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Feel at home.
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Castiron - Fontede fer



i magazynuje ciepto przez dtugi
czas. Dlatego tez dobrze nadaje
sie do dtuzszego duszenia.
Natychmiast po uzyciu wok
doktadnie oczy$ci¢ - najlepiej bez
ptynu do mycia naczyn - osuszy¢
i nasmarowac odrobing oleju, jesli
nie jest stale uzywany.

Wok z szkto aluminiowe nadaje
sie dzieki nieprzywieralnej

powtoce doskonale do gotowania.

Czyszczenie jest bardzo tatwe.
Uzywac miekkiej ggbki lub Scie-
reczki. Jesli mimo to cos$ przy-
wrze, resztki mozna usung¢ woda
na lekko nagrzanej kuchence.
Zyczymy Panstwu wiele przyjem-
nosci z duszenia w woku.
Smacznego!

CZ

Pokyny k péc¢i a bezpe€nostni
pokyny pro Vasi panev wok
kela

Mily gurmane,

nejen v Asii, nybrz také v Evropé
se panev wok etablovala jako
dllezité kuchafské nadobi.

Ve woku muzete vafit velmirychle,
protoze jej Ize nezavisle na ma-
terialu velmi silné rozpalit. DalSi
vyhoda panve wok spociva v tom,
Ze je k vafeni potfeba jen velmi
malo tuku.

Bezpeénostni pokyny

K vafeni na panvi wok prosim
pouzivejte vyluéné gisty rostlinny
olej, ktery Ize zahfat na vysokou
teplotu (napf. sojovy nebo arasi-
dovy olej) nebo ztuzeny rostlinny
tuk.
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Wok se pfi pouziti velmi zahfiva.
Proto vzdy pouzivejte kuchyriskou
podlozku nebo kuchynské chiap-
ky. Kdyz panev wok sundavate

ze sporaku, odstavuijte ji vzdy na
pevnou, bezpecnou podlozku.

Nikdy nenechavejte v blizkosti
pFistroje déti bez dozoru.

Pokyny pro pouzivani

P¥i vafeni dbejte na spravné pora-
di. Za€inejte masem nebo hrubou
vlaknitou zeleninou. Pfesurite
hotovy pokrm na okraj nebo jej
odlozte na odkapavaci mrizku.
Poté mlzete vafit dalSi pfisady.
Panev wok Ize pouzivat pro fadu
metod vafeni. Pafeni (vynikajici

s bambusovym parakem kela),
duseni, fritovani (peceni) se vy-
rovna technikam vafeni v béznych
hrncich a panvich.

Typické pro vafeni ve woku je
promichavani panve. Zelenina,
maso nebo ryba nakrajena na rov-
nomeérné jemné kousky se varfi za
stalého michani. Vafeny pokrm je
po velmi kratkou dobu v kontaktu
s horkym dnem panve, poté se na
sténach opét ochlazuje a nemuze
se tak pfipalit. Pory se rychle uza-
viou, takze béhem kratké doby
vafeni zlistane zachovana Stava a
dilezité ziviny.

V8echny nase woky jsou vhodné
pro plynové i elektrické sporaky i
pro keramickeé varné desky.
Nepouzivejte ostré kuchyrské
nacini. Idedlni pro vareni ve woku
jsou obracecky a vafeCky ze
dfeva nebo z plastu.

Material
Panev wok z litiny je velmi robust-

ni a akumuluje teplotu na dlouhou
dobu. Je proto velmi vhodna pro
delsi vafeni. Okamzité po pouziti
ji vyCistéte (nejlépe bez myciho
prostiedku), vysuste a namazte
trochou oleje, pokud ji nepouzi-
vate stdle.

Panev wok z hlinikovy odlitek

ma diky své antiadhézni vrstve
vynikajici vlastnosti. Cisténi je
velmi snadné. PouzZivejte mékkou
houbi¢ku nebo hadfik. Pokud by
presto néco pfilnulo, I1ze zbytky
uvolnit vodou za velmi lehkého
ohrati na sporéku.

PFejeme vam mnoho radosti pfi
vafeni na panvi wok.
Dobrou chut!

SK

Pokyny k oSetrovaniu a
bezpecénosti pre vasu panvicu
wok kela

Mili gurmani,

nielen v Azii, ale aj v Eurdpe sa
wok etabloval ako délezity riad na
varenie.

Vo woku mézete mimoriadne rych-
lo dusit jedlo, pretoze wok, neza-
visle od mvateriélu, sa velmi silno
zohrieva. DalSia vyhoda woku je v
tom, Ze na varenie je potrebné iba
velmi malé mnozstvo tuku.

Bezpecnostné pokyny

Na dusenie vo woku pouzivajte
vyluéne vysoko zohrievatelny,
Cisty rastlinny olej (napr. séjovy
alebo arasidovy olej) alebo stuze-
ny rastlinny tuk.

