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Pflege- & Sicherheitshinweise
fiir Ihre kela Wokpfanne

Lieber Gourmetfreund,

nicht nur in Asien, auch in Europa,
hat sich der Wok als wichtiges
Kochgeschirr etabliert.

Im Wok kénnen Sie besonders rasch
garen, da der Wok - unabhéngig
vom Material - sehr stark erhitzbar
ist. Ein weiterer Vorteil des Woks
liegt darin, dass nur sehr wenig Fett
zum Kochen bendtigt wird.

Sicherheitshinweise

Bitte verwenden Sie zum Garen

im Wok ausschlieBlich hoch
erhitzbares, reines Pflanzendl (z.B.
Soja- oder Erdnussol) oder festes
Pflanzenfett.

Ein Wok wird beim Gebrauch sehr
heiB. Verwenden Sie deshalb immer
einen Topflappen oder Topfhand-
schuhe. Wenn Sie den heiBen Wok
vom Herd nehmen, stellen Sie ihn
immer auf einen festen, sicheren
Untersetzer.

Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt in der Ndhe des
Gerates.

Hinweise fiir den Gebrauch
Beachten Sie beim Garen die
richtige Reihenfolge. Beginnen Sie
mit dem Fleisch oder dem grobfa-
serigen Gemuse. Schieben Sie das
fertige Gargut an den Rand oder
legen Sie es auf das Abtropfgitter.
Danach kénnen Sie weitere Zutaten
garen.

Der Wok kann flr eine Vielzahl von
Garmethoden verwendet werden.
Das Dampfen (hervorragend mit
dem Bambus-Steamer von kela),
Schmoren, Frittieren (Braten) gleicht
den Gartechniken in herkdmmlichen
Topfen und Pfannen.

Typisch fur das Garen im Wok

ist das Pfannenriihren. Gemiise,
Fleisch oder Fisch, in gleichméaBig
feine Stiicke geschnitten, werden
unter stdndigem Rihren gegart.
Das Gargut kommt nur kurz mit
dem heiBen Boden in Beriihrung,
kihlt an den Wanden wieder ab und
kann nicht anbrennen. Die Poren
verschlieBen sich rasch, so dass
wéhrend der kurzen Garzeit Saft
und wichtige Nahrstoffe erhalten
bleiben.

Alle unsere Woks eignen sich fur
Gas- und Elektroherde sowie fur
Ceran-Kochfelder und Induktion.
Verwenden Sie keine scharfen
Kiichengerate. Wender und Koch-
|6ffel aus Holz oder Kunststoff sind
ideal zum Kochen im Wok.

Material

Der Wok aus Gusseisen ist sehr
robust und speichert die Hitze flr
lange Zeit. Er eignet sich daher sehr
gut fir 1angere Garvorgange.

Sofort nach Gebrauch griindlich

- am besten ohne Spilmittel -
reinigen, abtrocknen und mit etwas
Ol einfetten, wenn er nicht sténdig
benutzt wird.

Wir wiinschen lhnen viel Freude
beim Garen mit dem Wok.
Guten Appetit!
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Care & safety instructions
for your kela wok pan

Dear gourmet,

The wok has become firmly estab-
lished as an important cooking
utensil, not only in Asia, but also
in Europe.

A wok allows you to cook food
very quickly, as the wok - irre-
spective of the material - can be
heated to very high temperatures.
A further advantage of cooking

in a wok is that you need very
little fat.

Safety instructions

Please use only pure vegetable oil
which can be heated to high tem-
peratures (e.g. soybean or peanut
oil) or solid vegetable fat to cook
food in your wok.

A wok gets extremely hot in use.
For this reason, always use an
oven cloth or oven glove. When
you remove the hot wok from the
stove, always place it on a firm
heatproof mat.

Never allow children near the
equipment unless they are
supervised.

Notes on use

Note the correct order for cooking
with a wok. Begin with the meat
or coarse-fibre vegetables. Push
the food to the edge of the wok
when it is done, or place it on the
draining grid. Then cook the next
ingredients.

The wok can be used for a wide
variety of cooking methods.
Steaming (you get excellent results



with the Bamboo Steamer from
kela), braising, deep-frying (frying);
they all work just as well as with
conventional pots and pans.
Stir-frying is a typical way to cook
using a wok. Vegetables, meat or
fish are cut into evenly sized fine
pieces and cooked in the wok
while stirring constantly. The food
only comes into contact with the
hot base of the wok briefly, cools
down again when it touches the
walls and cannot stick to the pan.
The pores close quickly, sealing
juices and important nutrients
inside the food during the brief
cooking process. All our woks are
suitable for use on gas and electric
cookers and for Ceran cooktops.
Do not use sharp pointed cooking
utensils. Wooden or plastic
spatulas and spoons are ideal for
cooking with a wok.

Materials

Our cast iron wok is extremely ro-
bust and stores the heat for a long
time. This makes it ideal for food
which takes longer to cook.
Immediately after use, thoroughly
clean the wok - ideally without
washing-up liquid, - dry it and
grease it with a little oil if it is not in
constant use.

We hope you enjoy cooking with
your wok. Bon appetit!
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Instructions d‘entretien et de
sécurité pour votre poéle wok
kela

Cher ami gourmet,

Le wok s‘est établi comme usten-
sile de cuisine important non seu-
lement en Asie mais également
en Europe.

Le wok vous permet une cuisson
rapide car on peut, indépendam-
ment du matériau; le chauffer

a haute température. Un autre
avantage du wok est qu'il ne faut
que trés peu de graisse pour
cuisiner.

Instructions de sécurité

Pour la cuisson dans le wok,
veuillez utiliser exclusivement de
I‘huile végétale pure a friture (p. ex.
huile de soja ou d‘arachide) ou une
graisse végétale solide.

Le wok chauffe beaucoup quand
on l‘utilise. Utilisez toujours par
conséquent des maniques ou des
gants de cuisine. Quand vous reti-
rez le wok bralant de la cuisiniére,
le poser toujours sur un dessous
de plat solide et sar.

Ne laissez jamais des enfants
sans surveillance a proximité
de I‘appareil.

Instructions d‘utilisation
Respectez I'ordre correct lors de la
cuisson. Commencez par la viande
et les légumes a fibres grossiéres.
Poussez les aliments préts sur le
bord ou placez-les sur une grille a
égoutter. Vous pouvez ensuite faire
cuire d‘autres ingrédients.

Le wok permet d‘utiliser un grand

nombre de méthodes de cuisson.
La cuisson a la vapeur (excel-
lente avec le steamer en bambou
de kela), la cuisson a petit feu,

la friture, la cuisson a la poéle
ressemblent & la cuisson dans des
casseroles conventionnelles.

Pour la cuisson dans le wok, il est
typique de remuer les aliments.
On cuit les Iégumes, la viande ou
le poisson, coupés en petits mor-
ceaux réguliers, en les remuant
constamment. L‘aliment a cuire
n‘est que brievement en contact
avec le fond chaud, il se refroidit
sur les parois et ne peut pas brller.
Les pores se ferment rapidement
de sorte pendant le bref temps de
cuisson, le jus et les substances
nutritives importantes sont préser-
vés.Tous nos woks conviennent
au cuisinieres a gaz et électriques
ainsi qu‘aux plaques de cuisson en
vitrocéramique.

