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Allgemeines

Diese Gebrauchsanleitung gilt fiir alle von Fissler produzierten Topfe aus Edelstahl. Diese Topfe sind zum Garen von
Lebensmitteln auf den angegebenen Kochfeldern im privaten Haushalt geeignet.

Bitte bewahren Sie die Gebrauchsanleitung auf. Bei Verlust steht Ihnen die Bedienungsanleitung zudem auf unserer
Website zum Download zur Verfiigung: https://www.fissler.com/de/service/bedienung-und-pflege/

Wir weisen ausdrticklich darauf hin, dass keine Haftung fiir Schaden tibernommen wird, die aufgrund

¢ nicht bestimmungsgemaRem Gebrauch

¢ unsachgemafer Behandlung

* Nichtbefolgen dieser Gebrauchsanleitung oder

* nicht sachgemaf durchgeflihrter Reparaturen und Ersatzteilverwendung von Fremdfirmen entstehen.
Entsprechendes gilt fiir Ersatzteile und Zubehor.

Bitte entsorgen Sie das Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets gemaf} den Vorschriften Ihres o6rtlichen
Entsorgungssystems. Bei Fragen setzen Sie sich bitte mit dem zustdndigen Entsorgungsunternehmen in Verbindung.

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch das Kochgeschirr bitte griindlich spilen und mit Wasser sowie einem Schuss Zitronensaft
auskochen. Dadurch werden evtl. noch vorhandener Polierstaub sowie kleine Verunreinigungen entfernt und das
Kochgeschirr wird bereits vor dem ersten Gebrauch gepflegt.

Bei weiterem Gebrauch

¢ Salz nie in kaltes Wasser sondern immer in kochendes Wasser geben und umriihren. Durch die Zugabe
von Salz in kaltes Wasser kann eine extrem hohe Salzkonzentration im Bodenbereich entstehen, die zu
Korrosionspunkten am Kochgeschirrboden fiihren kann. Diese Veranderungen im Edelstahl lassen sich zwar
nicht beseitigen, haben jedoch keinen Einfluss auf Funktions- und Kocheigenschaften.

* Speisen, insbesondere salz- oder saurehaltige Lebensmittel, nicht im Kochgeschirr aufbewahren, sondern zur
Lagerung in geeignete Schiisseln oder Behalter umfiillen. Bei Nichtbeachtung kann es zu Korrosionspunkten
kommen.

A« Um Uberhitzung zu vermeiden, diirfen Sie das Kochgeschirr nicht langer als 2 Minuten ohne Gargut oder

Fliissigkeit auf hochster Energiestufe erhitzen. Bei Uberhitzung kann sich der Boden auBen verfarben, was die
Funktion aber nicht beeintrachtigt.

Bei extremer Uberhitzung kann das Aluminium im Boden schmelzen und fliissig werden. In diesem Fall diirfen
Sie das Kochgeschirr niemals von der Kochstelle nehmen, um Verbrennungen durch das fliissige Aluminium zu
vermeiden. Herd ausschalten und das Kochgeschirr auf der Kochstelle abkiihlen lassen.

A\ « Um beim Frittieren Verbrennungen durch tiberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden, darf das Kochgeschirr

maximal bis zu einem Drittel der Hohe mit Ol gefiillt werden. Bitte nur hocherhitzbare Ole oder Pflanzenfette
verwenden. Verwenden Sie zum Frittieren keinen Deckel und tiberhitzen Sie das Fett nicht.

Brennendes Fett niemals mit Wasser l6schen — verwenden Sie eine Léschdecke oder den passenden Deckel.
Die richtige Temperatur ist erreicht, wenn an einem Holzloffel kleine Blaschen aufsteigen.
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A\ « Stellen Sie das Kochgeschirr nach der Anwendung immer auf einen hitzebestandigen Untersatz und nicht direkt
auf die ungeschiitzte Arbeitsflache.

Herdeignung/Aufheizen

« Bitte achten Sie bei der Benutzung des Kochgeschirrs stets auf einen sicheren und mittigen Stand auf

der Herdplatte. Zum energiesparenden Kochen nutzen Sie stets die passende oder die nachst kleinere

Herdplattengrofe:

- Kleine Herdplatte (@ 12 cm-14,5 cm) fur Kochgeschirr mit 16,18 cm @
- Mittlere Herdplatte (@ 18 cm) fur Kochgeschirr mit 20 cm @
- GroBe Herdplatte (@ 22 cm) fur Kochgeschirr mit 24 cm @ oder groBer

Verwenden Sie einen passenden Deckel (je nach Gericht und Zubereitungsart) und nutzen Sie die Restwarme der

Herdplatten und des Kochgeschirrs durch ein friihzeitiges Zuriick- oder Ausschalten des Herdes.

Fissler Kochgeschirr ist fiir Gas und Elektroherd (Masse-Kochplatte und Glaskeramik-Kochfelder) geeignet. Hat

Ihr Topf einen cookstar® Allherdboden oder steht das Wort ,Induction® im Stempel des Topfbodens, kann das

Produkt auf dem Induktionsherd verwendet werden.

Unter bestimmen Umstanden kann beim Induktionsherd ein Gerausch auftreten, das auf die

elektromagnetischen Eigenschaften der Heizquelle und des Kochgeschirrs zurtick zu fiihren ist.

A\« Umeine Uberhitzung und Beschadigung aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit von Induktion zu vermeiden,
heizen Sie das Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt oder auf hdchster Stufe auf. Beachten Sie auBerdem die
Gebrauchsanweisung des Herdherstellers.

A\ o Bei Verwendung des Topfes auf Gasherden sollten Sie aber aus Sicherheitsgriinden immer Topflappen benutzen,
um Verbrennungen zu vermeiden. Das Kochgeschirr mittig aufstellen und Flammeniberschlag vermeiden.

e Um Kratzer auf einem Glaskeramik-Kochfeld zu vermeiden, sollten Sie Ihr Kochgeschirr zum Versetzen immer
anheben. Fissler (ibernimmt fiir solche Schaden keine Haftung.

Im Backofen

¢ Kochgeschirr aus Edelstahl ist backofengeeignet. Ausgenommen ist Kochgeschirr mit Kunststoff-Teilen wie
Kunststoff-Griffen.

¢ Beim Garen im Backofen bei mehr als 250 °C kann es am Edelstahl zu Verfarbungen kommen.

* Der Deckel aus hochwertigem Giiteglas ist bis zu 180 °C backofengeeignet.

Deckel
A\ « Kiihlen Sie einen heiRen Glasdeckel nie mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den Temperaturschock
platzen kann und Sie sich damit gefahrden.
¢ Der dichtschlieRende Deckel kann sich beim Abkithlen am Topf festsaugen. Um diesen Effekt zu vermeiden,
wischen Sie Kochgeschirr- und Deckelrand vor dem Abkiihlen bitte trocken. Zudem kénnen Sie den Unterdruck
durch nochmaliges, kurzes Erhitzen des Kochgeschirrs l6sen.
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Griffe
A\ « Jenach Anwendung des Kochgeschirrs kénnen die Griffe hei werden. Wir empfehlen die Verwendung eines
Handschutzes, insbesondere bei dem Gebrauch auf dem Gasherd oder im Backofen.
¢ Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen oder Holzgriffen ist fir die Verwendung im Backofen nicht geeignet.
A\ « Nach haufigem Gebrauch des Kochgeschirrs kann sich der Griff lockern. Zu Ihrer eigenen Sicherheit ziehen Sie
gelockerte Schrauben bitte sofort mit einem herkémmlichen Schraubendreher nach.

Besonderheiten
 Breiter Schittrand fiir kleckerfreies sowie gezieltes Aus- und UmgieBen ohne Anbrennen an Topf, Pfanne und Herd.
* Mit Hilfe der Messskala konnen Sie Fliissigkeitsmengen direkt im Kochgeschirr bestimmen — ohne die
Verwendung eines Messbechers.
¢ Serie intensa:
¢ Durch die leicht konische Form des Korpers lassen sich selbst Topfe gleichen Durchmessers platzsparend
ineinander stapeln.
¢ Die Abgiefunktion erméglicht ein einfaches AbgieRen (von Kartoffeln, Nudeln etc.) bei aufliegendem Deckel.
* In den integrierten Einsteckvorrichtungen an den Seitengriffen findet der Topfdeckel sicheren Halt. Somit
bleibt die Kiiche sauber, wahrend Sie umrthren.
e Serie bonn:
¢ Die Silikon-Ringe an den Griffen dirfen keiner Gasflamme ausgesetzt werden. Ein Verlust der Ringe bedeutet
keine Einschrankung der Funktion der Hitzepuffer bzw. des Kochgeschirrs.

Pflege/Reinigung

e Zum Reinigen heies Wasser mit handelsiblichem Spulmittel und Tuch, Schwamm oder weicher Biirste
verwenden. Spitze oder scharfe Gegenstdnde bitte vermeiden. Fir die Innenseite und den Boden kénnen Sie
bei starkerer Verschmutzung die raue Seite eines Topfschwammes verwenden. Speisereste sollten Sie nicht
antrocknen lassen, da sie auf Edelstahl Flecken und Veranderungen der Oberflache hervorrufen kénnen. Geben
Sie daher nach Gebrauch heies Wasser in das abgekiihlte Kochgeschirr und entfernen Sie alle Speisereste. Zur
Erhaltung der Edelstahloberflache empfehlen wir, regelmafig die Fissler Edelstahlpflege zu verwenden. Sie ist
zudem bestens fiir die Entfernung weifSer und regenbogenfarbiger Verfarbungen und Beldge geeignet.

Das Kochgeschirr ist spilmaschinengeeignet.

Bei Reinigung von Glasdeckeln in der Spilmaschine kann das Glas nach mehreren Spilgangen an Transparenz
verlieren. Das beeintrachtigt die Funktion jedoch nicht.

Wird Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen in die Spiilmaschine gegeben, verandert sich im Laufe der Zeit die Farbe
der Griffe. Dies beeinflusst deren Funktion jedoch nicht.

Gewidhrleistung

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleistungsfrist (sofern nicht anders angegeben)
geben Sie bitte das Kochgeschirr zusammen mit dem Kassenbeleg an lhren Handler zuriick oder schicken Sie

es gut verpackt direkt an den Fissler Kundenservice, Harald-Fissler-Strae 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach.
Ausgeschlossen von der Gewdhrleistung sind normale Verschleifierscheinungen sowie Schaden, die durch
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unsachgemafen Gebrauch entstanden sind (z.B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer, Sturz oder unsachgeméafe
Reinigung). Ebenso ausgenommen sind optische Gebrauchsspuren und Mattierung der Glasdeckel, die durch
Spilmaschinen-Reinigung entstanden sind.

Service

Alle Ersatzteile sind bei Ihrem Fissler Fachgeschéft (Handlerliste auf www.fissler.com) oder in den Fachabteilungen
der Warenhauser erhéltlich. Dort finden Sie auch unser umfangreiches Zubehor-Sortiment. Dartiber hinaus konnen
Sie unseren Kundenservice kontaktieren (Telefon: +49-6781-403-100). Weitere Informationen und eine digitale
Version dieser Gebrauchsanleitung finden Sie auf www.fissler.com.
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General Information

These instructions for use and care apply to all Fissler stainless steel pots made by Fissler. These pots are suitable
for cooking food on the specified household cooktops.

Please save these instructions for future reference. If you lose the instructions, you can download them from our
website: https://www.fissler.com/de/service/bedienung-und-pflege/

Please note, we assume no liability for damages due to

e improper use

e improper handling

« failure to observe these instructions or

* unauthorized repairs or the use of third-party spare parts.
The same applies to spare parts and accessories.

Please always dispose of this product as well as the packaging material in accordance with your local waste
management regulations. If you have any questions in this regard, please contact the responsible waste
management services.

Before first use

Before using the cookware for the first time, please rinse it thoroughly and bring water with a few drops of lemon
juice to a boil. This will remove any polishing dust as well as any impurities and will already treat the cookware
before using it for the first time.

Further use

* Never add salt to cold water, only to boiling water. Adding salt to cold water can cause an extremely high
concentration of salt on the bottom, which can lead to corrosion spots in the bottom of the cookware. These
changes in the stainless steel cannot be removed but do not affect the function or cooking characteristics.

» Do not store food, particularly salty or acidic food, in the cookware; store these in suitable bowls or containers.

Non-compliance can cause corrosion spots.

To prevent overheating, do not heat the empty cookware on high for more than 2 minutes. Overheating can

discolor the base on the outside. However, this does not affect the functionality.

Extreme overheating can melt and liquefy the aluminum inside the base. Should this occur, never remove the

cookware from the burner to avoid burns from the liquefied aluminum. Turn off the stove and allow the cookware

to cool off on the stovetop.

A\ « Toavoid getting burned by grease foaming up or splattering when deep-frying, do not fill the cookware with oil

more than one third of its height. Please only use oils or vegetable oils with high smoke points. Do not use a lid
when deep-frying and do not overheat the oil.

Never use water to extinguish a grease fire — use a fire blanket or the matching lid.

