �ت�ب طو�يل�ت

را�ت الطعام  ل�ك �إل� ا��ت �يام �بدن دىي عدم ال�ت د �يوأ �تمامًا. �ت
. و�تل�ن �أوا�ن�ي الطه�ي �أو مصدر الحرار�ت

�ي الماءً �أو •  �ت �ن �ن �جا�ج�ي�ت السا�ن ط�ي�ت الرن مر الاأعن �ب عن �تحج�ن
. عها عل� �أ�طح �بارد�ت وصن

رى عل� •  حن الاأ�ن ر�ب الملاع�ت �أو �أدوا�ت المط�ب لا �تصن
. �ت ل�ك �إل� �تل�ن الحا�ن دىي دن د �يوأ �ت . �ن �ت الص�ب �ا�ن

اط�ت •  اً عل� م�ن اً و�إ�يا�ب ها�ب �ب �تحر�ي�ك �أوا�ن�ي الطه�ي دن �تحج�ن
ع �أوا�ن�ي الطه�ي �بدلاً  . ار�ن �جا�ج�ي�ت الس�يرام�يك�ي�ت الطه�ي الرن

ل�ك. م�ن دن
، ��ي�ش •  �ت الطه�ي ط�ت �ت م�ن ا�ن طن دا�أمًا عل� �نطن �ا�ن

د  اعد�ت �أوا�ن�ي الطه�ي والمو�ت ا�يا الطعام �ب�ي�ن �ت �أ�ن �ب�ت
�ت  ط�ت د�ش م�ن �جا�ج�ي الس�يرام�يك�ي �يمك�ن �أ�ن �تحن الرن

. الطه�ي

رى | 	.1 ا�ة و�نصا�أح �أحن ملاحطن
�ام للاس�ةحن

ل�ي •  ط للعن �ت �ي�ن الاأ�تص� �ن دم مس�توى ال�تسحن ا��تحن
�أو ال�تحم�ير. �شم �أعد الحرار�ت �إل� الاإعداد الم�تو�ط �أو 

. �ن �ن حن الم�ن
د الطه�ي �بكم�ي�ت •  اص�ت ع�ن �ت �ن صن �ن حن دم �رار�ت م�ن ا��تحن

ل�يل�ت �جدًا م�ن الماءً. �ت

د �يل�تص�ت •  �ت كل �ج�يد، �ن وعًا �بسش طاءً موصن ا كا�ن العن �إدن
 ، � الحال�ت �ي هدن ر�يد. �ن �ب د ال�ت �أ ع�ن سش ىي �ي�ن راعن الدن �ب ال�ن �بس�ب
طاءً  �ي�ن �أوا�ن�ي الطه�ي ��ت� �ي�تحرر العن �يحج�ب �إعاد�ت �تسحن

رى. مر�ت �أ�ن
اءً •  ط�ي�ت ال�ت�ي لا �تح�توىي عل� �أ�جرن الاأوا�ن�ي والاأعن

ر  ر�ن )ا�نطن �ي ال�ن دام �ن ا للا��تحن ً �ت �أ�يصن ا��ب اع�ي�ت م�ن اصط�ن
.) ال�ي الحجدولٍ ال�ت

اص�ت �ب�ك •  ا�ب�ن �أوا�ن�ي الطه�ي الحن ح�ت م�ت ا �أص�ب �إدن
�إ�كام ر�بط المسمار المو�جود عل� كل  م �ب �ت ، �ن كوك�ت م�ن
. و�إلا، �يحج�ب عدم  �ي عادىي �ك �براعن دام م�ن �ب�ن �با��تحن م�ت

. دام �أوا�ن�ي الطه�ي ا��تحن
رر�ت •  اع�ي�ت ال�ت�ي �تصن ا�ب�ن الاصط�ن دالٍ الم�ت �ب �يمك�ن ا��ت

�جا�ج�ي�ت  ط�ي�ت الرن �ير السل�يم والاأعن دام عن �ب الا��تحن �بس�ب
.WMF ع ل مورن �ب �ت م�ن �ت ال�ن ال�ت

ا�ة درحج�ة الحرار�ة| 	.1 مواص�ن

�ت  . �تع�تمد در�ب ال�ي دولٍ ال�ت ع الحب ، را�ب ر�ن �ي ال�ن دام �ن للا��تحن
ل  اوم�ت الحرار�ت الاأ�ت ا�ت م�ت اءً دن رن الحرار�ت ال�تصوى عل� الاأ�ب
�ت  �ي�ن دم �أ�بدًا وطن سم(. لا �تس�تحن طاءً �أو الحب �ب�ن �أو العن )الم�ت