Wok sa pri pouzivani velmi



zohreje. Pouzivajte preto vzdy
kuchynsku chiiapku alebo
rukavice. Ked beriete horuci wok
zo sporaka, postavte ho vzdy na
pevnu a bezpeénu podlozku.

Deti nikdy nenechaijte bez
dozoru v blizkosti vyrobku.

Pokyny na pouzivanie

Pri duseni dodrziavajte vzdy
spravne poradie. Zacnite s
masom alebo hrubovlaknitou
zeleninou. Hotové podusené
potraviny presunte na okraj alebo
ich polozte na odkvapkavaciu
mriezku. Potom mézete dusit
dalSie prisady.

Wok sa mdze pouzivat na mnoz-
stvo metdd dusenia. Parenie
(vynikajuce s bambusovym
parakom od firmy kela), prazenie,
fritovanie (vyprazanie) sa podoba
spbsobom dusenia v beznych
hrncoch a panviciach.

Typické pre dusenie vo woku je
mieSanie. Zeleninu, méso alebo
rybu, narezané rovnomerne na
jemné kusky, sa dusia za neusta-
leho mieSania. Dusené potraviny
sa dostanu do kontaktu s horucim
dnom iba kratko, opatovne vy-
chladnu na stenach, a tak nemoéze
dojst k ich pripaleniu. Péry sa
rychlo uzatvoria, takze pocCas
kratkeho ¢asu dusenia zostanu
Stava a dblezité vyzivné latky
zachované.

VSetky naSe woky su vhodné na
pouzitie na plynovom a elektric-
kom sporaku, ako aj sklokeramic-
kych varnych doskach.
Nepouzivajte ostré

kuchynské pomécky. Na varenie
vo woku su idealne obracacky a
varechy z dreva alebo plastu.

Material

Wok z liatiny je velmi robustny a
akumuluje teplo dlhy ¢as. Hodi sa
preto vel'mi dobre na dlhSie ¢asy
dusenia.

Ihned po pouziti dékladne

umyte, najlepSie bez prostriedku
na umyvanie riadu, vysuste a
natrite trosSkou oleja, ak sa stale
nepouziva.

Wok z hlinikovy odliatok ma vda-
ka svojej antiadhéznej vrstve vy-
nikajuce varné vlastnosti. Cistenie
je velmi jednoduché. Pouzite
makku Spongiu alebo handru. Ak
by sa predsa len nejaké zvySky
jedal prichytili, daju sa uvolnit
vodou, ked' sa wok zohreje na
sporaku na miernom ohni.

Zelame vam vela radosti pri duse-
ni jedal vo woku.
Dobru chut!

SLO

Napotki za nego in varnostna
navodila za ponev vok podjetja
kela

Dragi prijatelj dobre hrane,

ne le v Aziji, tudi v Evropi je postal
vok zelo pomemben del posode
za kuhanje.

V voku lahko kuhate zelo hitro, ker
se lahko vok - ne glede na material
- zelo moc¢no segreje. Druga pred-
nost voka je v tem, da za kuhanje
potrebujete zelo malo masti.

Varnostna navodila

Za kuhanje v voku uporabite
izklju€no gisto rastlinsko olje, ki
ga lahko moc¢no segrejete (npr.
sojino ali arasidno olje) ali trdno
rastlinsko mast.

Vok se pri uporabi zelo segreje.
Zato uporabljajte vedno krpo
zalonce ali rokavice za lonce.
Ce s pedi jemljete vro€i vok, ga
vedno postavite na trden, varen
podstavek.

Otrok ne puscajte brez nadzo-
ra v blizino naprave.

Navodila za uporabo

Pri kuhanju upoStevajte pravilno
zaporedje. Zacnite z mesom

ali zelenjavo z grobimi vlakni.
Kuhano jed potisnite na rob ali jo
polozite na odcejalno mrezo. Nato
lahko kuhate druge sestavine.
Vok lahko uporabite za Stevilne
nacine kuhanja. Kuhanje v pari
(odli€no z bambusovim parilnikom
kela), prazenje, cvrtje (peka) je
enako tehnikam kuhanja v obic¢aj-
nih loncih in ponvah.

Tipi¢no za kuhanje v voku je
mesSanje v ponvi. Zelenjava, mesa
aliribe, narezane na enakomerne,
fine koS¢ke, se kuhajo ob neneh-
nem mesaniju. Jedi, ki jih kuhate,
pridejo le za kratko v stik z vro¢im
dnom in se na stenah znova
ohladijo tako, da se ne morejo os-
moditi. Pore se zelo hitro zaprejo,
zato se ves €as kuhanja ohranijo
sok in pomembne hranilne snovi.
Vsi nasi voki si primerni za plinske
in elektri¢éne pedi ter kuhalna polja
Ceran.

Ne uporabljajte ostrih kuhinjskih
pripomockov. Obracalke in kuhal-
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