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Paella pan30cm +35cm

DANSK

Ved at fglge brugs- og vedligeholdelsesvejledningen vil din Paella pande have en lang levetid.
Garantien bortfalder, hvis disse vejledninger ikke fglges.

Brug og vedligeholdelse
Eftersom HOT WOK gasbraendere udvikler henholdsvis 4,5 kW, 7 kW og 12 kW i varmeeffekt, er det vigtigt at
anvende olie med et hgjt breendepunkt.

1. HOT WOK Paella panden er beskyttet af en belaegning, som skal braendes af inden brug ved at falge
nedenstaende trin 2 og 3. Paella panden er fremstillet af kulstofstal, som er et fremragende materiale til
varmeledning. Det anbefales derfor, at gasbreenderen under klarggring af Paella panden hgjst opvarmes
pa halv styrke. Paella panden opvarmes, indtil den bliver gyldenbrun.

2. Heeld 3-6 spiseskefulde olie i Paella panden, og fordel olien med cirkuleere bevaegelser rundt i Paella
pandenica. 2 minutter. Det er vigtigt, at olien fordeles i hele wokpanden, da den ellers vil faestne sig i
bunden. Sluk derefter gasbraenderen, og tar Paella panden indvendigt af med kakkenrulle. Gentag
proceduren tre gange, indtil der ikke leengere er braendte rester pa kekkenrullen.

3. Efter klargagring vil Paella panden indvendigt have skiftet farve fra skinnende metal til en mgrk nuance.
Dette er helt normalt og et tegn pa, at Paella panden er korrekt klargjort. Med tiden vil wokpanden blive
morkere, og beleegningen vil fungere som en non-stick overflade.

4. Inden Paella panden tages i brug, skal den renggres grundigt med varmt vand og en blgd svamp. Tar
Paella panden grundigt af bagefter.

5. Etgodt tip efter madlavning og renggring af Paella panden med kun varmt vand er folgende: Heeld 1-2
spiseskefulde madolie tilbage i Paella panden, og brug kakkenrulle til at smgre olien ud i Paella panden.
Lad Paella panden sta indsmurt i olien, uden at olien ligger i tykke lag. Dette reducerer risikoen for
overfladerust. Efterlad aldrig din Paella pande udenfor efter brug, da kulstofstal hurtigt vil ruste.

Paella panden kan holde maden varm efter tilberedning. Lad enten Paella panden sta pa gasbraenderen, eller
servér maden direkte i Paella panden pa en bordskaner.
Veer opmeerksom pa, at Paella panden stadig er varm ved servering.

Besag www.hotwok.com for at se hele sortimentet. Du kan ogsé finde opskrifter og tips til madlavningen.

Hvis du har spgrgsmal om din HOT WOK wokpande eller andre HOT WOK-produkter, er du velkommen til at
skrive til hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



PaellaPan30cm +35cm

ENGLISH

By following the usage and maintenance instructions, your Paella pan will have a long lifespan.
The warranty will be void if these instructions are not followed.

Usage and Maintenance
Since HOT WOK gas burners produce 4.5 kW, 7 kW, and 12 kW of heat output, it is important to use oil with a high
burning point.

1. The HOT WOK Paella pan is coated with a protective layer that must be burned off before use by
following the steps below (steps 2 and 3). The Paella pan is made of carbon steel, an excellent material
for heat conduction. It is recommended to set the gas burner to half power during the preparation
process. Heat the Paella pan until it turns golden brown.

2. Pour 3-6 tablespoons of oil into the Paella pan, and distribute it evenly with circular movements around
the pan for about 2 minutes. It is important to coat the entire pan, as unevenly distributed oil may stick
to the bottom. Turn off the gas burner and wipe the interior of the pan with paper towels. Repeat this
process three times until there are no longer any burnt residues on the paper towels.

3. After preparation, the interior of the Paella pan will change color from shiny metal to a darker shade. This
is completely normal and indicates that the pan has been properly prepared. Over time, the pan will
darken further, and the coating will act as a non-stick surface.

4. Before using the Paella pan, clean it thoroughly with warm water and a soft sponge. Dry it thoroughly
afterward.

5. Agood tip after cooking and cleaning the Paella pan with only warm water: Pour 1-2 tablespoons of
cooking oil back into the pan, and use paper towels to spread the oil evenly across the interior. Leave the
Paella pan coated with a thin layer of oil, avoiding thick layers. This reduces the risk of surface rust.
Never leave your Paella pan outside after use, as carbon steel will rust quickly.

The Paella pan is excellent for keeping food warm after cooking. You can leave it on the gas burner or serve the
food directly in the Paella pan using a trivet.
Be aware that the Paella pan will still be hot when serving.

Visit www.hotwok.com to see the full product range. You can also find recipes and cooking tips.

If you have questions about your HOT WOK Paella pan or other HOT WOK products, feel free to contact us at
hotwok@hotwok.com.

HHOT WOK



Paella panna 30cm +35cm

SVENSKA

Genom att folja bruks- och underhallsanvisningarna kommer din Paella-panna att ha lang livslangd.
Garantin upphor att gélla om dessa anvisningar inte foljs.

Anviandning och Underhall
Eftersom HOT WOK-gasbrannare producerar 4,5 kW, 7 kW och 12 kW varmeeffekt ar det viktigt att anvanda olja
med hoég brannpunkt.

1. HOT WOK Paella-pannan ar tackt med ett skyddande lager som méste bréannas bortinnan
anvandning genom att folja stegen nedan (2 och 3). Paella-pannan &r tillverkad av kolstal, ett utmarkt
material for varmeledning. Det rekommenderas att stélla in gasbrannaren pa halv styrka under
forberedelsen. Varm Paella-pannan tills den blir gyllenbrun.

2. Hall 3-6 matskedar olja i Paella-pannan och fordela oljan jAmnt med cirkulara rorelser i cirka 2 minuter.
Det ar viktigt att oljan tacker hela pannan, eftersom ojamn férdelning kan leda till att oljan fastnar i
botten. Stang sedan av gasbrannaren och torka pannan invandigt med hushallspapper. Upprepa denna
procedur tre ganger tills hushéallspappret inte langre innehéaller branda rester.

3. Efter forberedelsen kommer Paella-pannans insida att &ndra farg fran glansande metall till en morkare
nyans. Detta ar helt normalt och indikerar att pannan har férberetts korrekt. Med tiden kommer pannan
att bli annu moérkare, och belaggningen fungerar som en non-stick-yta.

4. Innan du anvander Paella-pannan ska den rengdras noggrant med varmt vatten och en mjuk svamp.
Torka pannan noggrant efter rengoring.