. �ي�ت ا�ب �ب ط�ي�ت الرن ر�ن مع الاأعن �ي ال�ن واءً �ن السش
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سم( طاءً والحب ا�ب�ن )العن الم�ت ا�ت الحرار�ت اوم�ت در�ب م�ت

وع�ت م�ن ماد�ت  مص�ن
اع�ي�ت / ��يل�يكو�ن اصط�ن

ا�ن  �ت م�أو�ي�ت )للح�ن  70 در�ب
اً( �أ عل� الطعام دا�ن

ولادن  وع�ت م�ن ال�ن مص�ن
اوم للصد�أ الم�ت

C° 250

طاءً العن

ولادن  وع م�ن ال�ن مص�ن
احج  �ب اوم للصد�أ �أو الرن الم�ت

ولادن  �ت م�ن ال�ن �بدو�ن �ا�ن
اوم لل الم�ت

C° 250

احج مع  �ب وع م�ن الرن مص�ن
اوم  ولادن الم�ت �ت م�ن ال�ن �ا�ن

للصد�أ / الس�يل�يكو�ن

C° 180

ولادن  وع م�ن ال�ن مص�ن
اءً  رن اوم للصد�أ مع �أ�ب الم�ت

اع�ي�ت اصط�ن

C° 70 

	 |� �ام عل� المو�ة ال�س�ةحن

�ة اس�ب � الم�ن �أ�نواع الموا�ة

� الكهر�با�أ�ي�ة| 	.	 معلوما�ة للموا�ة

طر  �ب �أ�ن �ي�تطا�ب�ت �ت ، �يحب �ت اءً�ت للطا�ت ر ك�ن دام �أك�ش لا��تحن
: طر �أوا�ن�ي الطه�ي ا�أ�ي مع �ت د الكهر�ب المو�ت

لا�ة  م�ة �ر  �ة �ي�ن  لوح ال�ةسحن
 ø 20 cm  ø 16 cm  ø 14.5 cm �ير�ت صعن
 ø 24 cm  ø 20 cm  ø 18 cm م�تو�ط�ت
ø 28 cm ø 24 / 28 cm ø 22 cm

� الرنحجاحج�ي�ة| 1.	 معلوما�ة ع�ن الموا�ة

ا�يا  �ت الطه�ي ��ت� لا �ت�تسر�ب �ب�ت ط�ت �ت م�ن ا�ن طن عل� �نطن �ا�ن
ل�ك  دىي دن د �يوأ �ت د. �ن اع �أوا�ن�ي الطه�ي والمو�ت الاأو�احن �ب�ي�ن �ت

م  دم �حب . ا��تحن �ي ا�ب �ب د�ش �طح الس�يرام�ي�ك الرن �إل� �ن
اص�ت  ا��ب مع �أوا�ن�ي الطه�ي الحن �ن ىي �ي�ت �ي�ن الدن لوح ال�تسحن

. �ت دام الاأم�شل للطا�ت �ي�ت الا��تحن �ب�ك ل�تح�ت
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ارن| 	.	 � العن معلوما�ة ع�ن موا�ة

ا��ب مع �أوا�ن�ي  �ن ىي �ي�ت ىي الدن ارن د العن م المو�ت دم �حب ا��تحن
 . �ت دام الاأم�شل للطا�ت �ي�ت الا��تحن اص�ت �ب�ك ل�تح�ت الطه�ي الحن
اعد�ت �أوا�ن�ي  لامس مع �وى �ت ط الله�ب �بح�ي�ش لا �ي�ت �ب اصن

. ا�ب�ن �ب �تل�ن الم�ت �ن حب ل�ك ل�ت ها، ودن اورن حب الطه�ي ولا �ي�ت

� الح�ش | 	.	 معلوما�ة ع�ن موا�ة
الحرارىي

: الح�ش الحرارىي هو مصدر �رار�ت �ر�يع  �ت � ملا�طن �ير�ب
د  �ت لاأ�نها �ت ارعن �ي�ن �أوا�ن�ي الطه�ي ال�ن دًا �ب�تسحن م �أ�ب دًا. لا �ت�ت �ب
�ي�ن  د �يصدر صو�ت ط�ن . �ت ا�أد�ت �ت الرن و�ن �ب السحن �ت�تل�ن �بس�ب

