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Chére cliente, cher client,

Nous vous félicitions pour 'achat de cette batterie de cuisine de Fissler, qui vous offre toutes les conditions pour
connaitre de grands succés aussi bien pour faire la cuisine que pour savourer vos plats. Pour pouvoir profiter
longtemps des trés bonnes propriétés de vos ustensiles de cuisson et pour obtenir une longévité optimale, nous
vous prions de bien vouloir observer les consignes suivantes.

Nous vous souhaitons bien du plaisir et du succés lors de la préparation de vos plats !

Fonctions pratiques des ustensiles de cuisine de Fissler

Les casseroles disposent d'un couvercle avec une trés bonne fermeture pour une cuisson pauvre en eau et
économique en énergie.

Grace au bord verseur des casseroles en acier inox, verser et transvaser sans baver ne pose plus aucun
probléme.

Les poignées de forme ergonomique vous permettent de tenir et de porter vos plats de maniére sire.

Le fond assure une absorption rapide de la chaleur, ainsi qu'une répartition et un stockage homogeénes de la
chaleur.

Les ustensiles de cuisine de Fissler sont adaptés au gaz (hormis les casseroles possédant une poignée en
plastique sans couche ignifuge) et pour les cuisiniéres électriques (plaques de cuisson électriques ou plaques
de cuisson vitrocéramiques). Si la casserole dispose d'un fond CookStar tous feux ou si elle posséde, sur le
fond, un sigle portant le mot induction, elle peut également étre utilisée sur une cuisiniére a induction.

Remarques concernant toutes les casseroles

Les ustensiles de cuisine disposant d'une poignée en plastique ne sont pas adaptés pour une utilisation dans
le four.

En fonction de ['utilisation des ustensiles de cuisine, les poignées sont susceptibles de devenir chaudes. Nous
vous recommandons |'utilisation d'une protection pour les mains, en particulier lors d'une utilisation sur une
cuisiniére a gaz ou au four.

Pour éviter toute brilure due a de la graisse qui déborde ou a des projections grasses lorsque vous faites frire
des aliments, utilisez toujours une casserole haute et ne la remplissez que pour moitié de graisse. Ne pas
utiliser de couvercle et ne pas surchauffer. La bonne température de friture est atteinte si une couronne de
bulles se forme immédiatement autour d'une cuillére en bois que vous trempez dans le corps gras.

Ne pas refroidir un couvercle en verre chaud avec de |'eau froide du fait que le couvercle pourrait étre endom-
magé en raison du choc thermique.

Du fait que le couvercle de casserole ferme de maniére étanche, il est susceptible de rester collé sur le bord

Inductiefornuis: Om oververhitting van het kookgerei als gevolg van het hoge inductievermogen te voor-
komen, verzoeken wij u de gebruiksinstructies van de fornuisfabrikant in acht te nemen. Plaats de pan nooit
zonder toezicht op het fornuis. Niet in de hoogste stand opwarmen. Tijdens het gebruik kan een zoemend
geluid optreden. Dit geluid heeft een technische oorzaak en is geen gevolg van een defect aan uw fornuis of
kookgerei. Pannen altijd in het midden op de kookplaat zetten. De diameter van de pan zou even groot of
groter dan de kookplaat moeten zijn, omdat anders de mogelijkheid bestaat dat de kookplaat geen contact
maakt met de panbodem.

Belangrijke informatie voor pannen van roestvrij edelstaal

Voor het eerste gebruik de pan grondig afspoelen en uitkoken met water en een scheutje citroensap. Hierdoor
worden eventueel aanwezige polijststof en kleine verontreinigingen verwijderd en wordt het kookgerei al voor
het eerste gebruik onderhouden.

De pan mag niet langer dan 2 minuten leeg of met vet op de hoogste kookplaatstand worden opgewarmd. Bij
oververhitting kan de bodem goudkleurig verkleuren. Deze verkleuring heeft echter geen nadelige gevolgen
op de werking van de pan. Oververhitting kan eveneens voorkomen wanneer het vocht in de pan volledig is
verdampt.

In extreme gevallen kan het aluminium in de bodem door oververhitting smelten en vloeibaar worden. In ge-
val van oververhitting de pan nooit van de kookplaat halen, om verbrandingen door uitlopend heet aluminium
te vermijden. De kookplaat uitschakelen, de pan laten afkoelen en de ruimte goed ventileren.

Zout niet aan koud, maar altijd aan kokend water toevoegen en vervolgens omroeren. Door het toevoegen
van zout in koud water kan een extreem hoge zoutconcentratie op de bodem ontstaan, die tot corrosiepunten
op de panbodem kan leiden. Deze veranderingen in het roestvrij edelstaal hebben geen invloed op de functie
en de kookeigenschappen.
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Belangrijke informatie voor p met anti g

« Voor het eerste gebruik de pan grondig afspoelen en met water uitkoken. Pan gelijkmatig inwrijven met olie
en op een laag vuur twee minuten verwarmen. Vervolgens is de pan gebruiksklaar.

Nooit in de pan snijden en geen scherpe voorwerpen gebruiken. Gebruik keukengereedschap van hout of
kunststof.

Om oververhitting te voorkomen mag een koekenpan met anti-aanbaklaag nooit zonder toezicht of op de
hoogste stand worden (voor)verwarmd. Gebruik in de oven tot maximaal 220°C. Nooit de grillfunctie instellen.
Oververhitting van de pan heeft een nadelig effect op de anti-aanbakeigenschappen van de pan en kan tot
verbranden van de anti-aanbaklaag en tot rookontwikkeling leiden. In dit geval dient u het fornuis/de oven uit
te schakelen, evt. de ovendeur te openen en de ruimte volledig te ventileren.

Bij regelmatig heen en weer schuiven op glaskeramische platen kunnen sporen van afgesleten aluminium
zichtbaar worden. Sporen van aluminium laten zich eenvoudig verwijderen met Fissler-glaskeramiekreiniger.
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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf dieses Fissler Kochgeschirrs, das Ihnen alle Voraussetzungen fr viele Erfolgs-
erlebnisse beim Kochen und Geniefien bietet. Um lange Freude an den sehr guten Gebrauchseigenschaften
lhres Kochgeschirrs zu haben und eine optimale Lebensdauer zu erzielen, beachten Sie bitte die nachfolgenden
Hinweise.

Viel SpaR bei der Zubereitung lhrer Gerichte und gutes Gelingen!

Praktische Funktionen des Fissler Kochgeschirrs

Die Topfe haben gut schlieRende Deckel zum wasserarmen und energiesparenden Garen.

Durch den Schittrand von Edelstahltopfen ist das kleckerfreie Aus- und UmgieBen kein Problem.

Die ergonomisch geformten Griffe sorgen fir sicheres Halten und Tragen.

Der Boden gewahrleistet eine schnelle Warmeaufnahme und eine gleichmaBige Warmeverteilung und
-speicherung.

Fissler Kochgeschirr ist fiir Gas (auBer Topfe mit Kunststoffgriffen ohne Flammschutz) und Elektroherd (Masse-
kochplatte und Glaskeramikkochfelder) geeignet. Hat Ihr Topf einen CookStar-Allherdboden oder das Wort
Induktion im Stempel auf dem Boden, kann er auch auf dem Induktionsherd verwendet werden.

Hinweise fiir alle Topfe

« Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen ist nicht fiir die Verwendung im Backofen geeignet.

 Je nach Anwendung des Kochgeschirrs konnen die Griffe heif werden. Wir empfehlen die Verwendung eines
Handschutzes, insbesondere bei dem Gebrauch auf dem Gasherd oder im Backofen.

Um beim Frittieren Verbrennungen durch tiberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden, immer einen
hohen Topf verwenden und maximal bis zur Hélfte mit Fett fillen. Keinen Deckel verwenden und nicht tber-
hitzen. Die richtige Frittiertemperatur ist erreicht, wenn sich sofort nach dem Eintauchen eines Holzloffelstiels
ein Blaschenkranz um den Stiel bildet.

Khlen Sie einen heifen Glasdeckel nicht mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den Temperaturschock
beschadigt werden kann.

Auf Grund des dicht schlieBenden Topfdeckels kann sich dieser beim Abkiihlen am Topfrand festsaugen. Um
dieses Vakuum wieder zu l6sen, den Topf nochmals kurz erwarmen.

Induktionsherd: Um eine Uberhitzung des Kochgeschirrs aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit von
Induktion zu vermeiden, beachten Sie bitte die Gebrauchsangaben des Herdherstellers. Heizen Sie niemals
unbeaufsichtigt, leer oder auf hochster Stufe auf. Beim Gebrauch kann ein summendes Gerausch entstehen.
Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und stellt kein Anzeichen fur einen Defekt an Ihrem Herd oder Koch-

ENGLISH

Dear customer,

Congratulations on the purchase of this Fissler cookware, which offers everything you need for successful
cooking and maximum enjoyment of your culinary creations. To enjoy the excellent properties of your cookware
for a long time and to ensure an optimum product life, please note the following tips.

We hope you will enjoy preparing your dishes — and the results.

Practical functions of Fissler cookware

The pots have tightly closing lids for cooking with little water and high energy efficiency.

The pouring rim of the stainless steel pots makes it easy to pour the contents out or into other containers
without spilling or dripping.

The pots can be securely held and carried with their ergonomically shaped handles.

The base guarantees fast heat absorption and uniform heat distribution and storage.

Fissler cookware can be used on gas (except pots with plastic handles without flame protection) and electric
stoves (cast-iron burners and glass ceramic cooking surfaces). If your pot has a CookStar all-stove base or the
word “induction” in the stamp on the base, it can also be used on an induction stove.

Tips for all pots

Cookware with plastic handles is not suitable for use in the oven.

The handles can become hot, depending on how the cookware is used. We recommend using a potholder,
especially when the cookware is used on a gas stove or in the oven.

To avoid the risk of burns caused by oil boiling over or by spatters from deep-frying, always use a high-sided
pot and never fill the pot more than half full with oil. Do not use a lid, and do not overheat. The right temper-
ature for deep-frying has been reached when a circle of bubbles forms around the handle of a wooden spoon
immediately after it is dipped into the oil.

Never run cold water over a hot glass lid to cool it because the lid can be damaged by thermal shock.

Since the lid closes so tightly, a vacuum can develop inside the pot as it cools down, making it difficult to
remove the lid. To loosen the lid, reheat the pot briefly.

Induction stove: To prevent overheating of the cookware due to the high-power output of induction, please
follow the stove manufacturer's instructions for use. Never leave cookware unattended during heating or heat
it when empty or on high heat. A buzzing noise can arise during use. This noise is due to technical reasons
and is not an indication of a defect in your stove or cookware. Always place the cookware in the center of

the burner. The diameter of the pot base should be equal to or larger than the diameter of the cooking zone;
otherwise, it is possible that the cooking zone will not react to the bottom of the pot.

de la casserole lors du refroidissement. Pour remédier a ce vide, faites rapidement réchauffer la casserole.
Cuisiniére & induction. Pour éviter une surchauffe des ustensiles de cuisine en raison de la puissance élevée
des cuisinieres a induction, nous vous prions de bien vouloir observer les consignes d'utilisation du fabricant
de la cuisiniere. Ne réchauffez jamais un plat sans surveillance, lorsqu'il est vide ou a puissance maximale. Un
bruit de bourdonnement est susceptible de survenir lors de l'utilisation. Ce bruit est dd a la technique et ne
constitue pas un indice pour une défectuosité de votre cuisiniére ou de vos ustensiles de cuisine. Placez tou-
jours les ustensiles de cuisine au centre de la plague de cuisson. La taille de la casserole doit correspondre a
la taille de la plaque de cuisson ou étre plus grande, faute de quoi la plaque de cuisson est susceptible de ne
pas réchauffer le fond de la casserole.

I dahl.

Remarques importantes concernant les c en acier inoxy
Avant la premiére utilisation, bien rincer la casserole et faire bouillir avec de |'eau et un filet de jus de citron.
Ceka permet d'éliminer la poussiére de polissage subsistant éventuellement dans la casserole et d'entretenir,
déja avant la premiére utilisation, les ustensiles de cuisine.

La casserole ne doit pas étre réchauffée a puissance maximale plus de deux minutes lorsqu'elle est vide ou
lorsqu'elle contient un corps gras. En cas de surchauffe, le fond est susceptible de prendre une couleur dorée.
Cette coloration n'entrave pas sa fonction. Une surchauffe peut également survenir lorsque le liquide contenu
dans la casserole s'évapore.

Dans certains cas extrémes, l'aluminium contenu dans le fond de la casserole peut fondre et devenir liquide.
En cas de surchauffe, ne retirez jamais la casserole de la plaque de cuisson pour éviter toute brilure générée
par une fuite de l'aluminium. Eteignez la plaque de cuisson et laissez refroidir la casserole ; aérez la piéce.

Ne mettez jamais de sel dans de |'eau froide, mais toujours dans de |'eau bouillante, et remuez bien. En

effet, si vous mettez du sel dans l'eau froide, une concentration de sel extrémement élevée est susceptible

de se former sur le fond de la casserole, ce qui pourrait entrainer des points de corrosion a cet endroit. Ces
modifications de 'acier n'influent pas la fonction ni les propriétés de cuisson.

Remarques importantes concernant les casseroles avec revétement

Avant la premiere utilisation, rincez abondamment la casserole et faites y bouillir de 'eau. Recouvrez de
graisse de maniere homogeéne et faites cuire a feu doux pendant deux minutes. La casserole est a présent
préte a l'emploi.

Ne coupez pas dans la casserole et n'utilisez pas d'ustensiles a bords tranchants. Utilisez des accessoires en
bois ou en plastique.

Pour éviter une surchauffe, ne laissez jamais chauffer une casserole avec revétement sans surveillance ou
sur puissance maximale. Lors d'une utilisation dans le four, ne dépassez pas une température de 220 °C et
n'utilisez pas la fonction grill. Une surchauffe de la casserole réduit l'effet anti-adhérant de la casserole et
peut briler le revétement et générer de la fumée. Dans ce cas, coupez l'appareil de cuisson, ouvrez, le cas
échéant, la porte du four et aérez entierement la piece.

De belangrijkste toepassingsmogelijkheden

Braden

a) in pannen van roestvrij edelstaal: In pannen van roestvrij edelstaal wordt krokant gebraden. Ze zijn bijzon-
der geschikt voor ongepaneerd vlees, bijv. biefstuk, kipfilet, spiesen, karbonade enz.

1. Pan zonder vet op middelmatige stand (2/3 fornuisvermogen) verwarmen.

2. Een paar druppels koud water in de pan doen. Als deze glasheldere parels vormen en in de pan ,dansen‘is de
juiste temperatuur bereikt om het vlees met of zonder vet te braden. Verwijder het overtollige vocht voorzichtig
met keukenpapier of een droge vaatdoek alvorens het vet of vlees in de pan te doen.

3. Het te braden vlees stevig aandrukken. Dit laat na enkele minuten los van de bodem en kan vervolgens
worden omgekeerd.

4. Draai het vuur omlaag en laat het vlees tot de gewenste temperatuur gaar worden.

b) in pannen met anti-aanbaklaag: Pannen met anti-aanbaklaag zijn bijzonder geschikt voor gerechten die
neigen tot vastkleven, bijv. kaassauzen, gepaneerde levensmiddelen

1. De pan insmeren met een beetje vet of olie (3-4 druppels op een keukenpapiertje doen).

2. Op een middelmatige temperatuur (2/3 fornuisvermogen) opwarmen. Bij de bereiding van gepaneerde
levensmiddelen iets meer olie of vet toevoegen, zodat zij gelijkmatig bruin worden. Het vlees in de pan doen en
aan alle kanten braden.

Voorzichtig koken, smoren: Gesmoorde gerechten smaken door de toevoeging van vocht bijzonder aroma-
tisch en verrukkelijk. Gewoon de rollade, goulash of suddervlees met of zonder vet aanbraden, aansluitend wat
vocht toevoegen en met gesloten deksel gaar laten worden.

