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.Anleitung lieber digital aufrufen?
NIA
aléWould you prefer to open the manual digitally?

‘ ' Préférez-vous accéder au manuel sous forme numérique
dans votre propre langue?

(Prefiere acceder al manual en formato digital en su propio idioma?
‘ ' Preferisci accedere al manuale digitalmente nella tua lingua?

w» Wilt u de handleiding liever digitaal in uw eigen taal lezen?

20
oy ;,;;:,,*

st

www.pasoli.de/wok
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Bereits voreingebrannt

F Handgehammerter Wok




Vielen Dank,

dass du dich fur einen pasoli Wok entschieden hast.

Traditionell gut
Mit deinem Kauf holst du ein hervorragendes Kocherlebnis direkt zu dir nach

Hause. Unser traditionell handgehammerter Wok ist das perfekte Kiichengerat
fur verschiedenste Cerichte.

Durch den dinn geschmiedeten Carbonstahl reagiert der Wok schnell auf
Temperaturveranderung und erméglicht die bekannte kantonesische Kochart
“Stir frying”(ch-o und bao).



Uber uns
Wir sind ein junges Start-Up bestehend aus zwei dynamischen und
motivierten Kerlen - Pascal und Oli. Unser Ziel ist es, die Kochutensi-
lien der traditionellen und authentischen Kiche fur euch zugénglich zu
machen zuganglich.

Lasst das grolRe Kochen beginnen!
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Vor der ersten Benutzung

o Entferne bitte samtliches Verpackungsmaterial und Aufkleber,
falls vorhanden.

e Sptle deinen Wok grundlich mit heiRem Wasser und einem weichen
Schwamm. Verwende dabei KEIN Spulmittel! Trockne ihn danach gut ab.

Sicherheitshinweise

Priife vor jedem Gebrauch die Festigkeit des Holzgriffs. Sollte der Griff
locker sein, lese bitte die Tipps auf Seite 11 ,Mein Holzgriff ist locker”
e Lass den heiflen Wok nicht unbeaufsichtigt.

Lésche brennende Fette / Ole niemals mit Wasser. Nimm dafiir eine Decke
oder einen Feuerldscher.

Beim Braten von Lebensmitteln ohne Fette / Ole ist nicht erkennbar,

ob der Wok heif ist. Beruhre daher den Wok niemals ungeschitzt an der
bloRen Metallflache.

Verwende bei hohen Temperaturen nur hoch erhitzbare Fette / Ole.

Fette / Ole kdnnen spritzen! Verwende einen Spritzschutz oder

sei vorsichtig beim Anbraten!

Verringere die Temperatur sobald das Fett anfangt zu rauchen, um
Uberhitzung und Flammenbildung zu vermeiden.
Vergewissere dich, dass der Wok sicher auf dem Herd steht.



Hinweise zur Reinigung
Dein Wok ist nicht irgendeine maschinell gefertigte Massenware, sondern ein
traditionell, von Hand gehammertes Kochinstrument. Genau so will dein Wok
auch behandelt werden, wenn es um die Reinigung geht.

Zum Gluck ist das aber nicht so aufwendig, wie es vielleicht klingen mag. Wir
haben dir nachfolgend die drei wichtigen Schritte zusammengefasst, sodass
dir dein Wok auch lang eine Freude bereitet:

1. Um deinen Wok direkt nach Benutzung zu reinigen, spule ihn lediglich mit
heiRem Wasser ab (KEIN Spulmittel verwenden!). Sollte die Innenseite da-
durch nicht komplett sauber werden, streue etwas Salz hinein und verreibe
es mit einem Papierkiichentuch bis dein Wok sauber ist.

2. WICHTIG: Nachdem du deinen Wok gespllt hast, reibe ihn mit einem tro-
ckenen Tuch gut aus! Alternativ erhitze deinen Wok erneut auf dem Herd,
um eine vollstandige Trocknung zu erreichen, sodass er nicht rostet.

3. Bevor du deinen Wok nun aufraumst, trage mithilfe eines Papierkiichen-
tuchs eine diinne Olschicht als Schutz auf die Innenseite deines Woks auf.

Beachte bitte diese Reinigungshinweise, damit die Freude mit deinem pasoli
Wok lange halt!



Aufbewahrung

An dieser Stelle sind eigentlich zwei Themen wichtig: Du solltest deinen Wok
immer richtig reinigen und ihn in diesem Zusammenhang vor Feuchtigkeit und
Nasse schiitzen. Wir empfehlen dir den Wok mit einer diinnen Olschicht ein-
zureiben, bevor du ihn aufraumst. Achte darauf, dass du deinen Wok an einem
sicheren, trockenen Ort aufbewahrst. Auferdem solltest du vermeiden deinen

Wok zusammen mit anderen metallischen Cegenstdnden aufzubewahren, um
die Ubertragung von Flugrost zu verhindern.

Kann mein Wok rosten?

Ja. Rost ist ein Korrosionsprodukt, das entsteht, wenn Stahl, Wasser und
Sauerstoff miteinander in Verbindung kommen. Das bedeutet, dein Wok rostet
wenn er Nasse ausgesetzt und nicht direkt danach wieder getrocknet wird.
Wann immer dein Wok also mit Flussigkeiten in Berihrung kommt, musst du
ihn schnellstmoglich davor retten, indem du ihn komplett trocknest und an-
schlieBend mit einer leichten Olschicht einreibst, um Rost vorzubeugen. Auch
die naturliche Feuchtigkeit von Essensresten zahlt hierzu.



Problemlésung

Mein Holzgriff ist locker
Durch Hitze und Feuchtigkeit kann sich der Holzgriff lockern. Das ist zum Glick

nicht weiter schlimm. Folge einfach diesen drei Schritten, um ihn wieder zu

befestigen.
1. Lose zunachst die beiden seitlichen Schrauben vollstandig.

2. Drehe den Griff nun wieder fest.
Alternativ kann der Griff auch mit dem Hammer wieder in die Form hinein-

geschlagen werden. Achte hierbei darauf den Griff nicht zu beschadigen!

3. Ziehe die beiden seitlichen Schrauben wieder fest an.

Mein Wok verandert die Farbe
Carbonstahl ist unbehandelt grau. Durch das Zusammenspiel mit Hitze

verandert Stahl seine Farbe. So entstand auch die schwarze Farbe unserer vor-
eingebrannten Woks wahrend des Einbrennvorgangs. Auch wenn der Wok die
schwarze Farbe verliert ist das halb so wild. Die natirliche schiitzende Patina
hat keine direkte Farbe. Je haufiger du deinen Wok verwendest, desto besser

wird deine naturliche Antihaftschicht.
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