ا�تحج  ا الصو�ت �ن . هدن ا�ت �رار�ت عال�ي�ت اءً الطه�ي عل� در�ب �أ�ش�ن
د  �ي المو�ت ود عطل �ن �ير �إل� و�ب �ي�ت ولا �يسش �ن ا�ب �ن ع�ن �أ��ب

. �أو �أوا�ن�ي الطه�ي

�ير| 	 �ةعل�يما�ة ال�ةحصن

وىي اللحوم و�ه�يها| 	.	 �نصا�أح لسش

�ي�ت  ا�شر الرن �ب �ت�ن �ن حب ل�ي� ل�ت ل �ت �ب ا�ي�ت �ت امسح الطعام �بع�ن
ل�ي  د ال�ت ر�. ع�ن كل م�ن �ن الدهو�ن �بسش . لا �تسحن �ن السا�ن

�ي  ع الدهو�ن دا�أمًا �ن ، صن �بالدهو�ن والطه�ي عل� �نار هاد�أ�ت
. ار عال�ي�ت ها عل� �ن �ن �أوا�ن�ي طه�ي �بارد�ت �شم �حن

دما  در. ع�ن ع الدهو�ن �بال�تساوىي ع�ن طر�ي�ت �تدو�ير ال�ت ورن
لاً،  ل�ي ورا�ن �ت �ي ال�ن د�أ �ن �ي الدهو�ن �أو �ت�ب طو� �ن هر �ن �تطن

ط عل�ي� عل�  عن �ن اللحم �إل� �أوا�ن�ي الطه�ي واصن �أصن
. اعد�ت ال�ت

رو�ت�ي�ن  ر ال�ب �ش حن ر ��ت� �ي�ت �تطن د وا�ن �ت �رار�ت المو�ت �ن در�ب �ن ا�ن
 ، ه�ي�ت ر�ت �ش سش رد �تكو�ي�ن �ت ل�ت مسام اللحم. �بمحب و�تعن

� �بسهول�ت  ل�ب �ك �ت اعد�ت و�يمك�ن صل اللحم ع�ن ال�ت �ن ��ي�ن
�ك. و�ت ل�ي �س�ب دن و�إ�نهاءً ال�ت

كور�ت  طوا�ت المدن ع الحن ، ا�ت�ب د الطه�ي عل� �نار هاد�أ�ت ع�ن
ل�ي اللحم لمد�ت  ر. ا�ت �ت الحرار�ت �أك�ش �ن در�ب �ن �أعلا�، ولك�ن ا�ن

طاءً. �يع�تمد  لا�ت العن ا�ن�ب مع �إعن ا�أ�ت عل� كل �ب 10-8 د�ت
وع  ا ال�ن م و�نوع الطعام. مع هدن و�ت�ت الطه�ي عل� �حب

احج  ا� ولا �يح�ت �ي عص�ير� الحن ل� اللحم �ن ، �ي�ت م�ن الطه�ي
راً مع الدهو�ن  ل�ك، ك�ن �دن . ومع دن �ير م�ن الدهو�ن �إل� الك�ش

. �ت �ن السا�ن

ل�يل | 1.	 �ام ال�ة �نصا�أح للطه�ي �باس�ةحن
م�ن الماء

ل�يل�ت  �ي الطه�ي كم�ي�ت �ت �ت �ن �ت اللط�ي�ن � الطر�ي�ت دم هدن �تس�تحن
رى  ار �أو الاأطعم�ت الاأ�ن صن دًا م�ن السوا�أل لطه�ي الحن �ب
ار م�ن ال�تسر�ب  حن ع ال�ب . لم�ن طا�ت �ي �أوا�ن�ي الطه�ي المعن �ن

ل�ت  طاءً المعن ع العن �ب عدم ر�ن ار الماءً، �يحب و�تعط�يل دور�ت �بحن
�إ�كام. �ب
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روا�ت  صن ال�يًا للحن ل�يل�ت م�ن الماءً م�ش �يعد الطه�ي �بكم�ي�ت �ت
 . �ير�ت �ن �أو لحوم الح�يوا�نا�ت الصعن والاأ�ما�ك والدوا�ب

ا�ت  �ن ام�ي �ت �ي ا�ن �بال�ن �ن �، �ي�تم الا��ت �ت الطه�ي هدن مع طر�ي�ت
سل  �ير لاأ�نها لا �تعن ر�ت �إل� �د ك�ب رن اصر ال�ن والمعاد�ن والع�ن