Nutilisez pas d‘ustensiles de cuisine
tranchants. Les spatules et les cuil-
leres en bois ou en plastique sont
idéales pour cuisiner dans le wok.

Matériau

Le wok en fonte est trés solide et
emmagasine la chaleur pendant
longtemps. Il est donc tout & fait
adéquat pour les processus de
cuisson prolongés.

Nettoyer le wok tout de suite aprés
utilisation, au mieux sans liquide
vaisselle, le laisser égoutter et le
graisser avec un peu d‘huile si
vous ne l'utilisez pas en perma-
nence.

Nous vous souhaitons beaucoup
de plaisir pour la cuisine au wok.
Bon appétit !
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Indicaciones de cuidado y
seguridad para su sartén wok
de kela

Estimado gourmet,

El wok se ha instaurado como
utensilio imprescindible no sélo
en la cocina asiatica, sino también
en la europea.

El wok nos permite cocinar los
alimentos de forma rapida, ya que,
independientemente del material
del wok, éste puede alcanzar
temperaturas muy elevadas. Otra
de las ventajas del wok es que
apenas hace falta utilizar aceite
para cocinar los alimentos.

Indicaciones de seguridad

Por favor, para cocinar con el

wok utilice Unicamente un aceite
vegetal virgen (p.ej. de soja o de
cacahuete) o grasa vegetal.
Durante su uso el wok alcanza
temperaturas muy elevadas. Por
eso, siempre debera emplear un
pafo de cocina o una manopla. Si
retira el wok del fuego, asegurese
de que lo deja reposar sobre un
salvamanteles adecuado.

No deje que los nifos se acer-
quen al aparato sin la supervi-
sién de un adulto.

Indicaciones de uso

Respete el orden de los alimentos
a la hora de cocinar. Comience con
la carne o con las verduras mas
duras. Una vez que los alimentos
se hayan cocinado, deslicelos
hasta el borde o retirelos sobre

la rejilla. Ya puede anadir mas
ingredientes.

El wok sirve para cocinar los ali-
mentos de formas muy variadas. Al
vapor (especialmente con la vapo-
rera de bambu de kela), en estofa-
do, fritos (asados), igualando, asi,
a las técnicas de coccion en ollas
y sartenes convencionales.

Lo mas habitual es emplear el wok
para freir los alimentos. Cortar

la verdura, carne o pescado en
trozos del mismo tamario y freir en
el wok, removiendo constantemen-
te. Los alimentos apenas entran
en contacto con la base caliente
del wok, enfriandose al pasar por
la pared del mismo, de tal forma
que es imposible que se quemen.
Los poros de los alimentos se
sellan rapidamente, de forma que
se cocinan en poco tiempo, man-
teniendo el jugo y los nutrientes
esenciales.

Todos nuestros woks pueden
emplearse en cocinas de gas,
eléctricas y vitroceramicas.

No utilice utensilios de cocina afila-
dos. Es recomendable emplear
espatulas o cucharas de madera o
plastico para cocinar con el wok.

Material

El wok de hierro fundido es muy
resistente y consigue mantener el
calor durante mucho tiempo. Por
eso esta especialmente indicado
para procesos de coccion largos.
Limpie el wok inmediatamente
después de haber terminado

de utilizarlo, si fuera posible sin
emplear detergente. Deje que se
seque por completo y engraselo

con un poco de aceite, sino lo
utiliza muy a menudo.

iDisfrute cocinando con su nuevo
wok!
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Instrugdes de seguranca e
conservacao para a sua panela
wok kela

Caro amante da culinaria,

n&do somente na Asia, mas tam-
bém na Europa, a wok tornou-se
um importante utensilio de cozi-
nha. Com a wok, pode cozinhar
velozmente, pois a wok - indepen-
dente do material - é altamente
aquecivel. Uma outra vantagem da
wok é que ela necessita de muito
pouco gordura para o cozimento.

Instrucées de seguranca

Por favor, use para o cozimento na
wok exclusivamente 6leo vegetal
altamente aquecivel (p. ex. de soja
ou amendoim) ou gordura vegetal
solida.

Uma wok fica muito quente du-
rante o uso. Por isso, use sempre
uma pega ou luva térmica. Quando
retirar a wok do fogéo, coloque-a
sempre sobre uma base fixa e
segura.

Nunca deixe as criancas
sem supervisdo préximo ao
aparelho!

Instrugées para o uso

Ao cozinhar, observe a sequéncia
correcta. Comece com a carne ou
as verduras mais fibrosas. Deslo-
que o alimento pronto para a borda



ou coloque-o sobre a grelha de
escorrimento. Em seguida, pode
cozinhar os outros ingredientes.

A wok pode ser usada para

varios métodos de cozimento. O
cozimento a vapor (excelente com
o steamer de bambu da kela), o
assado, a fritura comparam-se as
técnicas de cozimento nas panelas
comuns.

Tipico para o cozimento na wok é
mexer na panela. Verdura, carne
ou peixe, em pedacos finos e
uniformes, s&o cozidos com um
constante mexer de colher. O
alimento sé entra em contacto por
pouco tempo com o fundo quente,
esfria novamente nas paredes e
ndo queima. Os poros fecham-se
rapidamente, de modo que, duran-
te o breve tempo de cozimento, o
liquido e os nutrientes importantes
permanecem no alimento.

Todas as nossas woks s&o ade-
quadas para fogdes eléctricos e

a gas, bem como para fogbes de
placa de ceramica.

Na&o use aparelhos de cozinha
pontudos. A espatula e a colher de
madeira ou de pléstico sdo ideais
para cozinhar na wok.

Material

A wok de ferro fundido é muito
robusta e armazena o calor por
muito tempo. Ela é adequada,
portanto, para processos de cozi-
mento mais longos.
Imediatamente ap6s o uso, limpe-a
- possivelmente sem detergen-
te - seque-a e lubrifique-a com
um pouco de 6leo se ela néo for
constantemente usada.

Desejamos muita satisfagéo ao
cozinhar com a sua wok.
Bom apetite!

Indicazioni per la cura & istru-
zioni di sicurezza per il wok kela

Cari buongustai,

il wok é diventato un importante
accessorio per cucina in tutta
Europa, non solo in Asia. Nel wok
é possibile cucinare le pietanze
in modo particolarmente veloce,
poiché si riscalda moltissimo,
indipendentemente dal materiale.
Un altro vantaggio del wok é che,
per la cottura delle pietanze,
necessita di poco olio o di poco
burro.

Istruzioni di sicurezza

Per la cottura nel wok, utilizzare
esclusivamente olio vegetale (ad
es. di soia o di arachidi) puro, ben
caldo oppure grasso vegetale
solido.

Durante I‘utilizzo il wok diventa
molto caldo. Pertanto utilizzare
sempre le presine e i guanti da
cucina. Quando viene tolto il wok
caldo dal fornello, collocarlo sem-
pre su un supporto solido e sicuro.

Non lasciare mai da soli i bam-
bini vicini all‘apparecchio.
Istruzioni per I‘uso

Per la cottura, prestare attenzione
alla giusta sequenza. Iniziare prima
con la carne o con la verdura
tagliata a pezzi grandi. Sposta-

re la pietanza pronta sul bordo
oppure sulla griglia a sgocciolare.

