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WARUNKI OGRANICZONEJ GWARANCJI WMF

Gwarancja WMF/SILIT na patelnie, garnki, rondle WMF/SILIT, przybory kuchenne oraz szybkowary,
formy do pieczenia i akcesoria KAISER wraz z akcesoriami obejmuje wady fabryczne lub wady
materiatow, wykryte w ciaggu okresu podstawowego 24 miesigcy lub rozszerzonego (patrz lista
produktow z gwarancja dtuzsza niz 2 lata) od daty zakupu.

Lista produktoéw z gwarancja diuzsza niz 2 lata:

KOD CMMF KOD EAN NAZWA POLSKA ‘
3201010261 4000530706171 | PATELNIA STEAK PROFI_28CM 5 lat
3201010260 | 4000530706164 | PATELNIA STEAK PROFI 24CM 5 lat
3201006216 | 4000530703750 | WOK PROFI RESIST 28 CM 5 lat

PATELNIA WYSOKA PROFI RESIST
3201002679 | 4000530696281 | 28CM 5 lat
PATELNIA DO SERWOWANIA PROFI
3201000359 4000530650955 [ RESIST 28CM 5 lat
PATELNIA DO SERWOWANIA PROFI
3201002678 | 4000530650948 | RESIST 24CM 5 lat
3201000358 | 4000530649850 | PATELNIA PROFI RESIST 28CM 5 lat
3201000357 | 4000530649843 | PATELNIA PROFI RESIST 24CM 5 lat
RONDEL Z POKRYWKA GOURMET
3201001023 4000530584564 | PLUS 16CM 5 lat
GARNEK WYSOKI Z POKRYWKA
3201001022 | 4000530581235 | GOURMET PLUS 8.8L 5 lat
GARNEK WYSOKI Z POKRYWKA
3201001021 4000530581211 | GOURMET PLUS 24CM 5 lat
GARNEK WYSOKI Z POKRYWKA
3201001020 | 4000530581204 | GOURMET PLUS 20CM 5 lat
GARNEK WYSOKI Z POKRYWKA
3201001019 4000530581198 | GOURMET PLUS 16CM 5 lat
ZESTAW GARNKOW Z POKRYWKAMI
3201001014 | 4000530589088 | GOURMET PLUS 5SZT 5 lat
ZESTAW GARNKOW Z POKRYWKAMI
3201000344 4000530584823 [ GOURMET PLUS 4SZT 5 lat
PATELNIA PERMADUR PREMIUM
3201000545 | 4000530666772 | GRILL 28X28CM 5 lat
PATELNIA PERMADUR PREMIUM
3201000544 4000530666765 | WYSOKA 28CM 5 lat
PATELNIA PERMADUR PREMIUM
3201000543 | 4000530666758 | WYSOKA 24CM 5 lat
PATELNIA PERMADUR PREMIUM
3201000538 4000530666741 | 28CM 5 lat
PATELNIA PERMADUR PREMIUM
3201000537 4000530666734 | 24CM 5 lat
PATELNIA PERMADUR PREMIUM
3201000536 | 4000530666727 | 20CM 5 lat
30 lat na materia
3201007623 4000530705877 | WOK FUSIONTEC CZARNY 28CM Fusiontec
PATELNIA FUSIONTEC CZARNA 30 lat na materia
3201006056 | 4000530703439 [ 28CM Fusiontec
PATELNIA FUSIONTEC CZARNA 30 lat na materia
3201006055 4000530702692 | 24CM Fusiontec
PATELNIA FUSIONTEC CZARNA 30 lat na materia
3201006054 | 4000530702685 | 20CM Fusiontec
PATELNIA GLEBOKA FUSIONTEC 30 lat na materiat
3201006053 4000530702746 | CZARNA 28CM Fusiontec
MISA DO GOTOWANIA FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006052 | 4000530703606 | ROZOWY KWARC 24CM Fusiontec
MISA DO GOTOWANIA FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006051 4000530703538 [ PLATYNOWY 24CM Fusiontec
MISA DO GOTOWANIA FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006049 | 4000530703385 | ROZOWY KWARC 20CM Fusiontec
MISA DO GOTOWANIA FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006048 4000530703590 [ PLATYNOWY 20CM Fusiontec
MISA DO GOTOWANIA FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006046 | 4000530702678 | CZARNA 24CM Fusiontec
MISA DO GOTOWANIA FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006045 4000530702661 | CZARNA 20CM Fusiontec
KOMPLET GARNKOW FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006043 | 4000530703675 | CZARNY 25T Fusiontec
KOMPLET GARNKOW FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006042 4000530703699 [ PLATYNOWY 4SZT Fusiontec
KOMPLET GARNKOW FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006041 4000530702227 | CZARNY 4SZT Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006040 4000530703668 [ PLATYNOWY 24CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006039 | 4000530702210 | CZARNY 24CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006038 4000530703712 | PLATYNOWY 20CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006037 | 4000530702203 | CZARNY 20CM Fusiontec
GARNEK NISKI FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006035 4000530702197 | CZARNY 24CM Fusiontec
GARNEK NISKI FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006033 | 4000530702180 | CZARNY 20CM Fusiontec