The correct temperature has been reached when small bubbles appear on a wooden spoon.

iNg Always place the cookware on a heat-resistant mat after use, not directly on the unprotected work surface.
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Stove compatibility/heating
¢ When using the cookware, please always make sure it has a solid position on the middle of the burner. Always
use the correct or next smaller size burner for energy efficiency:
- small burner (@ 12 cm-14.5 cm) for cookware with 16, 18 cm @
- medium burner (@ 18 cm) for cookware with 20 cm @
- large burner (@ 22 cm) for cookware with 24 cm @ or larger
Use a correctly sized lid (depending on dish and cooking method) and use the residual heat of the burners and
the cookware by turning the stove down or off at an early stage.
Fissler cookware is suitable for gas and electric stoves (electric burner and ceramic cooktops). If your pot has a
cookstar® universal stove base or if the stamp on the base of the pot states “induction”, the product can be used
on an induction cooktop.
» Under certain circumstances, the induction stove may make a noise which can be attributed to the
electromagnetic properties of the heat source and the cookware.
A\ « Toavoid overheating and damage due to the high performance of induction, never heat the cookware
unattended or on the highest setting. Furthermore, follow the manufacturer’s instructions for use.
A\ « When using the pot on gas stoves, however, you should always use pot holders for safety reasons to prevent
burns. Place the cookware on the middle of the burner and avoid flashover.
» To avoid scratching the ceramic glass stovetop, you should always lift your cookware when moving it. Fissler
does not assume any liability for such damages.

In the oven

» Stainless steel cookware is oven-safe. This excludes cookware with plastic parts such as plastic handles.
* Baking at temperatures over 250°C may discolor the stainless steel.

* The high-quality glass lid is oven-safe up to 180°C.

Lid
A\ « Never cool off a hot glass lid with cold water, since the lid can shatter from thermal shock and put you at risk.
* The well fitting lid can stick to the pot when cooling off. To avoid this effect, dry off the rim of the cookware and
lid before allowing both to cool off. You can further eliminate the vacuum by briefly reheating the cookware.

Handles
¢ The handles can get hot, depending on how you use the cookware. We recommend protecting your hands;
especially when using the cookware on a gas stove or in the oven.
» Cookware with plastic handles or wooden handles is not oven-safe.
A\ « The handle can loosen with frequent cookware use. For your own protection, immediately tighten loose screws
with a standard screwdriver.
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Special features
* Wide pouring rim for clean and directed pouring and decanting without any burning to the pot, pan or stove.
¢ The markings help you determine the amounts of liquid directly in the cookware — without using a measuring
cup.
¢ intensa series:
¢ The slightly tapered pot shape allows nesting pots of the same size for compact storage.
* The pouring function makes straining food easy (potatoes, pasta, etc.) with the lid on.
* You can set the lid in the slots in the side handles. Keeping the kitchen clean while stirring.
* bonn series:
* Never expose the silicone rings on the handles to gas flames. Damage to the rings does not impact
the function of the heat buffers or cookware.

Care/cleaning

* Please clean with hot water and regular dish liquid and a cloth, sponge or soft brush. Please avoid pointy or
sharp objects. You can use the scrubber side of a sponge if the inside and base of the cookware is very dirty. Do
not allow leftover food to dry in the cookware, since this can stain stainless steel and alter the surface. Therefore,
add hot water to the cooled off cookware after use and remove all leftover foods. To maintain the stainless steel
surface, we recommend regularly using the Fissler stainless steel care product. This will also remove white spots
and tarnish and any built-up film.

¢ The cookware is dishwasher-safe.

¢ When cleaning the glass lids in the dishwasher, the glass can become cloudy after multiple dishwasher cycles.
However, this does not affect the function of the lids.

* When cleaning cookware with plastic handles in the dishwasher, the color of the handles will change over time.
However, this does not affect their function.

Warranty

In the event of complaints within the current statutory warranty period (unless otherwise indicated), please return
the cookware along with the sales receipt to your retailer or send it the properly packaged product directly to
Fissler Customer Service, Harald-Fissler-Strafie 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach. Normal signs of wear as well
as damages due to improper use (e.g. overheating, discoloration, scratches, dropping or improper cleaning) are
excluded from warranty. Visual signs of wear and clouded glass lids from using a dishwasher are also excluded.
Warranty policy may vary in each country according to the local market definition and regulation.

Service

All spare parts are available from your Fissler specialty retailer (list of retailers at www.fissler.com) or in special
departments at department stores. You can also find our vast range of accessories there. You can also contact our
Customer Service (phone: +49-6781-403-100). For more information and a digital version of the instructions for
care, please visit www.fissler.com.



EN

11



FR

Généralités

Cette notice d'utilisation est valable pour toutes les casseroles en inox fabriquées par Fissler. Ces casseroles sont
congues pour la cuisson d’aliments sur les champs de cuisson indiqués, dans un cadre domestique.

Veuillez conserver cette notice d’utilisation. En cas de perte de ce mode d’emploi, vous pouvez le télécharger sur
notre site Internet : https://www.fissler.com/de/service/bedienung-und-pflege/

Nous attirons expressément votre attention sur le fait que nous ne pouvons en aucun cas étre tenus pour
responsables des dommages résultant

* d’une utilisation non conforme

¢ d’un maniement inapproprié

¢ du non-respect de cette notice d’utilisation ou

* de réparations non conformes effectuées par des sociétés extérieures ainsi que de 'utilisation de piéces de
rechange provenant de ces mémes sociétés.

Il en est de méme pour les piéces détachées et les accessoires.

Veuillez éliminer le produit ainsi que les matériaux d’emballage dans le respect des prescriptions de votre
déchetterie locale. Pour de plus amples informations, veuillez contacter la société de recyclage compétente.

Avant la premiére utilisation

Avant la premiére utilisation, veuillez rincer soigneusement la batterie de cuisine ety faire bouillir un mélange
d’eau et d’un peu de jus de citron. Ceci permet d’éliminer d’éventuelles poussiéres de polissage et de petites
impuretés encore présentes, ainsi que d’entretenir l'ustensile de cuisine avant méme la premiére utilisation.

Utilisations suivantes

* N’ajoutez jamais de sel dans de l'eau froide, mais toujours dans de 'eau en ébullition. Remuez ensuite. L'ajout
de sel dans de l'eau froide peut conduire a une concentration de sel sur le fond extrémement élevée, laquelle
peut causer des points de corrosion sur le fond de la batterie de cuisine. Ces modifications de l'inox ne peuvent
en effet pas étre éliminées, mais elles n’ont aucune incidence sur les propriétés de fonctionnement et de
cuisson.

¢ Lesaliments, en particulier ceux qui sont salés ou acides, ne doivent pas étre laissés dans les ustensiles, mais
conservés dans des plats ou récipients appropriés. Des points de corrosion peuvent apparaitre en cas de non-
respect de la recommandation.

A\ « Afin d’éviter une surchauffe, vous ne devez en aucun cas faire chauffer lustensile de cuisine sans aliments ni

liquide pendant plus de 2 minutes a feu fort. En cas de surchauffe, I'extérieur du fond peut se décolorer, ce qui
n’entrave cependant pas le bon fonctionnement du produit.

En cas de surchauffe extréme, I'aluminium dans le fond peut fondre et se liquéfier. Dans ce cas, ne retirez jamais
votre ustensile de cuisine de la plaque de cuisson, afin d’éviter les brilures dues a I'aluminium fondu. Eteignez
la cuisiniére et laissez refroidir l'ustensile de cuisine sur la plaque de cuisson.

A\ « Afin d’éviter, lors de la friture, les brilures dues a I'écoulement de graisse et aux projections d’huile, l'ustensile
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de cuisine doit au maximum étre rempli d’huile au tiers de sa hauteur. N'utilisez que des huiles pouvant étre
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chauffées a température élevée ou des graisses végétales. Pour la friture, n’utilisez pas de couvercle et ne
surchauffez pas la graisse.
N’éteignez jamais de la graisse en combustion avec de 'eau — servez-vous d’une couverture ignifugée ou du
couvercle adéquat.
La bonne température est atteinte si des petites bulles remontent le long d’une cuillére en bois.

* Apreés utilisation, placez toujours votre ustensile sur un dessous de plat résistant a la chaleur et non pas
directement sur la surface de travail non protégée.

Nettoyage de la cuisiniére/réchauffement
» Lors de ['utilisation de la batterie de cuisine, veillez toujours a un positionnement sr et central sur la plague de
cuisson. Pour une cuisson économe en énergie, utilisez toujours la bonne dimension de plaque de cuisson :
- Petite plague de cuisson (@ 12 cm-14,5 cm) pour ustensiles de 16, 18 cm de @
- Plague de cuisson moyenne (@ 18 cm) pour ustensiles de 20 cm de @
- Grande plaque de cuisson (@ 22 cm) pour ustensiles de 24 cm de @ ou davantage
Utilisez un couvercle adéquat (selon le mets et le mode de préparation) et servez-vous de la chaleur restante des
plaques de cuisson et de 'ustensile en réallumant et en éteignant a temps la cuisiniére.
La batterie de cuisine Fissler est appropriée au gaz et aux plaques électriques (plague de cuisson massive et
plagues de cuisson en vitrocéramique). Si votre casserole posséde un fond universel cookstar®, ou si le mot
« Induction » est inscrit au le fond de la casserole, le produit peut étre utilisé sur la cuisiniére a induction.
* Dans certaines conditions, un bruit peut &tre émis sur les plaques a induction, lequel est d{ aux propriétés
électromagnétiques de la source de chaleur et de la batterie de cuisine.
» Afin d’éviter une surchauffe ou une détérioration en raison de la conductibilité élevée nécessaire au processus
d’induction, ne faites jamais chauffer la batterie de cuisine a feu vif sans surveillance. Veillez en outre a respecter
les instructions d’utilisation du fabricant de la cuisiniére.
Lors de l'utilisation de la casserole sur des cuisiniéres a gaz, vous devez toujours utiliser des maniques pour des
raisons de sécurité, et éviter ainsi les brilures. Placer la batterie de cuisine au centre et éviter la propagation de
flammes.
Afin d’éviter les éraflures sur la surface de cuisson en vitrocéramique, il est recommandé de toujours soulever les
ustensiles pour les déplacer. Fissler n’est pas responsable de ces dommages.

Au four

* La batterie de cuisine en inox est appropriée au four. Les ustensiles de cuisine possédant des parties en
plastique, comme des poignées, constituent une exception.

» La cuisson au four a plus de 250 °C peut décolorer l'inox.

* Le couvercle en verre de haute qualité est approprié au four jusqu’a 180 °C.

Couvercle
* Ne refroidissez jamais un couvercle chaud a 'eau froide, étant donné que le couvercle pourrait éclater a la suite
du choc thermique et vous mettre ainsi en danger.
* Le couvercle a fermeture étanche peut étre aspiré par la casserole lorsqu’il se refroidit. Pour éviter cet effet,
13
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essuyez et séchez les rebords de l'ustensile et du couvercle avant de les refroidir. En outre, vous pouvez
résoudre le probléme de dépression en réchauffant pendant un court instant votre ustensile.

Poignées
A\ « Selon l'utilisation de la batterie de cuisine, les poignées peuvent étre trés chaudes. Nous recommandons
l'utilisation d’un gant de cuisine, en particulier lors de ['utilisation sur une cuisiniére a gaz ou au four.
* Les ustensiles pourvus de poignées en plastique ou en bois ne conviennent pas a une utilisation au four.
A\ « Lafixation de poignée peut devenir lache a la suite d’une utilisation fréquente de la batterie. Pour votre sécurité,
resserrez immédiatement les vis desserrées a l'aide d’un tournevis usuel.

Particularités

» Large bord verseur pour servir et transvaser avec précision et sans égoutter, sans risque de brdlure sur la

casserole, la poéle et la cuisiniére.

’échelle de mesure vous permet de déterminer la quantité de liquide directement dans ['ustensile, sans utiliser

de verre gradué.

Serie intensa :

¢ Laforme légérement conique du corps permet de gagner de la place et d’empiler méme des casseroles de
méme diamétre.

 La fonction verseur vous permet de verser sans difficulté 'eau de cuisson, par ex. celle des pommes de terre
ou des pates, sans enlever le couvercle.

* Les dispositifs d’emboitement intégrés et situés sur les poignées latérales permettent une fixation slre du
couvercle. Ainsi, la cuisine reste toujours propre pendant que vous mélangez.

e Série bonn:
¢ Les anneaux en silicone sur les poignées ne doivent pas étre exposés a la flamme du gaz. Une perte des

anneaux n’entrave pas le fonctionnement de la zone tampon de chaleur voire de la batterie de cuisine.

Entretien/nettoyage

* Pour le nettoyage, utilisez de l'eau trés chaude avec du liquide vaisselle courant ainsi qu’un torchon, une éponge
ou une brosse souple. N'utilisez jamais d’objets pointus ou tranchants. En cas de salissures importantes sur la
face intérieure ou le fond, vous pouvez utiliser le coté rugueux d’un tampon a récurer. Ne laissez pas sécher les
restes alimentaires. Ils pourraient causer des taches et des décolorations a la surface de l'inox. Pour cette raison,
ajoutez apreés utilisation de I'eau chaude dans l'ustensile refroidi et retirez tous les restes alimentaires. Pour la
bonne conservation de la surface en inox, nous recommandons d’utiliser réguliérement le produit d’entretien
pour inox Fissler. Celui-ci est en outre parfaitement adapté a I'élimination de décolorations et aux dépdts blancs
et arc-en-ciel.