Gezond genieten door stoven: Het gaar worden in het eigen vocht of in slechts weinig vet zorgt voor een
gezondere voedingswijze. Bij het stoven blijven voedingsstoffen, vitamines en mineralen gespaard en blijven
kleur, aroma en eigen smaak behouden. Neem het liefst het deksel tijdens het garen niet van de pan en let op
dat de vloeistof niet volledig verdampt, omdat het gerecht anders aanbrandt.

Energiebespaartips

* Maak gebruik van de warmteopslag van de bodem door de energietoevoer vroegtijdig te reduceren en reeds
voor het einde van de bereidingstijd de kookplaat uit te zetten.

 Laat gerechten liefst altijd met een gesloten deksel gaar worden.

« Gebruik altijd een pan met voldoende literinhoud voor hed te bereiden gerecht.

« De diameter van de kookplaat dient altijd even groot of kleiner te zijn dan de diameter van de panbodem.

geschirr dar. Das Geschirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die TopfgroRe sollte mit der KochfeldgroBe
Ubereinstimmen oder grofer sein, da sonst die Moglichkeit besteht, dass das Kochfeld auf den Topfboden
nicht anspricht.

Wichtige Hinweise fiir Edelstahltopfe

Vor dem ersten Gebrauch den Topf griindlich splen und mit Wasser und einem Schuss Zitronensaft aus-
kochen. Dadurch werden evtl. noch vorhandener Polierstaub und kleine Verunreinigungen entfernt und das
Kochgeschirr wird bereits vor dem ersten Gebrauch gepflegt.

Der Topf darf nicht langer als 2 Minuten leer oder mit Fett auf hdchster Energiestufe aufgeheizt werden. Bei
Uberhitzung kann sich der Boden golden verfarben. Diese Verfarbung beeintrachtigt die Funktion nicht. Zu
einer Uberhitzung kann es auch dann kommen, wenn die Flussigkeit im Topf vollstandig verdampft.

Im Extremfall der Uberhitzung kann das Aluminium im Boden schmelzen und fliissig werden. Im Fall einer
Uberhitzung den Topf niemals von der Kochstelle nehmen, um Verbrennungen durch austretendes heif3es
Aluminium zu vermeiden. Kochstelle ausschalten und den Topf abkihlen lassen, den Raum ltften.

in kaltes Wasser kann eine extrem hohe Salzkonzentration im Bodenbereich entstehen, die zu Korrosions-
punkten am Topfboden fiihren kann. Diese Veranderungen im Edelstahl haben keinen Einfluss auf die
Funktion und die Kocheigenschaften.

Wichtige Hinweise fiir versiegelte Topfe

« Vor dem ersten Gebrauch den Topf griindlich spilen und mit Wasser auskochen. Gleichmagig mit Fett ein-
reiben und auf kleiner Hitze zwei Minuten einbraten. Jetzt ist der Topf gebrauchsfertig.

Im Topf nicht schneiden und keine scharfkantigen Utensilien verwenden. Kiichenhelfer aus Holz oder Kunst-
stoff benutzen.

Um Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie einen versiegelten Topf niemals unbeaufsichtigt oder auf hochster
Stufe auf. Beim Gebrauch im Backofen nicht iber 220°C und nicht mit Grillfunktion. Eine Uberhitzung des
Topfes beeintrachtigt den Antihaft-Effekt des Topfes und kann zum Verbrennen der Versiegelung und zu
Rauchentwicklung fiihren. In diesem Fall schalten Sie die Beheizung ab, 6ffnen ggf. die Backofentir und ltften
Sie den Raum vollstandig.

Beim haufigen Hin- und Herschieben auf Glaskeramik kénnen Spuren von Aluminiumabrieb sichtbar werden.
Aluminiumspuren lassen sich mit handelstblicher Glaskeramik-Pflege entfernen.

Die wichtigsten Ver
Anbraten

a) in Edelstahltopfen: In Edelstahlkochgeschirr wird kross angebraten. Er ist besonders gut geeignet fir un-
paniertes Fleisch, z.B. Steak, Hahnchenschnitzel, SpieRe, Kotelett Natur usw.

1. Kochgeschirr ohne Fett auf mittlerer Stufe (2/3 Herdleistung) erhitzen.

Important tips for stainless steel pots

Before using your pot for the first time, rinse it thoroughly and boil some water with a dash of lemon juice in
it for several minutes. This will remove any polishing dust or small impurities and give the cookware a little bit
of care before first use.

Never heat your pot empty or with oil in it at high heat for more than 2 minutes. Overheating may cause the
bottom of the pot to turn a golden color. This discoloration will not affect its performance. Overheating can
also occur if the liquid in the pot evaporates completely.

Extreme overheating may cause the aluminum in the base to melt and liquefy. In case of overheating, never
try to remove the pot from the burner, or you might be burned by leaking hot aluminum. Switch off the burner,
allow the pot to cool, and air out the room.

Do not add salt to cold water. Instead, wait for the water to boil, and then stir in the salt. Adding salt to cold
water may lead to extremely high salt concentrations in the bottom of the pot, which can cause corrosion
spots. Such spots on the stainless steel do not affect the performance or cooking properties of the pot.

Important tips for coated pots

Before using your pot for the first time, rinse it thoroughly and boil some water in it for a few minutes. After
this, rub evenly with oil and heat for two minutes at low heat. Now the pot is ready for use.

Do not cut food in the pot, and do not use any sharp-edged utensils in it. Use wooden or plastic kitchen
utensils.

Do not use it in an oven heated to over 220°C or with a broiler function. Overheating the pot will impair the
non-stick property of the pot and can lead to burns on the coating and the formation of smoke. If this should
happen, switch off the heat, open the oven door if necessary, and air the room completely.

If the pot is often moved back and forth on a glass ceramic surface, traces of aluminum may rub off. Aluminum
marks can be removed with commercial quality glass ceramics care products.

The main uses

Frying

a) in stainless steel pots: Foods are fried at a high temperature. This is particularly suitable for meat that is not
breaded, e.g. steak, chicken cutlets, skewers, chops, etc.

1. Heat the cookware without oil/fat at medium (2/3 of the stove power).

2. Sprinkle a few drops of cold water into the cookware. The right temperature for frying meat with or without oil/
fat has been reached when the drops bubble clearly and “dance” in the pan. Before you add oil/fat or put in the
meat, carefully wipe the water out of the pot, e.g. with a paper towel.

3. Firmly press down the meat. It will release from the bottom after a few minutes and can then be turned over.
4. Now turn down the heat and cook the meat to your liking.

« Des traces d'aluminium peuvent apparaitre lorsque vous déplacez constamment les casseroles sur la vitrocé-
ramique. Vous pouvez enlever les traces d'aluminium avec un nettoyant usuel pour plaques vitrocéramiques.

Possibilités d'utilisation les plus fréquentes

Cuisson

a) Dans des casseroles en acier inoxydable. Les ustensiles de cuisson en acier inoxydable vous permettent
de faire cuire vos plats de maniére croustillante. Ces casseroles sont particuliérement adaptées pour de la
viande non panée, par ex. des steaks, des escalopes de dinde, des brochettes, des cotelettes, etc.

1. Réchauffez les ustensiles de cuisine sans ajout de graisse a feu moyen (puissance de cuisiniére 2/3).

2. Ajoutez quelques gouttes d'eau froide dans les ustensiles de cuisine. Lorsque celles-ci forment des perles
transparentes et « dansent » dans la casserole, la bonne température est atteinte pour faire cuire la viande avec
ou sans graisse. Avant d'ajouter de la graisse ou avant de mettre le plat dans la casserole, essuyez délicatement
l'eau, par exemple a l'aide d'un papier absorbant.

3. Mettez la viande a cuire en appuyant bien fort. Au bout de quelques minutes, elle se détache du fond et peut
&tre retournée.

4. Diminuez maintenant la puissance et faites cuire la viande jusqu'a obtention de la cuisson souhaitée.

b) Dans des casseroles avec revétement. Les ustensiles de cuisine revétement sont particulierement adaptés
pour des aliments qui ont tendance a adhérer, par ex. les sauces au fromage, les aliments panés.

1. Mettez un peu de graisse dans la casserole (en mettant 3 ou 4 gouttes de graisse sur du papier absorbant).

2. Réchauffez a température moyenne (puissance de la cuisiniére 2/3). Lorsque vous préparez des aliments
panés, ajoutez un peu de graisse pour qu'ils cuisent de maniére homogéne. Mettez le plat a faire cuire dans la
marmite et cuisez de tous les cotés.

Tout en finesse : cuisson a petit feu. Les plats cuits a petit feu, grace a l'adjonction de liquide, ont particulié-
rement d'ardme et de saveur. Il suffit de faire cuire les roulades, le goulasch ou le beeuf braisé avec ou sans
graisse, puis de poursuivre la cuisson en ajoutant un peu de liquide et en mettant un couvercle.

Mangez bon et sain grace a la cuisson a la vapeur : faire cuire les aliments dans leur propre jus ou dans trés
peu de matiere grasse participe a une alimentation soucieuse du bien-étre. Lors de la cuisson a la vapeur, les
substances nutritives, les vitamines et les minéraux, ainsi que la couleur, l'ardme et la saveur sont préservés.
Pendant la cuisson, évitez de soulever le couvercle et veillez a ce que le liquide ne s'évapore pas complétement,
faute de quoi vos aliments risquent de briler.

Conseils pour économiser de l'énergie

« Utilisez la chaleur emmagasinée du fond en réduisant suffisamment tot la puissance de cuisson, avant la fin
du temps de cuisson.

« Faites cuire si possible en laissant le couvercle sur la cuve.

« Choisissez la taille des ustensiles de cuisine en fonction de la quantité qui doit étre cuite.

« La plaque de cuisson doit correspondre ou étre un peu plus petite que le diamétre du fond de la casserole.

Advies voor de regulering van de kookplaat

Salz nicht ins kalte Wasser, sondern immer ins kochende Wasser geben und umrihren. Durch Zugabe von Salz

To prevent overheating, never leave a coated pot unattended while it is heating, and never heat it at high heat.

Kookstanden van elektrische / keramische kookplat
1-12 standen 1-9 standen 1-6 standen 1-3 standen
Kort koken 12 9 6 3
Aanbraden, opwarmen 912 6-9 4-6 2-3
Gaar worden, stomen, stoven 1-6 1-4 1-3 1211

De aangegeven instellingen zijn gemiddelde waarden. Voor gevoelige gerechten en kleinere hoeveelheden kunt
u een lagere instelling kiezen, bij grotere hoeveelhedenk kunt u een hogere instelling kiezen. Let a.u.b. ook op
de instructies van de kookplaat- /fornuisfabrikant. Massa/glaskeramiek (straling/halogeen): De diameter
van de kookplaat dient altijd even groot of kleiner te zijn dan de diameter van de panbodem. Gasfornuis: De
pan in het midden neerzetten en een te grote vlam voorkomen. Inductie: Pannen altijd in het midden op de
kookplaat zetten. De panbodem zou net zo groot of groter dan de kookplaat moeten zijn. Om de juiste door-
kookstand in te stellen en tegelijkertijd energiebesparend te koken, is wat ervaring nodig. De inhoud van de pan
zou bij het doorkoken zachtjes moeten pruttelen, zonder over te koken. Er zou geen stoom door het deksel naar
buiten moeten komen. Bij een lichte of sterke ontsnapping van stoom moet de energietoevoer verder worden
teruggedraaid.

Perfect reinigen en onderhouden

Als kookgerei met kunststofgrepen doorgaans in de vaatwasmachine wordt gereinigd, verandert na verloop
van tijd de kleur van de grepen. Dit heeft echter geen nadelige invloed op de functie van de grepen.

Gebruik bij de reiniging in de vaatwasmachine alleen een normaal afwasmiddel in de door de fabrikant
aanbevolen dosering. Gebruik geen industriéle afwasmiddelen of hooggeconcentreerde reinigers.

Kookgerei uit gietaluminium is niet vaatwasmachinebestendig.

Gebruik voor het afwassen heet afwaswater met een normaal afwasmiddel. Gebruik een spons of zachte
afwasborstel en vermijd puntige of scherpe voorwerpen. Voor de binnenzijde en de bodem kunt u bij sterkere
vervuiling de ruwe zijde van de spons gebruiken.

Laat etensresten niet indrogen.

Speciale aanwijzingen voor pannen met anti-aanbaklaag: Om een lange levensduur te waarborgen,
adviseren wij de pannen met de hand af te wassen met heet water, wat vloeibaar afwasmiddel en een zachte
spons. Gebruik geen krassende of schurende reinigingsmiddelen.

2. Einige kalte Wassertropfen in das Kochgeschirr geben. Wenn diese glasklar perlen und im Topf ,tanzen®, ist
die richtige Temperatur erreicht, um das Fleisch mit oder ohne Fett zu braten. Vor der Zugabe von Fett bzw. dem
Einlegen des Bratgutes das Wasser vorsichtig, z.B. mit einem Kiichentuch aus dem Topf wischen.

3. Das Bratgut fest andriicken. Es st sich nach wenigen Minuten vom Boden und kann gewendet werden.

4. Jetzt die Energiezufuhr zuriickschalten und das Fleisch auf den gewtinschten Punkt garen.

b) in versiegelten Topfen: Versiegeltes Kochgeschirr eignet sich besonders gut fiir Speisen, die zum Ankleben
neigen, wie z.B. Kdsesaucen, Paniertes.

1. Den Topf mit wenig Fett ausreiben (3-4 Tropfen auf ein Kiichentuch geben).

2. Auf mittlerer Temperatur (2/3 Herdleistung) aufheizen. Bei der Zubereitung von Paniertem etwas Fett zugeben,
damit es gleichméafig braun wird. Das Bratgut in den Topf geben und von allen Seiten braten.

Die feine Art: Schmoren: Geschmorte Gerichte schmecken durch die Flussigkeitszugabe besonders aroma-
tisch und kostlich. Einfach Rouladen, Gulasch oder Schmorbraten mit oder ohne Fett anbraten, anschlieBend
unter Zugabe von etwas Flissigkeit und mit aufgelegtem Deckel garen.

Gesund Genief3en durch Diinsten: Das Garen im eigenen Saft oder in wenig Fett untersttzt die wellnessorien-
tierte Erahrung. Beim Diinsten werden Nahrstoffe, Vitamine und Mineralstoffe geschont und Farbe, Aroma und
Eigengeschmack bleiben erhalten. Wahrend des Garens den Deckel moglichst nicht abheben und darauf achten,
dass die Flissigkeit nicht vollstandig verdampft, da sonst das Gargut anbrennt.

Energiespartipps

« Speicherwdarme des Bodens durch frihzeitige Reduktion der Energiezufuhr und Abschalten bereits vor Ende
der Garzeit nutzen.

* Moglichst immer mit aufgelegtem Deckel garen.

* Kochgeschirrgrofe entsprechend der Menge, die gegart wird, wahlen.

« Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Kochgeschirrbodens entsprechen oder kleiner sein.

Empfehlung fiir die R ung der Kochstelle
Kochstufen der Massekochplatte / Glaskeramikkochfeld
1-12 Stufen 1-9 Stufen 1-6 Stufen 1-3 Stufen
Ankochen 12 9 6 3
Anbraten, Aufheizen 9-12 6-9 4-6 23
Fortgaren, Dampfen, Dunsten 1-6 1-4 1-3

b) in coated pots: Coated cookware is particularly suitable for foods which tend to stick, such as cheese sauces
and breaded foods.

1. Rub the pot with a little oil (put 3-4 drops on a paper towel).

2. Heat at medium temperature (2/3 of the stove power). When preparing breaded foods, add some oil/fat so
that it will brown uniformly. Put the food in the pot, and fry it on all sides.

Delicate braising:The addition of liquid gives braised dishes a very delicious and aromatic flavor. Simply brown
beef rolls, goulash, or pot roast with or without oil, then add some liquid, cover the pot, and continue cooking.
Healthy stewing: A wellness-oriented diet is promoted by cooking foods in their own juices or with little oil.
Stewing preserves nutrients, vitamins and minerals and retains color, aroma, and the food’s own flavor. Do not
lift the lid during cooking unless necessary, and make sure that the liquid does not evaporate completely, which
could cause the food to burn.

