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CARBON

ZEITLOS. PROFESSIONELL. NACHHALTIG.
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LIEBE:R KUND:IN,
wir bedanken uns fiir die Entscheidung fiir Kochgeschirr von WOLL. Genau diese Verbindung macht WOLL-Produkte einzigartig in Bezug
Seit 1979 haben wir uns der Entwicklung von innovativem, auf Qualitat, Zuverldssigkeit, Design und Funktionalitat. Mit unserem
hochwertigen Kochgeschirr verschrieben. Traditionelle Handwerkskunst ~ Kochgeschirr méchten wir auch unsere Leidenschaft teilen —aus Liebe
und modernste Technologie gehen hierbei Hand in Hand. zum Kochen und zu gutem Essen.

BRATEN IN NEUEN DIMENSIONEN TRADITIONELLES REZEPT. NEUE FUSION.

Kochgeschirr aus Karbonstahl gibt es schon seit Jahrhunderten. Es Wo Hitze, Tradition und zeitloses Design aufeinandertreffen. Fir
gehort zur Standardausstattung von Profikiichen: wegen seiner Gerichte, die einfach immer besser werden. Ein Leben lang. Die WOLL-
Langlebigkeit, seiner Fahigkeit Temperaturveranderungen umgehend Karbonstahlserie hat dieses traditionelle Verfahren der

weiterzugeben und wegen seiner unvergleichlichen Unterstiitzung der Kochgeschirrherstellung aufgegriffen und neu interpretiert: Es ist
Aromen. Es erméglicht den nahtlosen Wechsel zwischen dem scharfen  stilvoll und zeitgemaB und gleichzeitig robust genug, um mehrere
Anbraten eines Steaks und dem Zerlassen eines Stiick Butters — ohne Leben lang zu halten.

die Gefahr, dass etwas anbrennen kénnte.

Nachfolgend haben wir einige Tipps zusammengestellt —
fiir lange Freude am Kochgeschirr und das bestmadgliche Kocherlebnis.

Viel SpaB beim Ausprobieren wiinscht
Das WOLL-Team

DE

R
N



GEBRAUCHS- & PFLEGEANLEITUNG Carhon Steel

CARBON

TRADITIONELLES REZEPT. NEUE FUSION.
Wo Hitze, Tradition und zeitloses Design aufeinandertreffen.

Fir Gerichte, die einfach immer besser werden. Ein Leben lang.

Korrosionsschutzschicht. Mit der
Zeit entwickelt die Pfanne eine
natiirliche Antihaftschicht, die
immer besser wird, je dfter sie

benutzt wird Stabile Griffhefestigung ohne Nieten

Schnelle, effiziente und direkte 3,5 mm dicker, extrem Nachhaltiger Holzstiel aus lokalen,
Warmeiibertragung hitzebestandiger Karbonstahl nachwachsenden Materialien

WO O®®

Induktion Gas Elektro Ceran Halogen



VOR DER NUTZUNG

Da Stahl und Eisen natiirlich rosten, versiegeln wir lhr Kochgeschirr
nach der Produktion mit einer Korrosionsschutzschicht. Vor dem ersten
Gebrauch miissen diese Riickstande und eventuelle Oxidationsspuren
entfernt werden. Nutzen Sie dafiir bitte heiBes Wasser, Spiilmittel und
eine Biirste und spiilen das Produkt griindlich. AnschlieBend gut
abtrocknen. Gegebenenfalls kann die Pfanne auch fiir 2 Minuten

bei niedriger bis mittlerer Hitze auf dem Herd erwarmt werden, bis

sie vollstandig durchgetrocknet ist. Sobald Flecken und Riickstande
der Korrosionsschutzschicht entfernt sind, kdnnen Sie Ihr
Kochgeschirr einbrennen.

EINBRENNEN

Zum Einbrennen muss die Pfanne gleichmaBig und vollstandig mit Ol
eingerieben werden. Das Ziel ist hierbei eine hauchdiinne Olschicht,
die man kaum auf der Pfanne fiihlt. Am besten erreicht man dies,
wenn man das iberschiissige 0l griindlich mit einem Kiichentuch
abreibt. Fir den Prozess eignen sich ausschlieBlich hoch erhitzbare
Ole, wie etwa Traubenkern-, Raps- oder Sonnenblumenkerndl.

AnschlieBend sollte die Pfanne auf hoher Stufe auf dem Herd erhitzt
werden. Nach einiger Zeit beginnt die Pfanne leicht zu rauchen — sie
sollte jedoch nicht stark qualmen. Zwischendurch sollte tiberschiissi-
ges Ol mit einem Papiertuch abgewischt werden, um die Olschicht
moglichst diinn zu halten. Hort die Pfanne auf zu rauchen, ist der
erste Einbrenn-Vorgang abgeschlossen. Es ist ratsam, wahrenddessen
ein Fenster gedffnet zu halten, damit der Rauch abziehen kann.

Der gesamte Vorgang sollte schlieBlich 3—4 mal wiederholt werden.