3201006032
KOD CMMF

4000530703729
KOD EAN

RONDEL FUSIONTEC PLATYNOWY
16CM

NAZWA POLSKA

30 lat na materia
Fusiontec

Gwarancja

RONDEL FUSIONTEC FUNCTIONAL 30 lat na materia
3201006031 | 4000530702173 | CZARNY 16CM Fusiontec
30 lat na materia
3201006027 4000530702753 | RONDEL FUSIONTEC CZARNY 16CM Fusiontec
KOMPLET GARNKOW FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006023 | 4000530703644 | CZARNY 2571 Fusiontec
KOMPLET GARNKOW FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006022 | 4000530703453 | ROZOWY KWARC 4SZT Fusiontec
KOMPLET GARNKOW FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006021 | 4000530703378 | PLATYNOWY 4SZT Fusiontec
KOMPLET GARNKOW FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006020 4000530703583 | CIEMNY MOSIADZ 4SZT Fusiontec
KOMPLET GARNKOW FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006019 | 4000530702760 | CZARNY 4SZT Fusiontec
GARNEK NISKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006017 4000530703569 [ PLATYNOWY 24CM Fusiontec
GARNEK NISKI ROZOWY KWARC 30 lat na materia
3201006014 | 4000530703415 | 20CM Fusiontec
30 lat na materia
3201006013 4000530703620 | GARNEK NISKI PLATYNOWY 20CM Fusiontec
GARNEK NISKI FUSIONTEC CIEMNY | 30 lat na materia
3201006012 | 4000530703552 | MOSIADZ 20CM Fusiontec
GARNEK NISKI FUSIONTEC CZARNY | 30 lat na materia
3201006011 | 4000530702722 | 20CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006010 | 4000530703484 | ROZOWY KWARC 24CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006009 | 4000530703408 | PLATYNOWY 24CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006008 | 4000530703613 | CIEMNY MOSIADZ 24CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006007 | 4000530703545 | ROZOWY KWARC 20CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006006 | 4000530703477 | PLATYNOWY 20CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006005 | 4000530703392 | CIEMNY MOSIADZ 20CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006004 | 4000530702715 | CZARNY 24CM Fusiontec
GARNEK WYSOKI FUSIONTEC 30 lat na materia
3201006003 | 4000530702708 | CZARNY 20CM Fusiontec
MEYNEK ELEKTRYCZNY DO 10 lat na system
3201000217 | 4000530686077 | PRZYPRAW CERAMILL BIALY Ceramill
MEYNEK ELEKTRYCZNY DO
PRZYPRAW CERAMILL CZARNY 10 lat na system
3201000216 | 4000530685841 | 21CM Ceramill
MEYNEK ELEKTRYCZNY DO 10 lat na system
3201000875 | 4000530658173 | PRZYPRAW CERAMILL DREWNIANY | Ceramill
MEYNEK ELEKTRYCZNY DO 10 lat na system
3201000215 4000530582690 | PRZYPRAW CERAMILL 19CM Ceramill
ZESTAW MELYNKOW CERAMIL 10 lat na system
3201000818 | 4000530675941 | NATURE 2SZT Ceramill
ZESTAW MLYNKOW DO PRZYPRAW 10 lat na system
3201000205 4000530675927 | CERAMILL NATURE 2SZT Ceramill
MEYNEK DO PRZYPRAW CERAMIL 10 lat na system
3201000817 | 4000530675910 | NATURE Ceramill

W przypadku wystapienia problemow prosimy o kontakt ze sprzedawca, dane ktorego znajduja si¢ na

dowodzie zakupu.

W przypadku potwierdzenia wady, produkt zostanie wymieniony na taki sam lub podobny, a w
przypadku szybkowarow zostanie wykonana naprawa. W zwigzku z niniejszymi warunkami gwarancji
zobowigzania WMF/KAISER/SILIT ograniczajq si¢ wytaeznie wymiany produktu. WMF/KAISER/SILIT nie
jest zobowigzana do naprawy lub wymiany produktu jesli nie zostanie przedtozony wazny dowod jego

zakupu.

Wyjatki

Niniejsza gwarancja nie obejmuje zniszczen powstatych w wyniku uszkodzenia mechanicznego,
niewfasciwego uzytkowania, zaniedbania lub nieprzestrzegania instrukeji, braku konserwacji, w
wyniku ingerencji lub nieautoryzowanej naprawy produktu. Gwarancja réwniez nie pokrywa

normalnego zuzycia oraz:

przegrzania, dtugotrwatego wystawienia na dziatanie zrodta ciepta,

wystapienia plam, przebarwien, rys,

wystapienia odpryskow na elementach chromowanych,

wypadkow takich jak pozar, powodz itp.

uzycia profesjonalnego, komercyjnego lub uzycia w miejscu pracy,

nabycia na potrzeby prowadzonej dziatalnosci gospodarczej,

uszkodzen powstatych przez brud lub owady w produkcie (nie dotyczy produktow zaprojektowanych
do zwalczania badz odstraszania owadow),

ztamania lub upuszczenia produktu,

uszkodzen powstatych w wyniku szoku termicznego,

wymiany czesci eksploatacyjnych (uszezelki, baterie...)

zniszezenia czgsei szklanych lub porcelanowych,
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zniszezen mechanicznych obreczy korpusu garnkow np. w wyniku uderzen, obi¢, wyszezerbien.

WMEF/SILIT deklaruje 30-letnia gwarancje na trwatos¢ materiatu Fusiontec/Silargan. Pokrywki,
uchwyty i chromowane krawedzie s3 wytaczone z gwarancji, poniewaz czgsei te nie sg pokryte
materiatem Fusiontec/Silargan. Okres gwarancji rozpoczyna si¢ w dniu zakupu produktu w sklepie
zaopatrywanym przez dystrybutora WMF/SILIT. Procedura reklamacji wymaga przedtozenia dowodu
zakupu nabycia konsumenckiego. W przypadku wystapienia defektow w materiale Fusiontec/Silargan
w okresie gwarancyjnym, wymienimy bezptatnie wadliwy produkt na nowy taki sam lub w przypadku
braku dostepnosci na model o nie gorszych wiasciwosciach. Dodatkowe prawa z tytutu niniejszej
gwarancji sq wytgczone. Dowod zakupu i wadliwy produkt muszg zosta¢ przedstawione w celu
potwierdzenia roszezenia z tytutu gwarancji. Pod warunkiem, ze model ten jest nadal objety zakresem
produktow, wadliwa czes¢ zostanie zastapiona czescig z tego samego modelu. Jesli model nie jest juz
zawarty w asortymencie, wadliwa czes¢ zostanie zastapiona podobnym produktem, dostepnym w
ramach obecnego asortymentu.

Gwarancja nie obejmuje:

wystapienia plam, przebarwien, rys,

szkod spowodowanych nastepujacymi przyczynami:

Przegrzanie

Nieodpowiednie i niewtasciwe uzytkowanie

Nieprawidtowe, niewtasciwe, lub niedbate uzywanie naczyn

Nieprzestrzeganie instrukcji obstugi

Jakiekolwiek energiczne i gwattowne uzycie sity w uzytkowaniu naczynia
Mechaniczne, chemiczne lub fizyczne dziatania na powierzchnie Fusiontec/Silargan
Nieautoryzowane naprawy

Instalacja czgsci zamiennych oraz akcesoriow, ktore nie odpowiadajg oryginalnemu produktowi

Normalne $lady zuzycia - takie jak rysy, Slady cigcia i zadrapania - majg charakter czysto wizualny i
nie stanowig szkody na podstawie warunkow zgtoszenia gwarancyjnego. Roszczenia gwarancyjne
ograniczaja si¢ wytacznie do normalnego prawidtowego uzytkowania w prywatnych gospodarstwach
domowych. Uszkodzenia spowodowane uzytkowaniem komercyjnym nie s3 objete ochrong gwarancja.