Dopodiché ¢ possibile cucinare
altri ingredienti.

Il wok puo essere utilizzato per
svariati metodi di cottura, sia per
cuocere al vapore (in maniera
eccellente utilizzando lo steamer
in bambu di kela), che per stufare,
friggere (arrostire): non & impor-
tante la tecnica di cottura poiché

il risultato & uguale a quello delle
pentole e delle padelle tradizionali.
Nel wok é tipico mescolare le
pietanze. Le verdure, la carne o il
pesce, tagliati a pezzetti di dimen-
sioni uguali, si cuociono insieme
mescolando continuamente. La
pietanza entra in contatto soltanto
brevemente con il fondo bollente
del wok, si raffredda poi spostan-
dola ai bordi e in questo modo non
vi € il rischio che si bruci. | pori si
richiudono velocemente, in modo
tale che durante la breve cottura

il succo e le proprieta nutritive
restino inalterate.

Tutti i nostri wok possono essere
impiegati sui fornelli a gas ed elet-
trici e su piani di cottura in Ceran.

Non utilizzare alcun

utensile da cucina tagliente. Palet-
te da cucina e cucchiai in legno o
in plastica sono ideali per la cottura
nel wok.

Materiale

Il wok in ghisa &€ molto robusto e
accumula calore per un tempo mol-
to lungo. Si addice pertanto a una
cottura che richiede un tempo mag-
giore.Subito dopo I'utilizzo pulirlo

a fondo (meglio senza utilizzare il
detersivo), asciugarlo e cospargerlo
con un po' di olio, se non viene
utilizzato costantemente.



Buon divertimento nella prepara-
zione di pietanze con il wok.

Buon appetito!
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Onderhouds- & veiligheidsin-
structies voor uw kela wokpan

Beste gourmetvriend,

Niet alleen in Azié, maar ook in
Europa, heeft de wok zijn plaats
veroverd als een belangrijk
kookgerei.

In een wok kunt u heel snel koken,
omdat de wok - ongeacht het
materiaal - zeer hoog kan worden
verwarmd. Een ander voordeel
van de wok is, dat slechts zeer
weinig vet nodig is voor het koken.

Veiligheidsaanwijzingen
Gebruik voor het koken in een
wok alleen zeer hoog verwarm-
bare, pure plantaardige olie
(bijvoorbeeld soja- of pindaolie) of
vaste plantaardige vetten.

Een wok wordt tijdens het gebruik
zeer heet. Gebruik daarom altijd
een pannenlap of ovenhand-
schoen. Wanneer u de hete wok
van het fornuis neemt, zet hem
dan altijd op een vaste, veilige
onderzetter.

Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter in de nabijheid
van het apparaat.

Instructies voor gebruik

Let bij het koken altijd op de
juiste volgorde. Begin altijd met
het vlees of met groente met een
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grove vezelstructuur. Schuif de
ingrediénten die gaar zijn naar de
rand of leg ze op het afdruiproos-
ter. Daarna kunt u verdere de
overige ingrediénten koken.

De wok kan worden gebruikt voor
een groot aantal bereidingswij-
zen. Het stomen (voortreffelijk
geschikt hiervoor is de bamboe
steamer van kela), smoren, fritu-
ren (braden) lijkt op de kooktech-
nieken in conventionele potten en
pannen.

Typisch voor het koken in een
wok is het roerbakken. Groen-
ten, vlees of vis worden als ze in
gelijkmatig dunne stukken worden
gesneden onder voortdurend
roeren gaar. Het eten komt
slechts kort met de hete bodem
in contact, koelt aan de wanden
weer af en kan niet aanbranden.
De porién sluiten zo snel af,

dat in de korte kooktijd sappen
en essentiéle voedingsstoffen
behouden blijven.

Al onze woks zijn geschikt voor
gas- en elektrische fornuizen,
evenals voor keramische kookpla-
ten.

Gebruik nooit scherpe voorwer-
pen. Spatel en houten of plastic
lepel zijn ideaal voor het koken in
een wok.

Materiaal

De wok van gietijzer is zeer
robuust en slaat de warmte lange
tijd op. Hij is daarom zeer ge-
schikt voor langere kooktijden.
Dadelijk na gebruik - het beste
zonder afwasmiddel - schoonma-
ken, afdrogen en met een iets olie
invetten, als hij niet permanent
worden gebruikt.

Wij wensen u veel plezier bij het
koken met de wok.
Smakelijk eten!
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Hoito- & turvaohjeita

kelan wokkipannu

Hyvé gourmet-ruoan ystavd,
wokki on vakiinnuttanut ase-
mansa tdrkednd keittoastiana

ei ainoastaan Aasiassa, vaan
myds Euroopassa. Wokissa

voit Kypsentaé ruoan erityisen
nopeasti, koska wokin - materiaa-
lista rijppumatta - voi kuumentaa
erittdin kuumaksi. Wokin lisdetuna
on vield se, ettéd ruoan valmista-
miseen tarvitaan vain hyvin vdhan
rasvaa.

Turvaohjeet

Kéyta wokissa kypsentadmiseen
vain korkean kuumentamispisteen
omaavaa, puhdasta kasvidljya
(esim. soija- tai maapahkinadljya)
tai kiinted kasvirasvaa.

Wokki kuumenee kaytossa
erittdin voimakkaasti. Kayta sen
takia aina patalappuja tai kintaita.
Kun otat liedeltéd kuuman wok-
kipannun, aseta se aina lujalle,
turvalliselle pannunalustalle.
Lapset eivat saa koskaan oles-
kella laitteen ldheisyydessa
ilman valvontaa.

Ohjeita kayttéa varten

Kiinnité ruoan kypsentamisessa
huomiota oikeaan jarjestykseen.
Aloita lihasta tai karkeakuituisista
kasviksista. Tydnné valmiit ainek-
set reunoille tai aseta tippuritilan
péaalle. Sen jalkeen voit kypsentaa
lis&a aineksia.



Wokkia voi kayttda moniin
kypsentamistapoihin. Hoyrysséa
keittdminen (joka tapahtuu erin-
omaisesti kelan bambu-keittimen
avulla), hauduttaminen, friteeraus
(paistaminen) muistuttavat kyp-
sentdmistapoja tavanomaisissa
kattiloissa ja pannuissa.

Wokille tyypillinen kypsytystapa
on nopea lastalla sekoittami-
nen. Samankokoisiksi ohuiksi
suikaleiksi leikatut kasvikset, liha
tai kala kypsytetaan jatkuvasti
sekoittamalla. Ruoka-ainekset
joutuvat vain lyhyeksi ajaksi kos-
ketuksiin pannun kuuman pohjan
kanssa, jadhtyvat taas pannun
reunoilla, eivatké pala pohjaan.
Huokoset sulkeutuvat nopeasti,
niin etta lyhyen kypsytysajan
aikana mehukkuus ja tarkeat
ravintoaineet séilyvat.

Kaikki kelan wokit soveltuvat
seka kaasu- ja sahkoliesille seka
ceran-liesille.

Ala kayta mitaan teravia
keittidvélineita. Puiset lastat ja
kauhat soveltuvat ihanteellisesti
ruoan valmistamiseen wokissa.

