EXTRAORDINARY COOKWARE MADE IN GERMANY
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*FUR LANGE FREUDE'ANTHREM WOLL KUCHGESCIR R

Liebe Kundin, lieber Kunde,

im Original-Aluminium-Kokillenguss Stiick fiir Stiick von Hand gegossen und mit einer
einzigartigen schnitt- und abriebfesten Hartgrundversiegelung: Das macht Ihr neues
WOLL-Profi-Guss-Produkt zum absoluten Star unter den Aluminium-Kochgeschirren und
sorgt dauerhaft fiir beste Kochergebnisse — energiesparend, gesund und fettarm.

Beachten Sie unsere Tipps fiir noch mehr Spal am Kochen.




9 Tipps fiir noch mehr SpaB am Kochen!
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TIPP 1: Schnelle Gaumenfreuden mit wenig Energie: ~ D

ENERGIE Kochen mit Qualitat und Kopfchen! —< >-
In WOLL-Profi-Guss-Produkten wird die Warme besonders gut weitergeleitet und —
gespeichert — so kdnnen Sie die Temperatur auf kleinerer Heizstufe aufrechterhalten

und kochen besonders energiesparend. Sie verbrauchen z.B. 1/3 weniger Energie als mit
herkdommlichen Eisenguss-Pfannen.

Noch mehr Energiespartipps:

e \lerwenden Sie WOLL-Profi-Guss-Produkte, deren Boden dem Durchmesser der Herdplatte
entsprechen. Zu groBe Platten verbrauchen unnétig Energie. Durch die hohe Qualitat und die
gute Warmeleitfahigkeit des WOLL-Thermobodens wird die Hitze aber auch bei etwas kleineren
Platten gleichmaBig verteilt — auch bei Viereckpfannen oder der ovalen Fischpfanne!

e Bei einem Gasherd sollte der Durchmesser der Gasflamme nie gréBer sein als der Durchmesser
des Bodens des WOLL-Profi-Guss-Produktes.

e Durch den besonders dicken WOLL-Thermoboden werden Speisen auch bei ausgeschalteter
Herdplatte lange warm gehalten.

e Wahlen Sie eine TopfgroBe, die dem Inhalt entspricht. Ein Topf sollte optimalerweise zu 2/3
gefillt sein.

e Gemiise wie z.B. Kartoffeln, Karotten oder Blumenkohl ddmpfen Sie am Besten ohne oder
mit wenig Fliissigkeit im geschlossenen Topf oder in einer Kasserolle — das spart Energie, ist
gesiinder und schmeckt besser. Auch die Kochzeit reduziert sich dabei um 30 — 40%.

TIPP 2: Die richtige Temperatur beim Braten:
ERHITZEN WOLL-Profi-Guss-Produkte werden hesonders schnell heiB!

WOLL-Profi-Guss-Produkte erreichen im Leerzustand bei hdchster Heizstufe schon
nach drei Minuten eine Temperatur von bis zu 300 °C. Reduzieren Sie die Hitze

rechtzeitig, um ein gesundes und geschmackvolles Kochergebnis zu erzielen. Denn bei zu hohen
Temperaturen verbrennen Speisedle und Fette sehr schnell und hinterlassen zudem sogenannte
Teerharze auf der Pfannenoberflache, die unter Umstéanden nicht mehr entfernt werden kénnen

und die Antihafteigenschaften beeintrachtigen.




So erhitzen Sie WOLL-Profi-Guss-Produkte richtig, wenn Sie mit Fett oder Ol braten oder backen:

e Erhitzen Sie lhr WOLL-Profi-Guss-Produkt kurz im Leerzustand auf hdchster Heizstufe. Der
hochwertige Thermoboden erwérmt sich sehr schnell und gleichméaBig.

e Schalten Sie rechtzeitig auf die gewiinschte Heizstufe zuriick und fiigen Sie Fett oder Ol und Ihr
Bratgut hinzu. (sehen Sie hierzu TIPP 3)

e Machen Sie den Kochléffeltest: um zu sehen, ob das Fett oder 01 die richtige Temperatur hat,
halten sie einen trockenen Holzloffelstiel in das Fett. Bilden sich rundherum kleine Blaschen,
dann ist das Fett heil genug. Es sollte nicht anfangen zu rauchen, denn dann beginnt es zu
verbrennen!