5. Ett bratips efter matlagning och rengoring av Paella-pannan med endast varmt vatten: Hall 1-2
matskedar matolja i pannan och anvand hushallspapper for att sprida oljan jamnt 6ver insidan. Lat
Paella-pannan vara tdckt med ett tunt lager olja, utan tjocka lager. Detta minskar risken for ytrost.
Lamna aldrig din Paella-panna utomhus efter anvandning, eftersom kolstal rostar snabbt.

Paella-pannan ar perfekt for att halla maten varm efter tillagning. Lat den st kvar pa gasbrannaren eller servera
maten direkt i Paella-pannan pa ett underlagg.
Var medveten om att Paella-pannan fortfarande ar varm vid servering.

Besok www.hotwok.com for att se hela sortimentet. Dar hittar du ocksa recept och tips for matlagning.

Om du har fragor om din HOT WOK Paella-panna eller andra HOT WOK-produkter, kontakta oss garna pa
hotwok@hotwok.com.

HHOT WOK



Paellapanne 30 cm +35cm

NORSK

Ved 4 falge bruks- og vedlikeholdsinstruksjonene vil din paellapanne ha lang levetid.
Garantien bortfaller dersom disse instruksjonene ikke fglges.

Bruk og Vedlikehold
Siden HOT WOK-gassbrennere produserer 4,5 kW, 7 kW og 12 kW varmeeffekt, er det viktig & bruke olje med
hay brennpunkt.

1. HOT WOK-paellapannen er dekket med et beskyttende lag som ma brennes av far bruk. Fglg trinnene
nedenfor (2 og 3). Paellapannen er laget av karbonstal, som er et utmerket materiale for varmeledning.
Det anbefales a stille gassbrenneren inn pa halv styrke under forberedelsen. Varm opp paellapannen til
den blir gyllenbrun.

2. Hell 3-6 spiseskjeer olje i paellapannen, og fordel oljen jevnt med sirkulaere bevegelser rundti panneni
omtrent 2 minutter. Det er viktig at oljen dekker hele pannen, ellers kan den feste seg til bunnen. Sla
deretter av gassbrenneren, og tgrk innsiden av pannen med kjgkkenpapir. Gjenta prosedyren tre ganger,
til det ikke lenger er brent rester pa kjgkkenpapiret.

3. Etterforberedelsen vilinnsiden av paellapannen endre farge fra skinnende metall til en markere nyanse.
Dette er helt normalt og indikerer at pannen er riktig klargjort. Over tid vil pannen bli enda merkere, og
belegget vil fungere som en non-stick-overflate.

4. For bruk skal paellapannen vaskes grundig med varmt vann og en myk svamp. Tgrk den grundig etter
rengjoring.

5. Etgodt tips etter matlaging og rengjoring av paellapannen med kun varmt vann: Hell 1-2 spiseskjeer
matolje i pannen, og bruk kjgkkenpapir for 8 smgre oljen jevnt utover innsiden. La paellapannen sta med
et tynt lag olje, uten at det dannes tykke lag. Dette reduserer risikoen for rust pa overflaten. Ikke la
paellapannen sta utendgrs etter bruk, da karbonstal ruster raskt.

Paellapannen er utmerket til & holde maten varm etter tilberedning. Du kan la den sta pa gassbrenneren,
eller servere maten direkte i pannen ved hjelp av et underlag.
Veer oppmerksom pa at paellapannen fortsatt er varm ved servering.

Besgk www.hotwok.com for & se hele produktutvalget. Du finner ogsa oppskrifter og matlagingstips.

Hvis du har spgrsmal om din HOT WOK-paellapanne eller andre HOT WOK-produkter, ta gjerne kontakt med
oss péa hotwok@hotwok.com.

HHOT WOK



Paella-Pfanne 30 cm + 35cm

DEUTSCH

Durch die Beachtung der Gebrauchsanweisungen und Pflegehinweise wird lhre Paella-Pfanne eine lange Lebensdauer
haben.
Die Garantie erlischt, wenn diese Anweisungen nicht befolgt werden.

Gebrauch und Pflege
Da die HOT WOK-Gasbrenner eine Warmeleistung von 4,5 kW, 7 kW und 12 kW erzeugen, ist es wichtig, Ol mit einem hohen
Brennpunkt zu verwenden.

1. Die HOT WOK Paella-Pfanne ist mit einer Schutzschicht versehen, die vor der ersten Nutzung entfernt werden
muss. Befolgen Sie dazu die Schritte 2 und 3. Die Paella-Pfanne ist aus Karbonstahl gefertigt, einem hervorragenden
Material fur die Warmeleitung. Es wird empfohlen, den Gasbrenner wahrend der Vorbereitung auf halbe Leistung
einzustellen. Erhitzen Sie die Pfanne, bis sie eine goldbraune Farbe annimmt.

2. GieBen Sie 3-6 Essléffel Olin die Paella-Pfanne und verteilen Sie das Ol mit kreisenden Bewegungen gleichméBig in
der Pfanne fiir etwa 2 Minuten. Es ist wichtig, dass das Ol die gesamte Oberflache der Pfanne bedeckt, da es sonst
am Boden haften bleiben kann. Schalten Sie anschlieBend den Gasbrenner aus und wischen Sie die Innenseite der
Pfanne mit Kichenpapier aus. Wiederholen Sie diesen Vorgang dreimal, bis keine verbrannten Rickstande mehr auf
dem Kichenpapier zu sehen sind.

3. Nach der Vorbereitung wird die Innenseite der Paella-Pfanne ihre Farbe von gldnzendem Metall in einen dunkleren
Farbton andern. Dies ist vollig normal und zeigt, dass die Pfanne ordnungsgemag vorbereitet wurde. Mit der Zeit
wird die Pfanne noch dunkler, und die Beschichtung wirkt wie eine Antihaft-Oberflache.

4. Vorder ersten Nutzung reinigen Sie die Paella-Pfanne griindlich mit warmem Wasser und einem weichen
Schwamm. Trocknen Sie die Pfanne danach griindlich ab.

5. Ein praktischer Tipp nach dem Kochen und Reinigen der Paella-Pfanne mit warmem Wasser: GieBen Sie 1-2
Essloffel Speisedlin die Pfanne und verwenden Sie Kiichenpapier, um das Ol gleichmaBig auf der Innenseite zu
verteilen. Lassen Sie die Paella-Pfanne mit einer diinnen Schicht Ol bedeckt, ohne dicke Schichten zu hinterlassen.
Dies verringert das Risiko von Rostbildung. Lassen Sie Ihre Paella-Pfanne niemals im Freien stehen, da Karbonstahl
schnell rostet.

Die Paella-Pfanne eignet sich hervorragend, um Speisen nach dem Kochen warm zu halten. Lassen Sie sie auf dem
Gasbrenner stehen oder servieren Sie die Speisen direkt in der Pfanne mit einem Untersetzer.
Achten Sie darauf, dass die Paella-Pfanne beim Servieren noch heiB ist.