Materiaali

Wokki valuraudasta on erittain
vankka ja varastoi lamp6a pitkan
ajan. Se soveltuu tman takia
erittain hyvin pitemmille kypsy-
misajoille.

Puhdista pannu heti kaytén jal-
keen perusteellisesti - parhaiten
ilman astianpesuainetta, kuivaa
ja voitele hieman 6ljylla, jos sita ei
jatkuvasti kayteta.

Toivotamme sinulle mukavia het-
kia wokkipannulla kokkaamisen
parissa. Hyvaa ruokahalual!
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0dnyieq ppovTidag & acha-
Aewag
yta To Tnyavt wok tng kela

AyarmnTe diAe TOu EKAEKTOU
paynrov,

T0 wok €xel edpaiwBei Ot povo
otnv Acia aAAd kat otnv Evpwrn
WG BacLkd OKEVOG HAYELPLKNAG.
2710 wok umopeite va ynoete
TIOAU Yp1)yopa O,TL ETIOVEITE,
KaBwg aveBadet TOAL ypriyopa
Bepuokpacia. Eva mepattépw
TIPOTEPNUA ToU Wok gival 6Tt
xpelaletal eAdxloto AdsdtL yia to
yrowo.

Ynodei&elg acpaAeiag
XpnoLoTIoLEiTE ATTIOKAELOTIKA Kat
HOVO PUTIKO AASLTIOU AVTEXEL OE
peydAeg Bepuokpaaieg (.x. Aadt
odylag 1 PuoTIKIOV) 1) OTEPED
PuTIKO Aimog.

To wok {eoTaivetal oAU KaTd
vV xprion tou. MNa auto to Adyo
XPNOoLloTIoLEiTE TTAVTA YAVTIa
$oupvou. Otav anopakpuveTe
TO KaUTO6 wok améd to pdri, va to
TomoBeTEiTE O€ MIa 0TABEPT) KAl
aodaln Bdaon.

Mnv aprvete naidia kovta
O'TI CUCKEUT XWPIG ETITH-
pnon.

Yrnodei&elg yia tn xprion
To KEPAMLIKO TNYAVL AVTEXEL
‘Otav Yrvete, pooBETETE TA

OUOTATIKA PE TN OWOoTn oelpd.
ZEKIVNOTE LE TO KPEAG 1 LE TA
AQXQVLKA UE TIG XOVTPEG iveg.
MOALG YnBouv autd, oTipwETE TA
OTO TIEPLOWPLO TOU TNYAVIoU 1)
BAATe Ta MAVW O€ Pla oXAapa. XTn
ouVvExela Propeite va Yrioete Ta
AAAQ CUOTATIKA.

Mrnopeite va Yrioete e TIOA-
AoUg SladopeTIKOUG TPOTIOUS
XpnotyomolwvTtag 1o wok. To
Jayeipepa oTov atuo (Uropeite
Vva TO KAveTe Bavpdola pe Tov
ATHOMAYELPA ATIO PTTAUTIOU

g kela), To atyoBpdoipo, To
Tnydavioua (§epoynotuo) eivat
l0d&la pe auTa TIou yivovTal oTIq
KATOAPOAES Kal Ta TNyAvia.

Mua TUTIIKT) TEXVIKT Yia TO Yrol-
Ho oTo wok gival To avakdtepa.
Ta Aaxavikd, To Kp€ag 1) To yapt
KOBOoVTAL OE (0a KOPUATLA KAl
YrivovTal EVW avakatevovTal
ouvéxela. To paynto Epxetat

o€ enadn Pe ToV KauTd ato

TOu wWok H6Vo yia Aiyo kat pe To
avakdatepa ayyidet To TAdL Tou
KPuWwvovTag, Xwpig va kaiyetat.
OL1opoL TOu OKEVOUG KAEiVOUV
YPyYopa, He amoTEAECHA Va

UMV OTEYVWVEL TO GAYNTO KAl
va dlatnpovvTal oL BPETTIKES
ouoieg Tou.

‘OAa ta wok Tng kela eivat ka-
TAAANAQ yla €0Tieg YKalov Kat
NAEKTPIKEG £0TIEG, KABWG KAl yla
KEPAUIKEG eaTieg Ceran.

Mnv xpnotuotoleite aunpa
egpyaleia. Xpnoworoleite oma-
TOUAEG Kal KOUTAAEG payelpENa-
T0G amnod VA0 1 MAAOTIKS. YAIKA
To wok aré xutoaidnpo eivat
TIOAU GUUTIAYEG KAl CUCOWPEVEL



™ {€0TN yla HeYAAQ XPOVIKA
Siaotrpata. Eivat katdAAnAo kat
YO HOKPOXPOVLIO YN OLUO.
ApEowg HETA TN XPioN Ka-
BapioTe TO TTOAU KAAA — KATA
TIPOTIMNOT) XWPig oanovvt - oTe-
YVWOTE Kal eMaAeiPTe TO PE Alyo
AddLav dev To XPNOLUOTIOLETE
TIOAU oUXVd.

2ag euXOUAOTE VA XAPEITE TO
Hayeipepa e To Kavoupylo 6ag
Tnyavi wok.KaAn opeén!

TK

kela Wok tavasi i¢in
bakim ve giivenlik bilgileri

Sevgili gurme dostu,

sadece Asya‘da degil, Avrupa‘da
da wok énemli bir pigirme araci
olarak kendisini kabul ettirmistir.
Wok'ta hizli bigimde haslayabilir-
siniz, ¢link( wok - malzemeden
bagimsiz olarak - ¢ok yiiksek isila-
ra kadar i1sitilabilmektedir. Wok‘un
diger bir avantaji da pisirmek igin
¢ok az yaga ihtiyag duymasidir.

Glvenlik bilgileri

Latfen, wok‘da haglama yapak
amaci ile sadece yuksek isilara
ulasabilen, salt sivi bitkisel yag
(6rnegin soya veya fistik yagr)
veya kat bitkisel yag kullanin.
Wok kullanim sirasinda ¢ok
fazla isinir. Bu nedenle mutlaka
bir tencere bezi veya eldiven
kullaniniz. Sicak wok‘u ocaktan
aldiginiz zaman mutlaka sabit ve
devrilmeyecek bir althgin Gzerine
oturtunuz.

Cocuklarin denetimsiz olarak
cihaza yaklagmalarina izin
vermeyiniz.

Kullanim igin bilgiler

Haslama islemi sirasinda
islemlerin siralamasina dikkat
edin. Oncelikle et ve taba lifli seb-
zelerden baglayiniz. Haglanacak
hazir malzemeyi kenarti itin veya
bir elegin Uzerine yerlestirin. Daha
sonra diger katki maddelerini
haslayabilirsiniz.

Wok, ¢ok farkli haglama yéntem-
lerii¢in kullanilabilir. Haglama
(6zellikle kela‘'nin bambu stea-
mer‘i ile), bugulama, fritdz (tavada
pisirme) diger klasik tencere ve
tavalardaki haglama igslemlerine
denk gelmektedir.