Generell kann eine Pfanne auf jeder Herdart eingebrannt werden,
besonders gut eignen sich hierfiir jedoch Gasherde, da hier die offene
Flamme auch die Seitenwinde der Pfanne gut erhitzt. Wahrend des
gesamten Prozesses sollte die Pfanne immer wieder leicht bewegt
(bzw. Giber einer Flamme auch geneigt) werden, um eine gleichmaBige
Hitzezufuhr zu gewahrleisten.

Sollte lhre Pfanne einmal stark verrostet sein (z.B. falls sie versehent-
lich in der Spiilmaschine war), oder der Antihafteffekt nachlasst, kann
sie noch einmal funktionsfahig gemacht werden: Hierzu muss die
Pfanne griindlich mit Essig und Stahlwolle und anschlieBend mit
Spiilmittel und Wasser gereinigt werden. Danach kann die Pfanne noch
einmal neu eingebrannt werden wie oben beschrieben.

NUTZUNG

Durch die regelmaBige Nutzung brennt sich das Ol in Ihr Kochgeschirr
ein und dadurch &ndert sich die Farbe in blaulich bis schwarzlich.

Das Garen von sdurehaltigen Zutaten (Tomaten, WeiBwein, Zitrone
usw.) kann zum Auftreten von oberflachlichen weiBen Flecken fiihren
und die Intaktheit der Patina und somit den Antihafteffekt [hrer Pfanne
beeintrachtigen. Die folgenden Tipps tragen zum Schutz der Patina bei.

Tipps fiir den Gebrauch:

Geben Sie vor jedem Gebrauch 1— 2 Tropfen Ol auf ein saugfahiges
Tuch und dlen Sie Ihr Produkt von innen damit ein. Nehmen Sie
anschlieBend tiberschiissiges 01 mit einem frischen saugfahigen Tuch
ab. Durch diesen Prozess baut sich eine natiirliche Schutzschicht
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gegen die Oxidation auf und die Farbe des Produktes dndert sich in
bldulich bis schwarzlich.

Wahrend des Bratprozesses ist es empfehlenswert, das Bratgut in der
Pfanne liegen zu lassen, bis es von unten gut gebraten ist. Versucht
man es zu frith zu bewegen oder zu wenden, besteht die Gefahr, dass
es kleben bleibt.

REINIGUNG

Reinigung von Woll-Carbon-Steel-Kochgeschirr:
Einfacher geht’s nicht!

Entfernen Sie Speisereste sofort nach dem Gebrauch, wenn die Pfanne
noch lauwarm ist. Verwenden Sie dabei einen Holz- oder Silikonspatel,
um groBere Riickstande zu lgsen.

Bitte heachten Sie, dass die Produkte unserer Carbon-Steel-
Serie nicht spiilmaschinengeeignet sind.

Zum Spiilen bitte nur heiBes Wasser, ohne Spiilmittel benutzen. Spill-
mittel trocknet die eingebrannte Fettschicht auf lhrem Kochgeschirr aus.

Sollten Riickstande haften bleiben, dann weichen Sie lhr Kochgeschirr
ein paar Minuten ein und entfernen Sie den Schmutz mit warmem
Wasser und einem Schwamm. Alternativ kann die Pfanne auch mit
klarem Wasser ausgekocht werden, um Riickstdnde zu entfernen.
Trocknen Sie anschlieBend Ihr Produkt mit einem saugfahigen Tuch
oder Lappen sorgfaltig ab.

Es kann vorkommen, dass sich lhr Tuch oder Lappen bréaunlich farbt:
dies ist auf den Einbrennprozess zuriickzufiihren, es bedeutet nicht,
dass nochmaliges Reinigen erforderlich ist.

Tipps fiir die Reinigung:

Flecken durch Speisen kénnen entfernt werden, indem etwas Salz in
die Pfanne gegeben und diese dann sauber gewischt wird. Salz nimmt
iiberschiissiges Fett auf, 14asst aber genug zuriick, um zu verhindern,
dass die Pfanne austrocknet.

ENERGIE

Schnelle Gaumenfreuden mit wenig Energie:
Kochen mit Qualitat und Képfchen!

In Woll-Kochgeschirr wird die Warme besonders gut weitergeleitet und
gespeichert — so kénnen Sie die Temperatur auf kleinerer Heizstufe
aufrechterhalten und kochen besonders energiesparend.

Noch mehr Energiespartipps:

e Verwenden Sie Woll-Kochgeschirr, dessen Boden dem Durchmesser
der Herdplatte entspricht. 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.

e Bei einem Gasherd sollte der Durchmesser der Gasflamme nie
gréBer sein als der Durchmesser des Bodens des Kochgeschirrs.
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KOCHENHELFER
Praktische Kiichenhelfer: Alles ist maglich!

Sie kénnen problemlos alle Kiichenhelfer einsetzen, ob aus Holz,
Kunststoff oder auch Metall. Oder nutzen Sie unsere praktischen
WOLL-Silikon-Kiichenhelfer — sie sind hoch hitzebestandig und sehr
leicht zu reinigen.

