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1. Aligemeines

- Die Gebrauchs- und Pflegehinweise gelten fiir beschichtetes wie unbeschichtetes
Kochgeschirr von Fissler.

- Lesen Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise vollstandig durch. Eine unsachgemane
Benutzung kann zu Schéden flhren.

- Fissler Kochgeschirr ist zum Zubereiten von Speisen im Hausgebrauch geeignet und
darf nur fUr diese Zwecke eingesetzt werden. Bei unsachgemaBer Verwendung kénnen
Gefahren entstehen.

- Bitte bewahren Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise auf. Bei Verlust stehen Ihnen

diese zudem auf unserer Website zum Download zur Verflgung: https://www.fissler.

com/

Erstickungsgefahr durch FolientUte. Halten Sie die Folientute fern von Kindern, da Er-

stickungsgefahr besteht.

2. Vor dem ersten Gebrauch

- Das beschichtete Kochgeschirr bitte grindlich spiilen und zwei Minuten mit Wasser
auskochen. Geben Sie 3 - 4 Tropfen Fett auf ein Klichentuch und reiben Sie das Koch-
geschirr damit aus.

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

3. Sicherheitshinweise

- Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen oder Holzgriffen ist fur die Verwendung im Backofen
nicht geeignet. Vor allem beim Frittieren, der Verwendung im Backofen, aber auch auf
dem Kochfeld kénnen Griffe hei3 werden. Um einen sicheren Gebrauch zu gewahrleis-
ten, muss ein geeigneter Handschutz verwendet werden. Stellen Sie das Kochgeschirr
mittig auf und vermeiden Sie Flammenuberschlag bei Gasherden.

- Um eine Uberhitzung und Beschadigung aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit Ihres
Herdes (insbesondere Induktion) zu vermeiden, heizen Sie das Kochgeschirr niemals
unbeaufsichtigt und auf hdchster Stufe auf. Beachten Sie auBerdem die Gebrauchsan-
weisung des Herdherstellers.

- Eine Uberhitzung des Kochgeschirrs beeintrachtigt den Antihafteffekt und kann zum
Verbrennen der Beschichtung und zu Rauchentwicklung fiihren. Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, dlrfen Sie das Kochgeschirr nicht langer als 2 Minuten ohne Bratgut oder
Flussigkeit auf hdchster Energiestufe erhitzen. Im Falle einer Uberhitzung, zu der es
auch dann kommen kann, wenn die Flussigkeit vollstandig verdampft ist, das Kochge-
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schirr niemals sofort von der Kochstelle nehmen. Die Kochstelle erst ausschalten, das
Produkt vollstandig abkuihlen lassen und den Raum lUften. Sollte es dennoch zu einer
Uberhitzung kommen, kann sich der Boden auBen verfarben, was die Funktion jedoch
nicht beeintréchtigt.

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

- Bitte verwenden Sie zum Braten bei hohen Temperaturen nur hoch erhitzbare Ole/Fette
(z.B. Sonnenblumendl, raffiniertes Erdnussél etc.). Entwickelt das Ol/Fett Rauch, ist es
bereits verbrannt und die Brattemperatur zu hoch. Léschen Sie einen Glbrand niemals
mit Wasser - verwenden Sie eine Léschdecke oder den passenden Deckel.

- Um beim Frittieren Verbrennungen durch Uberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu
vermeiden, darf das Kochgeschirr maximal bis zu einem Drittel der Héhe mit 01 gefillt

werden. Verwenden Sie zum Frittieren keinen Deckel und Uberhitzen Sie das Fett nicht.

- Klihlen Sie einen heiBen Glasdeckel nie mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den
Temperaturschock platzen kann und Sie sich damit geféhrden.

- Tauschen Sie beschadigte Teile sofort durch Fissler Originalersatzteile aus.

- Nach haufigem Gebrauch des Kochgeschirrs kann sich der Griff lockern. Zu Ihrer eige-
nen Sicherheit ziehen Sie gelockerte Schrauben bitte sofort mit einem herkdmmlichen
Schraubendreher nach.

4. Gebrauchshinweise

- Stellen Sie das Kochgeschirr nach der Anwendung immer auf einen hitzebesténdigen
Untersatz und nicht direkt auf die ungeschitzte Arbeitsflache.

- Der dichtschlieBende Deckel kann sich beim Abklhlen am Kochgeschirr festsaugen.
Um diesen Effekt zu vermeiden, wischen Sie Kochgeschirr- und Deckelrand vor dem
Abkuhlen bitte trocken. Zudem kénnen Sie den Unterdruck durch nochmaliges, kurzes
Erhitzen des Kochgeschirrs lI6sen.

Unbeschichtetes Kochgeschirr

Kochen:

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

- Unbeschichtetes Kochgeschirr wird zum krossen Anbraten verwendet. Es ist besonders
geeignet fUr unpaniertes Fleisch wie Steak, Hihnchen oder SpieBe.

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

2. Einige kalte Wassertropfen in das Kochgeschirr geben. Wenn diese glasklar perlen und
im Kochgeschirr ,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
bitte abwarten, bis die Wassertropfen verdampft sind.

3. Das Bratgut fest andriicken. Es I6st sich nach wenigen Minuten vom Kochgeschirr-Bo-
den von selbst und kann schlieBlich gewendet werden.

4. Nun die Energiezufuhr zurlickschalten und das Fleisch auf den gewlinschten Punkt
garen.

- Speisen, insbesondere salz- oder siurehaltige Lebensmittel, nicht im Kochgeschirr

aufbewahren, sondern zur Lagerung in geeignete Schisseln oder Behalter umfiillen. Bei
Nichtbeachtung kann es zu Korrosionspunkten kommen.

Beschichtetes Kochgeschirr

- Nutzen Sie beschichtetes Kochgeschirr zum schonenden Braten. Es eignet sich beson-
ders fUr Speisen, die zum Ankleben neigen (z.B. Fisch, Bratkartoffeln, Eierspeisen oder
Paniertes).

- Im beschichteten Kochgeschirr bitte nicht schneiden und keine scharfkantigen Gegen-
stadnde benutzen. Stark verkratztes Kochgeschirr sollte ausgetauscht werden. Um eine
Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie beschichtetes Kochgeschirr niemals unbeaufsich-
tigt oder auf hochster Stufe auf. Beim Braten sollte eine Temperatur von 230 °C (446 °F)
nicht Gberschritten werden. Kurzzeitig (bis zu 15 Minuten) sind bis 250 °C (482 °F)
mdglich. Auch beim Gebrauch im Backofen (nur bei Kochgeschirr mit Edelstahlgriffen
maoglich) nicht Uber 230 °C (446 °F) aufheizen und nicht die Grillfunktion nutzen.

- Die thermo-sensitive °SensoRed Antihaftbeschichtung zeigt Ihnen die ideale Brat-
temperatur an. Die Untergrundfarbe nimmt mit zunehmender Temperatur die Farbe
der Sprenkel an. Sobald der Farbunterschied in der Bratflache kaum noch sichtbar ist,
ist eine Brattemperatur von ca. 200 °C (392 °F) erreicht. Achten Sie darauf, dass Ihre
Lebensmittel flir solche Temperaturen geeignet sind. Sollten die Speisen und/oder Ole
Rauch entwickeln, ist die Brattemperatur zu hoch. Sind die Sprenkel heller als die Unter-
grundfarbe, ist das Kochgeschirr zu hei3 und die Hitzezufuhr sollte reduziert werden.
Beim Erkalten des Kochgeschirrs werden die Sprenkel wieder sichtbar.

5. Herdeignung

- Fissler Kochgeschirr ist fir Gas (auBer Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen ohne Flamm-
schutz oder Holzgriffen) und Elektroherd (Masse-Kochplatte und Glaskeramik-Kochfel-
der) geeignet. Hat Ihr Kochgeschirr einen Cook-Star® Allherdboden oder steht das Wort
,Induction“ im Bodenstempel, kann das Produkt auf dem Induktionsherd verwendet
werden. Unter bestimmten Umstanden kann beim Induktionsherd ein Gerdusch auf-
treten, das auf die elektromagnetischen Eigenschaften der Heizquelle und des Kochge-
schirrs zurlick zu fuhren ist.