Wok'ta yapilan haglama icin ta-
vada karistirma iglemi ¢ok tipiktir.
Esit ve ince parcalara bdlinmus
sebze, et ve balik sirekli bicimde
kanistirilarak haslanir. Haslanacak
malzeme sadece sicak zeminle
kisa bir sureligine temas eder
duvarlarda sogur ve bu nedenle
de kesinlikle yanmaz. Porlar hizli
bicimde kapandiklari i¢in kisa
haslama slresinde malzemenin
suyu ve 6nemli besin maddeleri
korunur.

Tum wok‘larimiz gazh ve elektrikli
ocaklar ile seran pisirme gozleri
icin uygundur.

Sivri mutfak gerecleri kullanmayi-
niz. Ahsap ve plastikten yapiima
karigtirici ve pigirme kasiklari
wok'ta pisirme igin idealdir.

Malzeme

Dékme demirden yapilma wok
son derece dayaniklidir ve isiy!
uzun sire muhafaza eder. Bu

nedenle uzun sireli haglama
islemleri icin uygundur.
Kullanimdan sonra esasli bicimde
- ancak temizlik malzemesi kullan-
maksizin - temizleyip kurulayin

ve slrekli olarak kullanilmadigi
takdirde hafifce yaglayiniz.

me igleminde rahatlik dileriz.
Afiyet olsun!
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MHCTPYKUMM NO yXOay U TEXHUKE
6e30nacHoOCTH
K CKOBOpOZAe BOK kela

[Joporoii apyr-rypman!

He TonbKO B A31K, HO TaKkKe U B
EBpone, ckoBopoaa BOK yTBep-
AWNacb KaKk BamHbIN 3N1EeMEHT
nocygpl.

Ha ckoBOpoAEe BOK MOXHO MOJI-
HWEHOCHO MPUrOTOBUTD NWLLY,
NMOCKOJ/IbKY BOK - HE3aBUCUMO OT
maTtepuana - 04eHb CUJIbHO pa3o-
rpesaeTcs. Ewe ogHO JOCTOMH-
CTBO BOK 3aK/lo4aeTcs B TOM, 4TO
ONA NPUFOTOB/IEHMSA MULLY HYHHO
COBCEM HEMHOTO Kupa.

WHCTPYKLUMKN NO TEXHUKE 6e30-
nacHocTu

[oTOBA NULLY HA CKOBOPOZE BOK,
cneayeT N0Nb30BATLCA YACTbIM
pacTUTeNbHbIM Mac/iOM, CTOMKUM
K CUIbHOMY pasorpeBy (Hanpu-
Mep, COEBbIM U/IM apaxmcoBbIM)
60 KOHCUCTEHTHBIM pacTy-
Te/IbHbIM MUPOM.

CKoBOpoO/a BOK CM/IbHO Harpesa-
eTcA Npu ncnoib3osaHuu. Moa-
TOMY HYy¥HO BCeraa nosb3oBatb-
€A NPUXBaTKOMN UK pyKaBULLEN.
CHu1man ropsyto CKOBOPOAY BOK C
NANUTbI, CAefyeT Bcerpa cTaBUTb
ee Ha TBepAyto U HaAEeHHYIo
NoACTaBKY.

BHumaHue! He octaBnsiTe
peten 6e3 npucMoTpa B61m3n
n3genus.

YKa3aHu1A No UCNOIb30BaHUIO
CobnoaanTe npaBuUiIbHYIO
nocnefoBaTeNbHOCTb NPUro-
TOBNEHMA NUWK. HaumHarTe ¢
MsiCa UM KPYNHOBONOKHUCTbIX
oBouen. CapuranTe rotoBble
NPOAYKTbI K KpasiM CKOBOPOZbI
WY OTKNIaAblBaWTE UX Ha peLleT-
Ky. 3aTeM MOXHO NpUcTynaThb K
NPUrOTOBNIEHWIO AAPYTUX UHFpe-
AVEHTOB.

CKOBOPOZY BOK MOXHO UCMOJb-
30BaTh A1 MHOXKECTBA METOA0B
NpuUroToBfeHUA nuwu. Bapka Ha
napy (1aeanbHO NOAXOAUT ANsA
3TOro 6ambyKoBas napoBapKa
ot kela), TyweHue, ®apka (B TOM
yncne BO GpuUTIOPE) NPOM3BO-
AATCA TaK e, KaK U B 06bIYHbIX
KacTPIOIAX U CKBOPOAKAX.
TUNWUYHBIM METOA0M NPU FOTOBKE
Ha CKOBOpO/e BOK IBNIAETCA
NOCTOSAAHHOE NepeMeLLMBaHue.
OBoLwu, MfAco 1 pbiba Hapesa-
I0TCA Ha paBHOMEpPHbIE MesIKue
KYCOYKM U rOTOBATCS NpU no-
CTOAAHOM nepemelunBaHuu. MNpo-
LYKTbI INLWb HA KOPOTKOE BpPeEMS
conpuKacaloTcA C ropsAYUM AHOM,
3aTeM CHOBa OXJ/1amjaloTca Ha
CTEeHKax 1 NoaToMy He npuropa-
10T. [TOpbl 3aKpbIBAKTCA O4€Hb
6bICTPO, NO3TOMY NPU KOPOTKMUX
CpOKax NPUroTOB/IEHWSA COK U
BaXHble NUTaTeNbHbIE BellecTBa
coxpaHstoTCA.

Bce Halum ckoBOpOAbl BOK
NOAXOAAT A5 Fa30BbIX U 3/1EK-
TPUYECKUX NJIUT, a TaKKe Ana
CTEK/I0KepaMUYECKNX KOHPOPOK.



He nonb3oBatbceA OCTOPbIMU KYy-
XOHHbIMU NpeamMeTamu. Npoeanb-
HO co4eTaroTCA Cco CHOBOpOAOH
BOK JIOMATKKU U KYXOHHbIE JIOXKU
13 gepesa 1 nnactMacchl.

Martepuan

CKoBOpO/Ja BOK U3 YyryHa O4eHb
npoyHas 1 ANnTeNIbHOE Bpems
coxpaHseT Tenio. loaTomy oHa
NpeKpacHoO NoAXOAUT ANA ANN-
TesIbHbIX MPOLECCOB NPUroToBIe-
HUA MULLK.

Cpasy me nocsae Ucrnosb3oBaHna
ee cnepyeT TWATENbHO - NydLle
BCero, 6e3 MoloLLiero cpeacTsa -
NPOMbITb, NPOCYLWWTb U BTEPeTb
B MOBEPXHOCTb HEMHOIO Macna,
€CJIM CKOBOPO/0M NO/b3YIoTCA
He NOCTOAHHO.

Henaewm yaosonbcTBMA OT 671104,
NPUroTOB/IEHHBIX HA CKOBOPOEe
BOK.