CERAN- & INDUKTIONSKOCHFELDER

Kochen auf Ceran- und Induktionskochfeldern:
Hoch die Pfannen!

Vermeiden Sie Hin- und Herschieben von WOLL-Carbon Steel-Kochge-
schirr auf empfindlichen Kochfeldern jeglicher Art, um Kratzer darauf
zu verhindern. Heben Sie daher Ihr Kochgeschirr beim Versetzen auf dem
Kochfeld immer an. Fiir diese Schaden {ibernehmen wir keine Haftung.

Fiir eine lange Haltbarkeit lhres Produkts empfehlen wir den Booster
spatestens nach einer Minute Nutzung der Booster-Funktion wieder
herunterzudrehen. Erwarmen Sie die Pfanne nicht im leeren Zustand.

BACKOFEN

Bitte beachten Sie, dass die festen, holzbeschlagenen Stiele der Serie
Caron Steel nicht backofenfest und nicht spiilmaschinengeeignet sind.

INDUKTION

Kochen mit Induktion:
Energiesparend — sauberer — schneller!

Auch wenn Sie mit Induktion kochen, ist WOLL-Carbon-Steel-Koch-
geschirr genau das Richtige. Die Hitze entsteht also exakt dort,
wo sie gebraucht wird, und verteilt sich gleichmaBig.

Das bedeutet: Sie sparen Energie und kénnen Speisen noch schneller
und préziser erhitzen. Schmutz auf dem Herd rund um das WOLL
Carbon-Steel-Kochgeschirr lasst sich problemlos entfernen,

denn dieser Bereich bleibt nahezu kalt.

Doch aufgepasst: Induktionskochfelder sind hiufig 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.

Tipp fiir Induktionsprodukte:

Alle Induktionskochfelder verfiigen iiber eine sogenannte Booster-
Funktion, mit der iiber einen kurzen Zeitraum eine enorme Leistungs-
erhohung des Kochfeldes ermdglicht wird. Bei Nutzung dieser Funktion —
insbesondere zum schnellen Aufheizen des Kochgeschirrs — gilt jedoch
besondere Achtsamkeit: wir empfehlen, den Booster spatestens nach
einer Minute Nutzung der Booster-Funktion wieder herunterzudrehen.

GEWAHRLEISTUNG UND GARANTIE
GEWAHRLEISTUNG

Bei Beanstandung innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleis-
tungsfrist (sofern nicht anders angegeben) geben Sie bitte lhr Produkt
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zusammen mit der Rechnung oder Kassenbeleg an lhren Handler zuriick
oder wenden Sie sich an unseren Kundendienst. Unsere Service-Adresse
finden Sie auf dieser Seite.

Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind VerschleiBerscheinun-
gen, die durch unsachgemaBen Gebrauch entstanden sind

(z. B. Uberhitzung, Sturz, Oxidation oder unsachgemaBe Reinigung).
Ebenso ausgenommen sind Gebrauchsspuren und optische
Verdnderungen, die durch Spiilmaschinen-Reinigung entstanden sind.

Wir weisen ausdriicklich darauf hin, dass keine Haftung fiir Schaden
iibernommen wird, die aufgrund

e nicht bestimmungsgemaBen Gebrauchs,

e unsachgemaBer Behandlung,

e Nichtbefolgen dieser Gebrauchs- und Pflegehinweise oder

e nicht sachgemaB durchgefithrter Reparaturen entstanden sind.

GARANTIE

Im Garantiefall wird Norbert Woll GmbH nach eigenem Ermessen und

auf eigene Kosten das Produkt entweder reparieren oder entsprechen-

den Ersatz liefern.

Anspriiche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und so weit

e das Produkt keinen Schaden oder VerschlieBerscheinungen ausweist,
die durch einen von der normalen Bestimmung und/oder den Vorgaben
gemal Gebrauchsanleitung abweichenden Gebrauch verursacht sind,

e das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemaBe Repa-
raturen oder unsachgemaBe chemische oder physikalische Einflisse
auf die Produktoberflache zuriickzufiihren sind.

Neben der Garantie stehen Ihnen die gesetzlichen Gewahrleistungs-
rechte zu, die durch die Garantie nicht eingeschrankt werden.

SERVICE-ADRESSE

Norbert Woll GmbH
Kundenservice
Heinrich-Barth-Strafle 7—11
66115 Saarbriicken

Tel. +49681/97049-0
info@woll.de

ENTSORGUNG

Bitte entsorgen Sie Ihr Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets
gemal den Vorschriften lhres ortlichen Entsorgungssystems. Bei Fra-
gen setzten Sie sich bitte mit dem zustandigen Entsorgungsunterneh-
men in Verbindung.

GARANTIE
Carbon steel: 10 Jahre Garantie

e Im Ubrigen gelten die jeweiligen gesetzlichen Gewahrleistungshe-
stimmungen.

e |n anderen Landern (als Deutschland) gelten evtl. andere Garantie-
und/oder Gewahrleistungshestimmungen. Bitte fragen Sie lhren
Héndler.
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