- Bitte achten Sie bei der Benutzung des Kochgeschirrs stets auf einen sicheren und
mittigen Stand auf der Herdplatte. Zum energiesparenden Kochen nutzen Sie stets die
passende HerdplattengréBe, dabei sollte der Bodendurchmesser des Kochgeschirrs
dem der Herdplatte entsprechen oder groBer sein.

Verwenden Sie einen passenden Deckel (je nach Gericht und Zubereitungsart) und nut-
zen Sie die Restwarme der Herdplatten und des Kochgeschirrs durch ein frihzeitiges
Zurlick- oder Ausschalten des Herdes.

- Um Kratzer auf einem Glaskeramik-Kochfeld zu vermeiden, sollten Sie Ihr Kochgeschirr
zum Versetzen immer anheben. Fissler Ubernimmt fir daraus entstehende Schéden
keine Haftung.

- Kochgeschirr mit 0-Ringen aus Silikon verfligen Uber einen intelligenten Hitzepuffer, der
fir eine angenehme Temperatur des Griffs sorgt. Die Silikon-Ringe an den Griffen diirfen
keiner Gasflamme ausgesetzt werden. Ein Verlust der Ringe bedeutet keine Einschran-
kung der Funktion der Hitzepuffer bzw. des Kochgeschirrs.

6. Backofeneignung

- Unbeschichtetes Kochgeschirr ist backofengeeignet. Ausgenommen ist Kochgeschirr
mit Kunststoff-Teilen wie Kunststoff-Griffen.

- Heizen Sie das Kochgeschirr bitte nicht Gber 230 °C (446 °F) auf. Bei beschichtetem
Kochgeschirr nicht die Grillfunktion verwenden.

- Der Deckel aus hochwertigem Guteglas ist bis zu 180 °C (356 °F) backofengeeignet.

7. Pflege/Reinigung

- Unbeschichtetes Kochgeschirr ist spllmaschinengeeignet.

- Fur eine lange Lebensdauer des beschichteten Kochgeschirrs empfehlen wir, vor dem
ersten Gebrauch und nach jedem Kochvorgang, die Reinigung per Hand mit heiBem
Wasser, Handspulmittel und einem weichen Schwamm. Verwenden Sie bitte keine
kratzenden oder scheuernden Reinigungsmittel. Vor jedem Gebrauch sollten Sie das
Kochgeschirr mit etwas Speisedl ausreiben.

- Fur eine optimale Bratleistung kann das beschichtete Kochgeschirr vor jedem Gebrauch
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mit etwas Speisedl ausgerieben werden.

- Wird beschichtetes Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen in die Spul-
maschine gegeben, kann das die Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs deutlich verkirzen.
Reinigen in der Spllmaschine ist deutlich aggressiver. Im Laufe der Zeit veréndert sich
die Farbe der Griffe, dies beeinflusst deren Funktionalitat jedoch nicht. Das freiliegende
Aluminium kann abgetragen werden, was Einfluss auf die Funktionalitt Ihres Kochge-
schirrs haben kann.

- Zum Reinigen von unbeschichtetem Kochgeschirr heiBes Wasser mit handelstiblichem
Spulmittel und Tuch, Schwamm oder weicher Birste verwenden. Spitze oder schar-
fe Gegenstande bitte vermeiden. Fir die Innenseite und den Boden kdnnen Sie bei
starkerer Verschmutzung die raue Seite eines Topfschwammes verwenden. Speisereste
sollten Sie nicht antrocknen lassen, da sie auf Edelstahl Flecken und Verénderungen der
Oberflache hervorrufen kdnnen. Geben Sie daher nach Gebrauch heiBes Wasser in das
abgekulhlte Kochgeschirr und entfernen Sie alle Speisereste. Zur Erhaltung der Edel-
stahloberflache empfehlen wir, regelméaBig Edelstahlpflege zu verwenden. Sie ist zudem
bestens fir die Entfernung weiBer und regenbogenfarbiger Verfarbungen und Belage
geeignet.

- Bei Reinigung von Glasdeckeln in der Spilmaschine kann das Glas nach mehreren Spil-
gaéngen an Transparenz verlieren. Das beeintrgchtigt die Funktion jedoch nicht.

8. Gewahrleistung und Garantie

Gewahrleistung

- Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleistungsfrist (sofern
nicht anders angegeben) geben Sie bitte das Kochgeschirr zusammen mit dem Kassen-
beleg an Ihren Handler zurtick oder schicken Sie es gut verpackt direkt an den Fissler
Kundenservice, s. Adresse unter 9 Service.

Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind normale VerschleiBerscheinungen an der
Antihaftbeschichtung sowie Schéden, die durch unsachgeméBen Gebrauch entstan-
den sind (z.B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer, Sturz oder unsachgemaBe Reinigung).
Ebenso ausgenommen sind Gebrauchsspuren und optische Veranderungen, die durch
Spullmaschinen-Reinigung entstanden sind.

- Wir weisen ausdrucklich darauf hin, dass keine Haftung fur Schaden tbernommen wird,
die aufgrund
- nicht bestimmungsgemanen Gebrauchs,
- unsachgemaer Behandlung,
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- nichtbefolgen dieser Gebrauchs- und Pflegehinweise oder
- nicht sachgeman durchgefuhrter Reparaturen und Ersatzteilverwendung von
Fremdfirmen entstehen.
Entsprechendes gilt flr Ersatzteile und Zubehdr.

Garantie

- Fur zahlreiche Fissler-Produkte wird geméan den folgenden Bestimmungen eine Garan-
tie ab Kaufdatum Ubernommen, egal in welchem Land Sie dieses gekauft haben. Wir
garantieren damit, dass diese frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

Im Garantiefall wird Fissler nach eigenem Ermessen und auf eigene Kosten das Produkt
entweder reparieren oder entsprechenden Ersatz liefern.

Anspriiche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und soweit

- das Produkt keine Schaden oder VerschleiBerscheinungen aufweist, die durch einen
von der normalen
Bestimmung und/oder den Vorgaben geman Gebrauchsanleitung abweichenden Ge-
brauch verursacht sind,

- das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemane Reparaturen oder
unsachgemane chemische oder physikalische Einflisse auf die Produktoberflachen
zuriickzufiihren sind,

- in das Produkt kein oder nur vom Hersteller autorisiertes Zubehdr eingebaut wurde.

Neben der Garantie stehen Ihnen die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte zu, die durch
die Garantie nicht eingeschrénkt werden.

9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Stra3e 10

D-55768 Hoppstédten-Weiersbach
Telefon: +49-6781-403-100

10. Entsorgung

- Bitte entsorgen Sie das Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets geméan den Vor-
schriften Ihres 6rtlichen Entsorgungssystems. Bei Fragen setzten Sie sich bitte mit dem
zusténdigen Entsorgungsunternehmen in Verbindung.
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1. General information

- The instructions for use and care apply to coated and uncoated cookware made by
Fissler.

- Read the instructions for use and care thoroughly. Improper use can lead to damages.

- Fissler cookware is suitable for the preparation of food for domestic purposes and can
only be used for these purposes. Risk can arise if used improperly.

- Please keep the instructions for use and care for future reference. If you lose them,
you can download them from our website: https://www.fissler.com/

- Suffocation hazard due to plastic bag. Keep the plastic bag out of reach of children as
there is a risk of suffocation.

2. Before first use

- Rinse coated cookware thoroughly and allow water to boil in it for two minutes. Apply 3
- 4 drops of oil to a paper towel and rub it onto the inside of the cookware.