Gwarancja nie pokrywa przywierania wynikajacego z nieprawidtowego uzytkowania jak rowniez
przypadkow wymienionych powyzej.

WMF/KAISER/SILIT. Dodatkowa gwarancja rozszerzona obejmuje wady fabryczne materiatow lub
jakos¢ wykonania pod warunkiem uzytkowania produktu zgodnie z zaleceniami producenta. Niniejsza
gwarancja nie pokrywa zniszczen powstatych na skutek niewfasciwego uzytkowania, uszkodzen
mechanicznych, uszkodzen powstatych w wyniku upadku produktu, zottych lub niebieskich
przebarwien jak rowniez innych przypadkéw wymienionych powyzej.

Gwarancja na szybkowary

Czas naprawy wyniesie maksymalnie 30 dni kalendarzowych od momentu dostarczenia produktu do
autoryzowanego serwisu wraz z kompletem dokumentéw uprawniajacych do bezptatnej naprawy

Szybkowary WMF/SILIT objete sg 2 letnia gwarancja oraz 30 letnig gwarancja na powtoke
Fusiontec/Silargan liczong od daty zakupu. Gwarancja obejmuje wady materiatow lub jakos¢
wykonania garnka lub przedwczesne zniszezenie metalowej podstawy pod warunkiem uzytkowania
produktu zgodnie z zaleceniami producenta.

Niniejsza gwarancja nie pokrywa zniszczen powstatych na skutek niewtasciwego uzytkowania,
uszkodzen mechanicznych, uszkodzen powstatych w wyniku upadku produktu lub umieszczenia
produktu w piekarniku. Nalezy pamietac¢, ze zywotnos¢ uszezelki, wskaznika cisnienia, zaworow,
raczek jak i uszezelki wskaznika zamknigcia jest ograniczona. Czgsci te sa wytaczone z 2 letniej
gwarancji i wymagaja cyklicznej wymiany. Akcesoria takie jak koszyk, trojnog, minutnik (jesli
wystepuje) i ptyta pary maja 2 letnig gwarancje.

Formy do pieczenia Kaiser

Gwarancja nie obejmuje zniszczen powstatych w wyniku uszkodzenia mechanicznego, niewtasciwego
uzytkowania, zaniedbania lub nieprzestrzegania instrukeji, braku konserwacji, w wyniku ingerencji lub
nieautoryzowanej naprawy produktu. Gwarancja réwniez nie pokrywa normalnego zuzycia oraz:

przegrzania, dtugotrwatego wystawienia na dziatanie zrodta ciepta,

wystapienia plam, przebarwien, rys,

uzycia profesjonalnego, komercyjnego lub uzycia w miejscu pracy,

ztamania lub upuszczenia produktu,

uszkodzen powstatych w wyniku szoku termicznego,

zniszezenia czesci szklanych lub porcelanowych.

Prawa Konsumenckie

Niniejsza gwarancja nie ma wptywu na prawa konsumenckie; prawa te nie moga by¢ anulowane ani
ograniczone. Dotyczy to rowniez praw uzyskanych od sprzedawcy, od ktorego konsument zakupit
produkt. Niniejsza gwarancja daje konsumentowi okreslone prawa, moze on takze korzysta¢ z innych
praw specyficznych dla konkretnych stanoéw lub krajow. Zgodnie ze swoja decyzja konsument moze

domagac si¢ uznania ktoregos z tych praw. W celu uzyskania szczegotow prosimy o kontakt
na www.wmf.pl. W przypadku pytan prosimy o kontakt z infolinig stuzaca radq i pomoca.

Gwarancja nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z
przepisow o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej. Gwarancja obowigzuje na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej.

WMF INSTRUKCJA UZYCIA | KONSERWACJI:

PRODUKTY DO GOTOWANIA

Produkty do gotowania WMF sg zaprojektowane tak, aby przez wiele lat zapewnia¢ rados¢ z
gotowania i wysokg wydajnos¢ bez koniecznosci konserwacji

Przed pierwszym uzyciem usuna¢ materiaty opakowaniowe, oznaczenia, naklejki i etykiety. UWAGA:
Niektore produkty do gotowania majg plastikowe ostony, zwtaszcza u podstawy uchwytu. Nalezy
usunac¢ je przed uzyciem, w przeciwnym razie moze wystapic ryzyko pozaru.

Produkty do gotowania:

. My¢ w cieptej wodzie ze Srodkiem myjacym i wyciera¢ migkkq Sciereczkq lub
recznikiem papierowym
. W przypadku produktow do gotowania z wewnetrzng powtok zapobiegajacy

przywieraniu, nalezy podgrzac¢ kazda patelni¢ przez 30 sekund, zdja¢ ze zrodta ciepfa i
rozprowadzic¢ tyzeczke oleju jadalnego na catej powierzchni wewnetrznej czystg
Sciereczk lub recznikiem papierowym. Usunaé¢ nadmiar oleju. Czynnos¢ te nalezy
wykonywac regularnie po kazdym myciu patelni, aby zachowa¢ wtasciwosci powtoki
zapobiegajacej przywieraniu. Brak wykonywania czynnosci nattuszczania powfoki moze
powodowac stopniowe przywieranie potraw.

Ogoélne wskazowki dotyczace gotowania

. Do produktow do gotowania uzywa¢ tylko matego lub Sredniego ognia przez caty czas
(nawet do gotowania wody). Maty lub $redni ogien oferuje najlepsze wyniki
gotowania. Duzy ogien moze uszkodzi¢ produkt do gotowania, a tego rodzaju
uszkodzenie nie jest objete gwarancjg. Duzego ognia uzywac jedynie do zmniejszenia
ilosci ptynu. Sredni i $rednio-duzy ogien stuzy do podsmazania i smazenia. Maty ogien
stuzy do podgrzewania zywnosci, gotowania na wolnym ogniu i przygotowywania
delikatnych soséw - odnosi si¢ rowniez do kuchenek elektrycznych, indukeyjnych itp.
gdzie jako ogien nalezy rozumie¢ stopien ustawienia ptyty grzewczej.