�ت  ا�ن اع ع�ن �إصن �ن ال�ب الام�ت �ي العن �ك �ن �ي الماءً. �يمك�ن �ن
�يع�ي�ت  كها�ت الط�ب ا�ن عل� ال�ن ا الح�ن ً الملح، ��ي�ش �ي�تم �أ�يصن

. للمكو�نا�ت

ا�ي�ة| 	 �ي�ن والع�ن طن �ن �ةعل�يما�ة ال�ة

�ي �أ�رع •  �ن �ن � �بالماءً السا�ن ط�ن دام، ا�ش �بعد الا��تحن
. و�ت�ت ممك�ن

ادن •  م م�ن ا�تحن �ت �بالرعن ر�ت�ت الطعام ولص�ت ا ا��ت �إدن
ا�يا السوداءً  �ت ال�ت ال�ب �إرن م �ب ، �ت �ت ا��ب �ياطا�ت الم�ن الا��ت

ل�يل م�ن الماءً  ل�ي ال�ت م �بعن ل�ك، �ت �يام �بدن ور. لل�ت عل� ال�ن
ر�ج�  ، �شم �أ�ن �ي وعاءً الطه�ي ا�ت �ن �ي�ن الاأط�ب طن و�ا�أل �ت�ن
م  ل�ي�ن �شم �ت �يد�ت ل�ت ا�يا الطعام الع�ن د، وا�تر�ك �ب�ت م�ن المو�ت

. ا�ت ر�ش حج�ت �ناعم�ت �أو �ن �ن دام �إ��ن �ت �با��تحن ها �بر�ن ال�ت �إرن �ب
�ي�ن ال�ت�ي •  طن �ن ىي �أو مواد ال�ت ولادن دم الصو�ن ال�ن لا �تس�تحن

. حج �ن �ت م�ن الاإ��ن �تح�توىي عل� الرمل �أو الحجوا�ن�ب الصل�ب
�ن السا�أل •  طن دم الم�ن ، ا��تحن �يد�ت ع الع�ن �ت ال�ت ال�ب رن لاإ

.Fusiontec أوا�ن�ي الطه�ي� ا� �ب الحن
سال�ت •  �ي عن سل �ن �ت للعن �أوا�ن�ي الطه�ي Fusiontec �آم�ن

سال�ت  �ي عن سل �ن دىي العن د �يوأ ل�ك، �ت . ومع دن ا�ت الاأط�ب
�شر عل�  ا لا �يوأ �ير لو�ن السطح. هدن ا�ت �إل� �تعن الاأط�ب

سل �يدو�ياً. ل�ك �نوص�ي �بالعن . لدن حج �ت �ت الم�ن �ي�ن وطن
 •. �ي�ن طن �ن دًا �بعد ال�ت طاءً �ج�ي �ن �أوا�ن�ي الطه�ي والعن �ج�ن
ها.•  �ي�ن رن ل �تحن �ب دًا �ت �ن �أوا�ن�ي الطه�ي �ج�ي �ج�ن

ع�ن •  ها ال�ب ل �بعصن ال�ي دا�ن دور والم�ت م �ب�تكد�يس ال�ت �ت
. �ت ا�ب�ن عل� الحا�ن ر الم�ت �ت �بح�ي�ش �تس�ت

در •  و�ت �أوا�ن�ي الطه�ي �ت ر�ت �ن ا�ش طاءً م�ب �ي�ن العن رن �ب �تحن �تحج�ن
. الاإمكا�ن

ما�ن| 	 �إعلا�ن الصن

WMF م�ن Fusiontec ماد�ة
ا�ن�ت ماد�ت Fusiontec لمد�ت 30 عامًا م�ن  ا م�ت م�ن ه�ن �نصن

ا  ً �ت �يع�ي وو�ن كل ط�ب دامها �بسش ر�يط�ت ا��تحن راءً، �ش �تار�يحن السش
ها. ر�ن الم�تصود م�ن للعن

ل�ي�ت  مو�ن عل� الاأ�طح الدا�ن ما�ن لمد�ت 30 عامًا مصن الصن
�ي�ت لاأوا�ن�ي الطه�ي Fusiontec. للحصولٍ عل�  ار�ب والحن

كل صح�يح،  حج �بسش �ت دام الم�ن �ي�ت ا��تحن اص�يل �ولٍ ك�ي�ن �ت�ن
. �ت �ت ا�ي�ت المر�ن �يل والع�ن عن وع �إل� �تعل�يما�ت ال�تسش � الر�ب �ير�ب