Energy-saving tips

« Use the heat stored in the bottom of the pot by reducing the heat at an early stage and switching it off before
the end of the cooking time.

* Always cook with the lid on whenever possible.

« Choose the right pot size for the amount of food to be cooked.

« The diameter of the burner should be the same as or smaller than the diameter of the cookware base.

Recommended burner settings

Cast-iron burner / glass ceramic stove settings
1-12 levels 1-9 levels 1-6 levels 1-3 levels
Heating up 12 9 6 3
Frying, Heating 912 6-9 4-6 2-3
Simmering, steaming, stewing 1-6 1-4 1-3

The setting ranges given above are average values. Select a lower setting for delicate foods and smaller
amounts and a higher setting for larger amounts. Please also note the specifications in the instruction manual
for your stove. Cast-iron burners/glass ceramics (radiation/halogen): The diameter of the burner should be
the same as or smaller than the diameter of the base of the pot.

Gas stove: Place the cookware in the center and make sure flames do not extend up the sides of the cookware.
Induction: Always place the cookware in the center of the burner. The diameter of the pot should be the same
as or larger than the diameter of the cooking zone.

Recommandation pour la régulation de la plaque de caisson

Die angegebenen Einstellungsbereiche sind Mittelwerte. Firr empfindliche Speisen und kleinere Mengen wéhlen Service

Sie eine niedrigere, bei groeren Mengen eine hohere Einstellung. Beachten Sie bitte auch die Angaben der Alle Ersatzteile konnen Sie bei Ihrem Fissler fiihnrenden Fachgeschaft (Handlerliste auf www.fissler.com) oder in
Gebrauchsanleitung Ihres Herdes. Masse/Glaskeramik (Strahlung/Halogen): Die Herdplatte sollte dem den Fachabteilungen der Warenhduser kaufen. Dort erhalten Sie auch das umfangreiche Fissler-Zubehor-Sor-
Durchmesser des Topfbodens entsprechen oder kleiner sein. Gasherd: Das Kochgeschirr mittig aufstellen und timent. Gern hilft lhnen auch unser Kundendienst. Weitere Informationen und eine digitale Version dieser
Flammenuberschlag vermeiden. Induktion: Das Geschirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die Topf- Gebrauchsanleitung finden Sie unter www.fissler.com.

grofe sollte mit der Kochfeldgrofie tibereinstimmen oder groRer sein. Die richtige Fortkochstufe zu treffen, um

energiesparend zu garen, erfordert etwas Erfahrung. Der Topfinhalt sollte beim Weitergaren sanft kocheln, ohne

iberzukochen. Aus dem Deckel sollte keine Dampffahne austreten. Bei leichtem oder starkem Dampfaustritt ist

die Energiezufuhr weiter zu reduzieren.

Perfekt reinigen und pflegen

Wird Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen in die Sptlmaschine gegeben, verandert sich mit der Zeit die Farbe der
Griffe. Dies beeinflusst aber nicht die Funktion der Griffe.

Verwenden Sie bei der Reinigung in der Sptlmaschine nur haushaltsibliche Produkte in der vom Hersteller
empfohlenen Dosierung, keine Industriespilmittel oder hochkonzentrierte Reiniger.

Kochgeschirr aus Aluminiumguss ist fiir eine Reinigung in der Spulmaschine nicht geeignet!

Zum Reinigen heiBes Spulwasser mit tiblichem Spulmittel und Topfschwamm oder weiche Biirste verwenden,
spitze oder scharfe Gegenstande vermeiden. Fur Innenseite und Boden konnen Sie bei starkerer Verschmut-
zung die raue Seite des Schwammes verwenden.

Speisereste nicht antrocknen lassen.

Spezielle Hinweise fiir versiegeltes Kochgeschirr: Um eine lange Lebensdauer zu gewdhrleisten, emp-
fehlen wir die Reinigung per Hand mit heiem Wasser, einem flissigen Handspulmittel und einem weichem
Schwamm. Benutzen Sie keine kratzenden oder scheuernden Putzmittel.

Spezielle Hinweise fiir Edelstahlkochgeschirr: Keine Speisen tiber ldngere Zeit im Topf aufbewahren,

da sie auf Edelstahl Flecken und Verdnderungen der Oberflache hervorrufen konnen. Zur Erhaltung der
Edelstahl-Oberflache verwenden Sie regelmafig die Fissler Edelstahlpflege. Sie ist bestens fiir die Entfernung
weif3er oder regenbogenartiger Verfarbungen und Belage geeignet.

Gewidhrleistung

Bei Beanstandung innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleistung, sofern nicht anders angegeben, geben
Sie bitte das komplette Gerat zusammen mit dem Kassenbeleg an lhren Handler zurtick oder schicken Sie das
Produkt gut verpackt an: FiFissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D- 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel:
+49 (0)6781-403-100, e-mail: service@fissler.com.

Ausgeschlossen von der Gewdhrleistung sind Schaden, die durch unsachgemaRen Gebrauch entstanden sind,
2.B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder unsachgemafe Reinigung. Ebenso ausgenommen
sind rein optische Gebrauchsspuren.

Selecting the right simmering setting for energy-saving cooking requires some experience. The contents of the pot
should simmer gently without boiling over. Steam should not escape from under the lid. The heat must be reduced
further if small or large amounts of steam are escaping.

Customer Service online for detailed instructions on returning the product: www.FisslerUSA.com/customer-ser-
vice/ . This warranty is limited to purchases within the United States and can only be claimed through Fissler
America, Inc., E-Mail: cs@FisslerUSA.com, Phone: +1 (704) 842-9608

Perfect cleaning and care

« If cookware with plastic handles is put into the dishwasher, the color of the handles will change over the years. Service

However, this will not affect the performance of the handles. All replacement parts can be purchased from your Fissler retailer (see list of retailers at www.fissler.com) or in
* When cleaning your cookware in the dishwasher, use only conventional household products in the dosage recom- the specialty departments of department stores. The extensive range of Fissler accessories is also available
mended by the manufacturer. Do not use industrial dishwashing detergents or highly concentrated cleaners. there. Our Customer Service Department will also be glad to help. For more information, visit www.fissler.com.
* Cookware made of cast aluminum is not suitable for dishwashing!

« To wash by hand, use hot water with a conventional dishwashing liquid and a sponge or a soft brush; never use

pointed or sharp objects. For tougher soiling, you can use the rough side of the sponge on the inside and on the

bottom of the pot.

* Do not allow food residues to dry on the cookware.

* Special tips for coated cookware: To ensure a long product life, we recommend hand-washing the cookware with

hot water, dishwashing liquid, and a soft sponge. Do not use any scratchy or abrasive cleaners.

* Special tips for stainless steel cookware: Do not keep foods in the pot for long periods, because this can cause

spots and changes in the stainless steel surface. To preserve the stainless steel surface, use Fissler stainless steel care

products regularly. They are optimally suited for the removal of white or iridescent discolorations and films.

Warranty

In the event of a complaint within the current legally implied warranty period, unless otherwise noted, please return
the complete unit together with the sales slip to your dealer or send the product in appropriate packaging to: Fissler-
Customer Service, Harald-Fissler-Str. 10, D- 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Phone: +49 (0)6781-403-100,

e-mail: service@fissler.com.

Damage resulting from improper use, e.g. overheating, discoloration, scratches, dropping on the floor, or improper
cleaning, is excluded from this warranty. Purely visual signs of use are also excluded

US Warranty

Limited Lifetime Warranty

Fissler USA warrants to the original owner of the new cookware that it is free of defects in material and construction
for the life of the product under normal use and proper care. Fissler USA will repair or replace, at its discretion, any
item with a manufacturing defect. Should the defective item be discontinued, a similar item will be substituted. This
warranty does not cover silicone or rubber parts, nor normal wear and tear, including scratches, slight variations in
the stainless steel and discoloration. Incidents of overheating, alterations, unauthorized repairs, use of non-genu-

ine Fissler parts and accessories, misuse, negligence, or abuse will void this warranty. Consequential or incidental
damages are expressly excluded by this warranty. If an item is thought to have a manufacturing defect, please contact

Puissance de la plaque électrique / vitrocéramique
Niveaux 1-12 Niveaux 1-9 Niveaux 1-6 Niveaux 1-3
Début de cuisson 12 9 6 3
Début de cuisson, préchauffage 912 6-9 4-6 2-3
Cuisson, cuisson a |'étuvée, cuisson & la vapeur 1-6 1-4 1-3 ¥-1Ys

Les plages de réglage indiquées sont des valeurs moyennes. Lorsque vous faites cuire des aliments sensibles ou
des quantités plus petites, sélectionnez un réglage plus faible ; lorsque vous faites cuire des quantités impor-
tantes, préférez un réglage plus fort. Observez les indications du mode d'emploi de votre cuisiniére. Rayonne-
ment thermique/vitrocéramique (rayonnement/halogéne). La plague de cuisson doit correspondre ou étre
un peu plus petite que le diamétre du fond de la casserole. Cuisiniére a gaz. Placez les ustensiles de cuisine au
centre de la plaque et évitez que les flammes n'enveloppent la casserole. Induction. Placez toujours les usten-
siles de cuisine au centre de la plaque de cuisson. La taille de la casserole doit étre égale ou plus grande que la
taille de la plaque de cuisson. Réglez la bonne température de poursuite de cuisson, faites cuire les aliments en
économisant de |'énergie, ce qui requiert une certaine expérience. Le contenu de la casserole, lors de la cuisson,
doit mijoter doucement sans déborder. Il faut éviter que la vapeur d'eau s'échappe du couvercle. Lorsque la
vapeur s'échappe en petite ou grande quantité, il faut encore réduire l'alimentation en énergie.

Nettoyer parfaitement et entretenir

Sivous mettez vos ustensiles de cuisine au lave-vaisselle, la couleur des poignées, au fil du temps, se modi-
fiera. Cela n'a toutefois aucune influence sur la fonction des poignées.

Lorsque vous mettez vos ustensiles au lave-vaisselle, n'utilisez que des produits ménagers habituels dans le
dosage recommandé par le fabricant, n'utilisez pas de liquide vaisselle industriel ou des nettoyants fortement
concentrés.

Les ustensiles en fonte d'aluminium ne vont pas au lave-vaisselle !

Pour le nettoyage, utilisez de 'eau et votre liquide vaisselle habituel, une éponge pour casserole ou une
brosse douce, évitez d'utiliser des objets pointus ou tranchants. Pour le cdté intérieur et le fond, vous pouvez,
en cas de fortes salissures, utiliser la partie réche de votre éponge. N'utilisez pas d’eau de javel.

Ne laissez pas sécher des restes d'aliment.

Speciale aanwijzingen voor pannen van roestvrij edelstaal: Bewaar voedsel niet voor langere tijd in
de pan, omdat dit op edelstaal vlekken en veranderingen van het oppervlak zou kunnen veroorzaken. Om
het oppervlak van het edelstaal mooi te houden, dient u regelmatig Fissler edelstaal-onderhoudsmiddel te
gebruiken. Dit is uitstekend geschikt voor het verwijderen van witte of regenboogachtige verkleuringen en
aanslag.

Garantie

Bij reclamatie binnen de actuele wettelijke garantietermijn, voorzover niet anders is aangegeven, verzoeken wij
u het complete artikel samen met de kassabon naar uw dealer terug te brengen of het product goed verpakt
retour te zenden naar: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D- 55768 Hoppstadten-Weiersbach,

Tel: +49 (0)6781-403-100, e-mail: service@fissler.com.

Wij zijn niet aansprakelijk voor schade die is ontstaan door onkundig gebruik, bijv. oververhitting, verkleuring,
krassen, vallen op de grond of onjuiste reiniging. Puur optische gebruikssporen vallen eveneens buiten de
garantie

Service

Alle reserveonderdelen zijn te verkrijgen via uw Fissler-dealer (dealeroverzicht is te vinden op www.fissler.com),
in gespecialiseerde kookwinkels of warenhuizen. Daar is ook het uitgebreide assortiment accessoires van Fissler
te verkrijgen. Onze klantenservice is u graag van dienst. Voor meer informatie kunt u terecht op www.fissler.com.

Remarques particuliéres pour les ustensiles de cuisine avec revétement. Afin d'assurer la longévité de
vos ustensiles de cuisine, nous vous recommandons un lavage a la main avec de l'eau chaude, un liquide
vaisselle et une éponge douce. Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou corrosifs.

Remarques particuliéres concernant les ustensiles de cuisine en acier inoxydable. Ne conservez pas
des aliments dans la casserole sur une longue période puisqu'ils seraient susceptibles de provoquer des
taches et des modifications de la surface de l'acier inox.

Garantie

En cas de réclamation dans le cadre de la garantie légale en vigueur, sauf indication contraire, ramenez a votre
revendeur l'appareil dans son ensemble, accompagné du ticket de caisse, ou envoyez le produit, bien emballé,
a l'adresse suivante. Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach - Allemagne,
tél. : +49 (0)6781-403-100, e-mail:service@fissler.com.

Sont exclus de la garantie tous les dommages résultant d'une utilisation non conforme, par ex. surchauffe,
coloration, rayures, chute sur le sol ou nettoyage non adéquat. Les traces d'usure qui sont purement visuelles ne
sont pas non plus couvertes par la garantie.

Service

Vous pouvez acheter toutes les piéces de rechange dans votre magasin spécialisé Fissler (voir liste des
revendeurs sur le site www.fissler.com) ou dans les rayons spécialisés des grandes surfaces. Vous y trouverez
également une gamme trés compléte d’accessoires Fissler. Notre service aprés-vente se tient également a votre
disposition. Vous trouverez de plus amples informations sur le site Internet www.fissler.fr.

ITALIANO

Gentile cliente,

complimenti per ['acquisto di questa batteria di pentole Fissler, che le offre tutti i presupposti per avere succes-
so in cucina. Per poter sfruttare a lungo le caratteristiche di alta qualita della sua batteria e garantire una durata
ottimale del prodotto, la preghiamo di osservare i seguenti suggerimenti.

Le auguriamo buon divertimento con le pentole Fissler e un in bocca al lupo!

Funzioni pratiche della batteria di pentole Fissler

Le pentole hanno il coperchio con buone caratteristiche di chiusura, per garantire una cottura con poca acqua
e risparmiare cosi energia.

Grazie al bordo allungato antigoccia delle pentole in acciaio, versare e travasare il contenuto senza sgocciola-
re non é pitl un problema.

I manici di forma ergonomica garantiscono una presa e un trasporto sicuri.

Il fondo garantisce un veloce assorbimento, accumulo e una distribuzione uniforme del calore.

Le batterie di pentole Fissler sono adatte a piani di cottura a gas (ad eccezione delle pentole con manici in
materiale sintetico, senza protezione antifiamma) ed elettrici (piani di cottura con piastre in ghisa e piani di
cottura in vetroceramica). Se la sua pentola possiede un fondo universale CookStar o sul timbro del fondo
appare la parola "Induzione", questa potra essere utilizzata anche sopra un piano di cottura a induzione.

Indicazioni per tutte le pentole

* Pentole con la manicatura in materiale sintetico non sono adatte al forno.

« Aseconda dell'utilizzo della batteria di pentole, i manici possono scaldarsi notevolmente. Pertanto, racco-
mandiamo di usare delle protezioni per le mani, in particolare durante ['utilizzo su piani di cottura a gas o
all'interno del forno.

Per prevenire il rischio di ustioni causate dall'ebollizione dell'olio o da schizzi durante la frittura, si raccoman-
da di utilizzare sempre una pentola alta e riempirla con olio al massimo fino alla meta. Non utilizzare coperchi
e non surriscaldare. La giusta temperatura di frittura é raggiunta quando immediatamente dopo l'immersione
di un cucchiaio di legno si forma una ghirlanda di bollicine sul manico.

Non raffreddare un coperchio di vetro con acqua fredda, quando é caldo, poiché potrebbe essere danneggia-
to a causa dello shock termico.