. Nigdy nie zostawia¢ na ogniu produktow do gotowania bez zawartosci ani nie stawia¢
pustych produktow na cieptym palniku.

. Wybra¢ odpowiednia wielkos¢ palnika, tak aby ogien lub Zrodto ciepta dotykaty tylko
spodu produktu do gotowania i nie obejmowaty bokow patelni/garnka

. Nie uzywa¢ patelni z powtoka zapobiegajacq przywieraniu do flambirowania.

. Przed myciem pozostawi¢ patelnie do ostygnigcia, aby zapobiec odksztatceniu
spowodowanemu gwattowng zmiang temperatury. Unika¢ gwattownych zmian
temperatur.

. Nie przesuwa¢ produktow do gotowania po powierzchni ptyty grzejnej, poniewaz moze

to spowodowac uszkodzenie zaréwno produktow do gotowania, jak i powierzchni
ptyty grzejnej (ryzyko zarysowania)

. Odbarwianie: Nadmierne nagrzewanie i gwattowna zmiana temperatury mogg
prowadzi¢ do powstania bragzowych lub niebieskich zabrudzen. Nie jest to wada
produktu, zjawisko zachodzi przy stosowaniu zbyt wysokiej temperatury zrodfa ciepta
(zazwyczaj przy pustej lub zawierajacej niewielkg ilos¢ produktu patelni). Do
odbarwienia moze dochodzi¢ rowniez w przypadku duzej zawartosci zelaza w wodzie.
Wowezas powstaje wrazenie, ze na powierzchni patelni jest niewielka rdza. Duza
zawarto$¢ wapnia w wodzie moze powodowa¢ nalot, ktéry mozna tatwo usunaé¢
sokiem z cytryny lub octem. Objawy tego rodzaju nie podlegaja gwarancji producenta

. Podczas gotowania wody dodawac sol dopiero po doprowadzeniu do wrzenia, aby
drobinki soli nie uszkadzaty stalowych elementéw produktu do gotowania.

. Nie podgrzewa¢ ttuszczu lub oleju do tego stopnia, ze pali sig, dymi lub robi si¢
ciemny.

. Mleko tatwo przywiera. Gotowa¢ mleko na matym lub $rednim ogniu do czasu
pojawienia si¢ pecherzykow powietrza wokot krawedzi.

. Aby unikna¢ rozlania, nie napetnia¢ patelni powyzej dwoch trzecich objetosci.

. Unika¢ przechowywania kwasnych, stonych lub ttustych potraw na patelni/ w garnku

przed gotowaniem lub po gotowaniu w tym potraw typu bigos, zur, cebula smazona.
Intensywnos¢ oraz kwasowo$¢ potraw mogq mie¢ negatywny wptyw na ich
wiasciwosci.

. W przypadku braku innych zalecen uzywa¢ patelni WMF tylko na ptycie grzejnej, a nie
uzywac¢ w piekarniku - zob. sekcje dotyczacg uchwytow, raczek i pokrywek.
Kompatybilnos¢ i uzywanie ptyty grzejnej

. Upewni¢ sig, ze ptyta grzejna jest kompatybilna z produktami do gotowania,
sprawdzajac symbole na elementach montazowych, opakowaniu lub w katalogu.
. Zawsze wytrze¢ do sucha podstawe produktow do gotowania przed rozpoczeciem

gotowania, zwtaszcza, jezeli uzywa si¢ ich na ptycie ceramicznej, halogenowej lub
indukcyjnej, w przeciwnym razie patelnia moze przywrze¢ do ptyty. W zaleznosci od
rodzaju ptyty podstawa patelni moze zawiera¢ oznaczenia lub rysy. Jest to zjawisko

normalne.

. Dopasowa¢ odpowiedni rozmiar palnika do podstawy patelni i ustawi¢ patelni¢ na
srodku Zrodta ciepta.

. W przypadku ptyty ceramicznej nalezy dopilnowac, aby podstawa garnka/patelni i

powierzchnia plyty byly idealnie czyste, aby unikng¢ przypalenia resztek miedzy
garnkiem a ptyta, co powoduje zarysowanie ptyty lub trwate uszkodzenie.

. Nigdy nie przesuwa¢ patelni po powierzchni ptyty - zawsze podnosi¢ garnek/patelni¢
do gory.

. Nigdy nie przesuwac patelni i wokow na ptycie podezas gotowania.

. Indukeja to metoda podgrzewania, ktora jest o wiele szybsza i efektywniejsza niz inne
zrodta ciepta. Aby zagwarantowa¢ wydajnos¢ posiadanych produktow do gotowania:

. Nigdy nie podgrzewa¢ pustych garnkow i patelni.

. Podczas podgrzewania patelni zaleca si¢ ustawi¢ $rednig temperature nagrzewania
ptyty (poziom wyjsciowy) (nalezy sprawdzi¢ instrukeje obstugi ptyty indukeyjnej).

. Przy zdejmowaniu pokrywki podczas gotowania przechyli¢ ja w taki sposob, aby
zastonic si¢ przed parg. Chroni¢ rece i twarz przed oparami.

. Nie uzywac szklanych pokrywek z peknigciami, wyszezerbieniami lub zarysowaniami

ani nie probowac naprawia¢ uszkodzonych produktéw do gotowania. Uzywanie
uszkodzonych pokrywek moze powodowac rozprysniecie szkta i ewentualne obrazenia
uzytkownikow lub 0séb przebywajacych w poblizu.

. Nie wktada¢ goracych szklanych pokrywek do zimnej wody lub pod strumien zimnej
wody, albo bezposrednio na zimng powierzchnig robocza, poniewaz gwattowna zmiana
temperatury moze prowadzi¢ do peknigcia szkta. Tego typu uszkodzenia nie sg objete
gwarancja.