- Please rinse uncoated cookware thoroughly and bring water with a shot of lemon juice
to a boil. This will remove any polishing dust as well as any impurities and will treat the
cookware before it is used for the first time.

3. Safety instructions

- Cookware with plastic handles or wooden handles is not oven-safe. Handles can
become hot, especially when deep-frying or using them in the oven, but also on the
hob. In order to ensure safe use, suitable hand protection must be used. On gas hobs,
make sure to place the cookware in the center of the hob and avoid flashover.

- To avoid overheating and damage due to the high performance of your stove

(particularly induction), never heat the cookware unattended or on the highest setting.

Furthermore, follow the stove manufacturer’s instructions for use.

- Overheating the cookware has a negative influence on the nonstick effect and can
result in the coating burning and smoke being generated. To prevent overheating,
do not heat the empty cookware on high for more than 2 minutes. In the case of
overheating, which can also result if the liquid has completely evaporated, never
immediately remove the cookware from the stovetop. Turn off the stove and allow the
cookware to completely cool off on the stovetop. Nevertheless, should overheating
occur, the bottom of the cookware can change color on the outside but this does not
affect functionality.

- Extreme overheating can melt and liquefy the aluminum inside the base. Should this
occeur, never remove the cookware from the burner to avoid burns from the liquefied
aluminum. Turn off the stove and allow the cookware to completely cool off on the
stovetop.
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- For frying, only use oils/fats suitable for high heat (e.g. sunflower oil, refined peanut oil,
etc.). If the oil/fat generates smoke, it is already burned and the frying temperature is
too high. Never use water to extinguish a grease fire — use a fire blanket or the matching
lid.

- To avoid getting burned by grease foaming up or splattering when deep-frying, do not
fill the cookware with oil higher than one third of its height. Do not use a lid when deep-
frying and do not overheat the oil.

- Never cool off a hot glass lid using cold water because the lid can shatter from thermal
shock and put you at risk.

- Immediately replace damaged parts with original Fissler spare parts.

- The handle may loosen if the cookware is used frequently. For your own protection,
immediately tighten loose screws using a standard screwdriver.

4. Instructions for use

- Always place the cookware on a heat-resistant mat after use and not directly on an
unprotected work surface.

- A well-fitting lid can attach itself to the pot when cooling off (vacuum effect). To avoid
this effect, dry off the rim of the cookware and lid before allowing both to cool off.
Furthermore, you can eliminate the vacuum by briefly reheating the cookware.

Uncoated cookware

Boiling:

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

Frying:

- Uncoated cookware is used for crispy browning. It is particularly suitable for meat
without breadcrumbs such as steak, chicken or kebabs.

1. Heat up cookware without any oil/fat at medium heat (2/3 of the stove maximum).

2. Put a few drops of cold water into the cookware. When these form crystal clear pearls
and “dance” in the cookware, the correct temperature has been reached to fry the
meat (without or without oil/fat). Please wait until the drops of water have evaporated
before adding oil/fat or the food to the cookware.

3. Press the food down firmly. It will cease sticking to the bottom of the cookware after
several minutes and can then be flipped.

EN
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4. Now, turn down the heat and cook the meat to the desired degree.

- Do not store food, particularly salty or acidic food, in the cookware; store it in suitable
bowls or containers. Non-compliance can cause corrosion spots.

Coated cookware

- Use coated cookware for gentle frying. It is particularly suitable for food that tends to
stick (e.g. fish, fried potatoes, egg dishes or breaded foods).

- Do not cut food in coated cookware and do not use any sharp objects. Cookware with
severe scratches should be replaced. To avoid overheating, never heat the coated
cookware unattended or on the highest setting. A temperature of 230°C (446°F) should
not be exceeded when frying. Temparatures of up to 250°C (482°F) are possible for a
short period of time (up to 15 minutes). Furthermore, use in the oven (only possible
with cookware with stainless steel handles) is also limited to 230°C (446°F) and the grill
function cannot be used.

- The thermo-sensitive °SensoRed nonstick coating shows you the ideal frying
temperature. The background color becomes more and more the color of the spots
with increasing temperature. As soon as the difference in color of the frying surface is
barely visible, a frying temperature of approx. 200°C (392°F) has been reached. Please
make sure that your food is suitable for such temperatures. If the food and/or oils
generate smoke, the frying temperature is too high. If the spots are lighter than the
background color, the cookware is too hot and the heat should be reduced. The spots
become visible again when the cookware cools off.

5. Stovetop suitability

- Fissler cookware is suitable for gas (except cookware with plastic handles without
flame protectors or wooden handles) and electric stoves (electric burners and ceramic
cooktops). If your cookware has a Cookstar’ universal stove base or if the stamp on the
base of the pot reads “induction”, the product can be used on an induction cooktop.
Under certain circumstances, the induction stove may make a noise which can be
attributed to the electromagnetic properties of the heat source and the cookware.

- When using the cookware, please always make sure it has a solid position on the mid-
dle of the burner. Always use a suitably sized burner for energy efficiency; the diameter
of the bottom of the cookware should be the same as or larger than the burner.

Use the correct size lid (depending on dish and cooking method) and use the residu-
al heat of the burners and the cookware by turning the stove down or off at an early
stage.

- To avoid scratching ceramic glass stovetops, you should always lift your cookware

12
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when moving it. Fissler does not assume any liability for damages resulting from this.

- Cookware with silicone 0-rings feature a clever heat buffer that keeps the handle at a
comfortable temperature. Never expose the silicone rings on the handles to gas flames.
Damage to the rings does not impact the function of the heat buffers or cookware.

6. Oven usability

- Uncoated cookware is oven-safe. This excludes cookware with plastic parts such as
plastic handles.

- Do not heat the cookware over 230°C (446°F). Do not use the grill function with coated
cookware.

- The high-quality glass lid is oven-safe up to 180°C (356°F).

7. Carel/cleaning

- Uncoated cookware is dishwasher-safe.

- To ensure a long lifespan for coated cookware, we recommend washing by hand using
hot water, dish soap and a soft sponge before initial use and after every subsequent
use. Do not use any abrasive or scouring cleaners. You should apply a little bit of
cooking oil to the cookware before each use.

- To achieve optimum frying performance, the coated cookware can be rubbed with a
little cooking oil before each use.

- Putting coated cookware or cookware with plastic handles in the dishwasher can
significantly shorten the life of your cookware. Dishwasher cleaning is significantly
more aggressive. The color of the handles may change over time, but this does not
affect their functionality. The exposed aluminum can wear down, which can affect the
functionality of your cookware.

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

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

13
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8. Legal warranty and manufacturer’s warranty

Legal warranty

- In the event of complaints within the current statutory warranty period (unless
otherwise indicated), please return the cookware along with the sales receipt to your
retailer or send the properly packaged product directly to Fissler Customer Service. You
can find the address under 9 Service.

Normal signs of wear on the nonstick coating as well as damages due to improper use
(e.g. overheating, discoloration, scratches, dropping or improper cleaning) are excluded
from warranty. Signs of wear and visual changes, which resulted due to dishwasher
cleaning, are also excluded.

- We explicitly point out that there is no liability for damages based on

- improper use

- improper handling

- failure to follow these instructions for use and care or

- improperly carried out repairs or the use of third-party spare parts.
The same applies to spare parts and accessories.

Manufacturer’s warranty

- We provide a manufacturer’s warranty for numerous Fissler products in accordance
with the following warranty conditions from the date of purchase, regardless of the
country in which you purchased the Fissler product. Therefore, we guarantee that
these are free from material or processing defects.

In the case of a manufacturer’s warranty claim, Fissler will, in its sole discretion and at

its own expense, either repair the product or supply a suitable replacement.