د�يد،  ر �ب �آ�ن �تحج المع�ي�ب �ب دالٍ الم�ن �ب ا ا��ت �ن ما�ن مل صن �يسش
ا لم �يعد  . �إدن ا�ت �تحب موع�ت الم�ن �ي محب اً �ن طالما كا�ن مدر�ب

س�ي�تم  ا�ت WMF، �ن �تحب موع�ت م�ن ءًًا م�ن محب رن الطرارن �ب
�ي  ا�ب� مدرحج �ن �تحج مسش ءً المع�ي�ب �بم�ن رن دالٍ الحب �ب ا��ت

.WMF ا�ت �تحب موع�ت م�ن محب

ما�ن  �ت الصن �تصر مطال�ب اً. �ت�ت ا�ن ما�ن �بالكامل محب دم الصن �ن�ت
ما�ن �أىي  � الصن مل هدن �ت �صر�ياً. لا �تسش � المطال�ب عل� هدن

رى.  ا�ت �أ�ن مطال�ب
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ما�ن اءا�ة الصن �ن �ش اس�ة
: ال�ي�ت ا�ب ال�ت م�ت ع�ن الاأ��ب ا�ب رار ال�ن ما�ن للاأصن د صن لا �يو�ب

�ي •  ا�ي�ت الوارد�ت �ن �يل والع�ن عن ام �ب�تعل�يما�ت ال�تسش رن عدم الال�ت
دام دل�يل الا��تحن

�ير السل�يم•  ا��ب �أو عن �ير الم�ن دام عن الا��تحن
ار�ج�ي�ت م�ن •  وى �ن اط�أ�ت �أو الاإهمالٍ �أىي �ت المعامل�ت الحن

و� عل�  �ت الص�ب م�شل الس�ت ا عل� �ا�ن �أىي �نوع )�أ�يصن
) الاأر�ن �أو الصدما�ت

�يا�أ�ي�ت عل� •  رن �ي ا�أ�ي�ت �أو ال�ن �يك�ي�ت �أو الك�يم�ي �أ�ش�يرا�ت الم�يكا�ن ال�ت
�ير السل�يم دام عن �يحج�ت الا��تحن �ت �أ�طح الاأوا�ن�ي �ن

�ير صح�يح�ت•  �إ�جراءً �إصلا�ا�ت عن
�ت•  �ير �أصل�ي �يار عن �ترك�ي�ب �تطع عن

�ت الص�ب  ا�ب�ن و�ا�ن طاءً والم�ت ما�ن العن � م�ن الصن �ن �ش �يس�ت
اءً لا �تح�توىي عل� �أىي  رن � الاأ�ب المطل�ي�ت �بالكروم لاأ�ن هدن

.Fusiontec ماد�ت

ما�ن �ة �بالصن راءا�ة المطال�ب �إحب
راءً  �إ�يصالٍ السش ا �ب و�يد�ن �ب عل�ي�ك �ترن ، �يحب ما�ن �ت �بالصن للمطال�ب

�ت ممسو��ت  �ت مصور�ت �أو �نسحن رحن �أو �نسحن الاأصل�ي الموأ

�ت  راءً. للمطال�ب ما�ن م�ن �تار�يحن السش د�أ الصن �. �ي�ب و�أ�يًا م�ن صن
ر  دم�ت العملاءً ع�ب ر�ي�ت �ن � الا�تصالٍ �ب�ن ، �ير�ب ما�ن �بالصن

 . رو�ن�ي لك�ت ر�يد الاإ الها�ت�ن �أو ال�ب

اص�يل  �ن �يد م�ن ال�ت رك�ت ومرن وا�ن السش �يمك�ن الع�شور عل� ع�ن
د. �ن ا المس�ت �ي �نها�ي�ت هدن لدا�ن �ن ا�أم�ت ال�ب �ي �ت �ن

ا�نو�ن�ي ما�ن ال�ة الصن
�ي�ت ال�ت�ي  ا�نو�ن ما�ن ال�ت و�ت الصن ما�ن م�ن ��ت ا الصن لا �يحد هدن

ا كا�ن  اً �إدن ا�ن ا�أع محب د ال�ب �ترىي ممار��تها صن �يح�ت للمسش
ل  �ي و�ت�ت �ن�ت الٍٍ م�ن الع�يو�ب �ن �ير �ن �ترى عن �تحج المسش الم�ن
و�ت  ع �بح�ت ، �يح�ت ل�ك ال�تم�ت ما�ن ر�ت الصن �ت لالٍ �ن اطر. �ن المحن