Besuchen Sie www.hotwok.com, um das gesamte Produktsortiment zu sehen. Dort finden Sie auch Rezepte und Kochtipps.

Wenn Sie Fragen zu lhrer HOT WOK Paella-Pfanne oder anderen HOT WOK-Produkten haben, kontaktieren Sie uns gerne
unter hotwok@hotwok.com.

HHOT WOK



aellapan 30 cm *3‘ m

NEDERLANDS

Door de gebruiks- en onderhoudsinstructies te volgen, zal je paellapan een lange levensduur hebben.
De garantie vervalt als deze instructies niet worden opgevolgd.

Gebruik en Onderhoud
Aangezien de HOT WOK-gasbranders een warmteafgifte van 4,5 kW, 7 kW en 12 kW genereren, is het belangrijk
om olie te gebruiken met een hoog verbrandingspunt.

1. De HOT WOK-paellapan is voorzien van een beschermende laag, die voor gebruik moet worden
verwijderd. Volg hiervoor de stappen 2 en 3. De paellapan is gemaakt van koolstofstaal, een uitstekend
materiaal voor warmtegeleiding. Het wordt aanbevolen om de gasbrander op halve kracht in te stellen
tijdens de voorbereiding. Verhit de paellapan totdat deze goudbruin wordt.

2. Giet 3-6 eetlepels olie in de paellapan en verspreid de olie gelijkmatig met cirkelvormige bewegingen
gedurende ongeveer 2 minuten. Het is belangrijk dat de olie de hele pan bedekt, anders kan deze aan de
bodem blijven plakken. Zet vervolgens de gasbrander uit en veeg de binnenkant van de pan schoon met
keukenpapier. Herhaal deze procedure drie keer totdat er geen verbrande resten meer op het
keukenpapier achterblijven.

3. Nade voorbereiding verandert de binnenkant van de paellapan van glanzend metaal naar een donkere
tint. Dit is volkomen normaal en geeft aan dat de pan correct is voorbereid. Na verloop van tijd zal de pan
nog donkerder worden, en de beschermlaag fungeert als een antiaanbaklaag.

4. Voor gebruik moet je de paellapan grondig reinigen met warm water en een zachte spons. Droog de pan
daarna goed af.

5. Een handige tip na het koken en reinigen van de paellapan met alleen warm water: Giet 1-2 eetlepels
olie in de pan en gebruik keukenpapier om de olie gelijkmatig over de binnenkant te verspreiden. Laat de
paellapan bedekt met een dunne laag olie zonder dikke lagen te vormen. Dit vermindert het risico op
roestvorming. Laat je paellapan nooit buiten staan na gebruik, want koolstofstaal roest snel.

De paellapan is ideaal om voedsel warm te houden na het koken. Je kunt deze op de gasbrander laten staan of
het eten direct in de pan serveren op een onderzetter.
Houd er rekening mee dat de paellapan bij het serveren nog heet kan zijn.

Bezoek www.hotwok.com om het volledige assortiment te bekijken. Hier vind je ook recepten en kooktips.

Als je vragen hebt over je HOT WOK-paellapan of andere HOT WOK-producten, neem dan contact met ons op via
hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Paellapannu30cm +35cm

SUOMI

Noudattamalla kdytto- ja huolto-ohjeita paellapannusi kayttoika on pitka.
Takuu raukeaa, jos naita ohjeita ei noudateta.

Kéaytto ja Huolto
Koska HOT WOK -kaasupolttimet tuottavat 4,5 kW, 7 kW ja 12 kW lampodtehoa, on tarkeaa kayttaa oljya, jolla on
korkea palamispiste.

1. HOT WOK -paellapannu on paéllystetty suojakerroksella, joka on poistettava ennen kayttoa
seuraamalla alla olevia ohjeita (kohdat 2 ja 3). Paellapannu on valmistettu hiiliteraksesta, joka on
erinomainen materiaali lAmmonjohtavuuteen. Suositellaan, ettd kaasupoltinta kdytetaan puoliteholla
pannua valmisteltaessa. Kuumenna paellapannu, kunnes se muuttuu kullanruskeaksi.

2. Kaada 3-6 ruokalusikallista 6ljya paellapannuun ja levita 6ljy tasaisesti pydrivin lilkkein noin 2 minuutin
ajan. On tarkeaa, etta oljy leviaa koko pannun pinnalle, muuten se voi tarttua kiinni pannun pohjaan.
Sammuta taman jalkeen kaasupoltin ja pyyhi pannun sisdosa talouspaperilla. Toista tdma prosessi
kolme kertaa, kunnes talouspaperiin ei jaa enaa palaneita jadmia.

3. Esivalmistelun jalkeen paellapannun sisdosa vaihtaa varidan kiiltdvastd metallista tummempaan
savyyn. Tama on taysin normaalia ja osoittaa, ettd pannu on valmisteltu oikein. Ajan my6ta pannu
tummenee entisestaan, ja paallyste toimii tarttumattomana pintana.

4. Ennen paellapannun kayttda pese se huolellisesti lAmpimalla vedelld ja pehmealla sienella. Kuivaa
pannu huolellisesti pesun jalkeen.

5. Kaytannéllinen vinkki ruoanlaiton ja puhdistuksen jalkeen: Kayta vain ldmminta vetta ja kaada
pannuun 1-2 ruokalusikallista ruokadljya. Levita 6ljy talouspaperilla tasaisesti pannun sisdosaan. Jata
pannu ohuelti 6ljytyksi, valttaen paksujen kerrosten muodostumista. Tama vahentaa pinnan
ruostumisen riskia. Alé koskaan jata paellapannua ulos kayton jalkeen, koska hiiliteras ruostuu
nopeasti.

Paellapannu sopii erinomaisesti ruoan lampimana pitamiseen valmistuksen jalkeen. Voit jattaa sen
kaasupolttimen paalle tai tarjoilla ruoan suoraan pannusta pannunalusen avulla.
Huomioi, ettd paellapannu on tarjoilun aikana edelleen kuuma.

Vieraile osoitteessa www.hotwok.com tutustuaksesi koko tuotevalikoimaan. Léydat myos resepteja ja
ruoanlaittovinkkeja.

Jos sinulla on kysyttavaa HOT WOK -paellapannustasi tai muista HOT WOK -tuotteista, ota yhteytta
sahkopostitse osoitteeseen hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Padella Paella30cm +35cm

ITALIANO

Seguendo le istruzioni per l'uso e la manutenzione, la tua padella per paella avra una lunga durata.
La garanzia sara annullata se queste istruzioni non vengono rispettate.