NEDERLANDS

Geachte klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de aanschaf van dit Fissler-kookgerei dat garant staat voor vele succesvolle resultaten
bij het bereiden van eten en culinair genieten. Om lang plezier aan de zeer goede gebruikseigenschappen van
uw kookgerei te beleven en een optimale gebruiksduur te behalen, verzoeken wij u de volgende informatie in
acht te nemen.

Veel plezier bij de bereiding van uw gerechten en smakelijk eten.

Praktische functies van het Fissler-kookgerei

De pannen hebben zeer goed sluitende deksels voor energiebesparend koken met weinig water.

Dankzij de schenkrand bij pannen van roestvrij edelstaal is het druppelvrij uitgieten geen enkel probleem.

De ergonomisch gevormde grepen zorgen voor een veilige houvast en grip.

De bodem garandeert een snelle warmteopname en een gelijkmatige warmteverdeling en -opslag.
Fissler-kookgerei is geschikt voor gas (m.u.v. kookpannen zonder vlambeschermer), elektrische en keramische
kookplaten. Wanneer uw pan is voorzien van de CookStar-bodem of de aanduiding ,Induction” in de bodem-
stempel, is deze ook geschikt voor inductie.

Informatie betreffende alle pannen

« Kookgerei met kunststofgrepen is niet geschikt voor gebruik in de oven.

Met name op gas of in de oven kunnen de grepen heet worden. Wij adviseren dan het gebruik van pannen-
lappen.

Om bij het frituren verbrandingen door overlopend of spattend vet te voorkomen, moet u altijd een hoge pan
gebruiken die maximaal tot de helft met vet gevuld is. Geen deksel gebruiken en niet oververhitten. De juiste
frituurtemperatuur kunt u meten door de steel van een houten lepel in het vet te dompelen. Wanneer hierom
een ring van blaasjes ontstaat, is de juiste temperatuur bereikt.

Koel een heet glazen deksel niet af met koud water, omdat het deksel door de temperatuurschok kan
beschadigen.

Het nauwkeurig afsluitende deksel kan zich tijdens het afkoelen vacutim zuigen aan de pan. Het vacuim kan
weer worden opgeheven door de pan nogmaals kort te verwarmen.

A causa della chiusura ermetica del coperchio della pentola, & possibile che rimanga attaccato alla pentola a
causa del risucchio sul bordo della stessa. Per neutralizzare questo effetto, riscaldare brevemente la pentola
Piano di cottura a induzione: per evitare un surriscaldamento della batteria di pentole a causa dell'elevata
potenza dell'induzione, si prega di consultare le istruzioni per ['uso del produttore del piano di cottura utiliz-
zato. Non scaldare mai le pentole senza sorvegliarle quando sono vuote o al massimo livello di temperatura.
Durante ['utilizzo puo verificarsi un certo ronzio. Questo rumore & dovuto a circostanze tecniche e non costitu-
isce alcun sintomo di difetto del piano di cottura o della batteria di pentole. Posizionare le pentole sempre al
centro della zona di cottura. La grandezza della pentola deve corrispondere alla zona di cottura o essere pil
grande, altrimenti il fondo della pentola non risponde all'azione della zona di cottura.

Indicazioni importanti per pentole in acciaio inox

Prima di utilizzare per la prima volta la pentola, si raccomanda di sciacquarla accuratamente con acqua
abbondante e un po' di succo di limone. In questo modo si eliminano eventuali residui di polvere e piccole
impurita, con l'attenzione giusta per le pentole prima dell'utilizzo iniziale.

La pentola non deve essere scaldata per oltre due minuti se vuota o con olio al massimo livello di temperatu-
ra. A causa di un surriscaldamento il fondo pud assumere un colore dorato. Ma questo scolorimento non ne
pregiudica la funzione. Un surriscaldamento puo verificarsi anche nel caso di una completa evaporazione di
liquido nella pentola.

In caso di un surriscaldamento estremo puo fondersi l'alluminio del fondo e di conseguenza fluidificarsi. In
questo caso la preghiamo di non sollevare mai la pentola dalla zona di cottura, per evitare ustioni in seguito
alla fuoriuscita di alluminio fluido. Spegnere la zona di cottura e lasciare quindi raffreddare la pentola, aerare
beneil locale.

Non versare il sale in acqua fredda, ma solo in acqua bollente e mescolare. Versando il sale nell'acqua fredda
puo formarsi una concentrazione salina estremamente elevata nella zona del fondo, con la conseguenza di
possibili punti di corrosione sul fondo della pentola. Questi cambiamenti nell'acciaio non hanno peré alcun
influsso sulla funzione e le caratteristiche delle pentole.

Indicazioni importanti per pentole con rivestimento antiaderente

Prima di utilizzare per la prima volta la pentola occorre sciacquarla accuratamente con acqua e portarla a
ebollizione. Spalmare uniformemente un po' di olio sulla superficie interna e scaldare quindi per due minuti a
fiamma bassa. A questo punto la pentola e pronta per l'uso.

Non tagliare i cibi direttamente nella pentola e non utilizzare degli utensili affilati. Utilizzare piuttosto degli
utensili da cucina di legno o di plastica.



Per evitare un surriscaldamento, non scaldare mai una pentola con rivestimento antiaderente senza essere
presenti o quando la temperatura si trova al massimo livello. Per ['utilizzo in forno, non scaldare a una tem-
peratura superiore ai 220°C e non utilizzare la funzione griglia. Un surriscaldamento dalla pentola pregiudica
notevolmente l'effetto antiaderente della stessa e pud danneggiare le proprieta antiaderenti, di conseguenza
si forma il fumo. In questo caso é necessario interrompere la cottura in forno, aprire eventualmente il forno e
aerare completamente il locale.

Spostando con frequenza le pentole da un piano all'altro su una cucina in vetroceramica, & possibile che ven-
gano a formarsi delle tracce di abrasione causate dall'alluminio. Le tracce di alluminio si possono eliminare
con i prodotti per la vetroceramica comunemente disponibili in commercio.

Principali possibilita d'uso

Rosolare a fuoco vivo

a) in pentole d'acciaio: nelle pentole in acciaio & possibile rendere croccanti i cibi a fuoco vivo. Queste sono
particolarmente adatte per carne non impanata, ad esempio bistecche, cotolette di pollo, spiedini, braciole, ecc.
1. Scaldare la pentola senza olio a fiamma media (2/3 della potenza del piano di cottura).

2. Versare alcune gocce d'acqua fredda nella pentola. Non appena si formano delle perle trasparenti e "danzan-
n pentola, significa che é stata raggiunta la temperatura giusta per arrostire la carne con o senza olio. Prima
di aggiungere 'olio ovvero di immettere il prodotto da arrostire, eliminare con cautela l'acqua dalla pentola, ad
esempio, servendosi di un panno da cucina.

3. Comprimere bene il cibo da arrostire. Dopo alcuni minuti si stacca dal fondo e puo essere girato.

4. Abbassare a questo punto la potenza e cuocere la carne come desiderato.

b) in pentole con rivestimento antiaderente: questo tipo di pentole sono particolarmente adatte per pietan-
ze che tendono ad attaccarsi, quali ad esempio salse al formaggio, cibi impanati

1. Spalmare un po' di olio nella pentola (versare 3-4 gocce sopra un panno da cucina).

2. Scaldare a temperatura media (2/3 della potenza del piano di cottura). Aggiungere un po' diolio per la
cottura di cibi impanati, affinché sia garantita una doratura uniforme. Adagiare il cibo nella pentola e cuocere
uniformemente su tutti i lati.

sartén, se habra alcanzado la temperatura correcta para freir la carne con o sin aceite. Antes de verter el aceite o

colocar la carne a frefr, recoger con cuidado el agua de la sartén, por €j., con un trapo de cocina.

3. Apretar bien la carne a freir. Después de unos pocos minutos se suelta del fondo y puede darsele la vuelta.

4. Reducir ahora la potencia de calory dejar que la carne se cocine lentamente hasta el punto deseado.

b) en cacerolas recubiertas: La baterfa de cocina recubierta es especialmente idénea para aquellos alimentos
que tienden a pegarse como, por ej. salsas de queso y empanados.

1. Untar la cacerola con un poco de aceite (echar 3-4 gotas en un un papel de cocina).

2. Calentar a temperatura media (2/3 de potencia). Al preparar alimentos empanados echar un poco méas de
aceite para que se dore uniformemente. Poner la carne a freir en la cacerola y freir por todos los lados.

Estofar con delicadeza: Los estofados, debido al afadido de liquido, tienen un sabor especialmente aromatico

y muy apetitoso. Sofreir de forma sencilla, con o sin aceite, los rollitos de carne, el guisado picante a la hiingara
o los estofados y, tras afiadir algo de liquido y con la tapa puesta, dejar cocer lentamente a continuacion.
Guiso saludable: Cocer lentamente en su propio liquido o con poco aceite ayuda a una alimentacién sana. Al
rehogar se cuidan las sustancias nutritivas, las vitaminas y los minerales, manteniéndose el color, el olory el
sabor propios. A ser posible, no levantar la tapa al cocer lentamente y cuidar de que no se evapore el liquido
completamente ya que puede quemarse el producto.

Consejos para ahorrar energia

« Aproveche el calor almacenado en el fondo de la baterfa, reduciendo a tiempo el calor y apagando el sistema
antes de terminar de cocinar.

« Cocinar siempre que sea posible con la tapa puesta.

« Elija el tamafo de la bateria de cocina de acuerdo con la cantidad que vaya a cocinar.

« La placa térmica debe tener el mismo diametro que el fondo de la bateria o ser menor.

Recomendacion para regular la placa de calor

Niveles de la placa eléctrica / vitroceramica
1-12 niveles 1-9 niveles 1-6 niveles 1-3 niveles
Cocer 12 9 6 3
Sofreir, calentar 912 6-9 4-6 23
Cocer a fuego lento, cocinar al 1-6 1-4 1-3 1h-1Y%
vapor, rehogar

ZupBouAn yia th pUBpLON TG EoTiag

BaBpideg payeipépatog nAEKTpIKoU patiol / KEpApIKNG oTiag

1-12 BaBpideg 1-9 BaBpideg 1-6 Babpideg 1-3 Babpideg
Bpdoipo 12 9 6 3
Jwtdplopa, Zéotapa 912 6-9 4-6 23
Mayelpepa, Tov atpo, atov idlo tov {wud 1-6 1-4 1-3 12-1Y,

Ot Babpideg mou ouvioTwvTal £ival HESES TIPEG. Ma evaioBnta Gayntd Kal HIkpOTEPES TTOOOTNTEG EMAEETE Xapn-
AOTEPN PWTLA KAl yla HEYAAUTEPES TTOOOTNTEG UPNAGTEPN. LUPPBOUAEVTEITE Kal TIG 08NYIEC XPAONG TNG NAEKTPIKAG
koulivag oag. HAektpiké patt/Kepapikn gotia (aktvoBolia/aroyévo): To pati tng koulivag Ba mpémet va
QVTIOTOIXEl OTN SIGUETPO TOU TTATOU TNG KATAAPOAAG N va elval pikpoTepo. Kougiva agpiou: Tomobeteite ta
Hayeipika okelN G PECN KAl ATOPEVYETE TIG PAOYEG. Emaywyikn: Tomobeteite Ta okeln TAvta oTn péon tng
eotiag. To péyeBog Tng KatoapoAag Ba TPEMEL va CUPTITITEL He TO peyeBOG TNG €0Tiag 1 va ival peyaiitepo.

To va metUxeTe Th owotn Pabpida Pnoipatog WoTe va payelpeVeTe £E0IKOVOUWVTAG EVEPYELQ ATTAITEL KATTOLA
epmelpia. To paynto tng katoapoAag Katd 1o TePAITEPW payeipepa Ba mPEMEeL va JayelpeVETaL ATTLa Kat Oxt oe
uTTEPPOAIKO BaBO. ATTO TO KATAKL Sev TIPETTEL va €GEpXOVTAL ATHOL. Xe TrepimTwon mou Byaivel Aiyog i TOAUG
ATHOGC TTPETIEL VA XAUNAWOETE KL AAAO T QWTId.

Na ka@apiete téAela ta GKEUN KAL VA TA TIEPITIOLEIOTE

. Av Balete 070 TALVTAPIO HAYEIPIKG OKEVN HE TTAAOTIKEG AABEG, TOTE HE TOV Kalpod Ba aAAGEEL To xpwpa
Twv AaBwv. Auto opwg v emnpeddel T Asttoupyia Twv AaBwv.

. la 1o MAUOIPO 0TO TALVTINPLO THATWY XPNOIHOTIOLEITE TTPOIOVTA OIKIAKNAG XPRONG 0Tn 860N TIOU
OLVIOTATAl aTTd TOV KATAOKEVAOTH, PN XPNOIHOTIOLEITE ETMAYYEAHATIKA TTpoidvTa i KabaploTikd UPNAnG
GUYKEVTPWONG.

. Ta okevn amd xutd aloupivio Sev TpETEeL va TAEvovtal 0TO TAUVINPLO THATWV!

. la 1o TAUCIHO 0TO XEPL XPNOIHOTIOIE(TE (£0TO VEPO HE KOO ATTOPPUTIAVTIKO TIATWY KAl GPOLYYApL

KatoapoAag i paiakn Bouptod, amoPeUyETE TA HUTEPA N AIXUNPA AVTIKEIEVA. Ma TO EOWTEPIKO KAl
TOV TIATO PTTOPEITE va apalpeite tnv UTEPBOAIKN BPWHLA XPNOIHOTIOIWVTAG ThY TPAXIA TAEUPA aTro TO

O(OUYYAPAKL.
. Mnv a@nveTe va oTeyvwvouy Ta UToAelppata gayntou.
. E1d1kéG 0dnyieg yia aviikoAANTIKG payelpikd okeun: Ma va efaopahioete peyain Sidpketa {wng, oag

OUVIOTOUHE TO TAUOIHO 0TO XEPL HE (E0TO VEPD, Eva LYPO ATTOPPUTIAVTIKO Yia TTAUGIHO 0TO XEPL Kal Eva
paiakd opouyydpl. Mn xpnolloToLE(TE amogeaTika N AElavTIKa KaBaploTikd.

Servis

Tum yedek parcalar, Fissler trtinleri satan yetkili satis noktanizdan (satici listesi igin bkz. www.fissler.com) veya
buytk marketlerin ilgili Grtnleri satan bolumlerinden satin alinabilir. Kapsamli Fissler aksesuarlari da ayni yerler-
de satisa sunulmaktadir. Misteri Hizmetleri Departmanimiz da size yardimci olmaktan memnun olacaktir.
www.fissler.com.tr adresinde daha fazla bilgiye ulasabilirsiniz.

Cottura delicata a fuoco lento: le pietanze cotte a fuoco lento hanno un sapore particolarmente aromatico e
squisito se regolarmente ricoperte di liquido. Rosolare semplicemente a fuoco vivo involtini, gulasch o stufati
con oppure senza olio, cuocere successivamente aggiungendo un po' di liquido a coperchio chiuso.

Stufati salutari: la cottura nel proprio succo o poco olio é ideale per chi segue un'alimentazione orientata al
wellness. Nei cibi stufati le sostanze nutritive, le vitamine e i minerali vengono trattate in modo delicato, mentre
si conserva allo stesso tempo il colore, l'aroma e il sapore. Durante la cottura si raccomanda di non sollevare

il coperchio. Accertarsi che il liquido non evapori completamente, poiché in questo caso si brucerebbe la
pietanza.

Suggerimenti per risparmiare energia

Sfruttare il calore accumulato nel fondo mediante una precoce riduzione dell'alimentazione di energia e
spegnimento gia prima della fine del tempo di cottura.

Cuocere possibilmente sempre con il coperchio chiuso.

Scegliere pentole di grandezza adeguata al quantitativo da voler cuocere.

La piastra del fornello dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della pentola utilizzata o essere pitl
piccola.