MpuAaTHoro anneTuTtal

UA

IHCTPYKUii 3 AornAay Ta TeXHiKU
6e3neKn ANA Baloi CKOBOpOAU
BOK Kela

LllaHoBHMI ApyHe-rypmaH,

He Tiflbkn B A3ii, a ki y €Bponi BoK
3apeKomeHayBaB cebe AK Bam -
BMI NPEAMET KyXOHHOro NpuaaaaA.
Y BoKy BM MOeTe 0co6/1mMBO
LUBMAKO roTyBaTH, OCKIi/IbKH BOK —
He3aNexHo Bif maTepiany — Moxe
CcHbHO HarpisaTucs. Llje ogHa
nepesara BoKa rno/ifira€ B TOMy, L0
A/1A NPUroTyBaHHA NOTPIGHO AyHe
Masio Hupy.
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BHa3iBHKM 3 TEXHIKK 6e3neKu

MMip yac rotTyBaHHA y BOKY BUKO-
PUCTOBYTE TiNIbKM POSIrpiTy, YACTY
POCAMHHY onito (HanpuKnag, coesy
a6o apaxicoBy) a6o TBEPAMA POCNH-
HUM HUp.

iz 4ac BUKOPUCTAHHSA BOK CU/IbHO
HarpiBaeTbcA. ToMy 3aB¥ AW BUKO-
PUCTOBYITE TPUMaY abo KyXOHHI
pyKaBuLi. 3HiMaouM rapsumnii BoK

3 M/IMTK, 3aBHAM CTaBTe MOro Ha
MilHy, HagiliHy nigcTaBKy.

Hikonu He 3anuwaiite gitei 6e3
Harnaay 6inA npunagy.

BKa3iBKM g1 BUKOPUCTaHHA

Mig, yac NpUroTyBaHHA JOTPUMYITECH
npaBuIbHOro NopaaKy. MoynHanTe

3 M’Aica a6o BOJIOKHMCTHX OBOMIB.
NiacoByiTe roTosy iy A0 Kpato abo
KNnagitb ii Ha NigAoH ANA Kpanesb.
MNicnA LpOro MoxHa roTyBat# iHLi
iHrpeaieHTu.

BoK MOMHa BUKOpUCTOBYBaTK A1A
Pi3HMX CNOCOGIB MPUrOTYBaHHSA.
MpurotysaHHA Ha napy (BigMiHHO

3 6ambyKoBoto naposapkoto Kela),
TYLUKYBaHHA, CMaxeHHs (3anikaHHa)
CXOMi Ha TEXHIKY NPUroTyBaHHA B
3BMYaMHKUX KacTPynax i CKOBOpoaax.
TunoBKMM CNoco6oM NPUroTyBaHHA B
BOKY € CMaMeEHHA 3 NOMiLLYBaHHAM.
OBoui, M'AICO 4K puby, Hapi3aHi ogHa-
KOBO APiGHMMM LUMATOYKaMK, BapsTb
npw NOCTiHOMY nomiLLyBaHHi. hixa
KOHTaKTYE 3 rapa40l0 OCHOBOIO JinLLe
Ha KOPOTKMIA Yac, 3HOBY OCTUrae

Ha CTiHKax i He MOMXe NpUropiTu.
Mopw WBMAKO 3aKpUBaIOTLCA,
3aBAAKW YOMY CiK | BAXMBI NOXMBHI
PeYOBMHM 36epiraloTbCA NPOTATOM
KOPOTKOrO Yacy NpUroTyBaHHsA.

Yci Hali BOKW MigXoAATb A1 ra30BUX
Ta NeKTPUHHNX NINT, & TAKOX ANA
KepaMiYHWX Ta iHAYKLIAHUX NnT.

He BUKOpUcTOBY#iTE rocTpi
HYXOHHi

npunagu. KyxoHHi nonartkw Ta Kyni-
HapHi JI0XKK 3 AepeBa abo NNacTUKy
ifeasibHO NiAXOAATL A1A NPUrOTYBaH-
HA i B BOKY.

Marepian

YaByHHWIA BOK Aye MiLHWI | JOBro
36epirae Tenno. Tomy BiH go6pe
nigxoAnTb ANA TPUBAIMX NPOLECIB
NPUroTyBaHHs.

Oppasy nicnsa BUKOPUCTaHHSA
peTeNbHO NOYUCTITb MOro — HamaHo
6e3 M1IOYOro 3acoby — BUCYLLITb i
3MacCTiTb HEBEJIMKOIO KiNbKICTIO Mac-
Na, AKLLO BiH He BUKOPUCTOBYETLCA
MOCTiNHO.

Baraemo BaM 3a40BOSIEHHS Bif
NPUroTyBaHHA Y BOKY.
CmauHoro!
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Wskazoéwki dot. pielegnaciji i
bezpieczerstwa patelni wok
kela

Drogi smakoszu!

Wok jako wazne naczynie w kuch-
ni zadomowit sig nie tylko w Azji,
lecz réwniez w Europie.

Wok umozliwia bardzo szybkie
duszenie, poniewaz nagrzewa

sig bardzo silnie, niezaleznie od
materiatu. Dalszg zaletg woku
jest fakt, ze potrzebuje on bardzo
mato ttuszczu do gotowania.

Wskazoéwki bezpieczenstwa
Do duszenia w woku uzywac
wytgcznie mocno nagrzewajgce-
go sig, czystego oleju roslinnego
(np. oleju sojowego czy arachi-



dowego) lub oleju roslinnego
utwardzonego.

W trakcie uzywania wok bardzo
silnie nagrzewa sig. Dlatego tez
uzywac zawsze $ciereczki lub re-
kawic. Po zdjgciu gorgcego woka
z kuchenki stawia¢ go zawsze na
mocnej, bezpiecznej podstawce.

Nie pozostawiac dzieci bez
nadzoru w poblizu urzadzenia.

Wskazéwki uzytkowania
Nie pozostawia¢ dzieci bez nad-
zoru w poblizu urzgdzenia.

Materiat

Zaroodporna ceramika ma po-
wioke z wysokiej jako$ci glazury.
Nigdy nie drapac¢ jej ani nie
cigé ostrymi przedmiotami.
Duze wahania temperatury powo-
duja mikropekniecia w glazurze,
ktére w zaden sposéb nie po-
garszajg funkcjonowania ani nie
zmniejszajg jakosci produktu.

Materiaty

Wok z zeliwa jest bardzo mocny

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

Zyczymy Panstwu wiele przyjem-
nosci z duszenia w woku.
Smacznego!

CZ

Pokyny k péci a bezpeénostni
pokyny pro Vasi panev wok
kela

Mily gurmane,

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

Ve woku muzete vafit velmi rychle,
protoZe jej Ize nezavisle na ma-
terialu velmi silné rozpalit. Dal$i
vyhoda panve wok spoéiva v tom,
Ze je k vafeni potfeba jen velmi
malo tuku.

Bezpecnostni pokyny

K vafeni na panvi wok prosim
pouzivejte vyluéné &isty rostlinny
olej, ktery |ze zahfat na vysokou
teplotu (napf. sojovy nebo arasi-
dovy olej) nebo ztuzeny rostlinny
tuk.

Wok se pfi pouziti velmi zahfiva.
Proto vzdy pouzivejte kuchyriskou
podloZzku nebo kuchyriské chnap-
ky. Kdyz panev wok sundavate

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

Nikdy nenechavejte v blizkosti
pristroje déti bez dozoru.

Pokyny pro pouzivani

P¥i vafeni dbejte na spravné pora-
di. Zaginejte masem nebo hrubou
vlaknitou zeleninou. Pfesurite
hotovy pokrm na okraj nebo jej
odlozZte na odkapéavaci mfizku.
Poté muzete vafit dalsi pfisady.
Panev wok Ize pouzivat pro fadu
metod vareni. Pafeni (vynikajici

s bambusovym pafakem kela),

duseni, fritovani (peceni) se vy-
rovnd technikam vareni v béznych
hrncich a panvich.