Uso e Manutenzione
Poiché i bruciatori a gas HOT WOK producono una potenza termica di 4,5 kW, 7 kW e 12 kW, & importante
utilizzare olio con un alto punto di combustione.

1. Lapadella per paella HOT WOK eé rivestita con uno strato protettivo, che deve essere rimosso prima
dell'uso seguendo i passaggi riportati di seguito (2 e 3). La padella € realizzata in acciaio al carbonio, un
materiale eccellente per la conduzione del calore. Si consiglia di regolare il bruciatore a meta potenza
durante la preparazione. Riscalda la padella fino a quando non assume un colore dorato.

2. Versa 3-6 cucchiai di olio nella padella per paella e distribuiscilo uniformemente con movimenti
circolari per circa 2 minuti. E importante che l'olio copra tutta la superficie della padella; in caso
contrario, potrebbe attaccarsi al fondo. Successivamente, spegni il bruciatore a gas e pulisci l'interno
della padella con carta da cucina. Ripeti questo processo tre volte, finché non ci saranno piu residui
bruciati sulla carta.

3. Dopo la preparazione, l'interno della padella cambiera colore da metallo lucido a una tonalita piu scura.
Questo ¢ del tutto normale e indica che la padella & stata preparata correttamente. Con il tempo, la
padella diventera ancora piu scura, € il rivestimento agira come una superficie antiaderente.

4. Primadiutilizzare la padella per paella, puliscila accuratamente con acqua calda e una spugna
morbida. Asciugala bene dopo.

5. Un consiglio utile dopo la cottura e la pulizia della padella utilizzando solo acqua calda: Versa 1-2
cucchiai di olio da cucina nella padella e usa carta da cucina per distribuirlo uniformemente
sull'interno. Lasciala coperta con uno strato sottile di olio, evitando accumuli spessi. Questo riduce il
rischio di ruggine superficiale. Non lasciare mai la padella all'aperto dopo l'uso, poiché l'acciaio al
carbonio arrugginisce rapidamente.

La padella per paella € eccellente per mantenere il cibo caldo dopo la cottura. Puoi lasciarla sul bruciatore o
servire il cibo direttamente nella padella utilizzando un sottopentola.
Fai attenzione: la padella sara ancora calda durante il servizio.

Visita www.hotwok.com per visualizzare l'intera gamma di prodotti. Troverai anche ricette e consigli per la
cucina.

Se hai domande sulla tua padella HOT WOK per paella o su altri prodotti HOT WOK, contattaci pure a

hotwok@hotwok.com.



Poéle a Paella30cm +35cm

FRANCAIS
En suivant les instructions d'utilisation et d'entretien, votre poéle a paella aura une longue durée de vie.
La garantie sera annulée si ces instructions ne sont pas respectées.

Utilisation et Entretien
Etant donné que les briileurs & gaz HOT WOK produisent une puissance thermique de 4,5 kW, 7 kW et 12 kW, il
est important d'utiliser une huile avec un point de combustion élevé.

1. Lapoéle a paella HOT WOK est recouverte d'une couche protectrice, qui doit étre brilée avant
utilisation. Suivez les étapes ci-dessous (2 et 3). La poéle est fabriquée en acier au carbone, un
excellent matériau pour la conduction thermique. Il est recommandé de régler le braleur a gaz a mi-
puissance lors de la préparation. Chauffez la poéle jusqu'a ce qu'elle devienne dorée.

2. Versez 3 a6 cuilléeres a soupe d'huile dans la poéle et répartissez-la uniformément avec des
mouvements circulaires pendant environ 2 minutes. Il est important que 'huile couvre toute la surface
de la poéle, sinon elle pourrait adhérer au fond. Eteignez ensuite le brileur a gaz et essuyez l'intérieur de
la poéle avec du papier absorbant. Répétez ce processus trois fois, jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de
résidus de brQlure sur le papier absorbant.

3. Apres préparation, l'intérieur de la poéle a paella changera de couleur, passant d'un métal brillant a une
teinte plus sombre. Cela est tout a fait normal et indique que la poéle a été correctement préparée. Avec
le temps, la poéle deviendra encore plus foncée, et le revétement agira comme une surface
antiadhésive.

4. Avantd'utiliser la poéle a paella, nettoyez-la soigneusement avec de l'eau chaude et une éponge douce.
Séchez-la bien apres.

5. Un conseil pratique apreés la cuisson et le nettoyage de la poéle uniquement avec de l'eau chaude :
Versez 1 a 2 cuilléres a soupe d'huile de cuisine dans la poéle et utilisez du papier absorbant pour
répartir 'huile uniformément a l'intérieur. Laissez la poéle recouverte d'une fine couche d'huile, en
évitant les accumulations épaisses. Cela réduit le risque de rouille en surface. Ne laissez jamais votre
poéle a paella a l'extérieur apres utilisation, car l'acier au carbone rouille rapidement.

La poéle a paella est idéale pour maintenir les aliments au chaud aprés la cuisson. Vous pouvez la laisser sur le
brileur a gaz ou servir les aliments directement dans la poéle avec un dessous de plat.
Attention : la poéle sera encore chaude lors du service.

Visitez www.hotwok.com pour découvrir toute la gamme de produits. Vous y trouverez également des recettes et
des conseils de cuisine.

Sivous avez des questions concernant votre poéle a paella HOT WOK ou d'autres produits HOT WOK, n'hésitez
pas a nous contacter a l'adresse hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Sartén pare Paella30cm +35cm

ESPANOL
Siguiendo las instrucciones de uso y mantenimiento, tu sartén para paella tendra una larga vida Util.
La garantia se anulara si no se siguen estas instrucciones.

Uso y Mantenimiento
Dado que los quemadores de gas HOT WOK generan una potencia térmica de 4,5 kW, 7 kW'y 12 kW, es
importante utilizar aceite con un alto punto de combustion.

1. Lasartén para paella HOT WOK esta recubierta con una capa protectora, que debe quemarse antes
de usarla. Sigue los pasos a continuacion (2y 3). La sartén esté fabricada en acero al carbono, un
excelente material para la conduccioén del calor. Se recomienda ajustar el quemador de gas a media
potencia durante la preparacion. Calienta la sartén hasta que adquiera un tono dorado.

2. Vierte de 3 a6 cucharadas de aceite en la sartén para paella y distribldyelo uniformemente con
movimientos circulares durante aproximadamente 2 minutos. Es importante que el aceite cubra toda la
superficie de la sartén; de lo contrario, podria pegarse al fondo. Luego, apaga el quemador de gasy
limpia el interior de la sartén con papel de cocina. Repite este proceso tres veces, hasta que no queden
restos quemados en el papel de cocina.