�ي�ن  �ن �ي الاأداءً ال�تكم�يل�ي �أو ال�تحن �ي�ت �ن ا�نو�ن ما�ن ال�ت الصن
ىي �يسمح �ب�  ا�ت �إل� الحد الدن �أو الا�نسحا�ب �أو ال�تعو�يصن

. ا�نو�ن ال�ت

ام�ن الصن
 WMF Business Unit Consumer GmbH 

 WMF Platz 1 
Geislingen/Steige 73312 

ا �ي   �ألما�ن
wmf.com 



WMF INTERNATIONAL LIMITED GUARANTEE 
COUNTRY LIST

COUNTRY Phone Mail Address

AE الاOńا�ا�ة الع��Ļ�ي�ة الم�ة�دZة
UAE

8002272 www.wmf.com

AM ՀԱՅԱՍՏԱՆ 
ARMENIA

011 900 800
SEB Ուկրանիա խումբ ընկերություն 
Խարկովի խճուղի, 175, 
Կիեվ, 02121 Ուկրաինա

AR ARGENTINA 0800-122-2732

GROUPE SEB ARGENTINA S.A. 
Av. del Libertador 8620 - Piso 9, oficinas 
9.1 y 9.2
C1429BNT - CABA, Argentina

AT ÖSTERREICH 
AUSTRIA 07331-256 256

WMF Business Unit Consumer GmbH 
WMF Platz 1 
73312 Geislingen / Steige (Germany)

AU AUSTRALIA 1300307824
Groupe SEB Australia 
PO Box 404 
North Ryde, NSW, 1670

BA BOSNA 
I HERCEGOVINA

Info-linija za 
potro4ade 
033 207 781

SEB Developpement 
Predstavni4tvo u BiH 
Valtera Perioa 6/I     71000 Sarajevo

BE
BELGIQUE 

BELGIE 
BELGIUM

070 23 31 59
GROUPE SEB BELGIUM SA NV 
25 avenue de l'Espérance - ZI 
6220 Fleurus

BG HЦQWMV:X 
BULGARIA 0700 10 330

W,() N-. H0єEΔ,Ε' IKKS 
.(є. H0єEΔ,Ε' 58 N, -+ 9, *şΕº 30 
1680 N*şΕ'

Further languages � ��



COUNTRY Phone Mail Address

BH ���يQن Ļ�ال
BAHRAIN

17291537 www.wmf.com

BR BRASIL 
BRAZIL 11 2060 9777

Seb Comercial gAv Jornalista Roberto 
Marinho, 85, 19º andar 04576 – 010 São 
Paulo - SP

BY HIQMV!NТ 
BELARUS 37529 1597875

JMK W,())Δ NIH-R*º+*Ο, Ď*ºΟŞΔ, 125171, 
Q-ΛΕΛE,Δ/ºΟ*- ľ*ºº-, /.16M, º+,*-ΛΕ- 3, 
)*Z-ğ-ΛΕ- XII

CA CANADA 1-800-418-3325
Groupe SEB Canada Inc.  
36 Newmill Gate, Unit 2 
Scarborough, ON     M1V 0E2

CH
SUISSE

SCHWEIZ 
SWITZERLAND

07331-256 256
WMF Business Unit Consumer GmbH 
WMF Platz 1 
73312 Geislingen / Steige (Germany)

CL CHILE 02 2 884 46 06

GROUPE SEB CHILE 
Comercial y Servicios Plus Service Ltda 
Avenida Santa María 0858, Providencia 
- Santiago

CN CHINA +86 400 820 2725

Shanghai WMF Enterprise Development 
Co., Ltd
Room 908 No.1318, North Sichuan Road, 
Hongkou District, Shanghai, China

CO COLOMBIA 018000520022
GROUPE SEB COLOMBIA 
Apartado Aereo 172,   Kilometro 1 
Via Zipaquira,  Cajica Cundinamarca

CZ XESKÁ REPUBLIKA 
 CZECH REPUBLIC 731 010 111

Groupe SEB aR s.r.o. 
Futurama Business Park (budova A) 
Sokolovská 651/136a     186 00 Praha 8

Further languages � �����



COUNTRY Phone Mail Address

DE DEUTSCHLAND 
GERMANY 07331-256 256

WMF Business Unit Consumer GmbH 
WMF Platz 1 
73312 Geislingen / Steige (Germany)