Regolazione raccomandata per la zona di cottura

Livelli di cottura delle piastre in ghisa/zone di vetroceramica
1-12 livelli 1-9 livelli 1-6 livelli 1-3 livelli
Cottura iniziale 12 9 6 3
Rosolare a fuoco vivo, riscaldare 9-12 6-9 4-6 23
Continuare la cottura, 1-6 1-4 1-3 -1
cuocere a vapore, stufare

Las gamas de ajuste indicadas son valores medios. Elija para los alimentos muy delicados y las pequenas canti-
dades un ajuste mas bajo y mas alto para la cantidades grandes. Respete también los datos de las instrucciones
de uso de su cocina. Hornillos/vitroceramica (radiacién/halégeno): La placa térmica debe tener el mismo
diametro que el fondo de la baterfa o ser menor. Cocina de gas: Colocar la bateria de cocina en el centro y
evitar que las llamas crezcan por los lados de la cacerola. Induccién: Ponga la bateria siempre centrada en la
placa. El tamafio de la cacerola debe coincidir con el de la placa o ser mayor. Se necesita algo de experiencia
para elegir el nivel correcto a la hora de cocinar ahorrando energia. Al cocinar, el contenido de la cacerola debe
hervir suavemente sin salirse. No debe salir nada de vapor por la tapa. Si sale mucho vapor, se debe reducir el
calor.

Limpieza y cuidados perfectos

« Sise mete en el lavavajillas la baterfa de cocina con asas de plastico, el color de las asas cambiara con el
tiempo. Pero esto no influye en el funcionamiento de las asas.

Utilice en el lavavajillas solo productos corrientes dosificados segtn los datos del fabricante, no use deter-
gentes industriales o altamente concentrados.

iLas baterfas fabricadas en aluminio fundido no pueden lavarse en el lavavajillas!

Para fregar a mano utilice agua caliente con detergente corriente y esponja o cepillo suave; evite objetos
puntiagudos o afilados. Para el interior y el fondo, si estan muy sucios, puede utilizar la parte aspera de la
esponja.

No deje que los restos de comida se sequen.

Consejos especiales para bateria de cocina sellada: A fin de garantizar una larga vida til, recomendamos
fregar a mano con agua caliente, un detergente liquido y una esponja suave. No utilice productos de limpieza
rasposos ni abrasivos.

Consejos especiales para baterfa de cocina en acero inoxidable. No dejar alimentos durante largo tiempo
dentro de la cacerola, ya que pueden aparecer manchas en el acero inoxidable y cambiar el aspecto de la
superficie. Utilice a menudo los productos de limpieza de Fissler para conservar la superficie de acero inoxi-
dable. Son ideales para eliminar coloraciones y revestimientos blanquecinos o iridiscentes.

Garantia

En caso de reclamaciones dentro del periodo de garantia vigente, y en tanto no se haya acordado otra cosa,
devuelva el producto completo junto con el resguardo de caja a su distribuidor o envielo bien empaquetado a
Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D- 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel: +49 (0)6781-403-100, e-mail:
service@fissler.com. Se excluyen del derecho de garantia los dafios resultantes de un uso inadecuado, por €j.,
sobrecalentamiento, coloracién, araiazos, caida al suelo o limpieza inadecuada. Se excluyen igualmente las
huellas visibles como consecuencia de su uso.

. EWd1kEG 0dnyieg yla payelpikd okeun and avogeidwto atodAt: Mn Slatnpeite gpayntd otnv katoapod-
Aa yla peyaio xpovikd didotnpa SloTL HmopolV va TPOKAAEGOUV AekESEG N aAAaYEG OTNY ETTIPAVELA TOU
okevouc. MNa tn Slatnpnon TN EMQAVELAS amd avogeibwTo AToaA XpNOIHOTIOLEITE TAKTIKA Ta TTPoidvTa
TEPUToinong yla avogeidwto atodAl tng Fissler. Evbeikvuvtal yia tnv amopdkpuvon Aeukwv i (ptdi{ouowv
XPWHATIOPWY KAl UTTOAEIUPATWY.

Eyyunon

Ye TEPIMTWON TIAPATIOVWY PEGA 0TA OPLA TG EYYUNONG, Kal EpOo0V Sev TPOBAETETAL BIAPOPETIKA, ETOTPEYPTE
T0 0KeVOG padi pe tnv amoddelgn ayopdg otov emionpo avumpdowro tng Fissler (AOOI K. Yapapidn AEBE, Kah-
ABEa — Ayapépvovog 47, TnA. 210-9478700) N GTeiATe TO TTPOTOV KaAd TTakeTapiopévo otn SleuBuvon: BERSON
AEBE — ADOI TAPADIAH; Ayapépvovog 47, KaAiBéa 17675, ABrva; TnA: +30- 210- 94 78 700.

ATO TV gyyUnon amokAeiovtal PAGBEG mou TPoKARBNKav amd pn owoTth Xpnon, Tr.x. utiepBeppavon, aloiwon
TOU XpWHATOG, YpAT{OUVIES, TTWON 0TO MATtwpa 1 Adbog kabBapiopa. Emiong amokAgiovtal epgavn ixvn xpnong.

Service

Mropeite va mpopnBeuteite OAd Ta AVTAAAAKTIKG a6 TOV TOTIKO avTimpoowTo Tng Fissler (kataloyog avumpo-
owrwy otn StevBuvon www.fissler.gr) n amo ta egeldikevpéva TUNPATA TwY ELTTOPIKWY KEVTPWV. Exel Ba Bpeite
emiong OAn tn ykapa egaptnudtwy tng Fissler. To Tunpa e§umnpétnong meAatwy Ba oag Tapaoxel euxapioTws
Kabe Ponbela. MNa meploodTepes MAnpopopies avatpelte otn SlevBuvon www.fissler.gr.

PYCCKUN

Y yna yBa # noxkynatesnb!

Mo3apasnsem sac ¢ npuobpeterHnem nocyabl Fissler, kotopas npegocrasut Bam sce Heobxoanmoe Ans 40CTU-
KEHWA OTNNYHBIX PE3YNILTaTOB B MPUTOTOBNEHNN MHTEPECHBIX U BKYCHBIX 671104, [1151 TOro 4To6bl OTANYHBIE MO~
TpebuTenbCckue kayecTea Balueit nocyabl 4ocTaBanm Bam pagocts AnutensHoe spems, npocum Bac cobniopars
cneyioLLme MHCTPYKLM. Yenaem Bam G0MbLUKX YCNEXOB B NPUTOTOBAEH N BI04 U NPUATHOrO anneTuTal

MpakTtnynbie pyHKuuu nocyabl mapku Fissler

KacTpionu ¢ XopoLLIo 3aKpbIBAIOLLMMUCS KPbILLUKAMM AR SKOHOMUYHOTO NPUrOTOBAEHNs 611104 ¢ HeBoNbLINM
KONMYECTBOM BO/bI.

Bnarogaps Kpaio A CMBa Ha KacTpione U3 HepyaBeloLL el CTany UCKoYaloTcs npobaemsl ¢ NpoauBaHnem
NPy BbIIMBAHUM U NEPENNBAHUM KUAKOCTH.

Py4KM 3prOHOMMYHOM hOpMbI rapaHTUPYIOT 6e30MacHOCTb NPK YAEPKIBAHNM U NEPEHOCE NOCYAbI.

[lHo nocyabl obecneynsaet 6bICTPOE NOMOLLEHIE, PABHOMEPHOE pacnpeaeseHue u akkyMymposaHie
Tenna.

Mocyna Fissler npegHasHaueHa Ans ra3oBbix MINT (38 UCKNIOYEHMEM KACTPIONb C MNACTMACCOBLIMMU PyYKamM,
63 MeTaNIMYecKoro pacceKatens nnameHu) i NeKTPUYECKUX NAUT (HyryHHble KOH(OPKM 1 CTEKNOKepamu-
decKue BapoyHble naHen). Ecau y Baluer Kactpionu yHusepcansHoe aHo Tuna CookStar Ans Bcex BUAOB NanNT
AU B WTaMne Ha AHe ecTb cn08o Induktion, oHa NpuUrogHa Takke A UCNOb30BaHUA HA MHAYKLMOHHOM
nnure.

WHCTPYKL MM ANA Bcex KacTponb

« Tocyaa ¢ NNacTMaccoBbIMU py4Kamut HENPUroAHa AN UCNONL30BAHWA B yXOBKE.

* B 3aBuCHMMOCTM OT cnocoba NpuMeHeHUs NOCY/bl BO3MOXKHO HarpeBaHue pydeK. PeKomeHayem nonb3oBatbes
CPeACTBamMM 1A 3aLLMThI PyK, B OCOGEHHOCTY B C/lyyae UCMo/b30BaHUA NOCYAbl Ha ra30BOW NauTe UK B
ZyXOBKe.

Bo n3bexaHue noay4eHns OXOroB OT BCNEHUBAHWA 1AM pa3bpbi3riBaHua upa npu hpuTMpoBaHui Bcersa
CMONb3YITE BLICOKYIO KACTPIONIO, HANONHANTE €€ MPOM MaKCUMYM HANoONOBUHY, He 3aKpblBaiTe KPbILLKO
11 He neperpesaiite. *KUp Harpet 0 Hy)HOM Temnepatypsl Ans hPUTUPOBAHNA, ECN NPU ONYCKAHWM fepe-
BAHHOM IOMKM B XMP BOKPYT €€ YepeHKa cpasy e 06pasyeTcsi BEHYUK U3 Ny3bIPbKOB.

He oxnaxpaiite ropayyio CTEKAAHHYIO KPbILLKY MO XONOAHOW BOLON, TaK KaK OHa MOXET NOBPeANTLCA
BC/eACTBME Nepenaja Temneparyp.

| campi di regolazione specificati sono valori medi. Per cibi delicati e piccoli quantitativi si raccomanda di
scegliere una regolazione pill bassa, mentre per quantitativi maggiori una regolazione pit alta. Si prega di
consultare anche le specifiche riportate nelle istruzioni per l'uso del fornello utilizzato. Piastra in ghisa/
vetroceramica (radiazione/alogeno): la piastra del fornello dovrebbe corrispondere al diametro del fondo
della pentola utilizzata o essere pil piccola. Fornello a gas: piazzare la pentola al centro ed evitare fiammate.
Induzione: piazzare le pentole sempre al centro della zona di cottura. Il diametro della pentola dovrebbe
corrispondere al diametro della zona di cottura o essere perlomeno pill grande. La scelta del giusto livello per
continuare la cottura, risparmiando energia, richiede un po' d'esperienza. Il contenuto della pentola durante
il proseguimento della cottura dovrebbe bollire dolcemente, senza traboccare. Dal coperchio non dovrebbe
verificarsi nessuna fuoriuscita di vapore. In caso di lieve o forte fuoriuscita di vapore si raccomanda di ridurre
ulteriormente |'alimentazione dell'energia.

Pulizia e cura perfetta

Se le pentole con manici in materiale sintetico vengono lavate in lavastoviglie, & possibile che con il passare
del tempo si shiadisca il colore dei manici. Questo perd non ne pregiudica il funzionamento.

Per il lavaggio in lavastoviglie si raccomanda di utilizzare solo comuni prodotti casalinghi nel dosaggio racco-
mandato dal produttore, non utilizzare detergenti industriali o detersivi altamente concentrati.

Le pentole in alluminio fuso non sono adatte al lavaggio in lavastoviglie.

Per la pulizia delle pentole si raccomanda di utilizzare acqua calda con un comune detersivo, una spugna
oppure una spazzola morbida, evitare l'uso di oggetti appuntiti e taglienti. Per la parte interna e il fondo, in
caso di sporcizia ostinata, si puo utilizzare la parte pit ruvida della spugna.

Non lasciare seccare i residui di cibo.

Indicazioni speciali per pentole con rivestimento antiaderente: al fine di poter garantire una lunga dura-
ta, si raccomanda di lavare il prodotto a mano con acqua calda, un detergente liquido e una spugna morbida.
Non utilizzare prodotti abrasivi.

Indicazioni speciali per pentole in acciaio: non conservare le pietanze per un lungo periodo nella pentola,
poiché possono rimanere macchie sull'acciaio e causare dei cambiamenti sulla superficie. Per conservare
meglio la superficie d'acciaio, si raccomanda di utilizzare periodicamente il prodotto per la cura dell'acciaio di
Fissler, adatto per eliminare aloni bianchi o di altro colore nonché macchie ostinate.

Servicio

Puede adquirir todos los repuestos que necesite a su distribuidor Fissler (encontrara una lista en
www.fissler.com) o en departamentos especializados de grandes almacenes. Alli también encontrara la amplia
gama de accesorios de Fissler. Nuestro Departamento de Atencion al Cliente también estara encantado de
ayudarle. Encontrara mas informacion en www.fissler.com.

(A

Sevgili miisterimiz,

Fissler drtinna tercih ettiginiz icin tebrik ederiz. Fissler, yemek pisirmede basarili sonuglar almaniz ve mutfakta
gecirdiginiz zamani en keyifli hale getirmek icin ihtiyaciniz olan her seyi sunar. Uriiniiniizden uzun siire istifade
etmeniz ve mikemmel 6zelliklerinden faydalanmaniz igin lttfen kullanma kilavuzunu dikkatlice okuyun.

Fissler iiriinlerinin pratik fonksiyonlari:

Tencerelerin kapaklar govdeyle tam uyumlu olmasi ve tam olarak kapanmasi dolayisiyla az su ile pisirmeyi
mumkdn kilar ve yiksek enerji tasarrufu saglar.

Paslanmaz celik tencerelerin dékme kenarlari sayesinde yemeginizi baska bir kaba aktarirken etrafa sigramasi
engellenir.

Ergonomik tutma saplar sayesinde tencerenizi gtivenli bir sekilde tutabilir ve tasiyabilirsiniz.

Tencerenizin tabani hizli st iletimini ve i1sinin tabanda esit dagilimini garanti eder.

Fissler trtinleri gazli ve elektrikli ocaklar igin uygundur. Tencereniz Cook-star tabana sahipse veya tabaninda
“induction” damgasi varsa indiksiyonlu ocaklar dahil tim ocak tiplerinde kullanilabilir.

Tencereler Hakkinda ipuclan:

Plastik sapli tencereler firnda kullanilmaya uygun degildir.

Tencerenizin kullanim sekline bagli olarak saplari 1sinabilir. Tencerenizi 6zellikle gazli ocaklarda veya firnda
kullaniyorsaniz saplarini tutacakla tutmanizi éneririz.

Kizartma esnasinda yag kaynamasi veya sigramasi dolayisiyla olusabilecek yanma riskini ortadan kaldirmak
icin derin tencere kullanin ve asla tencereyi yarisindan fazla yagla doldurmayin. Gerekenden fazla isitmayin
ve kapak kullanmayin. Ahsap bir kasigi yaga daldirdiginizda etrafinda baloncuklardan olusan bir gember
gorliyorsa dogru kizartma sicakligina ulasilmistir.

Cam kapak sicakken sogutmak amaciyla asla soguk suya tutmayin. Termal sok sebebiyle kapaginiz zarar
gorebilir.

Kapak tencerenize tam olarak kapandigi icin sogumasi esnasinda tencerenizin kenarina yapisabilir. Tencereni-
zin kapagini ayirmak icin kisa bir sureyle tekrar isitin.

indiiksiyonlu ocaklar: indiiksiyonlu ocaginizin gereginden fazla 1sinmasini engellemek icin litfen ocaginizin
kullanma kilavuzuna uygun hareket edin. Tencerenizi bosken yanan ocakta asla birakmayin veya tencerenizi
asla yuksek 1sida birakmayin. Pisirme esnasinda tencerenizden bir viziltili ses gelebilir. Bu ses teknik sebep-
lerden dolayi olusur, tencerenizde veya ocaginizda bir bozukluk oldugunu gostermez. Her zaman tencerenizi
ocagin ortasina koyun. Tencerenizin tabani ocagin pisirme alaniyla ayni biyiklikte veya daha biytk olmali.