3. Después de la preparacion, el interior de la sartén para paella cambiard de un metal brillante a un tono
mas oscuro. Esto es completamente normaly demuestra que la sartén ha sido preparada
correctamente. Con el tiempo, la sartén se oscurecera aun mas, y el revestimiento actuara como una
superficie antiadherente.

4. Antes de usar la sartén para paella, limpiala cuidadosamente con agua caliente y una esponja suave.
Sécala bien después.

5. Un consejo practico después de cocinar y limpiar la sartén Uinicamente con agua caliente: Vierte 1 o
2 cucharadas de aceite en la sartén y usa papel de cocina para distribuirlo uniformemente en el interior.
Deja la sartén cubierta con una capa fina de aceite, evitando acumulaciones gruesas. Esto reduce el
riesgo de que se oxide la superficie. Nunca dejes tu sartén para paella al aire libre después de usarla, ya
que el acero al carbono se oxida rapidamente.

La sartén para paella es ideal para mantener los alimentos calientes después de cocinarlos. Puedes dejarla en
el guemador o servir los alimentos directamente en la sartén usando un salvamanteles.
Ten en cuenta que la sartén estard caliente al momento de servir.

Visita www.hotwok.com para ver toda la gama de productos. También encontraras recetas y consejos de cocina.

Si tienes preguntas sobre tu sartén para paella HOT WOK u otros productos HOT WOK, no dudes en
contactarnos en hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Frigideira para Paella30cm +35cm

PORTUGUES

Seguindo as instrucdes de uso e manutencgao, sua frigideira para paella terd uma longa vida util.
A garantia sera anulada caso essas instrugdes nao sejam seguidas.

Uso e Manutengao
Como os queimadores a gas HOT WOK geram uma poténcia térmica de 4,5 kW, 7 kW e 12 kW, é importante usar
6leo com um alto ponto de queima.

1. Afrigideira para paella HOT WOK esta revestida com uma camada protetora, que deve ser
queimada antes do uso. Siga os passos abaixo (2 e 3). A frigideira é feita de ago carbono, um excelente
material para conducgao de calor. Recomenda-se ajustar o queimador a gds em meia poténcia durante a
preparagdo. Aqueca a frigideira até que fique dourada.

2. Despeje de 3 a6 colheres de sopa de 6leo na frigideira e espalhe uniformemente com movimentos
circulares por cerca de 2 minutos. E importante que o 6leo cubra toda a superficie da frigideira; caso
contrario, pode aderir ao fundo. Em seguida, desligue o queimador a gas e limpe o interior da frigideira
com papel toalha. Repita este processo trés vezes até que ndo haja mais residuos queimados no papel
toalha.

3. Apds a preparagao, o interior da frigideira para paella mudara de uma cor metdlica brilhante para um
tom mais escuro. Isso € completamente normal e indica que a frigideira foi preparada corretamente.
Com o tempo, a frigideira ficard ainda mais escura, e o revestimento funcionard como uma superficie
antiaderente.

4. Antes de usar a frigideira para paella, limpe-a cuidadosamente com d4gua morna e uma esponja macia.
Seque bem depois.

5. Umadica pratica apés cozinhar e limpar a frigideira apenas com agua morna: Despeje 1 ou 2
colheres de sopa de 6leo na frigideira e use papel toalha para espalhé-lo uniformemente no interior.
Deixe a frigideira coberta com uma camada fina de 6leo, evitando acumulos espessos. Isso reduz o
risco de ferrugem na superficie. Nunca deixe sua frigideira para paella ao ar livre apds o uso, pois 0 ago
carbono enferruja rapidamente.

A frigideira para paella é excelente para manter os alimentos quentes apds o preparo. Vocé pode deixa-la no
queimador ou servir os alimentos diretamente na frigideira usando um suporte.
Cuidado, pois a frigideira estara quente ao servir.

Visite www.hotwok.com para ver toda a linha de produtos. Vocé também encontrard receitas e dicas de
culinaria.

Se tiver duvidas sobre sua frigideira para paella HOT WOK ou outros produtos HOT WOK, entre em contato
conosco pelo e-mail hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Patelnia do Paelli30cm +35cm

POLSKI

Przestrzegajac instrukcji uzytkowania i konserwacji, Twoja patelnia do paelli bedzie stuzy¢ przez dtugi czas.
Gwarancja przestaje obowigzywag, jesli te instrukcje nie zostang spetnione.

Uzytkowanie i Konserwacja
Poniewaz palniki gazowe HOT WOK generujg moc cieplng 4,5 kW, 7 kW i 12 kW, wazne jest uzywanie oleju o wysokim
punkcie spalania.

1. Patelnia do paelli HOT WOK jest pokryta warstwa ochronng, kt6rg nalezy wypali¢ przed pierwszym uzyciem.
Postepuj zgodnie z ponizszymi krokami (2 i 3). Patelnia jest wykonana z zeliwa weglowego, ktore jest
doskonatym materiatem przewodzacym ciepto. Zaleca sig ustawi¢ palnik gazowy na potowe mocy podczas
przygotowania patelni. Podgrzewaj patelnig, az stanie sie ztotobrgzowa.

2. Wlej 3-6 tyzek oleju na patelnie i rozprowadz go réwnomiernie po catej powierzchni okrgznymi ruchami przez
okoto 2 minuty. Wazne jest, aby olej pokrywat catg powierzchnig patelni, w przeciwnym razie moze przywierac
do dna. Nastepnie wytacz palnik gazowy i wytrzyj wnetrze patelni recznikiem papierowym. Powtdrz ten proces
trzy razy, az recznik papierowy bedzie wolny od przypalonych resztek.

3. Po przygotowaniu wnetrze patelni do paelli zmieni kolor z btyszczgcego metalu na ciemniejszy odcien. Jest to
catkowicie normalne i Swiadczy o prawidtowym przygotowaniu patelni. Z czasem patelnia stanie sig jeszcze
ciemniejsza, a powtoka bedzie dziata¢ jak powierzchnia nieprzywierajgca.

4. Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj patelnie cieptg wodg i miekkg ggbka. Nastepnie dobrze jg osusz.

5. Praktyczna rada po gotowaniu i czyszczeniu patelni za pomocg cieptej wody: Wlej 1-2 tyzki oleju
spozywczego na patelnig i uzyj recznika papierowego, aby réwnomiernie rozprowadzi¢ olej po wnetrzu.
Pozostaw patelnie z cienkg warstwg oleju, unikajgc grubych warstw. To pomoze zapobiec rdzewieniu
powierzchni. Nigdy nie zostawiaj patelni do paelli na zewnatrz po uzyciu, poniewaz zeliwo weglowe szybko
rdzewieje.