Claims resulting from this manufacturer’s warranty only exist if and to the extent to
which
- the product does not have any damages or signs of wear which were caused by
use deviating from normal purposes and/or the specifications according to the
instructions for use,
- the product has properties which can be attributed to improper repairs or
improper chemical or physical influences on the product surface,
- unauthorized accessories or only accessories authorized by the manufacturer
were integrated into the product.
In addition to this manufacturer’s warranty, you are entitled to legal warranty rights,

O

which are not restricted by this manufacturer’s warranty.
9. Service

Fissler GmbH

Customer Service
Harald-Fissler-Stra3e 10

D-55768 Hoppstédten-Weiersbach
Phone: +49-6781-403-100

10. Disposal

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

EN
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1. Généralités

- Les consignes d’utilisation et d’entretien sont valables pour les ustensiles de cuisine
avec et sans revétement de chez Fissler.

- Lisez entierement les consignes d'utilisation et d’entretien. Une utilisation non
conforme peut causer des détériorations.

- Les ustensiles de cuisine Fissler sont destinés a la préparation de mets dans un
contexte domestique et ne doivent étre utilisés que dans cet objectif. Des risques
existent en cas d’utilisation non conforme.

- Veuillez conserver les conseils d’utilisation et d’entretien. En cas de perte de ces

consignes, vous pouvez en outre les télécharger sur notre site Internet : https://www.

fissler.com/

Risque d’étouffement pour cause de sachet en film plastique. Gardez le sachet en film

plastique hors de portée des enfants étant donné qu’il existe un risque d’étouffement.

2. Avant la premiére utilisation

- Rincer soigneusement les ustensiles de cuisine avec revétement et y faire bouillir de
I’eau pendant deux minutes. Versez 3 a 4 gouttes de graisse dans un torchon et frottez
les ustensiles de cuisine avec.

- Rincer soigneusement les ustensiles de cuisine sans revétement et y faire bouillir
un mélange d’eau et d’un peu de jus de citron. Ceci permet d’éliminer d’éventuelles
poussieres de polissage et de petites impuretés encore présentes, ainsi que
d’entretenir I'ustensile de cuisine avant méme la premiére utilisation.

3. Consignes de sécurité

- Les ustensiles de cuisine pourvus de poignées en plastique ou en bois ne conviennent
pas a une utilisation au four. Les poignées peuvent devenir brilantes lors d’une
utilisation au four, de fritures mais également sur les tables de cuisson. Pour garantir
une utilisation en toute sécurité, portez impérativement une protection adaptée pour
les mains. Sur les gaziniéres, placez les ustensiles de cuisine au centre et évitez ainsi la
propagation de flammes.

- Afin d’éviter une surchauffe ou une détérioration en raison de la conductibilité élevée
de votre plaque de cuisson (en particulier a induction), ne faites jamais chauffer
I'ustensile de cuisine a feu vif sans surveillance. Veillez en outre a respecter les
instructions d’utilisation du fabricant de la cuisiniere.

- Une surchauffe de I'ustensile de cuisine a une influence négative sur I'effet antiadhésif
et risque de brliler le revétement et causer une formation de fumée. Afin d’éviter une
surchauffe, vous ne devez en aucun cas faire chauffer 'ustensile de cuisine sans
aliments ni liquide pendant plus de 2 minutes a feu fort. En cas de surchauffe, qui
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peut également se produire si le liquide s’est évaporé totalement, ne jamais retirer
immédiatement I'ustensile de cuisine de la plaque de cuisson. Eteindre tout d’abord
le feu de cuisson, laisser refroidir complétement le produit et aérer la piéce. Si une
surchauffe devait cependant se produire, I'extérieur du fond peut se décolorer, ce qui
n’entrave en aucun cas le bon fonctionnement.

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

- Pour une cuisson a hautes températures, utilisez uniquement des huiles/graisses
stables aux températures élevées (p. ex. huile de tournesol, huile d’arachides raffinée,
etc.). Si I'huile/la graisse produit de la fumée, elle est déja brlilée et la température de
cuisson est trop élevée. N’éteignez jamais de la graisse en combustion avec de I'eau -
servez-vous d’une couverture ignifugée ou du couvercle adéquat.

- Afin d’éviter, lors de la friture, les briilures dues a I’écoulement de graisse et aux
projections d’huile, I'ustensile de cuisine doit au maximum étre rempli d’huile au tiers de
sa hauteur. Pour la friture, n’utilisez pas de couvercle et ne surchauffez pas la graisse.

- Ne refroidissez jamais un couvercle chaud a I'eau froide, étant donné que le couvercle
pourrait éclater a la suite du choc thermique et vous mettre ainsi en danger.

- Remplacez immédiatement les éléments détériorés par des pieces Fissler d’origine.

- La fixation de poignée peut devenir lache a la suite d’une utilisation fréquente de
I'ustensile de cuisine. Pour votre sécurité, resserrez immédiatement les vis desserrées
a I'aide d’un tournevis usuel.

4. Consignes d’utilisation

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

- Le couvercle a fermeture étanche peut étre aspiré par la casserole lorsqu’il se
refroidit. Pour éviter cet effet, essuyez et séchez les rebords de I'ustensile de cuisine
et du couvercle avant de les refroidir. En outre, vous pouvez résoudre le probleme de
dépression en réchauffant pendant un court instant votre ustensile de cuisine.

Ustensiles de cuisine sans revétement

Cuire :
- N’ajoutez jamais de sel dans de I’'eau froide, mais toujours dans de I'eau en ébullition.
Remuez ensuite. Lajout de sel dans de I'eau froide peut conduire a une concentration
de sel sur le fond extrémement élevée, laquelle peut causer des points de corrosion sur
17
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le fond des ustensiles de cuisine. Ces modifications de I'inox ne peuvent en effet pas
étre éliminées, mais elles n’ont aucune incidence sur les propriétés de fonctionnement
et de cuisson.

Frire :

- Les ustensiles de cuisine sans revétement peuvent étre utilisés pour obtenir une
cuisson croustillante. Ils sont particulierement appropriés pour la viande non panée,
comme les steaks, le poulet ou les brochettes.

1. Faire chauffer I'ustensile de cuisine sans graisse a feu moyen (2/3 de la puissance de
la cuisiniére).

2. Ajouter quelques gouttes d’eau froide dans I'ustensile de cuisine. Lorsque celles-ci
commencent a former des perles transparentes et a « danser » dans I'ustensile de
cuisine, la bonne température est atteinte pour faire cuire la viande (avec ou sans
graisse). Avant d’ajouter de la graisse voire de mettre I'aliment a cuire, attendez que
les gouttes d’eau se soient évaporées.

3. Bien presser I'aliment a cuire. Aprés quelques minutes, il se détache de lui-méme du
fond de I'ustensile de cuisine et peut étre retourné.

4. Maintenant, baisser la puissance et faire cuire la viande jusqu’a obtention de la
cuisson souhaitée.

- Les aliments, en particulier ceux qui sont salés ou acides, ne doivent pas étre

laissés dans les ustensiles de cuisine, mais conservés dans des plats ou récipients
appropriés. Des points de corrosion peuvent apparaitre en cas de non-respect de la
recommandation.

Ustensiles de cuisine avec revétement

- Utilisez un ustensile de cuisine avec revétement pour une cuisson en douceur. Il est
particulierement adapté aux mets ayant tendance a adhérer (p. ex. poissons, pommes
de terre sautées, préparation a base d’ceufs ou panées).

- Ne jamais découper ou utiliser d’objets a arétes coupantes dans I'ustensile de cuisine
avec revétement. Un ustensile de cuisine présentant d’importantes éraflures doit étre
remplacé. Afin d’éviter une surchauffe, ne faites jamais chauffer a feu vif I'ustensile
de cuisine avec revétement sans surveillance. Lors de la cuisson, une température de
230 °C ne doit jamais étre dépassée. De maniere bréve (15 minutes au maximum), il
est possible d’aller jusqu’a 250 °C. Méme dans le cas d’une utilisation au four (possible
uniguement avec des ustensiles de cuisine a poignées en inox), ne jamais chauffer a
plus de 230 °C et ne pas utiliser la fonction de grill.