La batterie de cuisine est lavable au lave-vaisselle.

Le nettoyage des couvercles en verre au lave-vaisselle peut causer une perte de transparence du verre aprés
plusieurs cycles de lavage. Ceci n’a cependant aucune incidence sur le fonctionnement des casseroles.

Si un ustensile a poignées en plastique est mis au lave-vaisselle, la couleur des poignées se modifie au fil du
temps. Ceci n’a cependant pas d’effet sur son fonctionnement.
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Garantie

En cas de réclamation au cours de la période légale de garantie actuelle (sauf indication contraire), rapportez
votre batterie de cuisine ainsi que le bon d’achat a votre revendeur ou expédiez-la bien emballée directement au
SAV Fissler Kundenservice, Harald-Fissler-StraBe 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach. Sont exclus des prestations
de garantie les phénoménes d’usure normaux ainsi que les dommages causés par une utilisation non conforme
(par ex. surchauffe, décolorations, éraflures, chute ou nettoyage non conforme). Sont également exclus les traces
visibles d’utilisation et 'opacité des couvercles en verre causés par le nettoyage au lave-vaisselle.

Service

Toutes les piéces de rechange sont disponibles auprés de votre magasin spécialisé Fissler (listes des revendeurs
sur www.fissler.com) ou dans les rayons spécialisés des grands magasins. Vous y trouverez également notre large
choix d’accessoires. En outre, vous pouvez contacter notre service clientéle (téléphone : +49-6781-403-100). Vous
trouverez davantage d’informations ainsi qu’une version numérique de cette notice d’utilisation sur notre site :
www.fissler.com.

FR
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Informacion general

Este manual de instrucciones es aplicable a todas las ollas de acero inoxidable fabricadas por Fissler. Estas ollas
son adecuadas para cocinar alimentos en las placas de cocina domésticas indicadas.

Por favor, conserve este manual de instrucciones. En caso de pérdida, le recordamos que puede descargar el
manual en cualquier momento a través de nuestra web: https://www.fissler.com/de/service/bedienung-und-
pflege/

Informamos expresamente de que no asumimos ninguna responsabilidad por dafos causados por

¢ un uso inadecuado del articulo;

¢ un manejo inapropiado del mismo;

¢ elincumplimiento de estas instrucciones de uso y mantenimiento; o

* reparaciones realizadas incorrectamente y el uso de piezas de repuesto fabricadas por empresas externas.
Esto también se aplica a piezas de repuesto y accesorios.

Le rogamos que deseche el producto y el material de embalaje de acuerdo con la normativa local aplicable en
materia de eliminacion de residuos. Si tiene alguna pregunta, péngase en contacto con la empresa responsable de
la eliminacion de residuos.

Antes del primer uso

Antes de utilizar por primera vez una olla, enjuaguela bieny hierva en ella agua con unas gotas de zumo de limén.
De este modo se eliminaran posibles restos de polvo procedentes del pulido y pequefias impurezas, ademas de
tratar la olla antes de usarla por primera vez.

Usos posteriores

* No afada nunca sal al agua fria, sino espere a que el agua hierva para afiadir la sal y removerla. Si afiadiera sal
al agua fria, la sal podria concentrarse en el fondo y originar puntos de corrosion en la base de la olla. Aunque
estos cambios producidos en el acero inoxidable no se pueden reparar, tampoco afectan a las propiedades ni a
la funcionalidad de la olla.

* No guarde comida en la olla, especialmente comida salada o acida. Guarde la comida en cuencos o recipientes
adecuados para ello. No respetar esta indicacion puede provocar la aparicién de puntos de corrosion.

/\ « Para evitar sobrecalentar la olla, no la caliente nunca sin alimentos ni liquidos a alta temperatura durante

mas de 2 minutos. El sobrecalentamiento puede decolorar el exterior de la base, aunque esto no afecta a la
funcionalidad del producto.

En caso de sobrecalentamiento extremo, el aluminio de la base podria llegar a derretirse. En tal caso, no retire
la olla de la placa de cocina para evitar quemaduras provocadas por el aluminio fundido. Apague el fuego y deje
que la olla se enfrie sobre la placa.

A\ « Para evitar quemaduras provocadas por derrames o salpicaduras de aceite, no llene la olla de aceite a mas de
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un tercio de su altura. Utilice exclusivamente aceites aptos para freir o grasas vegetales con un alto punto de
humo. Para frefr, no utilice la tapa ni sobrecaliente el aceite.
Nunca utilice agua para extinguir aceite o grasa en llamas. Utilice una manta contra incendios o la tapa
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correspondiente.
Sabra que ha alcanzado la temperatura adecuada cuando vea que suben burbujitas por una cuchara de madera.
* Después de cocinar, pose siempre la olla sobre una base resistente al calory nunca directamente sobre una
superficie sin proteccion.

Idoneidad de la placa/Calentar

* Aseglrese de que la olla quede centraday segura en la placa u hornilla antes de utilizarla. Para cocinar de
manera eficiente, utilice siempre el tamafio de placa adecuado:

- Placa pequefia (@ 12 cm-14,5 cm) para ollas de 16, 18 cm @

- Placa mediana (@ 18 cm) para ollas de 20 cm @

- Placa grande (@ 22 cm) para ollas de 24 cm @ o diametro superior
Utilice la tapa adecuada (dependiendo del plato y del tipo de coccién) y aproveche el calor residual de la placa 'y
de la bateria de cocina apagando o retirandola antes de que esté lista la comida.

« Las ollas de Fissler son aptas para cocinas de gas y placas eléctricas (placas eléctricas clasicas y vitroceramicas).
Si su olla tiene una base cookstar® apta para todo tipo de placas o lleva el término «Induction» en el sello de la
base, podra utilizarla sobre una placa de induccién.

¢ En determinadas circunstancias, las placas de induccién emiten un ruido provocado por las propiedades
electromagnéticas de la fuente térmicay la olla.

A\ « Para evitar que la olla se sobrecaliente y se dafie por el alto rendimiento de las placas de induccién, no la

caliente a maxima potencia ni la deje sin supervision. Ademas, tenga en cuenta las instrucciones de uso del
fabricante de la placa.

A\« Por motivos de seguridad, utilice siempre agarraderas para evitar quemaduras al usar la olla en cocinas de gas.

Cologue la olla en el centro de la llama para evitar que sobrepase por los lados.
» Para evitar que las placas vitroceramicas se rayen, levante la olla antes de desplazarla. Fissler no asume
responsabilidad alguna sobre tales dafos.

En el horno

» Las ollas de acero inoxidable son aptas para hornos. No son aptas las baterias de cocina con piezas de plastico
como p. ej. asas de plastico.

* Cuando se cocina al horno a mas de 250 °C, puede decolorarse el acero inoxidable.

» Latapa de vidrio de calidad es apta para hornos a una temperatura maxima de 180 °C.

Tapa

* Nunca enfrie con agua fria una tapa de vidrio caliente, ya que la tapa podria reventary ponerle en peligro debido
al choque térmico.

» Las tapas de cierre hermético puede quedarse pegadas a la olla al enfriarse. Para evitar este efecto, seque
el borde de la ollay de la tapa antes de que se enfrien. Si es necesario, puede despegar la tapa calentando
brevemente la olla.

17



ES

Asas

iNg Dependiendo del uso, es posible que las asas de la olla se calienten en exceso. Le recomendamos utilizar

proteccién para las manos, especialmente cuando use la cocina de gas o el horno.
* No meta en el horno ollas con asas 0 mangos de plastico o madera.

A\ o Es posible que las asas se aflojen con el paso del tiempo. Por su propia seguridad, apriete inmediatamente los
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tornillos aflojados con un destornillador habitual.

Caracteristicas especiales
* Reborde ancho para poder verter con precision, sin derrames y sin que se queme la comida en la olla, la sartén
o la placa de cocina.
* Con ayuda de la escala de medicion puede calcular las cantidades de liquido directamente en la olla sin
necesidad de usar un vaso medidor.
* Series intensa:
¢ Gracias a la forma ligeramente cénica del cuerpo se pueden apilar varias ollas del mismo diametro para
ahorrar espacio.
* La funcién de vertido permite escurrir facilmente (patatas, pasta, etc.) con la tapa puesta.
* Gracias al sistema de sujecion de las tapas, estas se pueden fijar al borde de la olla de manera segura. Asi se
mantiene limpia la cocina mientras se remueve la comida.
 Serie bonn:
¢ Los anillos de silicona de las asas no se pueden exponer a llamas de gas. La pérdida de los anillos no implica
que la funcién del puffer térmico o de la bateria de cocina se vean afectadas.

Cuidados/Limpieza

 Utilice agua caliente, un producto lavavajillas habitual y un pafo, estropajo o cepillo suave para limpiar la olla.
Evite utilizar objetos punzantes o afilados. Utilice la parte aspera del estropajo para limpiar el interior y la base
de la bateria de cocina en caso de suciedad incrustada. No deje que los restos de comida se resequen ya que
pueden provocar manchas o cambios sobre la superficie del acero inoxidable. Para ello, vierta agua caliente
en la olla una vez se haya enfriado y retire todos los restos de comida. Para mantener la superficie de acero
inoxidable en buen estado, recomendamos utilizar el producto de limpieza especifico para acero inoxidable
de Fissler. Este producto es también ideal para eliminar del fondo las manchas, las marcas blancas y las
decoloraciones con tonos de arcoiris.

* La baterfa de cocina es apta para el lavavajillas.

» Allimpiar las tapas de cristal en el lavavajillas es posible que el cristal pierda la transparencia tras varios ciclos
de lavado. Eso no afecta a su funcionalidad.

» Sise lavan en el lavavajillas, las asas de plastico de las ollas pueden cambiar de color con el paso del tiempo.
Eso no afecta a su funcionalidad.
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Garantia

En caso de reclamaciones realizadas dentro del plazo de garantia legal vigente (a menos que se indique

lo contrario), devuelva la bateria de cocina con el recibo de compra al establecimiento donde la compré o

enviela directamente bien embalada al servicio de atencion al cliente de Fissler, en Harald-Fissler-Stra3e 10,

55768 Hoppstadten-Weiersbach (Alemania). Quedan excluidos de la garantia los desperfectos causados por
signos normales de desgaste, asi como los dafios ocasionados por un uso inadecuado (por ejemplo, por
sobrecalentamiento, decoloracién, arafiazos, caidas o limpieza inadecuada). También se excluye cualquier defecto
estético provocado por el uso o la pérdida de transparencia de las tapas de cristal debido al uso del lavavajillas.

Servicio

Puede adquirir piezas de repuesto en su establecimiento Fissler especializado (lista de distribuidores en www.
fissler.com) o en el departamento especializado de grandes almacenes. Alli también encontrara un amplio catalogo
de accesorios. Si lo prefiere, puede ponerse directamente en contacto con nuestro servicio de atencion al cliente
(teléfono: +49 6781 403 100). Encontrard mas informacion y este manual de instrucciones en formato digital en
www.fissler.com.
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Informazioni generali

Queste istruzioni per l'uso si applicano a tutte le pentole in acciaio inox prodotte da Fissler.

Si prega di conservare le istruzioni per l'uso. In caso di perdita, le presenti istruzioni per 'uso sono scaricabili
anche dal nostro sito Internet: https://www.fissler.com/de/service/bedienung-und-pflege/

Facciamo espressamente presente che non ci assumiamo alcuna responsabilita per danni causati da
* uso non conforme alla destinazione d’uso

¢ uso scorretto

* inosservanza delle presenti istruzioni per 'uso

* riparazioni non eseguite correttamente e utilizzo di pezzi di ricambio di aziende terze.

Lo stesso vale per i pezzi di ricambio e gli accessori.

Si prega di smaltire sempre il prodotto e il materiale dell'imballaggio conformemente alle disposizioni del
sistema di smaltimento locale. In caso di domande, si prega di mettersi in contatto con l'azienda di smaltimento
competente.

Primo uso

Si prega di sciacquare a fondo le pentole prima di utilizzarle per la prima volta e di bollirvi dell'acqua con un goccio
di succo di limone. In questo modo, si elimineranno 'eventuale polvere di lucidatura e le piccole impurita ancora
presenti e si preserveranno le pentole gia al primo uso.

Usi seguenti

* Perevitare il surriscaldamento, non si devono riscaldare le pentole per pitl di 2 minuti senza cibo, né liquidi a
fuoco alto. In caso di surriscaldamento, il fondo si puo scolorire, senza perd comprometterne il funzionamento.
In caso di surriscaldamento estremo, 'alluminio sul fondo pud fondere e diventare liquido. In questo caso, non
si deve mai togliere la pentola dal fornello onde evitare ustioni a causa di alluminio liquido. Spegnere il piano
cottura e lasciar raffreddare la pentola sul fornello.

* Per evitare ustioni causate da eccesso di schiuma o schizzi di grasso durante la frittura, le pentole possono
essere riempite con olio fino ad un terzo dell’altezza massima. Si prega di utilizzare solo oli e grassi vegetali
altamente riscaldabili. Non utilizzare alcun coperchio per friggere e non surriscaldare il grasso (massimo 200 °C).
Non spegnere mai con acqua il grasso che brucia: utilizzare una coperta antincendio o I'apposito coperchio.
Siraggiunge la temperatura giusta quando non si formano bolle intorno ad un cucchiaio di legno.