Patelnia do paelli doskonale utrzymuje ciepto jedzenia po przygotowaniu. Mozesz zostawic jg na palniku lub podac
jedzenie bezposrednio w patelni na podstawce.
Uwazaj, patelnia bedzie gorgca podczas serwowania.

Odwiedz www.hotwok.com, aby zobaczy¢ petng game produktéw. Znajdziesz tam réwniez przepisy i wskazowki
kulinarne.

Jesli masz pytania dotyczace swojej patelni do paelliHOT WOK lub innych produktéw HOT WOK, skontaktuj sie z nami
pod adresem hotwok@hotwok.com.

HHOT WOK



Panev na Paellu30cm +35cm

CESKY

DodrZzovanim pokyn0 k pouZiti a Udrzbé zajistite dlouhou Zivotnost vasi panve na paellu.
Zaruka prestane platit, pokud tyto pokyny nebudou dodrzeny.

Pouziti a Udrzba
Vzhledem k tomu, Ze plynové hofaky HOT WOK produkuji tepelny vykon 4,5 kW, 7 kW a 12 kW, je dllezité
pouzivat olej s vysokym bodem horeni.

1. Panev na paellu HOT WOK je pokryta ochrannou vrstvou, ktera musi byt pfed prvnim pouzitim
vypalena. Postupuijte podle niZze uvedenych krok( (2 a 3). Panev je vyrobena z uhlikové oceli, ktera je
vynikajicim materidlem pro vedeni tepla. Doporucuje se nastavit plynovy hofak na polovinu vykonu
béhem pfipravy. Zahfivejte panev, dokud neziska zlatohnédou barvu.

2. Nalijte 3-6 lzic oleje do panve na paellu a rovhomeérné jej rozetfete krouzivymi pohyby po povrchu po
dobu pfiblizné 2 minut. Je duleZité, aby olej pokryl cely povrch panve, jinak by se mohl prilepit ke dnu.
Poté vypnéte plynovy hofak a otfete vnitfek panve papirovou utérkou. Tento proces opakuijte tfikrat,
dokud na papirové utérce nezlistanou zadné spalené zbytky.

3. Po pfipravé zméni vnitfek panve na paellu barvu z lesklého kovu na tmavsi odstin. To je zcela normalni a
ukazuje, Ze panev byla spravné pripravena. Casem bude panev jesté tmavsi a povrch bude fungovat jako
nepfilnava vrstva.

4. Pred prvnim pouzitim dikladné& umyjte panev na paellu teplou vodou a mékkou houbickou. Poté ji
dlkladné osuste.

5. Prakticka rada po vareni a ¢iSténi panve pouze teplou vodou: Nalijte 1-2 lZice oleje na panev a pouZijte
papirovou utérku k rovnomérnému rozetfeni oleje po vnittku panve. Nechte panev potazenou tenkou
vrstvou oleje, aniz byste vytvofili silné vrstvy. To pomaha zabranit korozi povrchu. Nikdy nenechavejte
panev na paellu venku po pouziti, protoZe uhlikova ocel rychle rezavi.

Panev na paellu je skvéla pro udrzovani tepla jidla po pfipravé. MlzZete ji nechat na hofaku nebo podavat jidlo
pfimo v panvi s pouzitim podlozky.
Davejte pozor, panev bude pfi servirovani stale horka.

Navstivte www.hotwok.com, kde najdete kompletni sortiment produktll. Také zde naleznete recepty a tipy na
vareni.

Mate-li dotazy ohledné panve na paellu HOT WOK nebo jinych produktd HOT WOK, kontaktujte nds na adrese
hotwok@hotwok.com.

HHOT WOK



Paellapann 30 cm +35cm

EESTI KEEL

Jargides kasutus- ja hooldusjuhiseid, kestab teie paellapann kaua.
Garantii kaotab kehtivuse, kui neid juhiseid ei jargita.

Kasutamine ja Hooldus
Kuna HOT WOK gaasipdletid toodavad 4,5 kW, 7 kW ja 12 kW soojusenergiat, on oluline kasutada 6li,
millel on kérge pdlemispunkt.

1. HOT WOK paellapann on kaetud kaitsekihiga, mis tuleb enne kasutamist eemaldada. Jargige
allolevaid samme (2 ja 3). Pann on valmistatud susinikterasest, mis on suureparane materjal
soojuse juhtimiseks. Soovitatav on reguleerida gaasipoleti poolele voimsusele ettevalmistuse
ajal. Kuumutage paellapanni, kuni see muutub kuldpruuniks.

2. Valage 3-6 supilusikatait 6li paellapanni ja levitage see Uhtlaselt ringjate liigutustega umbes 2
minuti jooksul. On oluline, et 6li kataks kogu panni pinna, vastasel juhul voib see kleepuda
pohja. Lulitage seejarel gaasipdleti valja ja puhkige panni sisemus paberratikuga. Korrake
protseduuri kolm korda, kuni paberratikule ei jaa enam pdlemisjaake.

3. Parast ettevalmistust muutub paellapanni sisemuse varv laikivast metallist tumedamaks
tooniks. See on taiesti normaalne ja naitab, et pann on korralikult ette valmistatud. Aja jooksul
muutub pann veelgi tumedamaks ja pind toimib mittekleepuva kihina.

4. Enne paellapanni kasutamist peske see pdhjalikult sooja vee ja pehme kasnaga. Kuivatage
hoolikalt parast pesemist.

5. Praktiline ndouanne parast toiduvalmistamist ja puhastamist ainult sooja veega: Valage 1-2
supilusikatait 6li pannile ja kasutage paberratikut, et levitada 6li Ghtlaselt panni sisepinnale.
Jatke paellapann kaetuks 6hukese olikihiga, valtides paksude kihtide moodustumist. See aitab
vdhendada rooste tekkimise ohtu. Arge kunagi jatke paellapanni parast kasutamist ue, kuna
susinikteras roostetab kiiresti.

Paellapann sobib suurepéaraselt toidu soojana hoidmiseks parast valmistamist. Jatke see gaasipoletile
vOi serveerige toit otse pannil, kasutades alusmatti.
Olge ettevaatlik — pann on serveerimisel veel kuum.

Kilastage www.hotwok.com, et ndha kogu tootevalikut. Sealt leiate ka retsepte ja
toiduvalmistamisnduandeid.

Kui teil on kiisimusi HOT WOK paellapanni voi muude HOT WOK toodete kohta, votke meiega
Uhendust aadressil hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Paelijos Keptuve 30cm +35cm

LATVIESU VALODA

Laikantis naudojimo ir priezitros instrukcijy, jisy paelijos keptuvé tarnaus ilgai.
Garantija netenka galios, jei Siy instrukcijy nesilaikoma.