TaK KaK KpblLUKa N0THO NpuaeraeT K 60pT1Kam KacTpiony, Bakyym, 06pasyioLLniics Npyu roToBKe, He AaeT ee
CHATb MOCNE OXNANAEHNSA KACTPIONN. YTOBbI CHATL KPBILLKY, CNeAyeT eLLé pa3 HeHafoNro HarpeTb KacTpionio.
WHpayKuMoHHas nauTa. Bo nsbexaHie neperpesa nocy/asl Nof BO3AEACTBMEM BbICOKOM MOLLHOCTY
VHAYKUMM cobniofaiiTe, NOXanymncta, MHCTPYKLUMM MO UCMOb30BAHMIO U3rOTOBUTENs NAUTLI. HUKOrAa He
HarpesariTe nycryio Nocyay, He UCMob3yiTe MaKCUMaNbHbI YPOBEHb MOLLHOCTW NAUTLI U HE OCTaBAATe ee
6e3 npucmoTpa. MNpu UCMoNb30BaHMM NOCYAbI BO3MOXHO NOABAEHNE TYAALLEro 3ByKa. 3TOT 3ByK 06ycnoBNeH
TeXHUYECKUMI NPUYMHAMM U He ABNAETCA NPU3HAKOM AeeKTa Baluer NauTbl uau nocyasl. Beerpa crasbte

noCyAy Ha cepeanty KOH(OPKU. [IMamMeTp KacTpioNu OMKEH COOTBETCTBOBATL AUAMETPY KOH(MOPKM Ui 6biTs

6onblue Hed, MHave KoHdOpKa Byaer Harpesarb AHO KACTPIONN HEPABHOMEDHO.

BajkHble yKa3aHWA ANA KacTPIo/ib U3 BbICOKOKA4eCTBEHHOM CTanu

 [lepea npumeHeHWeM B NepBbIit Pas TLLATENbHO BbIMOTE KACTPIONIO 1 BCKUNATUTE B Hell Boay ¢ fobasne-
HYeM IMMOHHOTO COKa. 3TO NO3BONMT YAANNTL BO3MOXHbIE OCTATKM NONMPOBANLHOM MK 1 HebonbLne
3arpA3HeHis, a TaKKE COXPaHUTL KyXOHHYIO MOCYAY B OTNNYHOM COCTOSHUM Y)Xe Nepes UCnoab3oBaHem B
nepsbIft pas.

Henb3s HarpeBaTb 6on1ee 2 MUHYT NYCTYI0 MK CMa3aHHYI0 XMUPOM KacTpioslio Ha MaKCManbHOM ypoBHe
MOLLHOCTU. [leperpes MOKET NPUBECTY K M3MEHEHMIO LiBETa AiHA 40 30/10TUCTOTO OTTeHKa. BCE e Takoe
13MeHeHMe LBeTa He NoBAUAET Ha (DyHKLMOHaNbHbIe KauecTsa. K neperpeBy MOKET NPUBECTU TaKke NoaHoe
ncnapeHme UAKOCTH B Kactpione.

B 3KCTpemanbHOM CUTyaLumu BO3MOXHO NAaseHue 1 pacTeKaHue anioMnHuA B AHe KacTpionu. B ciydae
neperpesa He ybupaiite KacTpionio ¢ KOHOPKH, YTOBbI He 0GIKEULCA TOPAYUM anioMUHEM (BO3MOXHO ero
BbITeKaHue). BeiknioumTe KOHOPKY 1 AaitTe KacTpioe OCTbITb, NPOBETPUTE NOMELLEHME.

Conb cnepyet 06aBAATL B KUMALLYIO BOAY NpU nomeLunBaHuu. Npu 4o6aBAeHNM CONM B XONOAHYIO BOAY
BO3MOXHO 06pa3oBaHue BbICOKOM KOHLEHTPALIAM CONM Ha iHE KACTPIONN, YTO MOXET NPUBECTU K NOABAEHUIO
TOYEUHOW KOPPO3UK B 3TOM 30HE. HO 3TV N3MEHEHNA BLICOKOKAUeCTBEHHOM CTau He NOBANAIOT Ha (yHKLMO-
HaNbHbIE CBOICTBA 1 KAYECTBO NPUTOTOBNEHN: BII0A.

BajkHble yKa3aHWA ANA KacTPIo/ib C aHTUNPUTapHbIM NOKPbITUEM

* [epes NpUMeHeHeM B NepBbIi pas TLLaTeNbHO BbIMOTE KaCTPIONIO 1 BCKUNATUATE B HElt BOAY. PasHOMepHO
CMaXbTe HUPOM U HarpeiTe B TeUeHIe ABYX MUHYT Ha HU3KOM YPOBHE MOLLHOCTA. Tenepb KacTpions rotosa

K MCNONb30BaHMIO.

He pexbTe nulLy B KACTpIoNe HOXOM 1 He NONb3YNTECh OCTPLIMYU NpeAMeTamit. Mob3YMTECh KYXOHHbBIMM
NPUHAANEKHOCTAMM U3 epeBa MW NNacTMacchl.

Bo u3bexaHue neperpesa HMKOrAA He OCTaBAANTE KACTPIONN C aHTUNPUrapHBIM MOKPbITUEM HarpeBaTbcs He3
NpMUCMOTPA MM Ha MAKCUManbHOM ypoBHe Harpesa. Mpu 1CMONb30BaHNM B lyXOBKE He HarpesaiTe CBbILLEe
220°C 1 He nonb3ynTech hyHKUMed rpuns. Meperpes KacTpIoan yxyaLlaeT aHTUnpurapHbii 3 heKT 1 moxer
NPMBECTU K 06ropaHuio aHTUNPUrapHOro MOKPLITUA U NOABAEHMIO AbiMa. B 3TOM Ciyyae oTHOUNTE Harpes,

Garanzia

In caso di reclamo, restituisca l'apparecchio completo insieme allo scontrino al suo rivenditore di fiducia oppure
spedire il prodotto ben confezionato a: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D- 55768 Hoppstadten-
Weiersbach, Tel: +49 (0)6781-403-100, e-mail: service@fissler.com.

La garanzia non copre comunque danni attribuibili a un utilizzo non appropriato, ad esempio surriscaldamento,
scolorimento, graffio, caduta sul pavimento o pulizia non appropriata. Non sono neanche coperti segni di usura
visibili esternamente.

Servizio

Tutti i ricambi possono essere acquistati presso il rivenditore specializzato Fissler (elenco su www.fissler.com) o
nei negozi specializzati. L'ampia gamma di accessori Fissler & inoltre disponibile qui. Il nostro Servizio clienti &
sempre a completa disposizione per qualsiasi informazione. Ulteriori informazioni sono disponibili sul sito
www.fissler.com.

EAAHNIKA

Npog tnv a§létpn nedateia pag,

JUYXApNTAPLA Yia Th ayopd auTtwy Twv Hayelpikwyv okevwy Fissler ota omoia Ba Bpeite OAES TIG TPOUTOBETEIS yla
TIOMEG TIETUXNIEVEG KAl ATTOAQUOTIKEG PAYEIPIKEG EUTIEIPIES.

Ma va augnoete tn Slapkela TnG amdéAAUONG TTOU 0ag TTAPEXOUV Ot TTOAU KAAEG ISIOTNTEG XPRONG TWV HAYEIPIKWY
OKEVWV 0aG Kal yla va TETUXETE Tn PEATIOTN Slapkela (wng mapakaeiobe va AdBete umdpn TiG akdAouBeg
odnyleg.

KaAn Slackédaon katd To payeipepa Twy payntwy oag kat kaAn emruxial

Npaktikég Aettoupyies TV payelpikov okeuwv Fissler

O KaToapoAES €xouv Kamdkia Tou KAEiVouv KaAd yla payeipepa pe eAAxIoto vepd Kat E0IKOVOUNON EVEPYELAG.
Xapn 070 xeihog Twv avogeidwTwy KatoapoAwy, HTopeite va oepPBIPETE TO TEPIEXOHEVO N va TO TOTIOBETNOETE
oe doxela, xwplg ekxVoels N mtoiopata.

Ot epyovoptKka oxedlaopéves AaBeg ppovtiCouy yla acpaAég kpatnpa Kal aspain HeTapopd.

0 matog eEaopahilel ypnyopn amoppo®non BepUoTNTag Kal OHOIOPOPPN KATAVOHN KAl GUGOWPEUCN BEPHO-
nTag.

Ta payelpika okeun Fissler evdeikvuvtal yia xpnon e agplo (EKTOG amo TIG KATOAPOAES e TAAOTIKEG AdaBEg
XwpiG mpoaTacia amd eAGYEQ) kat yia NAEKTPIKA kouliva (NAEKTPIKA HATIA KAl KEPAUIKEG £GTIEG). AV N KAToa-
pOAa oag éxet mato CookStar yia OAeG 116 eotieg 1 tn Aén Induction otn oppayida otov mato TOTE Pmopel va
xpnolgomolnBel kat o€ emaywylkn eotia.

03nyieq yia 6A&g TG KAToapOAES
. Mayelpika okeun pe TAAoTIKEG AaPeg Sev evbeikvuvtal yia xpron 6To Goupvo.

. Avaloya pe Tn XpRon Twv Hayelpikwy okeuwv pmropel ot AaBEg va BeppavBouv. Zuviotatal n xpnon evog
yavtiol Kupiwg yla tn xprion o€ koudiva pe GUOIKO aEPLo N yid TO GOUPVO.
. Ma TNV amoQuyn eyKaupATwy Katd to Tnyaviopa amo Addt Tou XUVeTal i TITOIAAEL XpNOILOTIOLETE TIAVTa

YNAN katoapoAa kat yepiCete Tnv 1o oAU PEXPL TN PEon e AASL. Mn XpNOIHOTIOLEITE KATTAKL Kal PNV
umepBeppaivete 1o okeloG. H owotn Beppokpacia tnyaviopatog éxel emteuxBel av agéows Peta
BuBion plag EVAvng Aapnc dnptovpynbel otn AaPn éva otepavt amd GUoaAideg.

. Mn pixvete oe (e0TO yUAAVO KATAKL KPUO VEPO, ETEISN AdYW TG peyaAng Slagopdg Beppokpaociag pmopel
va TPOKANBEL {nptd oTo Kamaxi.
. ETe1dn 1o kamakt KAEVEl oTeyavd PTTopel 0Tav KPUWVEL va 0GNVWOEL 0TNV KAToapoAd. la va xaAapwoete

T0 Kamakl, (eotavete yia Alyo §ava tnv katoapoAa.

Paslanmaz Celik Tencereler Hakkinda Onemli ipuglar:

ilk kullanim dncesi tencerenizi iyice yikayin ve bir miktar limon suyu katilmis su ile doldurup kaynatin. Bu
sekilde tencerenizi ilk kullanim dncesi tamamen temizlemis olursunuz.

Tencerenizi bosken veya icinde yag varken yiksek isida asla 2 dakikadan fazla tutmayin. Cok yiksek 1si tence-
renizin tabaninin altin sarisina donmesine sebep olabilir. Bu renk kaybi tencerenizin performansini etkilemez.
Tencerenizin fazla 1sinmas, i¢indeki suyun tamamen buharlasmasiyla da meydana gelebilir.

Asirt 1sinma, tencerenizin tabanindaki aliminyumun da eriyip sivi hale gelmesine neden olabilir. Bu durumda
ocagl kapatin fakat tencerenizi kesinlikle ocagin Gstinden almayin. Sicak aluminyumun akmasi nedeniyle
yanabilirsiniz. Bu durumda tencereniz soguyuncaya kadar bekleyin, odayr havalandirin.

Tencerenizde soguk su varken tuz eklemeyin. Bunun yerine, 6nce suyun kaynamasini bekleyin ve tuzu ondan
sonra ekleyip karistirin. Soguk suya tuz eklemeniz tencerenizin tabaninda asir tuz konsantrasyonu olusmasina
neden olur ve bu da tencerenizin tabaninda korozyondan kaynaklanan lekelere yol acar. Paslanmaz celikte
olusacak bu lekeler tencerenizin performansini ve pisirme ozelliklerini etkilemez.

Yapismaz Yiizey Kaplamali Tencereler Hakkinda Onemli ipuglan:

ilk kullanim &ncesi tencerenizi su ile calkalayin ve icinde su kaynatarak sterilize edin. Ardindan her yerini esit
olarak yaglayin ve kisik ateste 2 dakika streyle isitin. Tencereniz simdi kullanmaya hazir.

Tencerenizin iginde yiyecekleri kesmeyin ve tencerenizde keskin kenarli mutfak aksesuarlar kullanmayin.
Plastik veya tahta arinler kullanin.

Tencerenizi asla asiri 1slya maruz birakmayin. Tencerenizi 220°C tisttinde 1sinmis firinda veya 1zgara fonksi-
yonunda kullanmayin. Asiri Isinma tencerenizin yapismaz ylizey 6zelligine zarar verir, kaplamada yanmalara
neden olabilir ve yanma sonucu tencerenizden duman ¢ikabilir. Bu durumda 1siy kapatin, gerekiyorsa firinin
kapagini agin ve odayl tamamen havalandirin.

Tencere cam seramik yiizeylerde ileri geri hareket ettirilirse aliminyum izleri ¢ikabilir. Aluiminyum izleri Fissler
cam seramik bakim trtnleriyle temizlenebilir.

Tencerenizin ana kullanim sekilleri:

Kizartma:

a) Paslanmaz celik tencerede: et paslanmaz celik tencere veya tavada daglanir. Ozellikle biftek, kusbas et,
pirzola, kiilbasti, tavuk pirzolasi gibi etler igin uygundur.

1. Orta ateste tencerenizi yag koymadan isitin.

2. Tencerenize birka¢ damla soguk su koyun. Su damlaciklari net olarak kabarciklar olusturup tabanda hareket
etmeye basladiysa yagda veya yagsiz olarak et kizartmak igin en uygun sicakliga ulasmistir. Yag eklemeden veya
eti yagsiz tavaya yerlestirmeden once dikkatlice tencerenizin igindeki su damlaciklarini silin. Bunun icin bir parca
kagit pecete kullanabilirsiniz.

3. Eti tencerenize koyup hafifce bastirin. Bir siire sonra et tabandan ayrilacaktir. Bu asamada tersini gevirebilirsiniz.
4. Simdi ocaginizi kisik atese getirin ve etinizi istediginiz gibi pisirin.

OTKPOITE NpU HEOBXOANMOCTY ABEPLY AYXOBKM 1 NONHOCTbIO NPOBETPUTE NOMELLEHME.

« [pu 4acTom nepeaBMUraH1M Ha CTEKNOKEPAMUYECKON NOBEPXHOCTI BO3MOXHO NOABAEHWE CEA0B OT aniomu-
HIst. Cnefibl aNOMUHUA MOXHO N1ErKO YAAUTb C MOMOLLbIO 06bIYHOrO CPEACTBA NO YXOAY 3 CTEKNOKepamuye-
CKOV BapOYHO NaHenblo.

OcHoBHble cNoco6bl NpUMeHeHus

06xapuBaHue

a) B KaCTPIO/IAX U3 BbICOKOKAYeCTBEHHO cTanu. Mpy KapKe B NOCY/e U3 HepHaBEIoLLEeN CTan Ha NpoayKTax
06pasyeTcs noAKapucTas KopoyKa. 31a Nocyaa NoAXOAUT 0COBEHHO XOPOLLO ANs MAca 6e3 NaHMPOBK, Hanp.
CTEIKOB, KYPUHBIX LUHWULENEN, WaLLAbIKOB, OTOUBHbIX U T. .

1. KanHuTe HECKONbKO Kanenb BoAbl B nocyay. Mocyaa Harpeta 40 HyyHOW Temneparypbl A apeHnsa maca ¢
Xnpom 1nu 6e3 kupa, Koraa u3 Kanenb BoAbl 06pasyloTcs Npo3payHble LApUKK, ,TaHLyIOLME N0 CKOBOPO/E.
Mepen AobaBneHrem xupa unn 3aknagbiBaHem 06xaprBaemoro npoayKTa B KacTpioio OCTOPOXHO yaanute
BOZY CO CKOBOPOAbI, Hanp., GyMaxHbIM NONOTEHLEM.

