WMF PRAEPANNID
Olete valinud WMF-i kvaliteettoote! Kõrgklassi materjalid, esmaklassiline tootmistehnoloogia erakordselt täpne kvaliteedikontroll tagavad toodete väga pika kasutusaja. Meie toode tõestab oma väärtust oma uuendusliku disaini ja funktsionaalsusega. WMF praepannid on külgevõtmatu kattega ja tagavad võimaluse vähese rasvaga praadimiseks, mis on suur panus tervislikku toitumisse. Kasutades panni eesmärgipäraselt, isegi minimaalse rasvahulgaga, ei tohiks mitte midagi panni külge kõrbeda ega kinni jääda. Samuti on külgevõtmatu pinnaga pannide puhastamine väga kerge. Eriliselt välja töötatud protsess Nandour®multislide® külgevõtmise vältimiseks tagab tootele erakordse kriimustuskindla pinna ja külgevõtmatuse, mida ühelgi teise toote puhul pole siiamaani veel saavutatud.
KVALITEEDIOMADUSED

· Külmkarastatud alumiinium Nandour®multislide® külgevõtmatu pinnaga.

· 100% pikem kestvus.

· Erakordselt kriimustuskindel

· Ergonoomiliselt kujundatud kuumuskindel plastikkäepide.

· Kõikidele praepannidele sobib Cromargan® kaas.

· Võimalik kasutada ka kuumuskindlat kvaliteetklaasist kaant.

· Saadaval tavalistes suurustes.

· Kasutusjuhendit järgides on kerge hoida ja kestab kaua.

Enne esimest kasutamist lugege hoolikalt järgnevaid juhiseid.
KASUTUSJUHEND

· Enne esimest kasutamist eemaldage kõik kleebised, peske panni kuuma veega ja kuivatage hoolikalt.

· Kõrgeimat kuumust kasutage ainult panni kuumutamiseks, toitu valmistage mõõdukal kuumusel ja toidu valmimise lõppjärgus kasutage väikest kuumust.
· Madalal kuumusel valmistage toitu siis kui kasutate vähe vett või rasvaineid.

· Pannid ja kaaned, millel pole plastosasid sobivad ka ahjus küpsetamiseks. Kasutage kindlasti pajalappe, kuna käepidemed võivad ahjus kuumeneda.

OHUTUS JA HOOLDAMINE

· Enne esimest kasutamist eemaldage kõik kleebised, peske panni kuuma veega ja kuivatage hoolikalt.

· Õlitage külgevõtmatut pinda veidi toiduõli või margariiniga.

· Parimad tulemused toiduvalmistamisel saavutate mõõdukat või madalat kuumust kasutades.

· Ülekuumenemine võib kahjustada külgevõtmatut pinda. Ärge kunagi jätke panni pliidile järelvalveta. Kui pann on üle kuumenenud ja suitsema hakatanud, õhutage kööki korralikult. Toote kvaliteeti ei mõjuta võimalik väike põhjakatte värvimuutus.

·  Ärge kuumutage panni liiga kaua tühjalt (ei kehti sensoriga varustatud pannidele) ja jälgige, et vedelik toidus ei auraks täielikult ära. See võib kahjustada panni või isegi küpsetusplaati kui alumiinium sulab.

· Kui toit juhtub ikkagi kõrbema, eemaldage kõrbenud toit kohe pannilt, et kaitsta külgevõtmatut pinda.

· Puhastage pann võimalikult ruttu peale toiduvalmistamist. Soovitame puhastada panni paberist köögirätikutega või pesta käsitsi sooja vee ja nõudepesuvahendiga. Tänapäevased kontsentreeritud valgendid võivad nõudepesumasinas kahjustada panni alumiiniumpindu.
· Leotage lahti toidujäägid ja eemaldage need ettevaatlikult käsna või harjaga.

· Ärge kasutage panni puhastamiseks traatharja ega abrasiivseid puhastusvahendeid.

· Peale puhastamist õlitage panni kergelt toiduõli või margariiniga.

· Peale puust ja plastikust köögitarvikute võib pannil ettevaatlikult kasutada ka metallist pööramistarvikuid. Kõikvõimalikud kriimustused panni pinnal on ainult optilist laadi ja ei mõjuta panni külgevõtmatuid omadusi ja seega ei kuulu garantii alla.

· Kui panni plastikosad on kahjustatud väära kasutamise tagajärjel, siis on võimalik kohalikult edasimüüjalt saada varuosi.

TOIDUVALMISTAMISE JUHISED

Kui pann on piisavalt kuum, asetage toit pannile. Rasvaga praadimisel on õige temperatuur saavutatud, kui rasv liigub pannil läbipaistmatute viirudena. Ilma rasvata praadimisel on pann piisavalt kuum kui veega piserdamisel veetilgad praksuvad panni pinnal ja aurustuvad.
Kuumutage õli pannil kõrgeimal kuumusel, asetage liha pannile ja siis keerake kuumust vähemaks. Ärge keerake liha liiga vara, on loomulik, et alguses jääb see kergelt pannile kinni. Kui liha on juba veidi küpsenud, saab seda kergelt pöörata. Kontrollimiseks kergita veidi lihatüki äärt kahvliga. Prae liha kaane all umbes 8 – 10 minutit mõlemalt poolt. Praadimise aeg sõltub muidugi lihatüki suurusest.
Kui kasutate praadimise ajal kaant, saab liha küpseda omas mahlas ja teil on võimalik rasva hulka märkimisväärselt vähendada.

ELEKTRIPLIIDI KASUTAJATELE

WMF-i praepannid on saadaval tavalistes enamlevinud suurustes. Kui teil on elektripliit, siis on elektrienergia optimaalseks kasutamiseks oluline, et kuumutus​plaadi suurus vastaks panni põhja suurusele. Näiteks: pliidiplaadil  Ø14,5cm kasutada panni Ø20cm; pliidiplaadil Ø18cm kasutada panni Ø24cm; pliidiplaadil Ø22cm kasutada panni Ø28cm.
KERAAMILISE PLIIDI KASUTAJATELE

Ärge lohistage ega lükake panni asjatult mööda soojendusplaati, see võib tekitada kriimustusi pliidi pinnale. Klaaskeraamiliste pliitide puhul võib alumiiniumpõhjaga pannide kasutamine tekitada triipe ja joonekesi, mida saab kergesti eemaldada järgneva meetodiga: pihusta pindu pliitide puhastusvahendiga ja jäta seisma pikemaks ajaks, hõõru tugevalt, kuni kriimud on kadunud. See ei tohiks kahjustada teie keraamilist pliiti.

GARANTII ALLA EI KUULU:

Soovime rõhutada, et garantii alla ei kuulu vead, mis on põhjustatud järgmistest teguritest:
· Vale kasutamine.

· Ebaõige, ebasobiv või hooletu käsitsemine.

· Käesolevate juhiste eiramine.

· Ebaõige ja iseseisev toote parandamine.

· Originaalidele mittevastavate varuosade kasutamine.

Samad tingimused kehtivad ka varuosadele ja muudele lisadele.
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