. Pokrywki z hartowanego szkta mozna bezpiecznie uzywa¢ w piekarniku w maksymalnej
temperaturze 180 °C. Szklane pokrywki nalezy zdja¢ z patelni przed wtozeniem do
piekarnika podgrzanego do wyzszej temperatury. Jezeli szklane pokrywki sa
wyposazone w raczki z bakelitu (tj. bez dodatkowych listew), nie mozna ich
bezpiecznie uzywa¢ w piekarniku.

. Jezeli przykryta patelnia zostaje zostawiona na ptycie po wytaczeniu zrédta ciepta,
nalezy lekko uchyli¢ pokrywe lub otworzy¢ otwér odprowadzania pary, w przeciwnym
razie w patelni moze wytworzy¢ si¢ proznia.

Uchwyty i raezki
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Uchwyty i raczki moga nagrzewac si¢ w niektorych warunkach. Zawsze uzywa¢
rekawic do gotowania. Podczas gotowania upewnic sig, ze uchwyty nie znajduja si¢
nad palnikami. Nie dopuszcza¢ do bezposredniego kontaktu uchwytow ze zrodtem
ciepta lub ogniem, nie umieszcza¢ ich bezposrednio nad goracym rusztem.

Niektore uchwyty i raczki s3 mocowane za pomocg srub, ktore z czasem mogq si¢
poluzowa¢ w wyniku ciggtego nagrzewania i schtadzania mocowania. W takim
przypadku nalezy je ostroznie dokreci¢. Nie dokrecac Srub zbyt mocno, poniewaz moze
to prowadzi¢ do uszkodzenia pokrywy lub raczki. Jezeli Sruby nie mozna dokreci¢ lub
jezeli uchwyty sg nitowane albo spawane, skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta.
Jezeli uchwyty i raczki s3 wykonane ze stali nierdzewnej, mozna uzywa¢ ich w
piekarniku w temperaturze do 280 °C.

Jezeli uchwyty i raczki s3 wykonane ze stali nierdzewnej z elementami z silikonu,
mozna uzywac ich w piekarniku w temperaturze do 210 °C.

Raczek i uchwytow z bakelitu (tj. bez dodatkowych listew) nie mozna bezpiecznie
uzywac¢ w piekarniku.

Produkty do gotowania z powtoka zapobiegajacg przywieraniu (pielggnacja i czyszezenie)

Nie mozna korzysta¢ z metalowych akcesoriow. Nalezy uwaza¢, aby nie porysowa¢
powloki zapobiegajacej przywieraniu. Zarysowania nie sg objete gwarancja.

Z czasem na powtoce zapobiegajacej przywieraniu moga pojawic si¢ drobne
odbarwienia. To normalne zjawisko, ktore nie wptywa na wiasciwosci powtoki
zapobiegajacej przywieraniu w produktach do gotowania.

Niewielkie rysy i przetarcia s3 normalnym zjawiskiem i nie wptywaja na funkcjonalnos¢
powtoki zapobiegajacej przywieraniu. Rysy nie s3 objete gwarancja.

W przypadku produktow z powtokg zapobiegajacq przywieraniu nie trzeba uzywac
sprejow zapobiegajacych przywieraniu. Stosowanie takich preparatow moze prowadzi¢
do powstawania niewidzialnej warstwy na powierzchni patelni niekorzystnie
wptywajacej na wasciwosci powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

Regularnie powtarza¢ czynnosci konserwacyjne w celu zachowania funkcjonalnosci
powtoki zapobiegajacej przywieraniu, zwfaszeza po myciu w zmywarce - nanies¢
niewielkq ilos¢ oleju na powtoke patelni i wetrze¢ przy pomocy recznika papierowego.
W razie przypadkowego przypalenia zywnosci na patelni, wla¢ ciepta wode i ptyn do
mycia naczyn i pozostawi¢ do odmoczenia na okoto godzing. Nastepnie w razie
potrzeby umy¢ naczynie normalnie za pomocq migkkiego zmywaka (zmywak do
powlok zapobiegajacych przywieraniu). Powtoke zapobiegajacg przywieraniu nalezy
nastepnie zabezpieczy¢ poprzez przetarcie powierzchni recznikiem papierowym
nawilzonym niewielkg iloscig oleju spozywczego, aby przywrocic jej wiasciwosci.
Jezeli produkty zaczynaja przywiera¢ do patelni, zazwyczaj oznacza to, ze wiasciwosci
powtoki zapobiegajacej przywieraniu ulegty ostabieniu w wyniku nadmiernego
nagrzewania patelni, braku regularnej konserwacji, przypalenia produktéw na patelni
lub pozostawiania resztek potraw na patelni. Zjawisko to nie jest objete gwarancja
producenta.

Na powfoce wewnetrznej patelni moze powstawac osad z resztek lub kamienia.
Zjawisko to mozna czg¢sto zaobserwowad, jezeli naczynie jest regularnie uzywane do
gotowania warzyw, a takze w przypadku uzywania twardej wody. Aby usuna¢ osad,
zastosowac rozciericzony ocet lub sok z cytryny. Aby rozwigza¢ problem, nalezy
rozprowadzi¢ niewielka ilos¢ oleju na powtoce zapobiegajacej przywieraniu po umyciu
i wysuszeniu patelni. W ten sposob zabezpiecza si¢ powtoke. Powtoka zapobiegajaca
przywieraniu nie odpryskuje ani nie fuszczy si¢ podczas normalnego uzywania w
warunkach domowych. Przypadkowe potknigcie drobinek powtoki nie stanowi
zagrozenia. S one nietoksyczne i catkowicie obojetne. W razie potknigcia s one
catkowicie nieszkodliwe dla organizmu. W razie pytan nalezy skontaktowac si¢ z
Centrum Obstugi Klienta.

Produkty do gotowania WMF s3 lub nie s3 wyposazone w powtoke zapobiegajaca
przywieraniu. Patelnia osiagga optymalng temperaturg gotowania ok. 190 °C i zawsze
nalezy stosowac ttuszcz do smazenia.