- Le revétement antiadhésif thermosensible °SensoRed vous indique la température
de cuisson idéale. Au fur et a mesure que la température augmente, la couleur de
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la surface intérieure change pour prendre la couleur des mouchetures. Des que la
différence de couleur sur la surface de cuisson n’est quasiment plus discernable, une
température de cuisson d’env. 200 °C est atteinte. Veillez a ce que vos aliments soient
adaptés a de telles températures. Si les aliments et/ou I'huile produisent de la fumée,
le température de cuisson est trop élevée. Si les mouchetures sont plus claires que la
couleur de la surface intérieure, I'ustensile de cuisine est trop chaud et la puissance du
feu doit étre réduite. Les mouchetures sont de nouveau visibles lorsque I'ustensile de
cuisine refroidit.

5. Cuisiniéres compatibles

- Les ustensiles de cuisine Fissler sont appropriée au gaz (sauf les ustensiles avec
poignées en plastique sans protection de flamme ou poignées en bois) et aux plaques
électriques (plaque de cuisson massive et plagues de cuisson en vitrocéramique). Si
votre ustensile de cuisine a un fond universel cookstar’, ou si le mot « Induction » est
inscrit en impression sur le fond, le produit peut étre utilisé sur la cuisiniere a induction.
Dans certaines conditions, un bruit peut étre émis sur les plagues a induction, lequel
est dil aux propriétés électromagnétiques de la source de chaleur et de la batterie de
cuisine.

- Lors de I'utilisation de I'ustensile de cuisine, veillez toujours a un positionnement sdir
et central sur la plague de cuisson. Pour une cuisson économe en énergie, utilisez
toujours la bonne dimension de plaque de cuisson. Le diametre de fond de I'ustensile
de cuisine doit correspondre a celui de la plaque de cuisson ou étre plus grand.

Utilisez un couvercle adéquat (selon le mets et le mode de préparation) et servez-vous

de la chaleur restante des plaques de cuisson et de I'ustensile de cuisine en réallumant

et en éteignant a temps la cuisiniére.

- Afin d’éviter les éraflures sur la surface de cuisson en vitrocéramique, il est
recommandé de toujours soulever votre ustensile de cuisine pour le déplacer. Fissler
n’est pas responsable des dommages en résultant.

- Les ustensiles de cuisine pourvus de joints toriques en silicone disposent d’une zone
tampon de chaleur intelligente assurant une température de poignée agréable. Les
joints en silicone sur les poignées ne doivent pas étre exposés a la flamme du gaz. Une
perte des anneaux n’entrave pas le fonctionnement de la zone tampon de chaleur voire
des ustensiles de cuisine.

6. Compatibilité du four
- Les ustensiles de cuisine sans revétement sont appropriés au four. Les ustensiles de
cuisine possédant des parties en plastique, comme des poignées, constituent une
exception.
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- Ne faites pas chauffer I'ustensile de cuisine a plus de 230 °C. Dans le cas d’ustensiles
de cuisine avec revétement, ne pas utiliser pas la fonction de grill.
- Le couvercle en verre de haute qualité est approprié au four jusqu’a 180 °C.

7. Entretien/nettoyage

- Les ustensiles de cuisine sans revétement sont lavables au lave-vaisselle.

- Afin de garantir une durabilité élevée des ustensiles de cuisine avec revétement, nous
recommandons, avant la premiere utilisation et aprés chaque cuisson, un nettoyage a
la main avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et une éponge douce. N'utilisez pas
de produits nettoyant rugueux ou abrasifs. Avant chaque utilisation, il est recommandé
de frotter I'ustensile de cuisine avec un peu d’huile alimentaire.

- Pour une qualité de cuisson optimale, les ustensiles de cuisine sans revétement
peuvent étre frottés avant chaque utilisation avec un peu d’huile alimentaire.

- Si des ustensiles de cuisine avec revétement ou des ustensiles de cuisine avec
poignées en plastique sont mis au lave-vaisselle, la durée de vie de vos ustensiles de
cuisine peut en étre sensiblement réduite. Un nettoyage au lave-vaisselle est bien plus
agressif. La couleur des poignées se modifie au fil du temps. Ceci n’a cependant pas
d’effet sur leur bon fonctionnement. Laluminium exposé peut étre éliminé, ce qui peut
avoir une influence sur la fonctionnalité de votre ustensile de cuisine.

- Pour le nettoyage d’'ustensiles de cuisine sans revétement, utiliser de I’eau trés chaude

avec du liquide vaisselle courant ainsi qu’un torchon, une éponge ou une brosse souple.

Evitez les objets pointus ou tranchants. En cas de salissures importantes sur la face
intérieure ou le fond, vous pouvez utiliser le cété rugueux d’un tampon a récurer. Ne
laissez pas sécher les restes alimentaires. Ils pourraient causer des taches et des
décolorations a la surface de I'inox. Pour cette raison, ajoutez apres utilisation de I'eau
chaude dans l'ustensile de cuisine refroidi et retirez tous les restes alimentaires. Pour la
bonne conservation de la surface en inox, nous recommandons d’utiliser régulierement
un produit d’entretien pour inox. Celui-ci est en outre parfaitement adapté a
I’élimination de décolorations et aux dépots blancs et arc-en-ciel.

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

8. Garantie légale et garantie fabricant
Garantie légale

- En cas de réclamation au cours de la période légale de garantie actuelle (sauf
indication contraire), rapportez
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votre ustensile de cuisine ainsi que le bon d’achat a votre revendeur ou expédiez-le
bien emballée directe-ment au SAV Fissler Kundenservice, voir adresse au point « 9.
Service ».
Sont exclus des prestations de garantie les phénomeénes d’usure normaux du
revétement antiadhérent ainsi que les dommages causés par une utilisation non
conforme (p. ex. surchauffe, décolorations, éraflures, chute ou nettoyage non
conforme). Sont également exclues de la garantie les traces d’usure et les modifications
optigues ayant été provoquées par un lavage au lave-vaisselle.

- Nous attirons expressément votre attention sur le fait que nous ne pouvons en aucun
cas étre tenus pour responsables des dommages résultant
- d’'une utilisation non conforme,
- d’un maniement inapproprié,
- du non-respect de consignes d’utilisation et d’entretien ou
- de réparations non conformes effectuées par des sociétés extérieures ainsi que de
I'utilisation de pieces de rechange provenant de ces mémes sociétés.
Il en est de méme pour les pieces détachées et les accessoires.

Garantie fabricant

- De nombreux produits Fissler sont soumis a une garantie a compter de la date d’achat,
peu importe le pays dans lequel vous avez acheté votre produit, et conformément aux
dispositions suivantes. Nous garantissons ainsi que ces produits seront exempts de
défaut de matériaux et de fabrication.

En cas de recours a la garantie, Fissler effectuera une réparation du produit ou livrera un
article équivalent selon sa volonté et a ses frais.

Les prétentions a la garantie sont uniqguement valables lorsque et dans la mesure ou
- le produit ne présente aucun dommage ni signe d’usure ayant été causé par une
utilisation non conforme a I'usage prévu et/ou aux consignes du mode d’emploi,
- le produit ne présente aucune caractéristique résultant de réparations
inappropriées ou d’influences chimiques ou physiques impropres sur ses surfaces,
- aucun accessoire - sauf autorisé par le fabricant - n’a été intégré dans le produit.
Outre la garantie, les droits de garantie Iégaux s’appliquent, ceux-ci n’étant pas restreints
par cette présente garantie.
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9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach
Téléphone : +49-6781-403-100

10. Mise au rebut

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

A .

1. Informacion general

- Las instrucciones de uso y mantenimiento se aplican tanto a utensilios de cocina de
Fissler con revestimiento como sin revestimiento.

- Lea por completo las instrucciones de uso y mantenimiento. Un uso inadecuado puede
provocar dafos.