A\ o Sesiutilizza la pentola nel forno (solo con i manici in acciaio inox), si prega di non riscaldare il forno oltre i

220 °C. Non utilizzare la funzione grill guando la pentola € sigillata.

A\ « Non versare mai il sale nell'acqua fredda, ma sempre in quella bollente e mescolare. L'aggiunta di sale
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nell'acqua fredda pud provocare una concentrazione estremamente elevata di sale sul fondo, cosa che pud
portare a formare punti di corrosione sul fondo della pentola. Queste modifiche dell’acciaio inox non possono
essere risolte, ma non compromettono le proprieta funzionali e di cottura.

* Dopo l'uso collocare sempre la pentola su un supporto termoresistente e non direttamente sulla superficie di
lavoro non protetta.



A\ « Non conservare le pietanze nelle pentole, in particolar modo gli alimenti contenenti sale o acidi, ma versare in
ciotole o contenitori adatti alla conservazione. Un’eventuale inosservanza pud corrodere alcuni punti.

Idoneita alla cottura su piani di cottura/Riscaldamento
* Durante l'uso delle pentole, assicurarsi sempre che siano appoggiate in modo sicuro e centrale sulla piastra di
cottura. Per risparmiare energia durante la cottura utilizzare sempre piastre di cottura dalle dimensioni adatte:
- Piastra di cottura piccola (@ 12 cm-14,5 cm) per pentole con @ 16, 18, 20 cm
- Piastra di cottura media (@ 18 cm) per pentole con @ 24, 26, 28 cm
- Piastra di cottura grande (@ 22 cm) per pentole con @ 28 cm o maggiori
Utilizzare un coperchio adatto (a seconda del piatto e del tipo di preparazione) ed utilizzare il calore residuo
delle piastre di cottura e delle pentole abbassando tempestivamente o spegnendo i fornelli.
Le pentole Fissler sono adatte all’utilizzo su gas (tranne le pentole con i manici in plastica senza protezione
antincendio o con manici di legno) e su piani di cottura elettrici (piastre classiche di cottura e piastre in
vetroceramica) Se la pentola ha un fondo cookstar® adatto a tutti i tipi di piani di cottura oppure se presenta
la parola “Induction sul marchio del fondo della pentola o della padella, il prodotto pud essere utilizzato su un
piano cottura ad induzione.
/\ « Perevitare surriscaldamenti e danni dovuti all’elevato rendimento dell'induzione, non riscaldare mai le pentole
senza sorvegliarle o al massimo livello di potenza. Rispettare inoltre le istruzioni per 'uso del produttore del
piano di cottura.
Per evitare di graffiare un piano cottura in vetroceramica, si consiglia di sollevare sempre le pentole per
spostarle. Fissler non si assume la responsabilita per danni di tale natura.

>

Nel forno
* |l coperchio in vetro di qualita € idoneo alla cottura in forno fino a 180 °C.
* Serie solea:
* |l coperchio in vetro di qualita € idoneo alla cottura in forno fino a 220°C.
* Le pentole in acciaio inox sono adatte alla cottura in forno. Si escludono le pentole con parti 0 manici in plastica.
* La cottura in forno a pit di 250 °C puo causare variazioni di colore dell’acciaio inox.

Coperchio

* Non raffreddare mai un coperchio di vetro caldo con acqua fredda poiché il coperchio pud esplodere a causa
dello shock termico, mettendo cosi in pericolo sé stessi.

« |l coperchio a chiusura ermetica pud rimanere attaccato alla pentola durante il raffreddamento. Onde evitare
questo effetto, asciugare il bordo della pentola e del coperchio prima di farli raffreddare. £ anche possibile
rilasciare il vuoto riscaldando brevemente di nuovo le pentole.
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Manici
A e Le pentole con manici in plastica o di legno non sono adatte all’'uso in forno. Utilizzare le pentole con manici di
metallo, si consiglia di utilizzare un guanto protettivo idoneo. Soprattutto durante l'uso su piani cottura a gas o
in forno.
* L'uso frequente delle pentole pud far allentare i manici. Per la propria sicurezza personale, si prega di riavvitare
immediatamente le viti allentatesi con 'ausilio di un comune cacciavite.
A\ « Aseconda delluso che sifa di una pentola, i manici possono diventare molto caldi. Si consiglia l'utilizzo di un
guanto protettivo, soprattutto durante 'uso su piani cottura a gas o in forno.

Peculiarita

* Bordo largo per scolare e versare con precisione, senza sgocciolare e senza bruciare pentole, padelle e piano
cottura.

* Con l'ausilio della scala graduata € possibile determinare direttamente nella pentola la quantita di liquido
presente.

* Serie intensa, solea:

* Grazie alla forma leggermente conica dell’alloggiamento, € possibile impilare 'una sull’altra le pentole con lo
stesso diametro, facendo cosi risparmiare spazio.

* La funzione di scolo consente di scolare con facilita (patate, pasta, ecc.) con il coperchio.

* |l coperchio della pentola € fissato saldamente agli appositi meccanismi presenti sui manici laterali. La cucina
rimarra cosi pulita mentre si mescola. Grazie al listello di aggancio integrato nel manico del coperchio, &
possibile agganciare comodamente il coperchio al bordo della pentola.

* Serie bonn:

¢ Glianelliin silicone presenti sui manici non possono essere esposti alle fiamme di gas. Ueventuale perdita

degli anelli non limita il funzionamento dei tamponi termici, né della pentola.

Cura/Pulizia

* Per la pulizia utilizzare acqua calda con un comune detersivo e un panno, una spugna o una spazzola morbida.
Si prega di evitare ['utilizzo di oggetti appuntiti o taglienti. Per pulire I'interno e il fondo, in caso di sporco
ostinato & possibile utilizzare la parte ruvida di una spugnetta. Si sconsiglia di far incrostare i residui di cibo
perché possono macchiare o modificare la superficie dell’acciaio inox. Dopo l'uso versare quindi dell’acqua
bollente nella pentola fredda e rimuovere tutti i residui di cibo. Per preservare la superficie in acciaio inox si
consiglia di utilizzare regolarmente 'apposito prodotto Fissler per la cura dell'acciaio inox. E inoltre ideale per la
rimozione di macchie e rivestimenti di colore bianco e arcobaleno.

* Le pentole sono adatte all’'uso in lavastoviglie.

Durante la pulizia dei coperchi di vetro in lavastoviglie, il vetro pud perdere trasparenza dopo vari lavaggi, senza

tuttavia che il funzionamento ne sia compromesso.

Il lavaggio delle pentole con manici in plastica in lavastoviglie modifica con il passare del tempo il colore dei

manici, senza tuttavia che il funzionamento ne sia influenzato.
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Garanzia

In caso di reclami entro il termine di garanzia vigente (ove non diversamente specificato), si prega di restituire

le pentole al proprio rivenditore insieme allo scontrino fiscale o di spedirle ben imballate direttamente al
servizio di assistenza clienti Fissler, Harald-Fissler-Straf3e 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach. Sono esclusi dalla
garanzia i normali segni di usura del rivestimento antiaderente e i danni causati da un uso improprio (ad es.
surriscaldamento, scolorimento, graffi, cadute o pulizia impropria). Sono escluse altresi le evidenti tracce d’uso e
l'opacizzazione dei coperchi in vetro causate dalla pulizia in lavastoviglie.

Servizio di assistenza

Tutti i pezzi di ricambio sono disponibili presso il proprio rivenditore Fissler (elenco dei rivenditori su www.fissler.
com) o nei reparti specializzati dei grandi magazzini. E inoltre disponibile anche il nostro ampio assortimento di
accessori. £ inoltre possibile contattare il nostro servizio di assistenza clienti (telefono: +49-6781-403-100). Ulteriori
informazioni e una versione digitale delle presenti istruzioni per 'uso sono disponibili sul sito www.fissler.com.
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Algemeen

Deze gebruiksaanwijzing is van toepassing op alle roestvrijstalen pannen van Fissler. Deze pannen zijn geschikt
voor het bereiden van levensmiddelen op de aangegeven fornuizen in privé-huishoudens.

Bewaar de gebruiksaanwijzing goed. Bij verlies kunt u de gebruiksaanwijzing ook downloaden van onze website:
https://www.fissler.com/de/service/operation-und-pflege/

Wij wijzen u er uitdrukkelijk op dat wij geen aansprakelijkheid aanvaarden voor schade die het gevolg is van
* oneigenlijk gebruik

¢ onjuiste behandeling

¢ niet-naleving van deze gebruiksaanwijzing of

» ondeskundig uitgevoerde reparaties en het gebruik van reserveonderdelen van externe bedrijven.
Hetzelfde geldt voor reserveonderdelen en accessoires.

Gooi het product en het verpakkingsmateriaal altijd weg in overeenstemming met de lokale voorschriften voor
afvalverwerking. Neem bij vragen contact op met het verantwoordelijke afvalverwerkingsbedrijf.

Voor de eerste ingebruikname

Voor de ingebruikname het kookgerei grondig afwassen en uitkoken met water en een scheutje citroensap.
Hierdoor worden eventueel nog aanwezige polijstrestjes en kleine verontreinigingen verwijderd en wordt het
kookgerei reeds voor de ingebruikname verzorgd.

Bij verder gebruik

« Strooi zout nooit in koud water maar altijd in kokend water en roer het om. Door het toevoegen van zout aan
koud water kan er een zeer hoge zoutconcentratie bij de bodem ontstaan, wat kan leiden tot corrosie-vlekken op
de bodem van het kookgerei. Deze veranderingen in het roestvrij staal kunnen weliswaar niet worden verwijderd,
maar ze hebben geen invloed op de werking en de kookeigenschappen.

* Bewaar geen voedsel - met name geen zoute of zure levensmiddelen - in het kookgerei, maar bewaar deze in
geschikte kommen of dozen. Als dit wordt genegeerd, kunnen er corrosie-vlekken ontstaan.

A\ o Het kookgerei mag niet langer dan 2 minuten zonder voedsel of vloeistof op de hoogste stand worden verhit om

oververhitting te voorkomen. Bij oververhitting kan de bodem verkleuren, dit heeft echter geen invloed op de
werking.

Bij extreme oververhitting kan het aluminium in de bodem smelten en vloeibaar worden. In dit geval mag u
het kookgerei nooit van de kookplaat pakken om brandwonden door het vloeibare aluminium te voorkomen.
Schakel het fornuis uit en laat het kookgerei afkoelen op de kookplaat.

A\ « Om brandwonden tijdens het frituren door overlopend vet of vetspetters te voorkomen, mag het kookgerei
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maximaal tot een derde van de hoogte met olie worden gevuld. Gebruik alleen olie of plantaardige vetten met
een hoog kookpunt. Gebruik bij het frituren geen deksel en laat het vet niet te heet worden.

Blus brandend vet nooit met water — gebruik een blusdeken of een passend deksel.

De juiste temperatuur is bereikt wanneer er aan een houten lepel kleine belletjes opstijgen.
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A\ « Plaats het kookgerei na gebruik altijd op een hittebestendige ondergrond en niet direct op het onbeschermde
aanrechtblad.

Type fornuis/verwarmen

» Zorg er bij het gebruik van het kookgerei altijd voor dat het stevig en in het midden van de kookplaat staat.
Gebruik voor energiebesparend koken altijd de kookplaat met dezelfde of kleinere afmetingen:

- Kleine kookplaat (@ 12 cm-14,5 cm) voor kookgerei met een @ van 16, 18 cm

- Middelgrote kookplaat (@ 18 cm) voor kookgerei met een @ van 20 cm

- Grote kookplaat (@ 22 cm) voor kookgerei met een @ van 24 cm of groter

Gebruik een geschikt deksel (afhankelijk van het gerecht en de bereidingswijze) en gebruik de restwarmte van de
kookplaten en het kookgerei door het fornuis op tijd lager of uit te zetten.

« Kookgerei van Fissler is geschikt voor gas- en elektrische fornuizen (elektrische kookplaat en keramische
kookplaten). Als uw pan een cookstar® allround-bodem heeft of als het woord ‘Induction’ op de bodem van de
pan is gestempeld, kan het product op de inductiekookplaat worden gebruikt.

¢ Onder bepaalde omstandigheden kan bij een inductiekookplaat een geluid ontstaan dat terug te voeren is op de
elektromagnetische eigenschappen van de kookplaat en het kookgerei.

A\« Verwarm het kookgerei nooit zonder toezicht of op het hoogste niveau om oververhitting en beschadiging
door het hoge vermogen van inductie te voorkomen. Neem ook de gebruiksaanwijzing van de fabrikant van de
kookplaat in acht.

A\ o Alsde pan op een gasfornuis wordt gebruikt, dient u om veiligheidsredenen altijd pannenlappen te gebruiken
om brandwonden te voorkomen. Zet het kookgerei in het midden en zorg ervoor dat de vlam niet in de pan kan
slaan.

* Om krassen op een keramische kookplaat te voorkomen, dient u uw kookgerei altijd op te tillen om het te
verplaatsen. Fissler is niet aansprakelijkheid voor dergelijke schade.

In de oven

* Roestvrijstalen kookgerei is geschikt voor de oven. Kookgerei met kunststof onderdelen zoals plastic grepen is
niet ovenbestendig.