Powtoke ceramiczng mozna nagrzewa¢ do temperatury 570 °F/300 °C plyty grzejnej.
Wysoka odpornos¢ cieplna wewngetrznej powtoki ceramicznej sprawia, ze patelnia
idealnie nadaje si¢ do obsmazania, zrumieniania i smazenia z uzyciem ttuszczu
Produkty z powtoka ceramiczng zapewniajg zdrowe gotowanie poniewaz wymagaja
mniejszej ilosci nasyconych tluszezow i olejow podczas gotowania.

Produkty do gotowania wykonane z materiatu Fusiontec

Nalezy zawsze stosowac¢ ttuszez podczas smazenia.

Nigdy nie nalezy uderza¢ akcesorium o chromowany rant produktu wykonanego z
materiatu Fusiontec. Moze to powodowac uszkodzenia rantu i trwate uszkodzenie
naczynia.

Produkty wykonane z materiatu Fusiontec my¢ w zmywarce.

Produktéw Fusiontec nie nalezy przechowywa¢ jeden w drugim, gdyz raczki garnkow
moga obija¢ garnki sasiednie.

Mozna korzysta¢ z metalowych akcesoriow

Niewielkie rysy i przetarcia s3 normalnym zjawiskiem i nie wptywaja na funkcjonalnos¢
materiatu. Rysy nie sa objete gwarancja. Powtoka garnka z czasem moze matowie¢ ale
jest to zjawisko naturalne.

W razie przypadkowego przypalenia zywnosci na patelni, wla¢ ciepta wode i ptyn do
mycia naczyn i pozostawi¢ do odmoczenia na okoto godzine. Nastepnie w razie
potrzeby umy¢ naczynie normalnie za pomocg migkkiego zmywaka przy uzyciu
mleczka do naczyn.

Nie polewa¢ rozgrzanej patelni zimng woda ani nie zanurzac¢ jej w zimnej wodzie.
Gwattowna zmiana temperatury moze by¢ przyczyng odksztatcenia dna.

Przybory kuchenne do stosowania z produktami do gotowania

Aby zapewni¢ najlepsze dtugotrwate uzytkowanie produktow zaleca si¢ uzywanie
przyboréw plastikowych, silikonowych lub drewnianych.

Drobne zarysowania powierzchni sg zjawiskiem normalnym i nie pogarszajq
funkcjonalnosci produktow do gotowania.

Uzywanie piekarnika i rusztu.

Produktow do gotowania mozna bezpiecznie uzywac¢ w piekarniku w temperaturze do
500 °F/260 °C/do, jezeli uchwyty s3 wykonane ze stali nierdzewnej bez elementow z
bakelitu lub silikonu. Zobacz sekcje dotyczacg uchwytow i raczek, aby sprawdzi¢
bezpieczng temperature dla danego produktu do gotowania.

Do przenoszenia produktow do gotowania do piekarnika lub wyjmowania ich z
piekarnika zawsze uzywa¢ rekawic kuchennych.

Pokrywki z hartowanego szkta mozna bezpiecznie uzywa¢ w piekarniku w maksymalnej
temperaturze 350 °F/175 °C. Szklane pokrywki nalezy zdja¢ z patelni przed wtozeniem
do piekarnika podgrzanego do wyzszej temperatury.
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. Produkty do gotowania z uchwytami ze stali nierdzewnej bez elementow z silikonu lub
bakelitu i z wewngtrzng powtoka zapobiegajaca przywieraniu mozna umieszcza¢ na
ruszcie, lecz nalezy zachowa¢ odlegtos¢ co najmniej 5 cm od rusztu.

Czyszezenie produktow do gotowania

. Po kazdym uzyciu umy¢ wewnetrzng i zewnetrzng powtoke patelni gabka w cieptej
wodzie z ptynem do mycia. Starannie wyptukac i osuszy¢.

. Nie uzywa¢ szorstkich, drucianych zmywakow ani proszkow do szorowania.

. Nie polewa¢ rozgrzanej patelni zimng woda ani nie zanurzac jej w zimnej wodzie.
Gwattowna zmiana temperatury moze by¢ przyczyna odksztatcenia dna.

. Nie moczy¢ zbyt dtugo zewnetrznej powtoki patelni ze wzgledu na aluminiowe
mocowania (np. nity). Zawsze starannie osusza¢ produkty do gotowania.

. Aby zachowa¢ whasciwosci powtoki zapobiegajacej przywieraniu, powtarza¢ czynnosci
konserwacyjne po kazdym myciu w zmywarce.

. Nie zostawia¢ urzadzenia do gotowania w zmywarce po zakoriczeniu cyklu.

Czyszczenie - produkty bez powtoki zapobiegajacej przywieraniu

. W ramach codziennej pielegnacji my¢ patelnie gabka w cieptej wodzie z ptynem do
mycia (nie zaleca si¢ uzywania szorstkich zmywakow ani proszkow do szorowania).
. W przypadku uporczywych zabrudzen lub przypalonych resztek jedzenia wewnatrz

patelni, odmoczy¢ naczynie w cieptej wodzie. Wymiesza¢ specjalny proszek do
czyszezenia stali nierdzewnej z woda, aby uzyska¢ paste. Zastosowa¢ paste za pomocg
miekkiej Sciereczki. Rozprowadza¢ paste kolistymi ruchami od srodka do zewnatrz.
Umy¢ w cieptej wodzie ze Srodkiem do mycia, bezzwtocznie osuszy¢, aby unikngé¢
nalotu.

. Nie stosowa¢ wybielaczy, Srodkow do czyszezenia piekarnikow lub produktow na bazie
chloru do czyszezenia patelni, poniewaz majq silnie zrace dziatanie na stal nierdzewng,
nawet po rozcienczeniu. Srodki te prowadza do powstania niewielkich wgtebier na
powierzchni stali, ktore mogg by¢ nieestetyczne i wptywajq na wydajnos¢ gotowania.

. Nie uzywac szorstkich, drucianych zmywakow do stali ani Srodkow do szorowania.
. Mozna bezpiecznie uzywac¢ nylonowych zmywakow.
. Nalezy pamigtac ze zewnetrzne elementy wykoriczeniowe i mocowania ze stali

nierdzewnej moga obluzowac¢ sie¢ w wyniku dziatania niektorych srodkéow do mycia w
zmywarce. Takie przypadki nie s objete gwarancjg.