- Los utensilios de cocina Fissler han sido disefiados para la preparacion de alimentos
en el ambito domeéstico y solo deben emplearse para este fin. Cualquier uso indebido
puede ocasionar riesgos.

- Conserve las instrucciones de uso y mantenimiento. En caso de pérdida, le recordamos

gue puede descargarlas en cualquier momento a través de nuestra web: https://www.

fissler.com/

Peligro de asfixia por bolsas de plastico. Mantenga las bolsas de pléstico fuera del

alcance de los nifos, ya que corren el riesgo de asfixiarse con ellas.

2. Antes del primer uso

- Lavar a fondo los utensilios con revestimiento y poner a hervir con agua durante dos
minutos. Eche 3 - 4 gotas de aceite en un paio de cocina y utilicelo para frotar los
utensilios.

- Lavar a fondo los utensilios sin revestimiento y poner a hervir con agua y un chorrito
de zumo de limdn. De este modo se eliminaran posibles restos de polvo procedentes
del pulido y pequeiias impurezas, ademas de cuidar la olla/sartén antes de usarla por
primera vez.

3. Advertencias de seguridad

- No meta en el horno ollas con asas o mangos de plastico o madera. Los mangos
pueden calentarse, especialmente al freir o al usarlos en el horno, incluso en la
propia placa de coccidn. Para garantizar un uso seguro, deben emplearse guantes de
proteccidn adecuados. Coloque la olla/sartén en el centro y asi evitara la propagacion
de las llamas en cocinas de gas.

- Para evitar que la olla/sartén se sobrecaliente y se dafie por la elevada potencia de
las placas de induccidn, no la caliente a maxima potencia ni la deje sin supervision.
Ademas, tenga en cuenta las instrucciones de uso del fabricante de la placa:

- Un calentamiento excesivo de estos utensilios de cocina puede afectar al efecto
antiadherente, quemar el revestimiento y provocar la aparicion de humo. Para evitar un
sobrecalentamiento, la olla/sartén no debe calentarse nunca sin alimentos ni liquidos
a alta temperatura durante mas de 2 minutos. En caso de sobrecalentamiento, que
también puede ocurrir si el liquido se evapora por completo, nunca retire la olla/sartén
de la placa de coccidn inmediatamente. En primer lugar, apague la placa de coccidn,

ES

23



ES

24

O

deje enfriar el producto por completo y ventile la estancia. Si, no obstante, se produce
un sobrecalentamiento, puede que la base cambie de color en la zona exterior, lo cual
no perjudica su funcionalidad.

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

- Para freir a altas temperaturas, utilice Unicamente aceites/grasas altamente
calentables (por ejemplo, aceite de girasol, aceite refinado de cacahuete, etc.). Si el
aceite/la grasa emite humo, ya se habra quemado y la temperatura de fritura sera
demasiado elevada. Nunca utilice agua para extinguir un fuego provocado por aceite.
Utilice una manta contra incendios o la tapa correspondiente.

- Para evitar quemaduras provocadas por derrames o salpicaduras de aceite, no llene
de aceite la olla o sartén por encima del tercio de su capacidad. Para freir, no utilice la
tapa ni sobrecaliente la grasal/el aceite.

- Nunca utilice agua fria para enfriar una tapa de vidrio caliente, ya que la tapa podria
reventar por el choque térmico y ponerle en peligro.

- Los elementos dafiados deben sustituirse inmediatamente con piezas de repuesto
originales de Fissler.

- Es posible que las asas se aflojen con el uso continuado. Por su propia seguridad,
apriete inmediatamente los tornillos aflojados con un destornillador comdn.

4. Instrucciones de uso

- Después de cocinar, deje siempre la olla sobre una base resistente al calor y nunca
directamente sobre una encimera sin proteccion alguna.

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

Utensilios de cocina sin revestimiento

Hervir:

- Nunca afiada sal al agua fria, espere a que el agua hierva para aiadir la sal y
removerla. Si afladiera sal al agua fria, la sal podria concentrarse en el fondo y originar
puntos de corrosién en la base de la olla. Aunque estos cambios producidos en el
acero inoxidable no se pueden reparar, tampoco afectan a las propiedades ni a la
funcionalidad de la olla.
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Freir:

- Los utensilios sin revestimiento se utilizan para cocinar la comida muy hecha. Resultan
especialmente adecuados para la carne sin empanar, como filetes, pollo o brochetas.

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

2. Echar unas gotas de agua fria en la olla/sartén. Cuando se formen gotas transparentes
y «bailen» en
la superficie, ya se habré alcanzado la temperatura correcta y podra cocinar la carne
(con o sin aceite).
Espere a que las gotas de agua se evaporen antes de afadir el aceite o el alimento.

3. Presione el alimento con firmeza. Después de unos minutos, se desprendera solo del
fondo de la olla/sartén y finalmente se podra girar.

4. A continuacidn, bajar la potencia y cocinar la carne al punto deseado.

- No guarde en la olla comida, especialmente comida salada o acida. Guarde la comida
en cuencos o recipientes adecuados para ello. El incumplimiento de esta indicacion
puede provocar la aparicion de puntos de corrosion.

Utensilios de cocina con revestimiento

- Utilice los utensilios de cocina con revestimiento para una coccidn suave. Son ideales
para alimentos que suelen pegarse (por €j., pescados, patatas fritas, platos con huevo
0 empanados).

- No corte ni utilice elementos afilados con ollas/sartenes con revestimiento.

Los utensilios demasiado arafiados deben reemplazarse. Para evitar un
sobrecalentamiento, nunca la caliente estos utensilios de cocina a maxima potencia

ni los deje sin supervision. Al freir no debe superarse una temperatura de 230 °C. Solo
pueden permitirse brevemente (hasta 15 minutos) temperaturas de hasta 250 °C.
Incluso en caso de utilizacién en el horno (solo permitido con utensilios con asas de
acero inoxidable) no deben superarse los 230 °C ni debe utilizarse la funcidn de parrilla
(grill).

- El revestimiento antiadherente °SensoRed termosensible indica la temperatura ideal
para cocinar. Al aumentar la temperatura, el color de la base adquiere el color de las
salpicaduras. En cuanto la diferencia de color apenas sea visible en la superficie de
coccidn, se habra alcanzado una temperatura de coccidn de aprox. 200 °C. Aseglrese
de que los alimentos son aptos para tales temperaturas. Si los alimentos y/o el aceite
empiezan a emitir humo, la temperatura de coccidn sera demasiado elevada. Si las
salpicaduras son mas claras que el color de la base, la olla/sartén estard demasiado
caliente y se debera reducir la potencia. Al enfriarse la olla/sartén vuelven a aparecer
las salpicaduras. 25
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5. Apto para placas de cocina

- Los utensilios de cocina de Fissler son aptos para cocinas de gas (a excepcion de
las ollas con asas de plastico no termorresistentes o con asas de madera) y placas
eléctricas (placas eléctricas clésicas y vitroceramicas). Si sus utensilios tienen
base cookstar apta para todo tipo de placas o lleva el término «Induction» en el
sello de la base, podré utilizarlos sobre una placa de induccién. En determinadas
circunstancias, las placas de induccién emiten un ruido provocado por las propiedades
electromagnéticas
de la fuente térmica y de la olla/sartén.

- Asegurese de que la olla/sartén quede centrada y segura en la placa u hornilla antes
de utilizarla. Para cocinar de manera eficiente, utilice siempre el tamafo de placa
adecuado, para ello el diametro inferior
de la olla/sartén debe corresponderse con el de la superficie de la placa o ser mas
grande.

Utilice una tapa adecuada (dependiendo del plato y del tipo de coccidn) y aproveche el
calor residual de la placa y de la olla/sartén apagando o retirandola antes de que esté
lista la comida.

- Para evitar que las placas vitrocerdmicas se rayen, levante la olla antes de desplazarla.
Fissler no asume responsabilidad alguna sobre tales dafos.