WOLL-Profi-Guss-Produkte eignen sich dank der hochwertigen Antihaftversiegelung aber auch

hervorragend fiir die fettfreie Zubereitung zum Beispiel von Fleisch:

e Beim fettfreien Braten von Fleisch erhitzen Sie Ihr WOLL-Profi-Guss-Produkt ca. 2 12 Minuten
auf hochster Stufe. Die Temperatur kénnen Sie mit dem Tropfentest priifen: spritzen Sie mit
einem nassen Finger ein paar Tropfen Wasser in das WOLL-Profi-Guss-Produkt — tanzen die
Tropfen auf dem Boden, hat es die richtige Temperatur; verzischen sie sofort, ist das WOLL-
Profi-Guss-Produkt schon zu heiB.

e Jetzt konnen Sie die Warme um ca. 30 % reduzieren.

e Bitte beachten Sie, dass das Fleisch Zimmertemperatur haben muss.

e Geben Sie das Fleisch nun in das WOLL-Profi-Guss-Produkt — es wird zunéchst leicht ankleben.

e \Wenden Sie es, wenn es sich leicht vom Boden I6st und braten Sie auch die andere Seite
scharf an.

e Braten Sie lhr Fleisch nun, bis es den gewiinschten Garzustand erreicht hat. Blutig: bei der
Daumenprobe kein Widerstand; Rosa: leichter Widerstand; Durchgebraten: das Fleisch gibt
kaum noch nach.

e | assen Sie das Fleisch nach dem Braten noch ca. 5 Minuten im Ofen bei 90 °C ruhen.




TIPP 3: Gesund genieBen:
FETTE & OLE Wahlen Sie richtig, denn nicht alle Fette mogen Hitze!

Wahlen Sie je nach Zubereitung ein Ol oder Fett, das die gewiinschte Koch- \
temperatur vertragt. Denn Fette und Ole haben eine unterschiedliche Hitze-

stabilitat, man spricht auch vom Rauchpunkt — das ist die Temperatur, bei der

die Fettverbrennung durch sichtbare Rauchentwicklung beginnt.

In der heiBBen Kiiche, z.B. zum scharfen Anbraten von Fleisch oder bei der Zuberei-
tung von Gemiise im Wok, sind Speisefette und -6le mit einem hohen Rauchpunkt
besonders empfehlenswert:

e raffiniertes Disteldl (Rauchpunkt 266 °C)

e raffiniertes — oft auch als ,rein” bezeichnetes — Olivendl (Rauchpunkt 242 °C)
e raffiniertes Rapsol — auch von Erndhrungsberéatern sehr empfohlen (Rauchpunkt 240 °C)
e raffiniertes Sonnenblumen-, Kokos-, Maiskeim-, Soja- oder Erdnussdl (220 — 232 °C)

e Palmkernfett (220 °C)

Fiir sanftes Anbraten, z.B. von Fisch oder Hithnerbrust, oder die Zubereitung von Pfannen-
gerichten, wie z.B. Bratkartoffeln oder panierten Speisen, eignen sich:

e Traubenkerndl (190 — 210 °C)

e Butterschmalz (geklarte Butter; bis 205 °C)

e natives Olivendl extra (bis 190 °C)

Butter und Margarine vertragen nur ca.160 °C Hitze und werden héufig bei der Zubereitung
von Eiergerichten, panierten und mehlierten Speisen oder zum zarten Andiinsten von Gemiise
verwendet.

Achtung:

Di4tfette und Diatmargarinen und die meisten nativen oder kaltgepressten Ole (z.B. natives
Distel- oder Sonnenblumendl) sind in der Regel nicht zum Braten geeignet! Achten Sie immer auf
die Hinweise der Hersteller auf den Verpackungen.

Loschen Sie brennendes Fett nicht mit Wasser, sondern mit einem Feuerldscher, einer Decke o0.4.




TIPP 4: Schnitt- oder Kratzspuren:
VERSIEGELUNG Kein Problem!

WOLL-Profi-Guss-Produkte sind robust und strapazierfahig. Die patentierte Hartgrundversie-
gelung macht die Bratflache extrem schnitt- und abriebfest. Sollten kleine Kratzspuren an
der Oberflache auftreten, kdnnen Sie das Produkt unbedenklich weiterbenut-
zen — ohne Beeintrachtigung der Koch- und Brateigenschaften oder lhrer
Gesundheit. WOLL-Profi-Guss-Produkte sind PFOA-frei™.