. Nawet jezeli produkt mozna my¢ w zmywarce, zaleca si¢ mycie reczne i staranne
osuszanie produktu bezzwtocznie po myciu, aby zapobiec powstawaniu nalotu.

. Nie zostawia¢ urzadzenia do gotowania w zmywarce po zakorczeniu cyklu.

. Na produktach do gotowania ze stali nierdzewnej z czasem moga pojawic si¢

niebieskie lub zotte odbarwienia. To naturalne zjawisko, ktore moze wynika¢ z
przegrzania. Nie sygnalizuje ono problemu z produktami do gotowania.

. W przypadku niewtasciwego mycia lub wygotowania wody moga wystapi¢ nastepujace
zjawiska:- - biate plamy (np. od gotowania ziemniakow), biaty nalot, efekt teczy /
teczowe obwadki, brazowe suche obwodki ($lady wody).

. Jezeli produkt jest wykonany ze stali nierdzewnej, na powierzchni moga pojawic sie
odbarwienia. Odbarwienia mozna usuna¢ specjalnym preparatem do stali nierdzewnej
lub dodajac soku z cytryny albo octu do zwyktego srodka myjacego.

Mycie w zmywarce.

. Nie wszystkie produkty do gotowania WMF mozna my¢ w zmywarce. Nalezy sprawdzi¢
etykiety na opakowaniach. Nawet jezeli produkt do gotowania mozna my¢ w
zmywarce, zaleca si¢ mycie reczne. Elementy wykonane z aluminium przy myciu w
zmywarce moga matowiec. Zjawisko takie jest naturalne i nie stanowi wady produktu.

. W przypadku mycia w zmywarce zewnetrzna powtoka i aluminiowe mocowania moga
ulec obluzowaniu i odbarwieniu ze wzgledu na dziatanie niektorych detergentow.
Nasza gwarancja nie obejmuje tego rodzaju zuzycia, jednak nie ma ono wptywu na
wiasciwosci patelni.

Jak rozpoznawa¢ usterki objete gwarancjg stali nierdzewnej i unika¢ ich.

. Spod: Korpus produktow do gotowania jest objety gwarancja, ktéra dotyczy
odczepienia zamknietego spodu lub pecherzykow powietrza miedzy zamknigtym
spodem a korpusem. Moze to powodowa¢ przegrzanie lub powstawanie cieptych
punktow. Tego rodzaju usterka jest objeta gwarancja.

Wewnetrzna powierzchnia produktu

. Gwarancja korpusu urzadzen do gotowania obejmuje ciemnobrazowe, czarne i rdzawe
zabrudzenia.
. W przypadku zauwazenia zabrudzen na wewnetrznej powierzchni produktu najpierw

umy¢ je zgodnie z instrukcjami dotyczacymi pielegnacji. Jezeli zabrudzenia utrzymujg
sie po przesunieciu paznokciem po powierzchni po czyszezeniu lub jezeli Slady
wygladajq jak wzery lub dziury, s one objete gwarancja.

Pomocne wskazowki:

. Dodawac sol do wody dopiero po doprowadzeniu jej do wrzenia.
. Nie uzywac¢ srodkow myjacych zawierajacych chlor
. Nie uzywa¢ nadtlenku wodoru ani wybielacza

Uchwyty, uchwyty boczne i raczki:

. Jezeli patelnia jest wyposazona w spawane uchwyty, a uchwyt odpadnie w miejscach
spawania, natomiast w $ciankach patelni nie ma otworéw, tego rodzaju usterka jest
objeta gwarancja.

Jak rozpoznawac¢ usterki nieobjete gwarancja stali nierdzewnej i unika¢ ich.

Uszkodzenia powstate w wyniku czyszczenia nie s objete gwarancja:

. Niektore Srodki do mycia sg bardzo zrace i moga niszczy¢ zewnetrzne wykonczenie ze
stali nierdzewnej i mocowania. Elementy te moga ulec odbarwieniu lub obluzowaniu w
wyniku zracego dziatania niektorych sSrodkow do zmywarek. Takie przypadki nie s3

objete gwarancja.
. Nawet jezeli produkt mozna my¢ w zmywarce, zaleca si¢ mycie reczne.
. Nie zostawia¢ urzadzenia do gotowania w zmywarce po zakorczeniu cyklu.
. Po myciu zaleca si¢ rowniez osuszanie produktow do gotowania recznikiem

papierowym



Odbarwienia powierzchni wewngtrznej nie s objete gwarancja:

. Nadmierne nagrzewanie moze prowadzi¢ do powstawania brazowych lub niebieskich
zabrudzen. Nie jest to wada produktu, zjawisko zachodzi przy stosowaniu zbyt
wysokiej temperatury zrodta ciepta (zazwyczaj przy pustej lub zawierajacej niewielky
ilo$¢ produktu patelni).

. Do odbarwienia moze dochodzi¢ rowniez w przypadku duzej zawartosci zelaza w
wodzie. Wowczas powstaje wrazenie, ze na powierzchni garnka jest niewielka rdza.
Tego rodzaju zabrudzenia mozna fatwo usunag, stosujac instrukeje dotyczace
czyszezenia.

. Niebieskie odbarwienia na dnie produktu moga powstawa¢ w wyniku gotowania
produktow zawierajacych skrobig, takich jak ryz lub makaron.
. Na dnie produktu moga powstawac¢ pewne zabrudzenia zwigzane z rodzajem uzywanej

wody. Moga one wynika¢ z zawartosci wapnia w wodzie (kamien). Mozna je fatwo
usuna¢ za pomocg octu lub soku z cytryny.

. Umy¢ produkt do gotowania recznikiem papierowym, uzywajac octu lub soku z
cytryny

. Do czyszczenia patelni uzywac specjalnych srodkow do stali nierdzewnej

. Dodawa¢ sol do wody dopiero po doprowadzeniu jej do wrzenia

Odbarwienia powierzchni zewnetrznej nie s3 objete gwarancja

. Nadmierne nagrzewanie moze prowadzi¢ do powstawania bragzowych lub niebieskich
zabrudzen. Nie jest to wada produktu, zjawisko zachodzi przy stosowaniu zbyt
wysokiej temperatury zrodta ciepta (zazwyczaj przy pustej lub zawierajacej niewielka
ilos¢ produktu patelni).