Naudojimas ir Priezilira
Kadangi HOT WOK dujiniai degikliai generuoja 4,5 kW, 7 kW ir 12 kW Silumine galig, svarbu naudoti
aliejy su aukstu degimo tasku.

1. HOT WOK paelijos keptuvé yra padengta apsaugine danga, kurig bitina paSalinti pries
naudojima. Vadovaukités toliau pateiktais 2 ir 3 Zingsniais. Keptuvé pagaminta i§ anglinio
plieno, kuris yra puiki Silumos laidumo medziaga. Rekomenduojama nustatyti dujinj degiklj iki
puses galios ruoSiant keptuve. Kaitinkite keptuve, kol ji taps auksinés rudos spalvos.

2. |pilkite 3-6 SaukStus aliejaus j keptuve ir tolygiai paskirstykite sukamaisiais judesiais apie 2
minutes. Svarbu, kad aliejus padengty visg keptuvés pavirsiy, kitaip jis gali prilipti prie dugno.
Tada i$junkite dujinj degiklj ir nuvalykite keptuvés vidy popieriniu ranksluoséiu. Sj procesa
pakartokite tris kartus, kol popieriniame rankSluostyje nebeliks degimo likuciy.

3. Po paruoSimo paelijos keptuvés vidus pasikeis i$ blizgan¢io metalo j tamsesnj atspalyj. Tai
visiSkai normalu ir rodo, kad keptuve tinkamai paruosta. Laikui bégant keptuve dar labiau
patamseés, o danga veiks kaip nelimpantis pavirSius.

4. Prie$ naudojima kruopsciai iSplaukite keptuve su Siltu vandeniu ir minkSta kempine. Po to gerai
nusausinkite.

5. Praktinis patarimas po gaminimo ir valymo tik Siltu vandeniu: pilkite 1-2 SaukStus aliejaus |
keptuve ir su popieriniu ranksSluosciu tolygiai iStepkite jos vidy. Palikite keptuve padengta plonu
aliejaus sluoksniu, vengiant story sluoksniy. Tai padés sumazinti radziy atsiradimo tikimybe.
Niekada nepalikite keptuvés lauke po naudojimo, nes anglinis plienas greitai rudija.

Paelijos keptuvé puikiai tinka palaikyti maisto Siluma po gaminimo. Galite palikti jg ant dujinio degiklio
arba patiekti maista tiesiogiai keptuvéje, naudodami karsSc€iui atspary padékla.
Atkreipkite démesj, kad keptuvé iSlieka karSta patiekiant.

Apsilankykite www.hotwok.com, kur rasite visg produkty asortimentg, receptus ir gaminimo
patarimus.

Jei turite klausimy apie HOT WOK paelijos keptuve ar kitus HOT WOK produktus, susisiekite su mumis
el. pastu hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Paeljas Panna 30cm +35cm

LIETUVIY KALBA

leverojot lietoSanas un apkopes noradijumus, jusu paeljas panna kalpos ilgi.
Garantija tiek anuléta, ja Sie noradijumi netiek ieveroti.

LietoSanas un Apkopes Noradijumi
Ta ka HOT WOK gazes degli nodrosina 4,5 kW, 7 kW un 12 kW siltuma jaudu, ir svarigi izmantot ellu ar
augstu degSanas temperatdru.

1. HOT WOK paeljas panna ir parklata ar aizsargslani, kuru pirms lietoSanas nepiecieSams
izdedzinat, ievérojot talak noraditas darbibas (2. un 3. solis). Panna ir izgatavota no oglekla
térauda, kas ir lielisks materials siltuma vadiSanai. leteicams uzstadit gazes degli uz pusi
jaudas, sagatavojot pannu. Uzkarséjiet pannu, lidz ta klust zeltaini brana.

2. lelejiet 3-6 édamkarotes ellas paeljas panna un vienmeérigi izklajiet to ar aplveida kustibam
aptuveni 2 minates. Ir svarigi, lai ella pilniba parklatu pannas virsmu, citadi ta var piekerties pie
pannas apaks$as. Tad izslédziet gazes degli un noslaukiet pannas iekSpusi ar papira dvieli.
Atkartojiet So procesu tris reizes, lidz uz papira dviela vairs nav degSanas palieku.

3. Péc sagatavoSanas paeljas pannas iekSpuse mainis krasu no spidiga metala uz tumsaku
nokrasu. Tas ir pilnigi normali un norada, ka panna ir pareizi sagatavota. Laika gaita panna klus
vél tums$aka, un tas parklajums darbosies ka neliposa virsma.

4. Pirms lietoSanas rupigi izmazgajiet paeljas pannu ar siltu tGdeni un mikstu sukli. Péc tam to
rupigi nosusiniet.

5. Noderigs padoms péc eédiena gatavoSanas un pannas tiriSanas tikai ar siltu tdeni: lelejiet 1-
2 edamkarotes ellas panna un izmantojiet papira dvieli, lai ellu vienmeérigi izklatu pa pannas
iekSpusi. Atstajiet pannu parklatu ar planu ellas kartu, izvairoties no biezam ellas kartam. Tas
palidzés samazinat risas veidoSanas risku. Nekad neatstajiet paeljas pannu ara péc
lietoSanas, jo oglekla térauds atri rise.

Paeljas panna ir lieliski piemérota édiena siltuma saglabasanai péc gatavoSanas. JUs varat atstat to uz
gazes degla vai pasniegt édienu tieSi panna, izmantojot karstumizturigu paliktni.
Pievérsiet uzmanibu tam, ka panna joprojam ir karsta pasniegSanas laika.

Apmekléjiet www.hotwok.com, lai apskatitu pilnu produktu klastu. Tur atradisiet ari receptes un
gatavoSanas padomus.

Ja jums ir jautajumi par HOT WOK paeljas pannu vai citiem HOT WOK produktiem, sazinieties ar mums
pa e-pastu hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Paella Ponev30cm +35cm

SLOVENSKO

Z upostevanjem navodil za uporabo in vzdrzevanje bo vaSa ponev za paello dolgotrajna.
Garancija preneha veljati, ¢e teh navodil ne upoStevate.

Uporaba in Vzdrzevanje
Ker gorilniki na plin HOT WOK proizvajajo 4,5 kW, 7 kW in 12 kW toplotne moci, je pomembno
uporabljati olje z visokim vzigalnim temperaturnim pragom.

1. Ponev za paello HOT WOK je prekrita z zas¢itno plastjo, ki jo je treba pred prvo uporabo
odstraniti. Sledite spodnjim korakom (2 in 3). Ponev je izdelana iz ogljikovega jekla, ki je odli¢en
material za prevajanje toplote. Priporocljivo je, da med pripravo ponev segrevate na srednji
modci gorilnika. Segrevajte ponev, dokler ne postane zlato rjava.