 Bij het laten garen in de oven op meer dan 250 °C kan verkleuring optreden op het rvs.

* Het deksel van hoogwaardig glas is ovenbestendig tot 180 °C.

Deksel

* Koel een heet glazen deksel nooit af met koud water. Het deksel kan door de temperatuurschok barsten en u in
gevaar brengen.

* Het stevig sluitende deksel kan zich bij het afkoelen aan de pan vastzuigen. Om dit effect te voorkomen, veegt
u voor het afkoelen de rand van het kookgerei en van het deksel even droog. U kunt het vaculim ook opheffen
door het kookgerei opnieuw kort te verwarmen.
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Grepen
A . Afhankelijk van hoe het kookgerei wordt gebruikt, kunnen de grepen heet worden. Wij adviseren om ovenwanten
of pannenlappen te gebruiken, vooral bij gebruik op een gasfornuis of in de oven.
* Kookgerei met kunststof grepen of houten grepen is niet geschikt voor gebruik in de oven.
A . Na veelvuldig gebruik van het kookgerei kan de greep los gaan zitten. Draai voor uw eigen veiligheid de
losgeraakte schroeven onmiddellijk weer vast met een normale schroevendraaier.

Bijzonderheden
* Brede schenkrand voor morsvrij en gericht uit- en overgieten zonder aanbranden aan de pan en het fornuis.
¢ Met behulp van de schaalverdeling kunt u de hoeveelheid vloeistof direct in het kookgerei bepalen - zonder
gebruik te maken van een maatbeker.
¢ Serie intensa:
* Door de enigszins conische vorm kunnen zelfs pannen met dezelfde diameter in elkaar worden gestapeld om
ruimte te besparen.
* De afgietfunctie maakt het gemakkelijk afgieten (van aardappelen, pasta etc.) mogelijk terwijl het deksel er
nog op zit.
¢ In de geintegreerde insteekvoorzieningen aan de zijgrepen kan het deksel veilig worden ingehaakt. Zo blijft de
keuken tijdens het omroeren mooi schoon.
e Serie bonn:
¢ Desiliconen ringen aan de grepen mogen niet worden blootgesteld aan gasvlammen. Het verliezen van de
ringen is geen beperking van de werking van de warmtebuffer of het kookgerei.

Verzorging/reiniging

¢ Gebruik voor het schoonmaken warm water met een normaal afwasmiddel en een doek, spons of zachte borstel.
Vermijd scherpe of puntige voorwerpen. Voor de binnenkant en de bodem kunt u bij sterkere vervuiling de
ruwe kant van een pannenspons gebruiken. Laat geen etensresten in de pan opdrogen omdat dit vlekken en
veranderingen kan veroorzaken op het roestvrij staal. Doe daarom na gebruik heet water in het afgekoelde
kookgerei en verwijder alle voedselresten. Om het roestvrijstalen oppervlak mooi te houden, raden we aan om
regelmatig een Fissler rvs-onderhoudsmiddel te gebruiken. Het is ook ideaal om witte en regenboogkleurige
verkleuringen en aanslag te verwijderen.

* Het kookgerei is geschikt voor de vaatwasser.

Bij het reinigen van glazen deksels in de vaatwasser kan het glas na enkele afwasbeurten minder doorzichtig

worden. Dit heeft echter geen invloed op de functie.

* Als kookgerei met kunststof grepen in de vaatwasser wordt gedaan, verandert de kleur van de grepen in de loop
van de tijd. Dit heeft echter geen invloed op hun functie.
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Garantie

In geval van klachten binnen de huidige wettelijke garantieperiode (tenzij anders vermeld), geeft u het kookgerei
samen met de kassabon aan uw verkoper terug of stuurt u het, goed verpakt, rechtstreeks naar de Fissler-
klantenservice, Harald-Fissler-Strasse 10, D-55768 Hoppstddten-Weiersbach. Van de garantie uitgesloten zijn
normale sporen van slijtage en schade die is veroorzaakt door oneigenlijk gebruik (bijv. oververhitting, verkleuring,
krassen, vallen of verkeerde reiniging). Eveneens uitgesloten zijn optische gebruikssporen en mat geworden glazen
deksels die zijn ontstaan door het reinigen in de vaatwasser.

Service

Alle reserveonderdelen zijn verkrijgbaar bij uw Fissler-speciaalzaak (lijst met dealers op www.fissler.com) of bij de
gespecialiseerde afdelingen van de warenhuizen. Daar vindt u ook ons uitgebreide assortiment aan accessoires. U
kunt ook contact opnemen met onze klantenservice (telefoon: +49-6781-403-100). Meer informatie en een digitale
versie van deze gebruiksaanwijzing vindt u op www.fissler.com.
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O6was nidopmauus

[laHHoe pyKOBO/ACTBO N0 IKCNAyaTaLuK AeACTBUTENLHO AN1A BCeX KacTpionb npoussoactsa ®uccnep (Fissler) n3
BbICOKOKAYeCTBEHHOW CTanu. [laHHble KacTpiony NpefHasHadeHbl AN Bapku NIULLEBLIX NPOAYKTOB Ha YKa3aHHbIX
TMNax NauT 8 ObITy.

CoxpaHsiiTe pyKOBOACTBO MO 3KCMAyaTaumu. B cayyae yTepu pyKoBOACTBA MO 3KCMAyaTauymmu OHO JOCTYNHO Bam ans
CKauMBaHUs Ha HalleM UHTepHeT-caiTe: https://www.fissler.com/de/service/bedienung-und-pflege/

Mbl iCHO 3asiBASEM O TOM, YTO OTKA3bIBAEMCS OT BCAKOM OTBETCTBEHHOCTM 3a yLLIEP6, NPUUUHEHHbIT

* WCMO/b30BAHMEM He MO Ha3HaYeHUIo

* HenpaBu/bHbIM 06palleHrem

* HeBbINONHEHWEM AaHHOTO PYKOBOACTBA MO 3KCMyaTaumumn unn

* Npown3BeaeHHbIMU HECOOTBETCTBYIOLIMM 06Pa30M PEMOHTAMM 1 UCMONb30BaHMEM 3aNacHbIX YacTei oT
NOCTOPOHHMX DUPM.

To e camoe OTHOCHTCA K 3aNacHbIM YacTsM W NPUHAANEKHOCTAM.

\/TI/IJ'II/IBI/lpyVITE n3aenue, a TakKxe ynakoBoYHbIN Matepuan BCeraa B COOTBETCTBUMW C MPeAnucaHnamu Ballei
MECTHOM CMCTEMbI MO YTUAN3ALNN. |_|pVI BO3HMKHOBEHNM BONPOCOB ﬂpOCb6a CBA3aTbCA C yNONHOMOYEHHbIM
npeanpuAaTnem no ytmnnsaumnn.

Mepepn nepBbIM NPpUMEHEHUEM

Mepen nepBbiM NPUMEHEHKEM TILATENBHO NPOMOITE KyXOHHYIO MOCYAY U NPOKUMATUTE ee C BOAOH 1 HEBObLINM
KONMYECTBOM TMMOHHOTO COKa. [Tp1 3TOM Mblfb OT NOAMPOBKY, KOTOPAst, BO3MOKHO, OCTaBanack, 1 Hebonblne
3arpasHeHns GyayT yaaneHsl, @ KyXoHHas nocyaa NonyyuuT yXoa yie nepea nepsbiM NpUMEHEHEM.

Mpu ganbHelWwem NCNONb30BaHUU

* HuKoraa He ao6asnsiTe Conb B XON0AHYIO BOAy, A06aBAANTE BCEr[a B KUMsILLYIO BOAY M 3aTem pasmeluusaiTe.
Mpu f06aBAEHWI CONU B XONOAHYIO BOAY, B 0611aCTV iHA MOMET CO3AaBaThCs IKCTPEMaNbHO BbICOKaS
KOHLIEHTPALMA CONM, YTO MOKET NPUBECTM K 06pa30BaHMIO NATEH KOPPO3WUM Ha AHE NOCY/bl. XOTA laHHble
M3MeHEeHMs B BbICOKOKAYECTBEHHOM CTan HEBO3MOXHO YCTPAHUTb, OHI HE OKA3biBAIOT BAMAHMA Ha pabodne 1
KyMHapHbIe KayecTsa.

 ToToBble 671071, 0COGEHHO NPOAYKTHI, COAEPHALLIME CONMb MW KUCNOTI, XPAHWUTE HE B KYXOHHOM nocyae, a
nomeLLanTe B NoaxoasLLe MUCKU UAKM eMKOCTU. HecoBNI0feHEe MOXET NPUBECTM K NOABNEHMIO KOPPO3MOHHbIX
nATEH.

/N o Y06l UCKNI04MTH NEPETPEB, KYXOHHYIO MOCYAY MOXHO HArpeBaTh Ha MaKCUMAbHOI MOLLHOCTY 63 NPOAYKTOB
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VAW HMUAKOCTY He 6osiee 2 MUHYT. [pu neperpeBe IHO MOKET C BHELLHE CTOPOHbI M3MEHMNTb LBET, HO 3T0 He
BAVAET HA UCMPABHOCTb.

Mpw 3KCTpEeManbHOM NepPerpeBe anloMUHNI B IHE MOXET NAABUTLCA U CTAHOBUTLCA XUAKMM. B 3TOM ciydae
HIKOTAA Hefb3sa 6paTh KYXOHHYIO MOCYAY C NAUTH, YTOBbI 136EXaTh OKOroB pacnnaBaeHHbIM antoMUHUEM.
BbIKMIOYUTE MAUTY 1 1aTb KYXOHHOM NOCYAE OCTbITb Ha KOH(OPKE.
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A\ o Y06l NpefoTBpaTUTL 0XOMM NepenuBaiolLeiica Yepe3 Kpail NEHOi AW GPbI3rami KUPa Npu 0GKapuUBaHUM

BO hpuTIOpE, KyXOHHYIO MOCYAY Pa3peLlaeTcs HanoaHATL MacioM He 6onee Yem Ha OAHY TPETb MO BbICOTE.

Mcnonb3yiTe TONbKO BbICOKOTEMMEPATYPHBIE MACa MU PacTUTE/bHbIE KUPHI. Mpn 0BaprBaHumn Bo putiope

He UCMOMb3yiTe KPBILUKY 1 He MeperpesanTe Xup.

HWKOrAa He TyLIMTe ropsLLMIA UP C MOMOLLBIO BOAbI — CMOAb3YATE MPOTUBOMNOXAPHOE NOKPHIBANO MUK

NOAXOASALLYIO KPbILIKY.

Moaxoasilas Temnepatypa A0CTUTHYTa, €CK NO EPEBAHHOM NOKKE NOAHUMAIOTCH MaNeHbKIUE Ny3bipbKY.
/N« CraBbTe KyxoHHYI0 NOCYy NOCAE UCTIONb30BAHNS BCEIA Ha MAPOMPOYHYIO NOACTABKY M HUKOMAA Ha

He3alUMLIEHHYI0 Paboyyio MOBEPXHOCTb.

Noaxoaawue nauTobl/pasorpes

* [py NCNONBb30BAHNM KYXOHHOM NOCY/Aibl MOCTOAHHO CNeanTe, YToGbI OHa CTaBUNLHO pacnonaranack No LeHTpy
KOHOPKN. [N SKOHOMMM SHEPTMM NPU FOTOBKE BCErfla NCMONb3YiTe NOAXOAALLUIA pa3Mep KOHMOPKM Uiu
MeHbLLIYIO BAKANLIYIO NO Pa3Mepy KOHMOPKY:

- Manas KoHdopka (@ 12 cM-14,5 CM) AN KYXOHHOM Nocyabl 16, 18 cm @

- CpeaHuit pa3mep KoHbOPKK (@ 18 cm) ANst KYXOHHOI Nocyabl 20 cM @

- bonblas koHdOpKa (B 22 M) ANt KYXOHHOW NOCYAbl 24 CM @ UK KPyNHee
Vcnonb3yiTe NOAXOAsLLYIO Kpbilliky (B 3aBUCMMOCTY OT 6loAa 1 cnoco6a roToBKM) 1 3aAenCTByiTe 0CTaTOYHOE
TEnNo KOHMOPOK M KyXOHHOM NOCY/bl, 3apaHee yMeHbLLas MOLLHOCTb WAV BbIKAIOYARA NAUTY.

* KyxoHHas nocyna ®uccnep (Fissler) npurogHa ans ra3oBbix 1 3NeKTPONANT (CTanbHbIe naHenu u
cTexnokepamudeckure naHenu). Eciv Balwa Kactpions ocHalleHa AHoM Ans moBbix naut cookstar® uam Ha
JOHHOM LUTAMME KAcTPIoNK eCTb C0BO ,Induction®, U3aenme MOMET NCONBb30BATLCA HA MHAYKUMOHHOM NanTe.

* Tlpu onpeaeneHHbIX YCIoBUAX Ha MHAYKLUMOHHOM MNTE MOXET CO3/1aBaTbCs LUYM, CBA3AHHbIN C
31EKTPOMATHUTHBIMW CBOCTBAMM UCTOUYHIKA HArPEBa U KyXOHHOM NOCY/bl.