DK DANMARK  
DENMARK 43 350G350

Groupe SEB Denmark A/S 
Delta Park 37, 3. sal 
2665 Vallensbæk Strand

EE EESTI 
ESTONIA 668 1286

Groupe SEB Polska Sp. z o.o. 
GdaЗski Business Center II D 
ul. Inflancka 4C     00-189 Warsaw

EG �(O
EGYPT

16622
�ة Ļ�ي� Ļ�ي�ń� Ļس� Ļ�و� Ļ�

د�يدZة Ļ�ال �(O ® ا�ن Ļ��ال .�ا ģس ��� ¬ اU�Zة ال4ة
��Oا�يb ® سم�b�ة ¬ -��ي7ة د��ي�ة الاńس>�ن

ES ESPAÑA  
SPAIN 933 06 37 59

GROUPE SEB IBÉRICA S.A. 
C/ Almogàvers, 119-123,  Complejo 
Ecourban 
08018 Barcelona

FI SUOMI 
FINLAND 09 8946 150

Groupe SEB Finland Oy
Atomitie 2 B
00370 Helsinki – Finland

FR FRANCE 09 74 50 10 61

GROUPE SEB France - Service Consom-
mateur WMF 
112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002 
69134 ECULLY Cedex

GR ELLADA 
GREECE 2106371251

SEB GROUPE мїїчшг¡ ч.м. 
Κα#αλι&ράτου 7 
Τ.Κ. 145 64 Κ. Κηφισιά

HK 香港�
HONG KONG 852- 8130 8998

SEB ASIA LTD.
22/F, Airside, 2 Concorde Road, Kai Tak, 
Kowloon, Hong Kong 

Further languages � �����



COUNTRY Phone Mail Address

HR HRVATSKA 
CROATIA 01 30 15 294

SEB mku & p d.o.o. 
Sarajevska 29, 10000 Zagreb 

HU MAGYARORSZÁG 
HUNGARY 06 1 801 8434

GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft. 
2040 Budaörs, Puskás Tivadar út 14

ID INDONESIA 62 21 6220 2288

PT GROUPE SEB INDONESIA MSD, TCC Batavia 
Bld, JI. K.H. Mas Mansyur No. 126,  Karet Teng-
sin, Tanah Abang, Kota Jakarta Pusat, Daerah 
Khusus Ibukota Jakarta 10250, Indonesia

IE REPUBLIC OF 
IRELAND 01 677 4003

GROUPE SEB IRELAND 
Unit B3 Aerodrome Business Park, College 
Road, 
Rathcoole, Co. Dublin

IT ITALIA 
ITALY 02.45775800

Groupe SEB Italia S.p.a.
Viale Certosa, 144
20156 Milano
02.45775800

JO �Pن�Ĩالا
JORDAN

4629700 www.wmf.com

JP 日本 
JAPAN 0570-077772

株式会社 グループセブ ジャパン  〒107-0062 東京都港区南青山１－１－１ 新青山ビル 東館４階
KW ال>b�ي�ة

KUWAIT
1807777 Ext :2104 www.wmf.com

KZ
ҚАЗАҚСТАН 
KAZAKHSTAN 727 3977575

ЖАҚ ГРУППА СЕБ-ВОСТОК, Мәскеу, 
125171, Ленинград тас жолы, 16А үй, 
3-құрылыс, XII-ғимарат
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LB اPن �ن Ļ�ل
LEBANON

1364392 
Ext: 189-182

www.wmf.com

LT LIETUVA 
LITHUANIA 5 214 0057

Groupe SEB Polska Sp. z o.o. 
GdaЗski Business Center II D, ul. Inflancka 
4C 
00-189 Warsaw

LU LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59
GROUPE SEB BELGIUM SA NV 
25 avenue de l'Espérance - ZI 
6220 Fleurus

LV LATVJA 
LATVIA 6 616 3403

Groupe SEB Polska Sp. z o.o. 
GdaЗski Business Center II D, ul. Inflancka 
4C 
00-189 Warsaw

MD MOLDOVA 22 G224035
PKR W,() NIH !Ο,ΔDΛΔ, 
 ХΔ,ЩΟCŞºЩΟ- ľ*º-, 175,  
UΕDŞ, 02121, !Ο,ΔDΛΔ

MK
СЕВЕРЈ, 

М,ÑЕ()ЈИć, 
NORTH MACEDONIA

(02) 20 50 319
W,() N-. H0єEΔ,Ε' IKKS 
.(є. H0єEΔ,Ε' 58 N, -+ 9, *şΕº 30 
1680 N*şΕ'