2. TINOTHO NpYKMUTE 0BXKaprUBaemblit NPOAYKT. Yepe3 HECKOIBbKO MUHYT OH OTCTaHET OT AHa U €ro MOXHO byseT
nepeBepHyTh.

3. Tenepb yMeHbLUNTE MOLLHOCTb HarpeBa v xapbTe MACO 40 FOTOBHOCTU.

6) B KacTpIo/IAX C aHTUNPUTapHbIM NOKPbITUEM. [10Cy/a C aHTUNPUTapHbIM NOKPLITUEM MOAXOANT OCOOEHHO
XOPOLLIO AN NPUTOTOBAEHNA 67110, CKIOHHBIX K NPUrOpaHuIo, Hanp. COYCOB C CIPOM, MaHUPOBaHHbIX B0,

1. CMabTe KacTpionio HebOMbLIMM KONMYECTBOM xupa (KanHuTe 3-4 Kanau Ha BymaxHoe NoaoTeHLe).

2. Pasorpeiite nocyay Ha cpeHem ypoBHe (2/3 MOLWHOCTH NAUTHY). [l15 NONyYeHus paBHOMEPHO 3010TUCTON
KOPOYKM NpU NPUroToBaeHUM 6104 B NaHMPOBKe A0HaBkLTe HEMHOTO upa. MonoxuTe 0bxaprsaemblit NPOAYKT
B KacTpioNio 1 06}apbTe CO BCeX CTOPOH.

Lllapsuwee npurotoBnexne 6at04. bnarosaps 406aBAEHNIO KUAKOCTY TyleHble 671104a 0TNYaloTCA 0Co6eH-
HbIM @apOMaTOM 11 3ameyaTesibHbIM BKYCOM. [Nt 3TOr0 Hafo NPOCTO 06KapUTL PYNETUKM, TYNALL UV KapKoe

¢ fobasneHnem xupa unu 6e3 xmpa, 3atem 406aBUTb HEMHOTO KUAKOCTU W JOBECTW [0 FOTOBHOCTH, 3aKPbiB
KPBILLKOW.

Mone3Has 1 BKycHas nuLya npu BapKe NpoAyKTOB B COGCTBEHHOM COKY. [puroTosaeHue 651104 B CO6CTBEH-
HOM COKY MM C HeBONbLLIMM KONMYECTBOM XMpa NONE3HO ANA 340POBOTO NuTaHKs. Mpyu BapKe B COBCTBEHHOM
COKY He pa3pyLUaioTCA NuUTaTeNbHble BELeCTBa, BUTAMMUHbI M MUHEPasbHble BELLLECTBA, @ Takke COXPaHSIoTCA
LiBET, apOMaT U UHAMBMAYANbHBIN BKYC NPOAYKTA. He nojHMMaiiTe N0 BO3MOKHOCTY KPBILLKY B NPOLLECCE NPUTO-
ToBAEHUA. CneanTe, 4To6bl MUAKOCTb HE MCnapunach NONHOCTBIO, MHaYe NPUTOTABAUBAEMbI MPOAYKT MPUTOPUT.

ESPANOL

Estimado cliente:

Le felicitamos por la compra de esta bateria de cocina Fissler, que le proporcionara agradables experiencias a la
hora de cocinary disfrutar al maximo de sus creaciones culinarias. Tenga en cuenta los siguientes consejos para
que su bateria de cocina le proporcione muchos momentos de placery una larga vida de uso. jQué lo disfrute
cocinando!

Funciones practicas de la bateria de cocina Fissler

Las cacerolas llevan tapas que cierran de forma hermética, para ahorrar agua y energia al cocinar.

El borde de las cacerolas de acero inoxidable permite un vertido y trasvase faciles sin dejar manchas.

El disefio ergondmico de las asas garantiza un agarre y transporte seguros.

El fondo garantiza un rapido calentamiento y una distribucion y absorcion uniformes del calor.

La bateria de cocina Fissler es ideal para cocinas de gas (excepto cacerolas con asas de plastico sin protec-
cién), eléctricas y placas de vitroceramica. Si su cacerola posee un fondo CookStar para todo tipo de cocina o
pone induccién en el sello del fondo, entonces puede usarse también en cocinas con placas de induccion.

Consejos para todas las cacerolas

« Las baterfas de cocina con asas de plastico o tapas de cristal no son aptas para usarlas su uso en hornos.

« Las asas pueden calentarse dependiendo del uso de la baterfa de cocina. Recomendamos utilizar guantes,
especialmente con su uso en cocinas de gas o en el horno.

« Utilice siempre una cacerola alta y, cuando vaya a frefr, llénela de aceite, como maximo hasta la mitad, para
evitar quemaduras por el exceso de aceite o las salpicaduras. No utilice tapa ni caliente demasiado la cacerola.
Se llega a la temperatura correcta de frefr, cuando el aceite empiece a burbujear al introducir una cuchara de
madera.

* No enfrfe una tapa de vidrio caliente con agua fria, pues podria deteriorarse por el choque de temperatura.

* Puesto que la tapa de la cacerola se cierra herméticamente al cocinar, puede ocurrir que ésta, al enfriarse, se
adhiera al borde por succion. Caliente de nuevo un poco la cacerola para que se suelte la tapa.

« Cocina de induccion: Respete las instrucciones de uso del fabricante de la cocina, a fin de evitar un calenta-
miento excesivo de la baterfa de cocina debido a la alta potencia calorifica de la induccién. No ponga a calentar
nunca la bateria de cocina sin vigilancia, entando vacia o al nivel maximo. Durante el uso puede escucharse un
ruido susurrante. Este ruido se debe a motivos técnicos y no supone ningtn fallo de su cocina o de la bateria de
cocina. Ponga la baterfa siempre centrada en la placa. El tamafio de la cacerola y de la placa debe coincidir o ser
aquella mayor ya que de lo contrario existe la posibilidad de que la placa no reaccione al fondo de la cacerola.

. Enayoyiki gotia: Ma va amogeuxbel umepBeppavon Twy HAyepIKwy OKEVMY Adyw TNG LYNANG amo-
500NG TNG ETTAYWYNG TIAPAKAAOUHE TIPOOEXETE TIG 0ONYIEG XPNONG TOU KATACKELAOTNA TNG Koudivag. Mn
Beppaivete TOTE Ta OKeLN XWPIG va Ta emMPBAETETE, Adela 1 o€ LYNAN Beppokpacia. Katd tn xpnon pmopel
va akouyetal evag BopBog. Autog o nxog dikaloAoyeital Texvikd kat Sev umodnAwvel karmola PAGBN tng
Kouivag 0ag n Twv PayelpIkwy oKeEUWV. TOTOBETEITE Ta OKeLN TTAVTA 0TN péoN TNG €oTiag. To PéyeBog Tng
KatoapoAag Ba TPETEL va CUPTITITEL PE TO pEYEBOG TNG €0Tiag 1 va gival PeyaAlTepo, EIGAAAWG UTIAPXEL N
mMOavoTnTa n £0Tia va Pnv avtioTOIXEl 0TOV TTATO TNG KATOAPOAAG.

Znpavukég odnyieg yla katoapoAeg and avogeidwto atodAt

Mptv tnv TpWTN Xpnon TADVETE KaAd Thv kaToapoAd kal Bpacte péoa vepd Pe Alyo xupo Aepoviol. Me autov
TOV TPOTIO ATTOPAKPUVETAL TUXOV UTIAPXOUGA aKOUN AELAVTIKIA OKOVN Kal PIKPEG akabapoles kal yivetal kabapl-
OHOG TWV HAYEIPIKWY OKEVWV TPV TRV TIPWTN XPNoN.

H katoapoia dev emtpémetal va BeppavBel adeta yia meploootepo amo 2 Aemtd n pe Addt otnv upnAdtepn
evepyelakn Babpida. Ze mepimtwon umePBEPPAVONG 0 TTATOG UTTOPET va yivel xpuoapi. AUTA n peTaBoAn ato
Xpwpa Sev EXeL EMMTWOELG 0TN Aettoupyia. Emiong umepBeppavon pmopei va dnploupynBel av to vypo péoa
0TNV KaToapoAd e5aTHIOTE! EVIEAWG.

Y& €EAIPETIKEG TIEPITTWOELG UTIEPBEPHAVONG PTTOPEL TO AAOUIVIO OTOV TIATO va AMWOEL Kal va uypoTrolnBel. Te
mepimtwon uTEPBEPPAVONG pnv TAlPVETE TTOTE TNV KATOAPOAA aTTd TNV £0TIA yla VA ATTOPUYETE £ykavpata amo
70 Kautd aloupivio Tou Ba xuvetat. KAEIOTE T PATL, APAOTE TNV KATOAPOAA VA KPUWOEL KAl AEPIOTE TOV XWPO.
Mnv TTpooBétete aAdti o€ KpUO vePO, aAAA Travta g vepo Trou Bpadel kal avakatevovtag. H mpooBikn aAatiol
0€ KpUO vePO PTTopel va SnPLoupynoel UTIEPBOAIKA UPNAR CUYKEVTPWON AAATOG OTNV TTEPLOXN TOU TIATOU, N
omoia Umopei va 08nynoel oe onpeia SIGBPWoNG 0Tov TATo TNG KAToapoAag. AUTEG ot aAAayég 0To avoteidbwto
atodAL Sev €xouy Kapia emimTwon otn A&rtoupyia kal TIG ISIOTNTEG PaYEIPEPATOG.

Znpavukég odnyieg yla aviikoAANTIKEG KatoapoAeg

. Mptv tnv TPWTN Xprion TAVVETE KaAd Thy katoapoAd kat Bpdote péoa vepd. ANeipTe opolopoppa Addt kat
YNOTE TO 0 XAUNAN GWTIA yla U0 AeTtd. Twpa n katoapoAa ival £Toun yia xpnon.

. Mnv KOBETE péoa oTnv KAToapoAd Kat Un XpNoIHOTIOLEITE alxpnpd avtikeipeva. Xpnaotpomoleite epyaiela
KouCivag amo EVA0 N TAAGTIKO.

. Ma va amo@uyete TN umepBEPpavan pn Beppaivete TOTE pia aVTIKOAANTIKA kKaToapoAa otn peyaAutepn

Babuida n xwpig va tnv empPAEmeTE. Ma xpnon atov Gpoupvo ToTE o€ Beppokpacia mavw amd 220°C kat
TOTE 070 YKPIA. H uTrepBEPPAavVON TNG KatoapoAag emnpeadel Tnv avtikoAANTIKA §pacn TNG Kal Hmopei va
Kagl n avtikoAANTIKA emévduon kal va SnptoupynBel kamvog. Ze autnv thv mepimtwon ofnote tv koudliva,
avoifte TNV TOPTA TOL POUPVOU av XpELAleTal kal agpioTe MANPWS TOV XWPO.

. AV GEPVETE OUXVA TNV KATOAPOAA TTAVW OE KEPAWIKA ETTPAVELD, PTTOPEL va elval opatd ixvn amd Tpippata
ahoupwviou. Ta onpadia amd ahoupivio Prropolv va agalpeBolv He TTPoiovTa Gpovtidag KEPAUIKWY EOTIWV
TTIOU KUKAOQOPOUY GTO EUTIOPIO.

b) Yapismaz yiizeyli tencerelerde: Yapismaz yiizey kaplamasina sahip tencereler 6zellikle peynirli soslar,
galeta ununa bulanmis malzemeler gibi tencerenin tabanina yapisabilecek yemekler igin uygundur.

1. Tencerenizi birkag damla sivi yag strtin. Bunu bir parca kagit pecete yardimiyla yapabilirsiniz.

2. Tencerenizi orta ateste Isitin. Galeta ununa bulanmis yiyeceginizi hazirlarken yag ekleyerek yiyeceginizin her
yerinin esit olarak kizarmasini saglayabilirsiniz. Yemeginizi tencereye koyup kizartin.

Saglikli/lezzetli pisirme sekli: Kapali kapta yemeginizi yagda cevirdikten sonra kendi suyuyla agir ateste
yavas yavas pisirmek, yemeginizin aromali ve ¢ok lezzetli olmasini saglar. Et, gulas, rosto gibi yemekleri tencere-
nizde yagda veya yagsiz olarak kahverengilesene kadar cevirdikten sonra bir miktar sivi ekleyin ve tencerenizin
kapagini kapatin.

Yemegi kendi suyunda, kisik ateste yavas pisirme: Lezzetli ve basarili diyet yemekleri, gidalarin kendi sula-
riyla veya cok az yagla pisirilerek elde edilir. Bu pisirme seklinde yemeklerin vitaminleri, mineralleri, aromalari ve
renkleri korunur. Pisirme esnasinda tencerenin kapagini agmayin ve icindeki sivinin tamamen buharlasmadigin-
dan emin olun, aksi taktirde yemeginiz yanar.

Enerji tasarrufu saglayacak ip uglar:

« Tencereniz 1sindiktan sonra mimkin oldugunca hizli bir sekilde altini kisin. Boylece tabanda depolanan isidan
faydalanabilirsiniz. Pisirme stresinin bitmesine yakin altini tamamen kapatin.

* Her zaman pisirme esnasinda tencerenizin kapagini kapali tutun.

* Pisireceginiz yemek miktarina uygun boyutta tencere kullanin.

* Ocaginizin 6lgust tencerenizin tabaniyla ayni veya daha kictk olamalr.

Elektrikli ocaklar/cam seramik yiizeyli ocaklar icin 1s1 ayarlari
1-12 arasi 1-9 arasl 1-6 aras| 1-3 arasl
Isitma 12 9 6 3
Kizartma, 1sitma 9-12 69 46 2-3
Kgynalma. buharda pisirme, kisik ateste 1-6 1-4 13 Ya-11
pisirme

CoBeTbl 10 3KOHOMUY IHEPrUU

* Vlcnonb3ayiite TeNs0, akkyMyaMpoBaHHOE B AiHE KAacTpioau, 3apaHee yMeHbLas MOLHOCTb HarpeBa 1 BbIKIII0-
4as NAnTY 40 OKOHYAHWA BPEMEH NPUTOTOBNEHNS.

* [0OTOBbTE, M0 BO3MOXHOCTH, C 3aKPbITOM KPbILLKOM.

« Bbibupaiite pa3mep nocyabl B COOTBETCTBUM C KONMYECTBOM NPUTOTABAMBAEMOTO MPOAYKTA.

* KoHchopKa LonKHa COOTBETCTBOBATb AMAMETPY iHA KACTPIONM UK BbiTb MEHbLUE HEro.

P no perynup Jit Tenna
JNEKTPONUTBI € YYryHHBIMU KOH(OPKaMK / NaHeNM 13 CTeKNOKepaMUKN
YpoBH#U 1-12 YpoBHU 1-9 YpoBHU 1-6 YpoBH#U 1-3
3akunaxue 12 9 6 3
ObwapusaHue, nojorpes 9-12 6-9 4-6 23
[loBefieHVe 0 rOTOBHOCTY, BapKa Ha 1-6 1-4 1-3 Y11
napy, Bapka B COGCTBEHHOM COKY

YKa3aHHble A1anasoHbl PeryIMpoBKM ABAAIOTCA CPEAHUMU 3HAUEHUAMN. [INA HEXHbIX NPOAYKTOB U HEGONBLLOTO
X KONYecTsa cnesyet BbiGUpaTh 6onee HU3KMeE Temneparypbl, a AnA 60bLIOrO KONNYECTBA NPOAYKTOB —
6onee Bbicokne. CobnioaainTe, NOXanyincTa, UHCTPYKUMIO N0 3KCyatauny csoer nautsl. YyryHHble KOHDOPKK
3N1EKTPONAUT / CTeKNIOKepamMuyeckas noBepxHoCTb (MHpaKkpacHbie/ranoreHoBble Harpesarenu).
KoHopKa fo/HHa COOTBETCTBOBATb ANAMETPY AHA KACTPION 1K GbiTb MeHbLUe ero. [a3oBas nauta. Ctassre
nocyay Ha cepenHy KoHhOPKK, YTOBbI A3LIKK NAAMeHI He BBIXOAUAM 3a Kpas KacTpionn. UHAYKuMOHHAsA
nauta. Beerga crasbTe nocyay Ha cepenHy KOHOpKU. Pa3mep KacTpionn AOMKeH COOTBETCTBOBATL Pasmepy
KOH(OPKM 1K GbiTb GostbLue. BIGOP HYKHOMO YPOBHSA MOLLHOCTI A5t NPOAOMKEHNS BapKU B PEXMME IKOHO-
MMM 3HEPruu ONpefenseTca onbiTHeIM NyTem. B npoliecce AoBefeHNsA 40 FOTOBHOCTM COAEPKMMOE KacTpion
LOMKHO CNabo KMNETb, HO He NepeKnnaTb. V13-noa KPbILLKKM He JOMKHbI BBIXOAUTH CTPYIKK napa. Mpu cnabom
WAK CUNbHOM BbIXOZE Napa yMeHbLUNTe MOLLHOCTb Harpesa.