A\ o Yr06bi He f0NYCTUTL NeperpeB 1 NoBPexEHIe 13-3a BEICOKOI IDMEKTUBHOM MOLLHOCTU UHAYKUUW, HUKOTAA He
HarpesamTe KyxOHHYI0 Nocyay 6e3 NpUCMOTPa UMM Ha MaKCUManbHOM MOLLHOCTW. [TOMUMO 3TOr0, cobioparTe
PYKOBO/ICTBO MO 3KCM/yaTauuu OT NPOU3BOANTENS MANTHI.

A\« Mpy UCnonb30BaHWN KACTPIOAN HA FA30BOII NANTE, NO NPUYMHAM GE30NaCHOCTY Bbl 06513aHbl BCETa NPUMEHSTH

NPWXBATKM AR NPEAOTBPALLIEHS OXOTOB. BCerna ycraHaBnMBaTh KYXOHHYIO NOCYY MO LeHTpa 1 uberarb

pacnpocTpaHeHns NNameHu.

Y7066 NPEAOTBPATUTHL L@PaNHbI HA CTEKOKEPAMUYECKON MIUTE, HYMHO BCEraa NPUMNOAHUMATL KYXOHHYIO

nocyay Ans ee nepemelierus. Guccnep He HeCeT OTBETCTBEHHOCTY 3a NOA06HbIE MOBPEHKAEHUS.

B ayxoBom wkady
KyXOHHaﬂ nocyna n3 BbICOKOKAYeCTBEHHON CTann npurogHa ana ncnonb3oBaHMA B 1yXoBOM LUKa(b\/
VicknioyeHue - nocyaa c nnactmacCcoBbiMU AeTanamn, TaKUMM KaK n1actMacCoBble pydKu.

¢ [lpy TOMIEHUM B AyXOBOM LKAy npu Temnepatype 6onee 250 °C Ha BbICOKOKAYeCTBEHHOM CTanu MOryT
NoABUTbLCA U3MEHEeHNA LiBeTa.

* KprU_IKa M3 BbICOKOKa4eCTBEHHOro CTeKna NpuUroHa Ana Ucnonb3oBaHua B JyXOBOM UJKadJ\/ [0 180 °C.
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Kpbiwka

. HVIKOI’LI,a He OXJ'Ia)KLI,aVITe ropaYyio CTEKNAHHYIO KPbILKY XONIOAHON BO,E(OVI, TaK KaK 13-3a TemnepartypHoro LoKa
KpbllWKa MOXET TpeCHYTb U 3TUM NOABEPIHYTb Bac onacHoctw.

e [1n0THO NpUrHaHHaa KpblLlLKa Npy OCTbIBAHMKW MOXET NPNCOCaTbCA K KacTplone. Y106bI npeaoTBpaTnTb 3TOT
3chdeKT, nepen oxnarxaeHnem NpPOTPUTE HACYXO KYXOHHYI0 NOCYAY 1 060/10K KpbiLKK. Kpome Toro, Bbl MoeTe
ybpaTh BakyyMm, ellle pa3 HejoNro NOAOTrPEB KYXOHHYIO NMOCyay.

Pyuku

* B3asucmumoctu ot NPUMEHEHNA PYHKN MOTYT HarpesaTtbCsA. Mbl pekomeHayem npumeHeHne 3alnUTHbIX
nep4yaToxk, 0cobeHHo npu NCnonb3oBaHMM Ha ra3oBOW NauUTe Wan B AyXOBOM UJKaCb\/.

* KyXOHHaﬂ nocyaa c nnactmacCcoBbiMK MW AepeBAHHbIMK PYYKaMW HE NpUrogHa anda ncnoib3oBaHWA B AYXOBOM
lwKady.

¢ [lpy 4acTom MCNONb30BAHUM MOCY/bl KPENIEHWE PYYKM MOKET 0CnabHyTh. [Ans Baluelt cobcTBeHHOM
6e30nacHoCTK Cpasy xe NOATATUBANTE ocnabLime BUHTHI C NOMOLLbIO 06bIYHO OTBEPTKU.

Ocob6eHHOCTH
¢ LUMpoKuit Kpai, M30rHyThIA ANs yAo6CTBA CIWBA, N1 aKKYPaTHOrO M TOYHOTO BbINMBAHUS U NEpennBaHus 6e3
NPUropaHns K KacTpione, CKOBOpoJe 1 naute.
¢ C NOMOLLbI0 MEPHOI LKAkl Bbl MOXKETE ONpeaensiTb KONMYECTBO HUAKOCTU NMPAMO B KYXOHHOM nocyae — 6e3
MCNONb30BaHNA MEPHOIO CTaKaHa.
e Cepws nHteHca (intensa):
¢ bnarogaps cnerka KOHUYeCKo opme Kopnyca, iawe KacTpioNn OAMHAKOBOrO AMamMeTpa MOXHO KOMNAKTHO
wrabennpoBatb OfiHy B ApYryio.
o OyHKUMA cnmBa 0b6ecneynBaeT NpocToit came (KapTodens, MakapoH U T. A.) 6€3 CHATUSA KPbILWKU.
e B0 BCTPOEHHbIX KpEnieHUsX s BCTaBKM y BOKOBbIX pyYeK MOXKET ObiTb MPOYHO 3aKpenieHa KpbllKa
KacTptonu. Takum 06pa3om, KyXHs OCTaeTCs YMCTOM BO BPEMSA MOMELIVBAHWS.
¢ Cepus 60HH (bonn):
¢ CMNMKOHOBBIE KONEYKM Ha PyYKax 3anpeLLaeTcs noaBepraTb BO3AEMCTBMIO ra30BOr0 NnameHu. Moteps
KOoNeyeK He orpaHuymBaeT hyHKUMIO OTpamaTens Tenna uam KyxoHHOR Nocyabl.

Yxopn/o4mcTka

e [N OYNCTKM MCNONb3YITE FOPsAYYI0 BOAY C OBbIYHbBIM MOIOLLMM CPEACTBOM U TPAMKOK, T'YGKOM 1AM MATKON
LLETKOR. He NpuyMeHAiiTe OCTPOKOHEYHbIE MW OCTPbIe NpeaMeTbl. [AnA BHYTPEHHEN CTOPOHbI U iHa NPy CUNBHOM
3arpA3HEHUM MOXHO UCMOb30BaTh KECTKYI0 CTOPOHY rYOKM ANs KAcTpioab. HeaonycTmMo no3BoNATH BbICkIXaTb
0CTaTKaM NULLK, TaK KaK OHW MOTYT BbI3BaTb MATHA M U3MEHEHWA Ha NOBEPXHOCTW 13 BbICOKOKAYECTBEHHON
cTanu. NMo3Ttomy nocne Ucnonb3oBaHus A06aBAANTE B OCTHIBLLYIO KyXOHHYIO NOCyay ropsyyio BOAY W yaanaiite
BCe OCTaTKW NULLW. [INA COXPaHEeHWsA NOBEPXHOCTM 13 BbICOKOKAYECTBEHHOM CTaNM Mbl PEKOMEHIYeM PerynapHo
11CN0Nb30BaTh CpeAcTBo Puccnep Ans yxoaa 3a BbiCOKOKayecTBeHHoM ctanbio (Fissler Edelstahlpflege). Kpome
TOr0, OHO HaMNy4LIMM 06Pa30M NOAXOANT ANA yAaneHUs 6enbiX U pafyHbiX U3MEHEHWI LBETa W HaneTa.

¢ KyxoHHas nocyaa npurogHa ANs MbiTbAl B MOCYAOMOEYHO MaLLIMHE.



. |_|pl/l MbITb€ CTEKNAHHbIX KPbILLEK B I'IOCy,EI,OMOE‘{HOPI MallnHe CTeKN0 Nocie MHOTOKPATHBIX MOEK MOXET YyTPaTUTb
Npo3pa4vyHOCTb. 370, OAIHAKO, He BAMAET Ha MCNpaBHOCTb.

. |_|pl/l NMOMELLEHNW KYXOHHOW MOCYAbI C M1aCTMacCOBbIMU PyYKamMM B MOCYAOMOEYHYIO MALLVHY, C TeYeHneM
BpemMeHn NponcxoanT U3MeHeHne LUBETa py4eK. JTO HMKaK He BAMAET Ha UX (b\/HKLLI/IOHVIpOBaHVIe.

rapaHTMﬁHble 006a3aTenbCcTBa

B cnyyae 3aaBneHnA npeTeH3nin B TeyeHue AeiCTBYIOLLIEr0 COrMacHO 3aKOHOAATENbCTBA rapaHTUItHOTO CPOKa
(ecnu He yKa3aHO UHOE) BEPHUTE KYXOHHYIO NOCYAY BMECTE C KAaCCOBBIM YEKOM BalieMy MPoAaBLY 1A, XOPOLLIO
yNaKoBas, OTNPaBbTe ee HeNoCPeACTBEHHO B KAMeHTCKYIo ciywby ®uccnep (Fissler Kundenservice, Harald-Fissler-
StraRe 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach). He noanagaiot noa aeicTeme rapaHTin HopmanbHbie ABAEHUA U3HOCA,
a TaKwe NOBPEXAEHNA, BOHMKLLME B pe3ynbraTe HenpaBUIbHOMO MCMNOb30BaHWA (Hanp. neperpes, U3MeHeHWe
LBETa, LapanuHsl, NafieHne Uan HeNpaBMIbHAA 0YNCTKA). TakKe He NOANAAAIOT ONTUYECKHE Cliedbl MCMOb30BaHNSA
1 MATUPOBaHWe CTEKNAHHOM KPbILLIKW, BO3HWKLUME B Pe3yabTate OYNCTKM B MOCYAOMOEYHOR MalLVHe.

CepBuc

Bce 3anacHble yactv focTynHbl B Ballem cneypanu3vpoBaHHom marasuHe ®uccnep (Fissler) (cnncok npoaasLios
Ha vvwvv.ﬁssler.com) nnu B cneunann3npoBaHHbIX OTAeNax yHnMBepCaibHbIX Mara3snHoB. Tam Bbi HaVID,ETe TaKXe
O6LJ_II/IprIl7I ACCOPTUMEHT Hallunx I'IpVIHaﬂ)'IE)KHOCTGVI. KpOMe JT0ro, Bbl MOXeTe cBA3aTbCA C HALLUEN KNMEHTCKOW
cnyx60oi (tenedoH: +49-6781-403-100). [lononHuUTeNbHas MHAOPMaLMs U UMdPOBas BepCUs AaHHOTO
pyKoBOACTBa NO 3KCNAyaTauMn HaxoasaTca no agpecy www.fissler.com.
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Fevikd

Ot mapoloeg 0dnyieg XpNang LoXUOUV Yid OAEG TIG KATOAPOAEG Ao aVogeidwTo atodAl TTou TTapdyovtal amo Ty
Fissler. Ot kaToapOAEG QUTEG eival KATAAANAEG yla payeipepa TPOPIHWY OTIC AVAPEPOUEVES E0TIEG O IBIWTIKA
VOIKOKUPLA.

MapakaAoupe PUAGETE TIG 0dNnyieg XpNaong. Le TePIMTWON amWAELAG, ol 08nyieg xpnong eivat emiong Slabecipeg yla
ARPn amo tnv otoceAida pag: https://www.fissler.com/de/service/bedienung-und-pflege/

Emionpaivoupe pntd, 0T1 6ev avarapBdavetat kapia euBuvn yia {npIEG, ol 0TToleg TTPOEPXOVTal ATTO

¢ N TTPOPAETOHEVN XpNon

¢ aKATAAANAO XEIPIOHO

* N TAPNGON TWV TIAPOUGWY 08NYIWV XPNONG

¢ ETMOKEUEG TIOL TIPAyHATOTIOINONKAV PE aKATAAANAO TPOTIO, KABWG Kal Xpnon avtaAAAKTIKWY AAAWY ETAIPELWV.
To {610 1oxVel yla avTalakTika kat eaptnpata.

MapakaAolpe amoppimTETe TAVTA TO TTPOIOV KAl T UAIKA CUOKEUAOTag GUHPWYA HE TOUG KAVOVIOHOUG TOU TOTTIKOU
006 oUoTAPATOG S1aBeong amoPPIUPATWY. EAQV EXETE EPWTNGELG, EMKOIWWVNOTE e TNV appddia etalpeia Siabeong
amopPIHUATWY.

Mpwv TNV MpwTN XpHion

MpIv XPNOIHOTIOINGETE TO OKEVOG YId TTPWTN (POPd, TAPAKAAOUUE EETAUVETE TO KAAQ, YEUIOTE TO HE VEPO
TPOCOETOVTAG Kal Alyo xupd AEpoVIOL Kal apnaoTe To va Ppdael. Me autdv ToV TPOTIO ATTOHAKPUVETAL TUXOV
UTTOAEITTOHEVN OKOVN YUAAIGHATOG Kal PIKPEG akaBapaieg, kat To OKeUOG GUVTNPEITAL AdN TPV TNV TTPWTN XpNRonN.