MX MEXICO (55) 52839354

Groupe Seb México S.A. de C.V., Calle Boule-
vard Miguel de Cervantes, Saavedra No 169 
Piso 9, Col Ampliación Granada, Alc. Miguel 
Hidalgo, C.P. 11520, Ciudad de México

MY MALAYSIA 603 7802 3000

GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD, Unit No. 
402-403, Level 4, Uptown 2, No. 2, Jalan 
SS21/37, Damansara Uptown,  
47400, Petaling Jaya, Selangor D.E  Malaysia

Further languages � �����
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NL NEDERLAND 
The Netherlands 085 0520541

GROUPE SEB NEDERLAND B.V. 
De Schutterij 27 
3905 PK Veenendaal 

NO NORGE 
NORWAY 22 96 39 30

Groupe SEB Norway AS
Philip Pedersens vei 20
1366 LYSAKER – Norway

NZ NEW ZEALAND 0800 700 711
GROUPE SEB NEW ZEALAND 
PO Box 17 – 298, Greenlane, 1546 Auck-
land New Zealand 

OM ماPن Ų1 ة� سل,�ن
OMAN

80075000 www.wmf.com

PL POLSKA 
POLAND

801 300 420 
koszt jak za 
poБwczenie lokalne

Groupe SEB Polska Sp. z o.o. 
GdaЗski Business Center II D, ul. Inflancka 
4C 
00-189 Warsaw

PT PORTUGAL 808 284 735
GROUPE SEB IBÉRICA SA 
Urb. da Matinha    Rua Projectada à Rua 3 
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa

QA 5ة,�
QATAR

44600002 www.wmf.com

RO ROMANIA 0 21 316 87 84
Groupe SEB Romania SRL 
Str. Ermil Pangratti nr. 13, sector 1 
011881 - Bucure•ti

RS SRBIJA 
SERBIA 060 0 732 000

SEB Developpement 
Đorna Stanojevioa 11b 
11070 Novi Beograd

Further languages � �����
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RU Р)ССИЯ  
RUSSIA 495 213 32 28

JMK W,())Δ NIH-R*º+*Ο, Ď*ºΟŞΔ, 125171, 
Q-ΛΕΛE,Δ/ºΟ*- ľ*ºº-, /.16M, º+,*-ΛΕ- 3, 
)*Z-ğ-ΛΕ- XII

SA
�ة  الممل>�ة الع��Ļ�ي

��ي�ةbال$ع
SAUDI ARABIA

920023701 www.wmf.com

SE SVERIGE 
SWEDEN 08 629 25 00

TEFAL - OBH Nordica Group AB 
Löfströms Allé 5 
17407 Sundbyberg

SG SINGAPORE 6550 8900

GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.  
3A International Business Park     #12-04/05, 
ICON@IBP  
Singapore 609935

SI SLOVENIJA  
SLOVENIA 02 234 94 90

GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o. 
Cesta na Senec 2/A 
821 04  Bratislava

SK SLOVENSKO 
SLOVAKIA 232 199 930

GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o. 
Cesta na Senec 2/A 
821 04  Bratislava

TH �ระÂ�ªÆ�¤ 
THAILAND

02 765 6565

GROUPE SEB THAILAND 
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n° 14-02, 
New Phetchburi Road, Bangkapi, Huayk-
wang, Bangkok, 10320

TR TÜRKIYE 
TURKEY 444 40 50

GROUPE SEB ISTANBUL AS 
Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2 
Maslak   34398 Istanbul

UA УG41ĐD1 
UKRAINE 0800 308 083

PKR W,() NIH !Ο,ΔDΛΔ, 
 ХΔ,ЩΟCŞºЩΟ- ľ*º-, 175,  
UΕDŞ, 02121, !Ο,ΔDΛΔ
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UK UNITED KINGDOM  0345 330 6460
GROUPE SEB UK LTD 
Riverside House, Riverside Walk 
Windsor, Berkshire,SL4 1NA

US U.S.A. 800-526-5377
GROUPE SEB USA 
2121 Eden Road, Millville, NJ 08332

VN VIETNAM 1800-555521 
Groupe SEB Vietnam JSC 
25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh 
Dist, HCM city

Further languages ���
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