- Las ollas/sartenes con juntas téricas de silicona cuentan con un amortiguador térmico
inteligente que garantiza una temperatura agradable en la zona del asa. Los anillos de
silicona de las asas no se pueden exponer a llamas de gas. La pérdida de los anillos no
implica que la funcién del amortiguador térmico o
de la olla/sartén se vean afectadas.

6. Apto para hornos

- Los utensilios de cocina sin revestimiento son aptos para hornos. No son aptas las
baterias de cocina con piezas de plastico como por ej. asas de plastico.

- No caliente la olla/sartén por encima de 230 °C. No utilice la funcién de parrilla (grill)
con ollas/sartenes con revestimiento.

- La tapa de vidrio de calidad es apta para hornos a una temperatura maxima de 180 °C.

7. Mantenimiento/Limpieza

- Las ollas/sartenes sin revestimiento son aptas para el lavavaijillas.

- Para garantizar una larga vida Util de los utensilios de cocina con revestimiento,
recomendamos lavarlos a mano con agua caliente, jabon y u estropajo suave antes de
usarlos por primera vez y después de cada proceso de coccion. No utilice productos
de limpieza abrasivos o que puedan rayar la superficie. Antes de cada uso, debe frotar
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los utensilios de cocina con un poco de aceite de cocina.

- Para una eficacia éptima, la olla/sartén con revestimiento puede frotarla con un poco
de aceite comestible antes de cada uso.

- Si lava una olla/sartén con revestimiento o con asas de plastico en el lavavajillas puede
reducir la vida Util de la olla/sartén de forma significativa. La limpieza en lavavajillas es
notablemente mas agresiva. Con el paso del tiempo se modifica el color de las asas,
pero esto no afecta a su funcionalidad. El aluminio expuesto se puede desgastar, lo que
puede afectar la funcionalidad de los utensilios de cocina.

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

- Al limpiar las tapas de cristal en el lavavajillas es posible que el cristal pierda la transpa-
rencia tras varios ciclos de lavado. Eso no afecta a su funcionalidad.

8. Garantia legal y comercial

Garantia legal

- En caso de reclamaciones realizadas dentro del plazo de garantia legal vigente (a
menos que se indique lo contrario), devuelva la bateria de cocina con el recibo de
compra al establecimiento donde la compré o enviela directamente bien embalada
al servicio de atencion al cliente de Fissler, ver direccion del servicio de asistencia
técnica 9.

Quedan excluidos de la garantia los desperfectos causados por un desgaste normal del
revestimiento anti-adherente, asi como los dafios ocasionados por un uso inadecuado
(por ejemplo, por sobrecalentamiento, decoloracion, araiiazos, caidas o limpieza
inadecuada). También se excluyen las marcas de uso y las modificaciones visuales
causadas por la limpieza con lavavajillas.
- Informamos expresamente de que no asumimos ninguna responsabilidad por dafos
causados por:
- Un uso inadecuado del articulo
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- Un manejo inapropiado
- Incumplimiento de estas instrucciones de uso y mantenimiento
- Reparaciones realizadas incorrectamente y el uso de piezas de repuesto fabricadas
por empresas externas.
Esto también se aplica a piezas de repuesto y accesorios.

Garantia comercial

- Para numerosos productos Fissler se ha fijado una garantia a partir de la fecha de
compra de acuerdo con las siguientes disposiciones, sea cual sea el pais de compra.
Con ello, garantizamos que estos no presentan dafios de material ni de fabricacion.

En caso de garantia, Fissler reparara o enviara un reemplazo del producto conforme a su
propio criterio y asumiendo los gastos.

Las reclamaciones en virtud de esta garantia solo seran admitidas siy en la medida en
que

- el producto no presente dafios o signos de desgaste causados por un uso distinto
al conforme y/o al indicado en las instrucciones de uso,

- el producto no presente ninguin signo que pueda atribuirse a reparaciones
indebidas o a influencias quimicas o fisicas indebidas en las superficies del
producto,

- no se hayan instalado accesorios en el producto o siempre que solo se hayan
instalado accesorios autorizados por el fabricante.

Ademas de nuestra garantia, recuerde que dispone de derechos de garantia legal y que
estos no se ven afectados por esta garantia.

9. Servicio de asistencia técnica

Fissler GmbH

Departamento de atencion al cliente
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach
Teléfono: +49-6781-403-100

10. Eliminacién

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

- Le istruzioni per I'uso e la cura si applicano sia alle padelle sigillate che non sigillate
Fissler.

- Leggere completamente le istruzioni per I'uso e la cura. Un uso scorretto puo provocare
danni.

- Le padelle Fissler sono idonee alla preparazione di pietanze per consumo domestico e
possono essere utilizzate esclusivamente a tal scopo. Un eventuale utilizzo scorretto
puo far insorgere dei pericoli.

- Si prega di conservare le istruzioni per I'uso e la cura. In caso di perdita, le presenti
istruzioni per I'uso sono disponibili anche sul nostro sito Internet: https://www.fissler.
com/

- Pericolo di soffocamento per la presenza di un sacchetto in pellicola. Tenere il sacchet-
to di pellicola lontano dalla portata dei bambini poiché sussiste il pericolo di soffoca-
mento.

2. Prima del primo utilizzo

- Si prega di sciacquare a fondo le padelle sigillate e di bollirvi dell’acqua per due minuti.
Versare 3 - 4 gocce di grasso su un canovaccio e strofinare le padelle.

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

3. Avvertenze di sicurezza

- Le pentole con manici in plastica o di legno non sono adatte all’'uso in forno. In
particolar modo friggendo, utilizzando il forno ma anche sul piano cottura, i manici
possono diventare molto caldi. Per garantire un uso sicuro, si devono utilizzare guanti
protettivi adeguati. Se si utilizza un piano cottura a gas, collocare la pentola al centro
ed evitare che la flamma si propaghi di lato.

- Per evitare surriscaldamenti e danni dovuti all’elevato rendimento del proprio piano
cottura (in particolar modo quello ad induzione), non riscaldare mai le padelle senza
sorvegliarle o al massimo livello di potenza. Rispettare inoltre le istruzioni per I'uso del
produttore del piano di cottura.

- Un surriscaldamento delle padelle compromette I'effetto antiaderente e puo portare
alla bruciatura del sigillo e alla produzione di fumo. Per evitare il surriscaldamento,
non si devono riscaldare le pentole per piu di 2 minuti senza cibo, né liquidi a fuoco
alto. In caso di surriscaldamento, a cui si puo arrivare anche quando il liquido &
completamente evaporato, non togliere mai immediatamente le padelle dal piano
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cottura. Spegnere dapprima il piano cottura, far raffreddare completamente il prodotto
e ventilare la stanza. Se si dovesse arrivare lo stesso ad un surriscaldamento, &
possibile che il fondo si scolorisca esternamente, senza comprometterne tuttavia il
funzionamento.

- In caso di surriscaldamento estremo, I’alluminio sul fondo puo fondere e diventare
liquido. In questo caso, non si deve mai togliere la padella dal fornello onde evitare
ustioni a causa di alluminio liquido. Spegnere il fornello e far raffreddare completamente
la pentola sul piano cottura.

- Si prega di utilizzare solo oli/grassi altamente riscaldabili (ad es. olio di semi di girasole,
olio di arachidi raffinato, ecc.) per rosolare ad alte temperature. Se I'olio/il grasso
producono fumo significa che esso e gia bruciato e la temperatura di cottura &
troppo elevata. Non spegnere mai con acqua I'olio che brucia: utilizzare una coperta
antincendio o I'apposito coperchio.

- Per evitare ustioni causate da eccesso di schiuma o schizzi di grasso durante la frittura,
le padelle possono essere riempite con olio fino ad un terzo dell’altezza massima. Non
utilizzare alcun coperchio per friggere e non surriscaldare il grasso.

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

- Sostituire immediatamente le parti danneggiate con pezzi di ricambio Fissler originali.