Nepattépw xprion

¢ Mnv pooBETeTe TOTE AAATI O€ KPUO VEPO, TIAPA HOVO o€ Bpaactod, avakatevovtag. H mpoobnkn aAatiol oe
KpUO VEPO PTTOPEl va dnpioupynaet uepBOAIKA UPNAR GUYKEVTPWAON GAATOG GTNV TIEPIOXN TOU TTATOU, YEYOVOG
TTOU EVOEXETAL VA TIPOKAAETEL KNAIGEG S1ABPWONG GTOV TTATO TOU GKEVOUG. AV Kdl TETOLOU {50UG AAAOIWOELG
0710 avo&eidwTo atodAl Sev pmmopouv va apalpeBolv, woTdoo Sev EXouv Kapia emdpacn GTIG AEITOUPYIKES Kal
LAYEIPIKEG IBIOTNTEG TOU GKEVOUG.

¢ Mnv QUAACGETE TPOPEG PEGA GTO OKEVOG, EI8IKA OTAV AUTEG TIEPLEXOUV AAATL N eival 0iveg. Avtibeta,
XPNOIUOTIONGTE KATAANAQ PTTOA N Soxela amoBrkeuong. Z€ TEPITTWON PN TAPNONG AUTAG TNG UTTOSEIENG,
evOEXETAl va TapouclacTtoly KnAideg diaBpwaong.

A\« Tava anoglyete Ty uepBEPAVON, Sev TPETEL VA BEPHAIVETE TO GKEVOC yid TIEPIOGOTEPO AT 2 AETTTA XWPIC

@aynto nuypd otny uPnAdTepn Babpida evépyelag. Xe mepimtwon umepBéppavong, N eEWTEPIKNA EMIPAVELD TOU
TIATOU EVOEXETAL VA ATTOXPWHATIOTEL, AUTO OpWG 6ev EMNPEAlEl ApVNTIKA TN AEITOUPYIKOTNTA TOU GKEVOUG.

Ye mepimtwon akpaiag umepBeppavong, To AAOUKIVIO OTOV TIATO EVOEXETAL va AIWOEL Kat va uypoTolnBel. Y& autnv
™V TEPIMTWON, SeV TIPETIEL VA APAIPEITE TTOTE TO GKEVOG ATTIO TNV €0TIA, WOTE VA ATTOPUYETE TNV TPOKANGN
EYKAUPATWY atmo To UypoTolnpévo aroupivio. KAeioTe Tnv kouliva Kat apnoTe To 6KEVOG TAVW GTNY £0Tia va
KPUWOEL.

A\« 01av XpNOIPOTIOLE(TE TO GKEVOC WG PPITELD, YId VA ATOPUYETE EYKAVUATA ATTG ALTOG TTOU GOUGKWVEL A
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TITOINAEL, TIPETTEL va YEPICETE TO OKEVOG TO TTOAU HEXPL TO €va TPITo Tou UPoug Tou pe Addt. Mapakaiolpe
xpnolpomoleite povo Addia n gutika Aimn avBektika o€ uPnAEG Beppokpaaieg. Mnv XpNGIUOTIOIEITE KATIAKL Kal PNV
umrepBepuaivete To Aimog.
MoTé pnv oPnveTte KAUToO AimogG pe vepd — XPNGIHOTIOINOTE KOUBEPTA TTUPOGRECNG N TO KATAAANAO KATIAKL.
H owotn Beppokpacia xel emreuxBei, dtav oe pia EuAvn koutdAa apxifouv va avePaivouv puoalideg.

A\« Metd tn xphon, TOmoBETE(Te TAVTA TO GKEVOC TAVW G€ TIUPIAX0 GOUTIAG Kat OXI ameuBeiag mavw otnv
amPOCTATEUTN ETI(GAVELD £pYATIAG.

KataAAnAdtnta yia eotieg/Oéppavon

¢ Kata t xpnon tou okevoug, Befaiwbeite 0TI auto eival oTabepd TOMOBETNPEVO OTO KEVTPO TNG HAYEIPIKNG
€oTiag. Na e€olkovopnon EVEPYELAG GTO AYEIPENA, XPNGILIOTIOLEITE TTAVTA £0TIA [E TO (610 N TO APECWG HIKPOTEPO
péyebog:

- Mikpn eotia (@ 12 cm-14,5 cm) yla okeln pe 16, 18 cm @

- Meoaia eotia (@ 18 cm) yia okedn pe 20 cm @

- Meydn eotia (@ 22 cm) yia okedn pe 24 cm @ n avw
Xpnoipotoleite KatdAAnAo kamdki (avaAoya pe To paynto Kal Tov TPOTTo TApaokeung) kal aflomoleite Tny
UTIOAEMOPEVN BepUOTNTA ATl TIG EGTIEG KAl TA PAYEIPIKA OKEUN XAUNAWVOVTAG N aPnvovtag Tpdwpd Tn pwTid.

* Ta payelpikd okeln Fissler eivat kKataAAnAa yia eoTieg ykallol Kat NAEKTPIKEG £0TIEG (HaVTEPEVIA PATIA KAl
KEPAUIKEG €0TIEG). AV n KatoapodAa oag Siabetel mato cookstar® katGAANAO yia OAEG TIG €0TieG N n AéEn
«Induction» avaypdgetal 6tn o@payida aTov TATo TNG KATGAPOAAG 0AG, TO TTPOIOV UTTOPEL va xpnolpoTolnbel oe
ETAYWYIKN 0Tia.

¢ YTO 0pIopEVEG GUVONKEG, UTTOPEL KATA TN XPNON TNG EMAYWYIKNG £0TiAG va SnpioupynBel évag nxog, o 0moiog
oPelAeTal OTIG NAEKTPOHAYVNTIKEG ISIOTNTEG TNG TTNYNG BEPUOTNTAG KAl TOU HAYEIPIKOU OKEVOUG.

A\« Nava amoglyeTe Ty uTrepBEPHAVEN Kat Th pBOpA Adyw TG UPNARG ATTOBOGNG TWV EMAYWYIKWY EGTILY, NV
Beppaivete TOTE TO OKEVOG XWPIG eMBAeYN N aTnv UPnAGTEPN Beppokpaaia. AdBeTe emmAgov UTT OYIV 6AG TIG
odnyieg XxpNong TOU KATAOKEUAGTN TNG €0TIAG.

A\« Katd t xphon g katoapoAac oe koulivee ykaliol, opeileTe yia Adyouc aopatelag va xpnotpoToleite Tava
TMACTPES Koulivag yla TNV aTOQUYN eyKAUHATWY. TOTOBETEITE TO PAyEIpIKO OKEVOG OTO KEVTPO KAl ATTOPEVYETE
TNV EMEKTACN TNG PAOYAG.

¢ [1d va amopUYETE TN XAPA§N TWV KEPAUIKWY EOTIWV, TTPETEL TAVTA VA ONKWVETE TO OKEVOG GG yld vad TO
petakivioete. H Fissler dev avahappavel kapia eubuvn yia Tétolou €idoug (npIg.

Xpnon gtov (poupvo
¢ Ta payelpika okeun amo avo&eibwto atadAl eival kataAAnAa yla poupvo. E§aipolvtal okedn e TAQOTIKA PépN,
OTIWG TAAOTIKEG AABEG.

¢ Kata to payeipepa otov polpvo o Beppokpacia peyahltepn Twy 250 °C, EVOEXETAL VA EUPAVIOTOUV
amoxpwUatiopol 6to avo&eidwto atadAL.

¢ To kamdkt amd uPnARG TOIOTNTAG YUaAL €ival KATAAANAO yia poUpvo £wg Toug 180 °C.
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Karmakt
¢ Mnv pixvete TOTE KpUO VEPO GE KAUTO YUAAIVO KATTAKL Y1d VA KPUWGEL, KaBwg To kamdki evoexetal Adyw tng
amoTopng aAayng Beppokpaciag va oTacel kal va BEcETE €101 0€ KivOUVO ToV £aUTO GG,
¢ To KamdKl Je EPUNTIKO KAEIOIHO EVOEXETAL OGO KPUWVEL VA KOANGEL OQIXTA TNV KAToapoOAd. Ma va amopuyeTte
auToO TO PAIVOHEVO, TAPAKAAOUE OKOUTTIOTE TO XEIAOG TOU OKEUOUG KAl TOU KATTAKIOL TIPLV KPUWoouv. Mmopeite
emiong va ameAeuBepwoeTe To Kevo agpog Bepuaivovtag Eava yia Aiyo To okevog.

AaBeg
A\« AvAoya pe TN XPRON TOU OKEVOUG, 0L AdBEC EVBEXETAL va avamTUEOLY UPNAEG BEPHOKPAGIES. TUVIGTOUHE TN
XPNON TTPOCTATEUTIKWY YavTlwy, 1laitepa Katd th xpnon o koudiva ykadiov n o€ poupvo.
¢ Mayelpika okein pe TAQOTIKEG 1 EUAVEG AaBEg Sev eival KaTAAANAA yla xpnaon o€ Gpoupvo.
A\« Metd amd ouxvi XpRon Tou OKEVOUS, N AP eVBEXETAL va xaAapOoeL MNa TNy SIKA 0ag AoQAAELT, TAPAKAAODHIE
opi§Te apéowg TUXov xahapwiéveg Pideg pe éva cupPatikd katoapidl.

Ew31Kd XapaKTnplotikd
¢ Oapdu xel\og pong ToU EMITPETEL TNV AGPAAN KAl EAEYXOHUEVN ATIOPPON TWV UYPWY Xwpig oTd§io Kat kapigata
0€ KatoapoAa, Tnyavt kat koudiva.
¢ Me tn S5000pETPIKNA KAIHAKA PTTOPEITE VA PETPATE TN TOGOTNTA TWV LYPWV ameubeiag Yéoa oTo oKeUOG — XwPIG
va XPELAleoTe €161KO SOCOUETPIKO KUTIEANO.
¢ Jepdintensa:
e Xdpn 070 EAAPPWG KWVIKG OXNA TOU GWHATOG TOUG, UTTOPOUV akda Kal KatoapoAeg idiag Siapétpou va
otolBadovtat n pia péoa atny AAAN, €§0IKOVOUWVTAG XWPO.
* Xapn otn Aeltoupyia aTpayylong pmopeite ebkola va otpayyilete (matateg, {upapikd KAL) xwpig va agalpeite
TO KATIAKL.
* To Kamdkl TNG KATOAPOAAG OTEPEWVETAL PE AOPAAELT OTIG EVOWHATWHEVEG SIATASELS EI0AyWYNG OTIG TIAQIVEG
AaBéc. Etol, n kouliva Statnpeital kabapn, evw £0€iG avakateveTe.
¢ Jeipd bonn:
e Ot daktuAlot GIAIKOVNG 0TIG AaBEg Sev emTpémeTal va ektiBevtat ae pAGya ykadiov. Tuxdv amwAeld Twv
SaktuAiwv dev Ba Teplopioel TN AslToupyia TwV CUGCWPEUTWY BEPUOTNTAG N TOU HAYEIPIKOU OKEVOUG.

®povtida/Kadapiopdg

¢ [1a Tov kaBaplopo, XpNOIUOTIOIEITE KAUTO VEPO HE KOWVO LYPO KaBapiopoy Kat éva Tavi, opouyydpl N JaAakn
BoupToa. MNapakalolpe amoPeUyETe TA AXUNPA N KOPTEPA aVTIKE(eva. ‘OTav TO E0WTEPIKO TOU GKEVOUG Kal O
TIATOG €ival TOAU AepwEVA, UTTOPEITE VA XPNGIUOTIOINCETE TNV Aypld ETPAVELA TOU G(POUYyaptol. Mnv apnvete
UTTOAEIPUATA TPOPWV VA OTEYVWVOUV HEGA OTO OKEVOG, KABWG auTd EVOEXETAL va TIPOKAAEGOUV AEKESEG Kal
aMOIWGELG TNV EMIPAVELD TOU avoleidwTou atodAiol. META Tn xpnan, Kat apou T OKEVOG EXEL KPUWOEL, pifTe
KQUTO VEPO Kal ATTOPAKPUVETE OAA TA UTIOAEIUATA TPOPWV. 1a va SlatnpnaeTe TNy EM@Avela amod avogeidwto
aTodAL, GUVIGTOUHE TNV TAKTIKA XPNON TOU OTIABWTIKOU LypoU yla avogeidwto atodAl tng Fissler. To mpoiov auto
elval emmiong 15aviko yla va amopakpUVETe AEUKEG 1 1p16{{0U0EG KNAIGEG ATTOXPWHATIOHOU Kal KPOUOTEG.

¢ To oKeVOG €ival KATAAANAO yid TTAUGILO OTO TAUVTAPIO THATWV.
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¢ ‘Emerta amo moANEG TTAUCELG 0TO TTAUVTAPLO TTATWY, Td yudAva kamdkia evdéxetal va BoAwoouv. Map’ 0Aa avtd, n
AEToupyIkOTNTA TOUG Sev emnpeadetal.

¢ EdQv TomoBeTeite payelpikd oKeun Pe TAQOTIKEG AABEG GTO TTAUVTNAPLO TIATWY, TO XpWHA Twv AdBwv aAlolwveTal pe
™V TApodo Tou Xpovou. H AEIToupyIKOTNTA TOUG TTAPAPEVEL WOTOGO AvarAoiwTn.