2. V ponev za paello vlijte 3-6 Zlic olja in ga enakomerno razporedite s kroznimi gibi po povrSini
priblizno 2 minuti. Pomembno je, da olje pokrije celotno povrSino ponve, sicer se lahko prilepi
na dno. Nato izklopite gorilnik in notranjost ponve obriSite s papirnato brisaco. Postopek
ponovite trikrat, dokler na papirju ni ve€ ostankov zazganega olja.

3. Po pripravi se bo notranjost ponve za paello spremenila iz sijoCe kovine v temnejsi odtenek. To
je popolnoma normalno in kaZe, da je ponev pravilno pripravljena. Séasoma bo ponev Se
temnejSa, zaScitni sloj pa bo deloval kot nelepljiva povrSina.

4. Pred prvo uporabo ponev temeljito oCistite s toplo vodo in mehko gobico. Nato jo dobro
osusite.

5. Koristen nasvet po uporabi in éiS€enju ponve z le toplo vodo: V ponev vlijte 1-2 Zlici olja in ga
s pomocjo papirnate brisae enakomerno razporedite po notranjosti. Pustite ponev
premazano s tankim slojem olja, brez debelej$ih nanosov. To zmanj$a moznost rjavenja. Ponev
nikoli ne pusc¢ajte zunaj po uporabi, saj ogljikovo jeklo hitro zarjavi.

Ponev za paello je odli¢na za ohranjanje toplote hrane po kuhanju. Lahko jo pustite na gorilniku ali pa
hrano postreZete neposredno iz ponve, pri ¢emer uporabite podstavek.
Bodite pozorni, da bo ponev med postrezbo Se vedno vroca.

Obiscite www.hotwok.com, kjer si lahko ogledate celoten nabor izdelkov. Nasli boste tudi recepte in
nasvete za kuhanje.

Ce imate vprasanja glede vase ponve za paello HOT WOK ali drugih izdelkov HOT WOK, nas
kontaktirajte na hotwok@hotwok.com.

HHOT WOk



Tnyavi MNaeytag30cm +35cm

EAAHNIKA

AkoAouBwvtag T 0dnyieg Xpnong Kat cuvtnpnong, To Tnyavt tagylag oag Ba £xet pakpa didpketa wWng .
H eyyunon akupwvetal eav dev TnpnBoLV AutEg ol odnyieg.

XpRon kat Zuvtipnon
Aedopévou ot ol kavothpeg agpiov HOT WOK tapayouv Beppuikn toxv 4,5 kW, 7 kW kat 12 kW, sivat cnpavtiko
va xpnotyotoleite AddL pe uPnAd onpueio kavong.

1. To tnyavimagyiag HOT WOK eival emKAAUUHEVO PE TTPOOTATEVUTIKI GTPWGN, 1 OTIold TTPETEL va Kael
TIPLV ATtO TNV TIPWTN XPron. AkoAouBrote ta mapakdatw Brpata (2 kat 3). To Tnyavt eival KATAoKEUACHEVO
amo avBpakoxaAuBa, Eva e€alpeTIkO UAIKO yia tTn petadopd Beppdtntag. Zuviotdtal va pubpioete Tov
KAQUOTHPQ o€ PETPLA LoXV KATA TNV TIPOETOLYACia. ZECTAVETE TO TNYAVL HEXPL VA ATTOKTHOEL XPUOAPEVLO
Xpwua.

2. Pi&te 3-6 kouTaALEC TNG coUTIAC AGDL OTO TNYAVL TTAEYLAC KAL ATIAWOTE TO OHOLOHOP DA HE KUKALKEG
KWAOELG yla Tiepimou 2 Aetttd. Eivat onpavtiko to AddL va KaAuPel 0An tnv emipAavela Tou Thyaviou,
dladopeTikd pTtopel va KOAAOEL GTOV TIATO. 3TN CUVEXELQ, GRMNOTE TOV KAUOTHPA KAl OKOUTIOTE TO
£0WTEPLKO TOU TNyavioL pe xapti koulivac. EmavaidBete tn dladikacia tpelg Gopeg HEXPL VA PNV
UTIAPXOULV UTIOAE P pata Kayipatog oto XxapTi.

3. Metd tnv mpoetolpacia, To ECWTEPLKO TOU TNyavioL Ba ald&el xpwpa amo yuaAlotepd PETAAO o€ TIo
okoUpa amoxpwaorn. Auto eival ucLOAOYIKO Kal SEXVEL OTL TO TNYAVL EXEL TIPOETOLPNACTEl cWOoTA. Me Tov
Kalpo, To TNyavt Ba yivel akopa 1o okoUpo Kal N eTKAALYN Ba Aettoupyel WG avTiKOAANTIKA eTidAveLla.

4. Tpw amod tnv mpwtn XprHon, kabapiote oxoAaoTikd To Tnydavt e eoTO vEPO Kal Eva HaAaKo apouyydpl.
2TEYVWOTE TO KAAA peTA.

5. XpAOoN cUHBOUARN HETA TO HayeipePA KAl TOV KAOAPLOHO TOU ThyavioU Le Hovo {eoTo vepd: Pifte 1-2
KOUTAALEC TNC ooUTIAG AAdL OTO TNYAVL KAL XPNOLHOTIOoTE XapTi Koudivag yla va 1o anAwoeTe
OHOLOHOPdA OTO ECWTEPIKO. APrOTE TO TNYAVL KAAUPUEVO UE eva AETITO oTpwpa Aadlol, antodpelyovtag
TN CUCOWPEUOT TTAXLWY OTPWHATWY. AUTO HELWVEL TOV KIiVOUVO OKOUPLAG oTNnV emidaveld. Mnv adnvete
TIOTE TO TNYAVL TIAEYLAG £EW HETA TN XPHon, kaBwg o avBpakoxdAuBacg okouplalel ypryopa.

To Tnydvi tagylag sivat 1daviko yia va dlatnpei to ¢paynto {eoto PETA To payeipepa. Mmopeite va to adroste otov
Kauothpan va cepPipete o paynto ansubeiag oto TNyAvl XpnolUoTIolWwVTag hia Baon.
Mpoooxn: to tnydvt Ba eivat aképa eotd katd tn didpkela Tov oepPLlpiopartoc.

EmiokedBeite www.hotwok.com yia va deite oAOKANpN T cUAAOYN TIpolovIwy. Oa Bpeite emiong cuvtayeg Kat
OUHBOUAEC HAYELPLKNC.

Av €XETE EPWTAOCELC OXETIKA e TO Tnyavi tagylag HOT WOK i aAAa tpoidvta HOT WOK, emikowvwvniote padi pag

oto hotwok@hotwok.com.



FOR MORE INFORMATION

Visit www.hotwok.com

HHOT WOK