TIPP 3: Praktische Kiichenhelfer:
KUCHENHELFER Alles ist mdglich!

Dank der widerstandsfahigen WOLL-Versiegelung kdnnen Sie problemlos alle Kiichenhelfer
einsetzen, ob aus Holz, Kunststoff oder auch Metall. Oder nutzen Sie unsere praktischen WOLL-
Silikon-Kiichenhelfer — sie sind hoch hitzebestandig, sehr leicht zu reinigen, hygienisch und
verlangern die Lebensdauer unserer Produkte noch zusétzlich.

TIPP 6: Reinigung von WOLL-Profi-Guss-Produkten: $e 5':.'..
REINIGUNG Einfacher geht’s nicht! ..‘.: § °:.'-

Dank der hochwertigen Antihaftversiegelung reichen heiBBes Wasser und etwas Spiilmittel nach
jedem Gebrauch aus und alles ist blitzschnell sauber. Alle WOLL-Profi-Guss-Produkte sind aber
auch spiilmaschinengeeignet.

Bitte kochen Sie lhr Woll-Produkt vor dem ersten Gebrauch drei Mal griindlich aus.

TIPP 7: Kochen auf Cerankochfeldern:
CERAN Hoch die Pfannen!

Beim Hin- und Herschieben von WOLL-Profi-Guss-Produkten auf Cerankochfeldern kénnen
Schmutzpartikel zwischen Aluminium-Boden und Kochfeld den Boden und das Ceranfeld
zerkratzen. Fiir diese Schaden kdnnen wir leider keine Haftung iibernehmen. Heben Sie WOLL-
Profi-Guss-Produkte beim Versetzen daher immer an.

* Unter Einhaltung der gesetzlichen Grenzwerte gemaB VO (EG) Nr. 1907/2006.
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TIPP 8: Kochen mit Induktion:
INDUKTION Energiesparend — sauberer — schneller!

Auch wenn Sie mit Induktion kochen, sind WOLL-Profi-Guss-Produkte genau das Richtige.
Beim Kochen mit WOLL-Induktionskochgeschirr wird direkt im vollflachigen Induktionsboden
ein starkes Magnetfeld erzeugt. Die Hitze entsteht also exakt dort, wo sie gebraucht wird und
verteilt sich gleichmaBig. Das bedeutet: Sie sparen Energie und kdnnen Speisen noch schneller
und préziser erhitzen. Schmutz auf dem Herd rund um das WOLL-Profi-Guss-Produkt l&sst sich
problemlos entfernen, denn dieser Bereich bleibt nahezu kalt.

Doch aufgepasst: Induktionskochfelder sind hdufig am Rand mit Magnetfeldsensoren
ausgestattet, die erkennen, ob das Kochgeschirr fiir Induktion geeignet ist. Der Durchmesser des
Kochfeldes sollte daher der GroBe des Kochgeschirr-Bodens entsprechen. Sonst wird dieses nicht
als induktionsgeeignet erkannt.

Um Schéden am Induktionskochfeld zu vermeiden, heben Sie WOLL-Profi-Guss-Produkte beim
Versetzen immer an.

TIPP 9. Beim Frittieren: @
FUR IHRE SICHERHEIT Verwenden Sie einen hohen Topf oder Brater.

Diesen hdchstens bis zur Halfte mit Fett fiillen, dadurch vermeiden
Sie Verbrennungen durch iiberschdumendes Fett. Achtung: Fett nicht tiberhitzen (max. Fett-
temperatur 180 °C). Keinen Deckel verwenden.

Eingegossene Hehegriffe und Edelstahlgriffe:
Bei WOLL-Profi-Guss-Produkten mit eingegossenem Hebegriff (Gussgriff) oder Edelstahlgriffen
verwenden Sie immer Topflappen, da diese aufgrund der guten Warmeleitfahigkeit heif3 werden.

Feste Stiele, Seitengriffe und Deckelkndpfe sind backofenfest bis 250 °C

Abnehmbare Stiele von WOLL-Profi-Guss-Produkten sind nicht backofenfest.
Fiir die Verwendung im Backofen miissen die abnehmbaren Stiele immer abgenommen werden.

Umgang mit Beschlagteilen: Dank der eingegossenen Messingtiille kann die Griffschraube
bedenkenlos nachgezogen werden.