Typické pro vafeni ve woku je
promichavani panve. Zelenina,
maso nebo ryba nakrajena na rov-
nomérné jemné kousky se vafi za
stalého michani. Vafeny pokrm je
po velmi kratkou dobu v kontaktu
s horkym dnem panve, poté se na
sténach opét ochlazuje a nemulze
se tak pfipalit. Péry se rychle uza-
viou, takZe béhem kratké doby
vareni zUstane zachovana $tava a
dulezité ziviny.

VSechny naSe woky jsou vhodné
pro plynové i elektrické sporaky i
pro keramické varné desky.
Nepouzivejte ostré kuchyriské
nacini. Idealni pro vafeni ve woku
jsou obracecky a vafe¢ky 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
del8i vafeni. Okamzité po pouziti
ji vycistéte (nejlépe bez myciho
prostfedku), vysuSte a namazte
trochou oleje, pokud ji nepouzi-
vate stéle.

Pfejeme vam mnoho radosti pfi
vareni na panvi wok.
Dobrou chut!



SK

Pokyny k oSetrovaniu a
bezpecnosti 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, pretoZze wok, neza-
visle od mgteriélu, sa velmi silno
zohrieva. DalSia vyhoda woku je v
tom, Ze na varenie je potrebné iba
vel'mi malé mnozstvo tuku.

Bezpecénostné 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 chnapku alebo
rukavice. Ked' beriete horuci wok
z0 sporaka, postavte ho vzdy na
pevnu a bezpeénu podlozku.

Deti nikdy nenechajte bez
dozoru v blizkosti vyrobku.

Pokyny na pouzivanie

Pri duseni dodrzZiavajte vzdy
spravne poradie. Zacénite s
masom alebo hrubovlaknitou
zeleninou. Hotové podusené
potraviny presufite na okraj alebo
ich poloZte na odkvapkavaciu
mriezku. Potom mézZete dusit
dalSie prisady.

12

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

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

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

lhned po pouziti dékladne

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

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 kuhanije.

V voku lahko kuhate zelo hitro, ker
se lahko vok - ne glede na material
- zelo moéno segreje. Druga pred-
nost voka je v tem, da za kuhanje
potrebujete zelo malo masti.

Varnostna navodila

Za kuhanje v voku uporabite
izkljuéno &isto rastlinsko olje, ki
ga lahko mo¢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 upos$tevajte pravilno
zaporedje. Zaénite 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
(odliéno 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
mesanje v ponvi. Zelenjava, mesa
ali ribe, narezane na enakomerne,
fine koS¢ke, se kuhajo ob neneh-
nem mesanju. 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¢ne pedi ter kuhalna polja
Ceran.

Ne uporabljajte ostrih kuhinjskih
pripomockov. Obracalke in kuhal-
nice iz lesa ali plastike so idealne
za kuhanje v voku.

Material

Vok iz litega zeleza je zelo robu-
sten in zelo dolgo ohranja vrocino.
Zato je zelo dobro primeren za
dolgo kuhanje. Takoj po upo-

rabi ga temeljito - najbolje brez
sredstva za pomivanje - ocistite,
posusite in namastite z malo olja,
¢e ga ne uporabljate stalno.

Pri kuhanju z vokom vam Zelimo
vam veliko veselja.
Dober tek!

HR

Napomene o njezi i sigurnosti
za vok-tavu kela

Cijenjeni gurmani,

Vok se etablirao kao vazno po-
sude za kuhanje ne samo u Aziji,
nego i u Europi.

U voku mozete vrlo brzo kuhati
zato $to se vok vrlo brzo zagrijava

neovisno o materijalu. Druga
prednost voka je u tome $to za
kuhanije treba vrlo malo masti.

Napomene o sigurnosti

Za kuhanje u voku upotrebljavajte
isklju€ivo &isto biljno ulje koje se
lako zagrijava (npr. sojino ili ulje
od kikirikija) ili krutu biljnu mast.
Vok se snazno zagrijava pri
uporabi. Uvijek upotrebljavajte
krpu ili rukavicu za lonac. Kada
uzimate vruci vok sa Stednjaka,
uvijek ga stavite na ¢vrsti i sigurni
podmetac.

Nikada ne dopustite da se
djeca bez nadzora zadrzavaju
u blizini uredaja.

Napomene o uporabi
Keramicka tavica moze izdrzati
Pri kuhanju pazite na ispravan
redoslijed. Zapoc¢nite s mesom ili
povréem koje ima gruba vlakna.
Gurnite gotovu hranu narub ili je
stavite na reSetku za cijedenije.
Nakon toga mozZete kuhati druge
sastojke.

Vok se moze upotrijebiti za veliki
broj metoda kuhanja. Kuhanje na
pari (izvrsno s kuhalom na paru
od bambusa kela), lagano kuha-
nje i przenje odgovara tehnikama
pripreme u uobic¢ajenim loncima i
uobi¢ajenim tavama.

Ono $to je uobi¢ajeno za pripre-
mu u voku je mijeSanje. IzrezZite
povrée, meso ili ribu u ravnomjer-
ne, fine komade i kuhajte uz
stalno mijesanje. Hrana samo
kratko dolazi u dodir s vruéim
dnom, a nakon toga se rashladuje
na stijenkama i ne moze izgorjeti.

Pore se brzo zatvaraju tako da se
za vrijeme kratke pripreme zadr-
Zavaju sok i vazne hranijive tvari.
Svi nasi vokovi prikladni su za
plinske i elektriéne Stednjake te
za indukcijska keramicka kuhala.
Ne upotrebljavajte ostre kuhinjske
uredaje. Spatule i Zlice za kuhanje
od drveta ili plastike idealne su za
kuhanje u voku.

Materijal

Vok od lijevanog Zeljeza vrlo je
¢vrst i dulje vrijeme zadrzava
toplinu. On je stoga potpuno
prikladan za dulje kuhanje.
Odmah nakon uporabe ogistite ga
najbolje bez sredstava za pranje
posuda, osusite ga i namastite

ga s malo ulja ako se stalno ne
upotrebljava.

Zelimo vam puno veselja pri kuha-
nju s vokom.
U slast!

RO

Indicatii referitoare la intreti-
nere & siguranta

pentru tigaia dumneavoastra
Wok de la kela

Dragi gurmanzi,

nu numai in Asia, dar si in Europa
wok-ul s-a consacrat ca accesoriu
de bucétarie important.

In wok puteti gati extrem de rapid,
deoarece acesta poate fi incins
foarte tare - independent de mate-
rial. Un alt avantaj consta in aceea
ca este necesara doar foarte
putina grasime pentru a gati.
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Indicatii de siguranta

Pentru prepararea méancarii in
wok, va recomandam ulei vegetal
care poate fi incalzit la tempe-
raturi inalte (de ex. ulei de soia
sau ulei de arahide) sau o untura
vegetala solida.

Un wok se incinge foarte tare in
timpul utilizarii. De aceea, utilizati
ntotdeauna un servet termoizo-
lant. Daca luati wok-ul incins de
pe aragaz, asezati-l intotdeauna
pe un suport sigur.