KauecTBeHHas ouncTka u yxop

« [lpu MOJiKe NOCyAbl C NNACTMACCOBLIMMU Py4KaMU B NOCYAOMOEYHON MaLLMHE LiBET PYYeK CO BPeMeHeM
MOMET U3MEHUTBLCA, HO 3TO HE MOBANAET Ha UX PYHKLUMOHANBHOCTb.

* Vlcnonb3ayiite AR MOMKM B NOCYAOMOEYHOM MaLLMHE TONbKO 06bI4HbIe ObITOBbIE MOIOLLME CPEACTBA C 403N-
POBKOW, COOTBETCTBYIOLLIEN PEKOMEHAALMAM U3roToBUTEeNA. He ncnonb3yinTe Ana MOMKM NOCYAbl NPOMbILLNEH-
Hble CPeACTBA 1Y BbICOKOKOHLEHTPUPOBAHHbBIE OYUCTUTENN.

Consejos importantes para cacerolas de acero inoxidables

Lave la cacerola antes del primer uso y ponga a hervir agua con un chorro de zumo de limon. Con ello se
eliminaran los restos de pulimento o pequefas suciedades posiblemente existentes y se protegera la bateria
de cocina ya antes del primer uso.

La cacerola no debe calentarse al maximo durante mas de 2 minutos estando ésta vacia o con aceite. En un
sobrecalentamiento el fondo puede ponerse de color dorado. Esta coloracién no dafa el funcionamiento.
También se puede llegar a dar un sobrecalentamiento si se evapora completamente el liquido de la cacerola.
En caso extremo de sobrecalentamiento, el aluminio del fondo puede fundirse y volverse liquido. En el caso
de un sobrecalentamiento no quite nunca la cacerola de la placa de calor para evitar quemaduras a causa del
aluminio caliente goteando. Apague la placay deje enfriar la cacerola; ventile la habitacién.

No ponga sal ni la remueva en el agua fria sino siempre en agua hirviendo. Al afadir sal al agua fria puede
formarse una concentracién extremadamente alta de sal en el fondo, provocando puntos corrosivos en éste.
Estas modificaciones del acero inoxidable no influyen para nada en el funcionamiento ni en las caracteristicas
de coccion.

Consejos importantes para cacerolas recubiertas

Lave la cacerola bien antes del primer uso y ponga a cocer algo de agua en ella durante unos minutos. Untela
homogéneamente con aceite y pongala a calentar a bajo nivel durante dos minutos. La cacerola estara lista
para su uso.

No corte alimentos dentro de la cacerola ni use utensilios puntiagudos. Use utensilios de cocina de madera
o de plastico.

A fin de evitar sobrecalentamientos, no ponga a calentar nunca una cacerola recubierta sin vigilancia ni al
nivel maximo. Si se usa en el horno, no calentarlo a mas de 220°C ni usar tampoco la funcion de parrilla-asa-
dor. Un sobrecalentamiento de la cacerola perjudica el efecto antiadherente de ésta, puede quemar el recu-
brimiento y generar humos. Es este caso apague el horno, abra la puerta del mismo y ventile la habitacion
completamente.

Sila cacerola se mueve frecuentemente de un lado al otro sobre la vitroceramica pueden aparecer huellas
visibles de desgaste del aluminio. Las marcas del aluminio pueden eliminarse con productos aptos para la
limpieza de placas vitroceramicas.

Los usos mas importantes

Sofreir

a) en cacerolas de acero inoxidable: En la baterfa de cocina de acero inoxidable se softie crujientemente.
Es especialmente adecuado para carne sin empanar, por ej., chuletones, filetes de pollo, pinchos, chuleta de
cerdo, etc.

1. Calentar la sartén sin aceite a nivel medio (2/3 de potencia).

2. Echar un par de gotas de agua frfa en la sartén. Si empiezan a formarse perlas que luego “bailan“ por la

OL M0 GNPAvVTIKEG SUVATHTNTEG XpRONG

Tnydviopa

a) og katoapoAeg and avoEeidwto atodA: Mmopeite va tnyavioete ta payntd oag oe uPnAn Beppokpacia.
Evdeikvutal (Blaltépwe yla pn mavaplopévo Kpeag m.x. PmptloAd, ovitoeA amd KoTtomouAo, KpEata ooUPAAG,
KOTOAETEG K.ATT.

1. OepUAVETE Ta payelplkn okeln xwpi¢ AddL oe pecaia Babpida (2/3 tng amddoong tng eotiag).

2. PiETe HEPIKEG 0TAYOVES KPUO VEPO pEOA 0TO OKeLOG. Otav ol aTayoves yivouv dlapaveic puoalideg kat apxi-
OOUV Va «XOPEVUOUV» GTO TNYAvL TOTE Xel EMITELXBEL N oWOTN BepPOKpacia yla va TnyavioTe To KpEag e N xwpig
AddL Mpiv tnv TpoaBnkn Aadlou i tnv ToTToBETNGN TOU KPEATOG OKOUTIIOTE TTPOOEKTIKA TO VEPO ATIO TO OKEVOG
T.X. JE Hla TIETOETA.

3. Miéate 0tabepd To Kpeag. Meta amod Alya Aemta §ekoANAEL amd TOV TTATO KAl PITOPEITE va TO avamoSoyuploeTe.
4. Twpa OPNOTE TN GWTIA KAl YAOTE TO KPEAG OTIWG EOEIG BEAETE.

B) o€ avtikoAANTIKEG KaToapOAEG: Ta avTIKOANTIKA HayEIpIKA oKeUN evSeikvuvTal yia @ayntd Tou Teivouy va
KOAAvE OTIWG T1.X. OAATOEG TUPLOY, TIavaplopéva paynta.

1. Aelte TV katoapoAa pe Aiyo AaSL (3-4 0TayOves o€ i TIETOETA).

2. Ogppdvete Tn oe pecaia Beppokpacia (2/3 tng amddoong g otiag). MNa To payeipepa Tavapiopévwy eayn-
WV TPooBEDTE Alyo Addt 0UTWG WOTE va TTAPOLY Eva OPOLOHOPPO KAPE XpWHA. TOTOBETNGTE TO pAynTO 0TNV
KAatoapoAa Kal PAoTe To amd OAEC TIG TTAEUPEG.

H udnAn téxvn: Mapwapiopa: Ta papivapiopéva gaynta £xouy ToAD apwpatikn kat 18laitepn yeuon Adyw tng
TPOGBNKNG LYPOU. MayelpePTe PMPTEKIA, YKOUAAG N HApIVapPIOPEVO KPEAg e N xwpic AadL pe Tnv pooBnkn
Alyou uypoU Kat kKaAOYNOTE Ta PE KAEIOTO KATIAKL.

Yylewég anoAavoelg payeipepéveg otov atpd: To payeipepa otov id1o tov {wpd n oe Aiyo Aadt uootnpilet
™V UYLEWVA dlatpopn.

Me 10 payeipepa otov atpo dlatnpouvial Ta BpeMTIKG CUOTATIKG, Ol PITAPIVES Kal Ol HETAANKES OUaieG Kabwg Kkat
TO XPWHA, TO ApwHa Kat n yevon.

Katd tn S1apKela Tou payelpéPatos PN ONKWVETE TO KATIAKL Kal TPOOEETE va Unv e5ATUIOTE! EVIEAWS TO LYPO
€10aA\wG Ba kaeil To paynto.

ZupBoulés yia e§otkovopnaon evépyeiag

¢ AZlOTTOINOTE TN OUOOWPEUKEVN BEPHOTNTA TOU TIATOU XAUNAWVOVTAG VWPIG TN GWTIA Kat KAEvovTag Tnv
TPOTOU va éxel PnBel evIEAWG TO Gaynto.

* Mayelpelete Kata to duvatov e KAEIGTO KATTAKL.

e EmA£STE TO PéYEBOG TOU PayEIpIkoU OKEVOUG avAAOya HE TNV TTOCOTNTA TTOU BEAETE va PayelpEPETE.

* To patt tng koudivag Ba TpEmeL va avTioTolxel 0Tn SIAUETPO TOU TIATOU TOU HAYEIPIKOU OKEVOUG N va efval

HIKPOTEPO.

Cam seramik yiizeyli ocaklar: Ocaginizin 6l¢lsi tencerenizin tabaniyla ayni veya daha kiigiik olamali.

Gazli ocaklar: Tencerenizi ocagin ortasina yerlestirin ve alevlerin tencerenizin yanlarina yikselmediginden emin
olun. Alevler hi¢hir zaman tencerenin yan yiizeylerine ve saplarina gelmemeli.

indiiksiyonlu ocaklar: Tencerenizi her zaman ocagin ortasina yerlestirin. Ocaginizin 6lciisti tencerenizin
tabaniyla ayni veya daha kiigik olamali. Enerji tasarrufu saglayan dogru pisirme i1sisini se¢mek tecriibe gerektirir.
Yemeginiz hicbir zaman fokurdamamali. Yemeginiz kaynamaya gectiginde disari buhar ¢ikisi gozleniyorsa alti
kisitmall.

Tencerenizin temizligi ve bakimi

Plastik sapli tencereleriniz bulasik makinesinde yikanirsa zamanla renkleri solabilir. Bu durum saplarin
performansini etkilemez.

Tencerenizi bulasik makinesinde yikarken sadece ev tipi bulasik deterjanlarini kullanin ve deterjan treticisinin

kesinlikle kullanmayin.

Tencerenizi elde yikarken sicak suda ev tipi bulasik deterjani, bulasik siingeri veya yumusak fira kullanin. Te-
mizlik esnasinda kesinlikle sivri u¢lu malzeme kullanmayin. Zor kirlerde tencerenizin i¢ kisminda ve tabaninda
bulasik stingerinin sert tarafini kullanin.

Yemek kalintilarinin tencerenizde kalip kurumasina izin vermeyin.

Yapismaz ytizey kaplamali tencereleriniz igin ipuglar: Uriiniiniizi uzun omrld kullanabilmeniz icin sicak su ve
deterjanla, yumusak stinger kullanarak elde temizlemenizi 6neririz. Yapismaz yiizey kaplamasini gizecek asin-
dirici temizlik maddeleri kullanmayin. Bulasik makinesinde yikiyorsaniz tekrar kullanmadan once tencerenizi
birka¢ damla yag ile ovun.

Paslanmaz celik tencereleriniz icin ipuglari: Yemeginizi celik tencerenizde uzun siire bekletmeyin. Bu durum,
tencerenizin tabaninda lekelere ve celik yizeyinde degisikliklere yol acabilir. Paslanmaz celik yiizeyi korumak
icin Fissler paslanmaz celik bakim drtnlerini diizenli olarak kullani.

Garanti

Garanti kapsaminda yasayacaginiz sorunlarda lutfen Gcretsiz Galerie Kristal Turizm Insaat, + 90 444 7 558, yag-
murerdogan@galerikristal.com.tr, nihatonder@galerikristal.com.tr. Garanti ile ilgili detaylari garanti belgenizde
bulabilirsiniz. Asiri sicaga maruz birakma, renk kayb, ¢izik, Grint dastrme gibi kullanim hatalarindan kaynakla-
nan zararlar veya uygun olmayan temizleme sonucu olusan zararlar garanti kapsami disindadir.

locyaa 13 ANTOro anioMUHUA He NOAXOAUT ANA MOVKM B NOCYAOMOEYHON MaLLKHE.

[InA MOWKM BPYYHYIO NCMOMb3YiATE FOPAYYIO BOAY C 0ObIYHBIM MOIOLLNM CPEACTBOM W ryBKY ANA MbITbA NOCYAbI
UAU MATKYIO LeTKY. He ncnonb3yiite octpble NpeameTsl. B ciydae cunbHOrO 3arpA3HeHns BHyTpeHHeN
NOBEPXHOCTU U iHA MOXHO MCMO/B30BATh KECTKYIO CTOPOHY ryGKM.

He ponycKaiTe 3acbixaHWA OCTATKOB MULLM.

CneuuanbHble yKa3aHua AN NOCYAbl C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM. [l 06ecneyeHns AINTensHOro
CpoKa cnybbl NOCY/bl PEKOMEH/YEM MbITb €€ BPYYHYIO ropsivelt BOAOM C MCNONb30BaHMEM COOTBETCTBYIOLLE-
IO XWUAKOTO CPEACTBA U MATKOM ry6KU. He npumMeHsiiTe uapanaioluue nnn abpasusHble YNCTALLME CPEACTBA.
CneuuanbHble yKasaHua ANs NOCYAbl U3 BbICOKOKAYECTBEHHOI CTanu. He xpaHuTe nulily 8 Kactpione
ANUTENbHOE BPEMSA, T. K. 3TO MOXET MPUBECTU K NOABNEHMIO NATEH HA MOBEPXHOCTU U3 HepKaBeloLLel CTanu 1
M3MeHeHUIo eé LBeTa. [Ins MbITbA TAKOM NOCYAbl perynspHo ncnonb3yiTe cpeactso ,Fissler” ana usgennit us
HepxaseloLier cTanu. OHO NyyLLe BCero NoAX0AUT ANA yAaNeHNs Benbix 1 pafyKHbIX NATEH UAK HaneTa.

lapanTtus

B cnyuae peknamaumu, B pamrax yCTaHoBEHHOI 3aKOHOM AEeMCTBYIOLLEN rapaHTI, eC/v TONbKO He yKa3aHo
1Ha4e, NPOCUM Bac BEPHYTb KOMMNEKT NOCY/bl BMECTE C KacCOBbIM YEKOM MPOAABLY WM BbICNAT 3TO U3fene
B XOPOLLO YNaKoBaHHOM BUAe HENOCPEACTBEHHO Ha afpec CepBUCHON cykbbl Pamo, 3-a Mapkosas yA. 41a,
105483 MockBa, Poccus, Ten (495) 234 61 01, Dakc (495) 742 93 05 uau Fissler Kundendienst, Harald-Fissler- Str.
10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. +49 (0) 6781-403-100, e-mail: service@fissler.com.

He noanexwr rapaHTtuitHomy o6meHy nocyza ¢ AeceKtamu, NoABUBLLIMMUCA B Pe3ynbTate HenpasuabHOMo nc-
NoNb30BaHWsA, HaNpUMep Neperpesa; ¢ U3MeHeH1eM UBeTa, LapaniHami, ciefamu nageHus uan Henpasusb-
HOW O4UCTK. KpOMe 3TOro, rapaHTus He PacnpoCTPaHAETCA Ha NOCYAY C ABHBIMU NPU3HAKAMU PETYNSPHOTo
1CMONb30BAHNA.

CepBuc

Bce 3anyacTvt MoxHO NprobpecTin y po3HiyHoro npogasLia Fissler (nepeyeHb Po3HUYHBIX TPOAABLIOB CM. Ha
caiite www.fissler.com) nnu B cnewnanu3MpoBaHHbIX OTAENAX CynepMapKeToB. Tam e MOXKHO Npuobpectu 1
LUMPOKMIA CEKTP KYXOHHbIX NpUHaanexHocten Fissler. Hawm coTpyaHuKm oTaena 06cnymuBaHms KIMeHTos ¢
PafOCTLIO OKAMYT BaM HEOGXOAMMYIO MOMOLLb. C AOMONHUTENbHBIMI CBEAEHUAMU MOXHO 03HAKOMUTBCA Ha
caiire www.fissler.com.