Eyyunon

EQv éxeTe OTTOIOONTIOTE TTAPATIOVO EVTOG TNG I0XUOUGAG VOUILNG TIEPIOSOUL £yyUNang (EKTOG eAv avapepeTal
SlapOPETIKA), TapakahoUpEe EMOTPEYTE TO OkeVOG padi pe Ty amdSelgn ayopdg oTov avTimpdowmo oag n
OUOKEUAOTE TTPOCEKTIKA TO OKEVOG Kat oTelATe To ameuBeiag padi pe tnv amodei§n ayopdg oto Tpnpa e§umnpétnong
meAatwv g Fissler, Harald-Fissler-StraBBe 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach. H eyyinon ev kaAumter onpddia
(PUGLOAOYIKNG PBOPAG, KabBwg Kat {nulEG Tou oPeilovTal o€ Kakn xpnon (Tm.x. uTepBEppavon, amoxpwuUdtiopo,
ydapoipata, mtwon n AavBacuévo kabaptopo). Eaipouvtat emiong ta omTIKG onpasdia xphong Kat 1o 80Awpa Twv
YUAAVWY KATTAKIWV TTOU €X0UV TIPOKANBEL amd Tov kaBapiopd aTo TAUVTAPIO TIATWY.

Tpnpa EEuninp€tnong MeAatav

Mrmopeite va mpopnbeuteite OAa Ta aVTAAAKTIKA Ao TOV TOTIKG EUTIOPIKO aVTITPOoWTO TNG Fissler (katdAoyog
avTimpoowmwy otn dlevBuvon www.fissler.com) n amd egelbikeupéva TRPATa ToAukataotnpatwy. Exei Ba Ppeite
€TMONG TN PEYAAN YKAPA €§apTNUATWY pag. ETTITAE0V, PTTOPEITE va ETTKOIVWVNCETE PE TO TUNUA e§UTTNPETNONG
meAatwv pag (TNAEQWVo: +49-6781-403-100). EmokeBeite Tn dieuBuvon www.fissler.com yia meploodTepeg
TANPOPOPIES, KABWG Kat TNV Pn@Lakn EkS0oN auTwy Twv 0dNyLwWV XpRong.
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Genel

Bu kullanim kilavuzu, Fissler tarafindan tretilen tim paslanmaz celik tencereler icin gegerlidir. Bu tencereler, sahsi
ev idarelerinde gidalarin belirtilen pisirme gozlerinde pisirmek icin uygundur.

Kullanim kilavuzunu lutfen saklaymiz. Kayip durumunda kullanim kilavuzunu ayrica internet sayfamizdan da
indirebilirsiniz: https://www.fissler.com/de/service/bedienung-und-pflege/

Asagidaki durumlardan kaynaklanan hasarlar i¢in sorumluluk Gstlenmedigimizi bilmenizi isteriz
e amaci disinda kullanim

¢ uygunsuz kullanma

¢ bu kullanim kilavuzuna uymama veya

 yabanci firmalar tarafindan yapilan uygunsuz tamiratlar ve yedek parca kullanimi.

Aynisi yedek parcalar ve aksesuarlar icin de gegerlidir.

Latfen Urlind ve ambalaj malzemesini daima yerel ¢dp toplama diizenlemeleri sartlari uyarinca bertaraf ediniz.
Sorulariniz oldugunda liitfen yetkili ¢op aritma kurumuyla iletisime geginiz.

ilk kullanim ncesi
ilk kullanim &ncesi pisirme gerecini iyice durulayin ve su ve biraz limon suyu ile kaynatin. Béylece hala mevcut olan
olasi cila tozu ve ufak kirler ortadan kalkar ve pisirme gerecinin de ilk kullanim 6ncesi bakimi yapilmis olur.

Kullanim sirasinda

* Tuzu kesinlikle soguk suya degil, daima kaynayan suya ekleyiniz ve karistiriniz. Soguk suya tuz eklendiginde
taban alaninda yiiksek oranda bir tuz birikimi olusabilir. Bu da pisirme gereci tabaninda asinmaya neden olabilir.
Paslanmaz celikte olusan bu tarz degisiklikler ortadan kaldirilamaz ancak gerecin islevini ve pisirme 6zelliklerini
etkilemez.

o Ozellikle tuzlu veya asitli gidalar olmak tizere yemekleri pisirme gerecin icinde saklamayiniz, onlar muhafaza
etmek icin uygun kaselere veya kaplara koyunuz. Aksi takdirde asinma noktalar olusabilir.

* Asiri isinmayl 6nlemek icin pisirme gereclerini, icinde pisirilecek malzeme veya sivi olmadan ocagin en yiiksek

kademesinde 2 dakikadan fazla isitmayiniz. Asir Isinmada, tabanin dis tarafinda renk degisimi meydana gelebilir

ancak bundan dolayi islevi kisitlanmaz.

Gok asir Isinmada, tabandaki aliminyum eriyebilir ve sivi haline gelebilir. Bdyle bir durumda, sivi aliminyumdan

kaynaklanabilecek yaniklari dnlemek icin pisirme gerecini kesinlikle ocaktan almayiniz. Ocagi kapatin ve pisirme

gerecinin sogumasini bekleyin.

Kizartirken, kopuren yag veya yag sigramalar kaynakli yaniklari 6nlemek icin pisirme gereci yiiksekliginin en

fazla tcte birine kadar yag ile doldurulabilir. Lutfen sadece yiiksek derecede isitilabilen yaglari ve bitkisel yaglari

kullanin. Kizartirken bir kapak kullanmayiniz ve yagi asiri derecede isitmayiniz.

Alev alan yagi kesinlikle su ile sondirmeyin — bir séndirme 6rtlist veya uygun bir kapak kullanin.

Bir ahsap kasIgi yaga batirdiginizda yukari dogru baloncuklar ¢ikiyorsa uygun pisirme isisina ulagsmissinizdir.

iNg Pisirme gerecini kullanim sonrasi i1siya dayanikli bir altliga yerlestiriniz. Dogrudan korumasiz ¢alisma ylzeyine
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Ocak Ayari/Isitma

 Pisirme gerecini kullanirken ocagin tizerinde daima sabit ve merkezi bir konumda olmasina litfen dikkat ediniz.

Enerji tasarruflu pisirme icin daima uygun veya bir boy kii¢igii oaln ocak gézi boyutunu kullanin:

- Ktigik ocak gz (12 cm-14,5 cm @); 16, 18 cm @ pisirme geregleri igin
- Orta ocak gozul (18 cm @); 20 cm @ pisirme geregleri igin
- Blyuk ocak g0zl (22 cm @); 24 cm @ veya daha blyuk pisirme geregleri igin

(Pisirilecek yemege veya hazirlama sekline gore) uygun bir kapak kullanin ve ocagi erkenden kisarak veya

kapatarak ocak gozlerinin ve pisirme gerecinin artan sicakliklarindan faydalanin.

Fissler pisirme geregleri gaz ve elektrikli ocaklar (standart pisirme gozii veya cam seramik pisirme goz) igin

uygundur. Tencerenizin cookstar® tiim ocaklara uygun tabana sahip olmasi veya tencere tabaninin mihriinde

“Induction” yazmasI durumunda drin indiksiyonlu ocakta kullanilabilir.

Belli durumlarda indiiksiyonlu ocakta, 1sitma kaynaginin ve pisirme gereglerinin elektromanyetik 6zelliklerinden

kaynaklanan bir ses olusabilir.

A . indiiksiyonun yiiksek giciinden kaynaklanan asiri 1sinma ve hasari 6nlemek icin pisirme gerecini gdzetmeden
veya en yiksek kademede kesinlikle 1sitmayiniz. Bunun disinda ocak Ureticisinin kullanim talimatini da dikkate
aliniz.

A . Ancak tencereyi gazli ocaklarda kullandiginizda giivenlik nedenlerinden dolayr yanmalari énlemek icin daima bir
tutacak kullanin. Pisirme gerecini ortalayarak yerlestirin ve alevlerin yandan yukari ¢ikmalarini 6nleyin.

* Cam seramik ocak gdziinde cizikleri dnlemek icin pisirme gerecinizin yerini degistirirken gereci daima yukari
kaldiriniz. Fissler, bu tir hasarlar igin sorumluluk dstlenmez.

Firinda

* Paslanmaz celik pisirme gereci firnlar igin uygundur. Bu ancak plastik kulplar gibi plastik parcali pisirme gerecleri
icin gecerli degildir.

» Finnda 250 °C tizeri pisirmede paslanmaz celikte renk degisimleri meydana gelebilir.

 Yiksek kaliteli cam kapaklar, 180 °C’ye kadar firinda kullanima uygundur.

Kapak
A\ « Sicak cam kapagi kesinlikle soguk su ile sogutmayiniz. Aksi takdirde kapak sicaklik sokundan dolayi patlayabilir
ve bdylece kendinizi tehlikeye sokabilirsiniz.
* Sizdirmaz kapak soguma esnasinda tencereye yapisabilir. Bu etkiyi dnlemek icin pisirme gerecini ve kapak
kenarini sogutma oncesi litfen silerek kurutunuz. Ayrica pisirme gerecini tekrardan kisa siire isitarak diistik
basinci giderebilirsiniz.

Kulplar
« Pisirme gerecinin kullanim sekline gore kulplar sicak olabilir. Ozellikle de gaz ocag veya finnda kullanim
esnasinda bir el korumasi kullanmanizi tavsiye ederiz.
 Plastik kulplu veya ahsap kulplu pisirme geregleri, firinda kullanim icin uygun degildir.
» Pisirme gereci sik kullanildiginda kulbu gevseyebilir. Kendi giivenliginiz icin gevseyen vidalari lutfen standart bir
tornavida ile derhal sikiniz.
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Ozellikler
» Tavada ve ocakta yanip yapisma olmadan, sigramasiz, hedefli bosaltma ve aktarma icin genis dékme kenari.
e Olciim skalasi yardimiyla bir él¢tim bardagina ihtiya¢c duymadan sivi miktarlarni dogrudan pisirme gerecinde
belirleyebilirsiniz.
* intensa serisi:
¢ GOvdenin hafif konik seklinden dolayi ayni captaki tencereler dahi yerden tasarruf edilerek birbirine
istiflenebilmektedir.
* Siizme fonksiyonu, kapak tstiindeyken kolaylikla stizmeyi miimkiin kilmaktadir (patatesler, makarnalar, vs.
icin).
* Yan kulplardaki entegre takma tertibatlarina tencerenin kapagi givenli bir bicimde yerlestirilebilir. Boylece
karistirma esnasinda mutfak temiz kalir.
* Bonn serisi:
* Kulplardaki silikon halkalar, gaz alevine maruz birakilmamalidir. Halkalarin kaybi, 1si tamponlarinin ya da
pisirme gerecinin fonksiyonunu kisitlamaz.

Bakim/Temizlik
* Temizlik icin standart bulasik deterjanli sicak su ile bez, stinger veya yumusak bir firca kullanin. Sivri veya keskin
nesnelerden lutfen kacininiz. Agir kirlenmelerde i¢ kisim ve taban icin bir tencere siingerinin pirizlu tarafini
kullanabilirsiniz. Yemek artiklarinin kurumalarini beklemeyiniz ¢tinkd artiklar paslanmaz celikte lekelere ve
ylzeyde degisikliklere neden olabilir. Dolayisiyla kullanim sonrasi sogumus pisirme gerecine sicak su ekleyiniz ve
tim yemek artiklarini temizleyiniz. Paslanmaz celik yiizeyini korumak icin diizenli olarak Fissler paslanmaz celik
bakimini kullanmanizi tavsiye ederiz. Bu bakim ayrica beyaz ve gokkusagi seklindeki renk degisikliklerinin ve
katmanlarin ortadan kaldinlmasi igin en uygun secgenektir.

 Pisirme gereci, bulasik makinesi i¢in uygundur.

Cam kapaklar bulasitk makinesinde yikandiginda birkag yikama islemi sonrasi seffafligini kaybedebilir. Ancak bu,

islevini kisitlamaz.

Plastik kulplu pisirme gereglerini bulasik makinesinde yikadiginizda, kulplarin rengi zamanla degisir. Ancak bu,

onlarin islevini etkilemez.

Garanti

Guincel yasal garanti siiresinde (aksi belirtilmedigi stirece) sikayet durumunda litfen pisirme gerecini kasa fisi

ile birlikte bayinize iade ediniz veya onu iyi bir sekilde ambalajlayarak dogrudan Fissler msteri hizmetlerine,
Harald-Fissler-Strafle 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, gonderiniz. Normal asinmalar ve uygunsuz kullanimdan
kaynaklanan hasarlar (6rn. asiri isitma, renk degisimi, cizikler, yere diisme veya uygunsuz temizlik) garanti
tarafindan kapsanmamaktadir. Bulasik makinesinde yikamadan kaynaklanan gorsel kullanim izleri ve matlasma da
garanti kapsami disindadir.



Servis

Tum yedek parcalarini Fissler bayilerinden (bayi listesini www.fissler.com adresinde bulabilirsiniz) veya
marketlerdeki uzman bolimlerinden temin edebilirsiniz. Ayrica orada kapsamli aksesuar yelpazemizi de
bulabilirsiniz. Bunun disinda misteri hizmetlerimiz ile iletisime gegebilirsiniz (Telefon: +49-6781-403-100). Daha
fazla bilgiye ve bu kullanim kilavuzunun dijital versiyonuna www.fissler.com adresinden ulasabilirsiniz.
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