Nu lasati niciodata copiii nesupra-
vegheati in apropierea aparatului.

Indicatii de utilizare

In timpul gatitului respectati
succesiunea corecta. Incepeti cu
carnea sau cu legumele cu fibre
mari. Impingeti alimentul preparat
la margine sau depuneti-l pe
grilajul de scurgere. Apoi puteti
gati alte doua ingrediente.

Wok-ul poate fi utilizat pentru o
multitudine de alte metode de
gatit. Gatire cu abur (exceptional
cu steamer-ul de bambus), frigere
n suc propriu, prajirea (friptura)
echivaleaza tehnicile de prepara-
re in oalele si tigaile obisnuite.
Amestecarea in tigaie este tipica
pentru gatitul in wok. Legumele,
carnea sau pestele taiate in
bucati egale sunt pregatite prin
amestecare continua. Bunul
preparat este doar pentru putin
timp in contact cu baza fierbinte,
se raceste pe pereti si nu se poate
arde. Porii se inchid repede, astfel
incat pe parcursul duratei scurte
de gatire se pastreaza seva si
substantele nutritive.

Toate wok-urile noastre sunt
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adecvate pentru aragaze pe gaz
si pentru plite electrice precum
si pentru suprafete de gatit din
ceran.

Nu utilizati ustensile de bucatérie
ascutite. Paletele si lingurile de
bucatarie din lemn sau plastic
sunt ideal pentru gatitul in wok.

Material

Wok-ul din fonta este foarte
robust si pastreaza caldura
pentru mult timp. Din acest motiv
este deosebit de adecvat pentru
sesiunile de gatit mai lungi.
Curatati-I temeinic imediat dupa
utilizare - cel mai bine fara agent
de spalare- uscati-I si ungeti-I cu
putin ulei in cazul in care nu este
utilizat permanent.

Va dorim sa va bucurati pe deplin
de gatit cu wok-ul dumneavoas-
tra.Pofta bunal

BG

YKa3aHuA 3a noaapbiKa &
6e3onacHocT
3a Bawwua turaH yok kela

CKBMK NIOGUTESI0 HA FaCTPOHO-
mMuUATa,

YOKBT ce € YyTBbPAM/ KaTo BameH
KYXHEHCKM Cbj, He camo B A3us,
Ho cbLo 1 B EBpona.

B yoK mMoxeTe ga rotBuTe MHOrO
61BbP30, THI KaTO TOM - HE3aBMU-
CMMO OT MaTepuana - Moxe Aa
ce HarpsiBa MHoro cuiHo. [ipyro
BaXHO NPeaMMCTBO Ha yoKa ce
CbCTOW B TOBA, Ye € HeO6XoAM-
Ma MHOro MasKo Ma3HuHa 3a
roTBEHE.

YKa3aHuA 3a 6e3onacHocT
Mons nsnonssaiTe 3a rotBeHe
B yOKa caMo 3arpsBalLlo ce Jo
BMCOKa Temneparypa, 44cTo
pacTUTeNHO Maco (Hanp. CoeBo
1A GbCTHYEHO MACI0) UK
pacTuUTeNnHa Ma3HuHa.

Mpu n3nonssaHe yoKsT ce
HaropelyaBa MHOro. 3atosa
BMHarv U3nosi3BanTe xBaTka unm
pbKaBuua 3a TeHaKepu. HoraTto
cBanATe BalwmA yoK OT KOTN0HA,
BMHAru ro nocTaBanTe BbPXY
3[4paBa u cUrypHa noAJioxKa.
Hwkora He ocTaBaAnTe geua 6e3
Haa3op B 61130CT A0 ypeaa.

YHa3zaHuA 3a ynotpeba

Mpu roTeBeHe cnassaiiTe npa-
BWJIHATa NOCNEA0BaTE/IHOCT.
3anoysaiiTe ¢ MECOTO MK 3e-
NleHYyuuTe ¢ no-rpy6a uenynosa.
M36yTBalTe rotoBUTE NPOAYKTH
KbM pbba UK rv nocTaBsmnTe
BbPXY pelleTKa 3a ouexaaHe.
Cnep ToBa MOXeETe fja CroTBUTE
ocTaHanuTe NPoAyKTH.

YOKBT MOXe fa 6bae n3nonssaH
3a MHOXeCTBO MeTOAM Ha roTee-
He. [oTBeHeTO Ha napa (0TANYHO
¢ 6ambyKoBua cTumep Ha kela),
3ajylwasaHeTo, GpUTMpaHeTo
(nbprkeHe) Hanofo6ABaT TEXHU-
KWUTE Ha roTBeHe B CTaHAAPTHU
TEeHAKEPpU 1 TUraHu.

TWUNWYHO 3a rOTBEHETO B YOK €
6bpKaHeTO B TUraHa. 3esieHyy-
LM, Meco unun puba, HapsasaHu
Ha paBHM THHKM NapyeHLa, ce
rOTBAT NPU NOCTOAHHO GbpKaHe.
MpoayKTuTe BAM3aT camo 3a
KpaTKO B A0MNMP C ropeLLoTo
[ABHO, OXN1aXAaT ce Mo CTeHUTe
M He morart ga uaropsr. lNopute



ce 3aTBapsT 6bp30, TaKa ye no
Bpeme Ha KpaTKoTo Bpeme 3a
roTBeHe ce 3anasBaT COKbT U
BaMHWUTE XPaHUTE/IHU CCTABKM.
BcHuKM Halum yoKoBe ca noaxo-
LALLM 38 ra30BU U ENIEKTPUYECKH
KOT/IOHW KaKTO U1 3@ KEPaMUYHH
KOTJ/IOHM.

He nanonssaiTe ocTpu
KYXHEHCKM NPUCTIOCOBAEHUS.
JlonaTKWTe U NbIKULMTE 3a ro-
TBEHE OT AbPBO WM NacTMaca
ca ufeasHu 3a roTBeHe B YOK.

Martepuanu

YOKBT OT 4yryH € MHOro 3apaB

Y 3anasBa TonauHaTta 3a gbaro
Bpewme. [Topaan ToBa TOM € MHOro
noAXoAsLY, 3a NO-Ab/rM NPoLEeCH
Ha roTBeHe.

BepHara cnep usnonssaHe ro no-
YucTBaMTE OCHOBHO - HaM-gobpe
6e3 Muely Npenapart, NoacyleTe
ro M ro HamasHeTe, aKo He ce
M3M0oN3Ba NOCTOSAHHO.

YOKBT OT YOKBT OT HEPBXK-
faema CToMaHa CbC CaHABMY
OBbHO U/ KancynoBaHo AbHO
npuTexasa Ao06pM KayecTBa Ha
TonnonpoBexaaHe. MoxeTe ga
ro no4yMcTBaTe KaTo TeHAKepa oT
HepbXKAaema cToMaHa U Aopu aa
ro U3mMueTe B MUA/IHA MalLMHa.
ToW e noaxoAsLy 3a BCUYKK
BWU0BE KOT/IOHU, CBLLO U 3a
VHOYKUMOHHM.

Henaem Bu mHoro pagoct npu
roTBeHe C yoKa.
[o6bp aneTunT!
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