. Do czyszezenia patelni uzywaé specjalnych $rodkow do stali nierdzewnej

Odksztatcenia produktu nie sg objete gwarancjg

. Upuszczenie patelni moze powodowac odksztatcenia

. Nadmierne nagrzewanie lub podgrzewanie pustej patelni rowniez moze powodowac
odksztatcanie produktu

. Nie wlewa¢ goracej wody na goracq patelnig, moze to prowadzi¢ do gwattownej
zmiany temperatury i powodowac odksztatcenia dna.

. Dopasowywac wielkos¢ palnikow do rozmiaru patelni.

. Czysci¢ i osuszac¢ spod patelni przed uzyciem na ptycie ceramicznej.

. Wybra¢ odpowiednig wielkos¢ palnika, tak aby ogien lub zrodto ciepta dotykaty tylko
spodu produktu do gotowania i nie obejmowaty bokow patelni.

. Nalezy pamieta¢, ze gotowanie na ptycie indukeyjnej wymaga szczegolnej uwagi. Ptyta

indukeyjna bardzo szybko osiaga wysoka temperature, a gwattowne i nagte zmiany
temperatury moga powodowa¢ odksztatcanie produktu.

Uchwyt, uchwyty boezne i raczka; uszkodzenia nieobjete gwarancja
. Jezeli patelnia jest wyposazona w spawane uchwyty, a uchwyt odpadnie w miejscach

spawania, za$ w $ciankach patelni sq widoczne otwory, moze to oznacza¢, ze produkt
byt przepetniany. Tego typu uszkodzenia nie s3 objete gwarancja.

PRODUKTY WMF Z SZKtA
. Dzieci nie powinny uzytkowa¢ naczyn szklanych bez nadzoru osoby dorostej.
. Nie nalezy podgrzewa¢ naczynia do temperatury powyzej 60st.C, np. poprzez wlanie
goracego ptynu.
. Szybkie podgrzanie a nastgpnie schfodzenie, ktore spowoduje roznice temperatur ok.
30st.C moze spowodowac pekniecie naczynia szklanego.
. Myjac naczynia w zmywarce nalezy nastawi¢ program przeznaczony do mycia szkta

oraz stosowa¢ odpowiednie srodki chemiczne.
NOZE WMF
Przygotowanie do uzycia:

Przed pierwszym uzyciem no6z nalezy umy¢ miekka gabka z ptynem do mycia naczyn a nastepnie
wyptuka¢ i wytrze¢ do sucha. Uzytkowanie:

- zachowaj ostrozno$¢ podczas krojenia, noze s bardzo ostre i wymaga to przyzwyczajenia
- podczas krojenia nie wyginaj noza na boki, néz nie stuzy rowniez do skrobania

- nozem nie nalezy kroi¢ kosci

- nie kroi¢ zamrozonej zywnosci

- nalezy unika¢ krojenia na twardych powierzchniach jak szkto, kamien czy metal (przy$piesza to
tepienie noza , moze prowadzi¢ do wyszczerbienia ostrza)

- unika¢ wysokich temperatur (np. trzymania noza przy ogniu)
- nie otwiera¢ nozem puszek, butelek stoikow

Pielegnacja:

. Przechowywa¢ ndz czysty i suchy , nie pozostawia¢ brudnego noza (moze spowodowac
odbarwienie stali)
. Nie przetrzymywa¢ noza dtugo w wodzie lub brudnego noza w zlewie - nie

dopuszeza¢ do catkowitego stepienia noza, ostrzenie bedzie wtedy trudniejsze i moze
by¢ mniej skuteczne (zaleznie od sposobu ostrzenia)

. Jesdli producent dopuszeza mycie w zmywarkach to noze powinny by¢ myte w osobnym
koszyczku, ostrzami do gory. Po skoriczonym cyklu wyjete i wytarte to sucha. Noze nie
powinny wysycha¢ w zmywarce

. Kazdy dobry noz zaleca si¢ jednak my¢ recznie, wydtuzy do czas jego uzytkowania oraz
czas miedzy ostrzeniami. Mycie reczne nozy nie wymaga wiele sity ani czasu.

Ostrzenie nozy:

Najprostszym, najszybszym i dosy¢ skutecznym rozwigzaniem sg ostrzatki szczelinowe. Dobra ostrzatka
szczelinowa to taka, ktéra ma wysokiej jakosci mechanizm ostrzacy, czesto dwustopniowy. Najlepsze
ostrzatki zachowuja odpowiedni kat ostrza noza tak aby go nie zniszczy¢ i nie zmieni¢ wtasciwosci,
ktore zostaty nadane w procesie produkji.

Wskazowki odnosnie ostrzenia na ostrzatkach szczelinowych:

. Nie nalezy dopuszcza¢ do mocnego stepienia noza, lepiej podostrzy¢ noz czesciej a
mniej agresywnie Gdy ndz nie jest mocno stepiony przy uzyciu dobrej ostrzatki,
wystarczy 3-5 delikatnych pociagnie¢ aby naostrzy¢ noz

. Przeciggaj noz przez ostrzatke rownomiernie

. Sita nacisku podczas ostrzenia powinna by¢ uzalezniona od stopnia stepienia noza,
zbyt mocne dociskanie zmniejsza zywotno$¢ ostrzatki i deformuje krawedz ostrza
(lepiej jest wiecej razy przeciggnac¢ noz po ostrzatce ze stabszym dociskiem)

. Znaczace zmiany docisku oraz predkosci przeciggania noza przez ostrzatke moga
spowodowac nierownosci na ostrzu

PRODUKTY WMF Z DREWNA

. Nalezy my¢ wytacznie recznie
. Nie nalezy my¢ w zmywarce
. Nalezy po myciu produkt natrze¢ olejem spozywczym lub olejem do drewna z

dopuszczeniem do uzycia dla produktow gastronomicznych. Brak olejowania drewna
moze prowadzi¢ do wysychania drewna i pekania jego struktury.

. Mtynki, stojaki na noze oraz inne akcesoria nalezy przeciera¢ olejem spozywczym min.
raz na pot roku co chroni drewno przez wysychaniem.
. Delikatne peknigcia, rysy czy nacigcia na deskach do krojenia s3 naturalnym

zjawiskiem i nie stanowig o wadzie produktu.