- Luso frequente delle padelle puo far allentare i manici. Per la propria sicurezza
personale, si prega di riavvitare immediatamente le viti allentatesi con I'ausilio di un
comune cacciavite.

4. Istruzioni per 'uso

- Dopo 'uso collocare sempre la padella su un supporto termoresistente e non
direttamente sulla superficie di lavoro non protetta.

- Il coperchio a chiusura ermetica puo rimanere attaccato alla padella durante il
raffreddamento. Onde evitare questo effetto, asciugare il bordo della padella e del
coperchio prima di farli raffreddare. E anche possibile rilasciare il vuoto riscaldando
brevemente di nuovo le padelle.

Padelle non sigillate

Bollire
- Non versare mai il sale nell’acqua fredda, ma sempre in quella bollente e mescolare.
Laggiunta di sale nell’acqua fredda puo provocare una concentrazione estremamente
elevata di sale sul fondo, il che pud portare a formare punti di corrosione sul fondo
della padella. Queste modifiche dell’acciaio inox non possono essere risolte, ma non
30
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compromettono le proprieta funzionali e di cottura.

Rosolare

- Le padelle non sigillate sono utilizzate per rosolare pietanze croccanti. Sono
particolarmente adatte per carni non impanate come bistecche, pollo o spiedini.

1. Riscaldare la padella senza grasso al livello di potenza intermedio (2/3 della potenza
del piano cottura).

2. Versare alcune gocce d’acqua nella padella. Se queste bolle diventano cristalline e
“danzano” nella padella, & stata raggiunta la temperatura giusta per rosolare la carne
(con o senza grasso). Si prega di attendere che le gocce d’acqua siano evaporate
prima di aggiungere grasso o inserire il cibo da rosolare.

3. Premere forte la pietanza da rosolare. Dopo pochi minuti si stacca dal fondo della
padella ed e finalmente possibile girarla.

4. Abbassare ora la potenza e cuocere la carne al punto desiderato.

- Non conservare le pietanze nelle padelle, in particolar modo gli alimenti contenenti
sale o acidi, ma versare in ciotole o contenitori adatti alla conservazione. Un’eventuale
inosservanza puo corrodere alcuni punti.

Padelle sigillate

- Utilizzare le padelle sigillate per rosolare pietanze in modo delicato. E particolarmente
adatto a pietanze che tendono ad attaccarsi (ad es. pesce, patate arrosto, pietanze a
base di uovo o impanate).

- Non tagliare nelle padelle sigillate e non utilizzare oggetti affilati. Le padelle molto
graffiate dovrebbero essere sostituite. Per evitare surriscaldamenti, non riscaldare mai
le pentole senza sorvegliarle o al massimo livello di potenza. Durante la cottura non si
dovrebbe mai superare una temperatura di 230 °C. Per brevi lassi di tempo (fino a 15
minuti) € possibile arrivare fino a 250 °C. Anche nell'uso nel forno (possibile solo con
le padelle con manici in acciaio inox) non superare i 230 °C e non utilizzare la funzione

grill.

- Il sigillo antiaderente °SensoRed termosensibile mostra la temperatura di cottura ideale.

Con I'aumento della temperatura il colore del fondo aumenta il colore delle macchie.
Non appena la differenza di colore sulla superficie da rosolare & quasi scomparsa,

la temperatura di cottura di circa 200 °C e raggiunta. Assicurarsi che i cibi siano
adatti a tali temperature. Laddove le pietanze e/o gli oli dovessero produrre fumo, la
temperatura di cottura & troppo elevata. Se le macchie sono pil chiare del colore del
fondo, le padelle sono troppo calde e si dovrebbe abbassare I'alimentazione di calore.
Durante il raffreddamento della padella saranno di nuovo visibili le macchie.
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5. Compatibilita con il piano cottura

- Le padelle Fissler sono adatte all’utilizzo su gas (tranne le padelle con i manici in
plastica senza protezione antincendio o con manici di legno) e su piani cottura elettrici
(piastre classiche di cottura e piastre in vetroceramica). Un fondo cookstar® adatto
a tutti i tipi di piani cottura oppure se presenta la parola “Induction” sul marchio del
fondo della padella, il prodotto puo essere utilizzato su un piano cottura ad induzione.
In determinate circostanze, il piano cottura ad induzione pud emettere un rumore che
e da ricondurre alle proprieta elettromagnetiche della fonte di calore e delle pentole.

- Durante I'uso delle padelle, assicurarsi sempre che siano appoggiate in modo sicuro
e centrale sulla piastra di cottura. Per risparmiare energia durante la cottura utilizzare
sempre piastre di cottura dalle dimensioni adatte: il diametro del fondo della pentola
dovrebbe coincidere o essere superiore a quello del piano cottura.

Utilizzare un coperchio adatto (a seconda del piatto e del tipo di preparazione)
ed utilizzare il calore residuo delle piastre di cottura e delle pentole abbassando
tempestivamente o spegnendo i fornelli.

- Per evitare di graffiare un piano cottura in vetroceramica, si consiglia di sollevare
sempre le padelle per spostarle. Fissler non si assume la responsabilita per danni
derivanti da quanto suddetto.

- Le pentole munite di anelli in silicone dispongono di un tampone termico intelligente
che assicura una temperatura piacevole del manico. Gli anelli in silicone presenti sui
manici non possono essere esposti alle fiamme di gas. Leventuale perdita degli anelli
non limita il funzionamento dei tamponi termici, né della pentola.

6. Idoneita per uso in forno

- Le padelle non sigillate sono idonee all’'uso in forno. Si escludono le padelle con parti o
manici in plastica.

- Non superare i 230 °C per riscaldare la padella nel forno. Non utilizzare la funzione grill
guando la padella & sigillata.

- Il coperchio in vetro di qualita € idoneo alla cottura in forno fino a 180 °C.

7. Cura/Pulizia
- Le pentole senza rivestimento antiaderente sono adatte all’'uso in lavastoviglie.
- Per una durata di servizio prolungata delle padelle sigillate consigliamo di lavarle a

mano con acqua calda, detersivo e una spugna morbida prima del primo utilizzo e dopo

ogni cottura. Si prega di non utilizzare prodotti di pulizia abrasivi o graffianti. Prima di
ogni uso strofinare le padelle con un po’ di olio da cucina.

- Per una cottura ottimale € possibile strofinare le pentole con rivestimento antiaderente

con un po’ di olio alimentare prima di ogni uso.

O

- Se si mettono in lavastoviglie le pentole con rivestimento antiaderente o le pentole

con i manici in plastica, € possibile che si riduca sensibilmente la vita di servizio delle
vostre pentole. La pulizia in lavastoviglie & decisamente piu aggressiva. Con il passare
del tempo il colore dei manici si modifica, senza tuttavia che il funzionamento ne sia
influenzato. E possibile che I'alluminio scoperto si logori, il che pud ripercuotersi sulla
funzionalita delle vostre pentole.

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

- Durante la pulizia dei coperchi di vetro in lavastoviglie, il vetro pud perdere trasparenza
dopo vari lavaggi, senza tuttavia che il funzionamento ne sia compromesso.

8. Garanzia commerciale e garanzia legale

Garanzia legale

- In caso di reclami entro il termine di garanzia vigente (ove non diversamente
specificato), si prega di restituire le padelle al proprio rivenditore insieme allo scontrino
fiscale o di spedirle ben imballate direttamente al servizio di assistenza clienti Fissler, si
veda I'indirizzo al punto 9 Assistenza.

Sono esclusi dalla garanzia i normali segni di usura del rivestimento antiaderente e i
danni causati da un uso improprio (ad es. surriscaldamento, scolorimento, graffi, cadute
o pulizia impropria). Sono altresi esclusi i segni dovuti all’'uso e le variazioni ottiche
derivate dalla pulizia in lavastovoglie.

- Facciamo espressamente presente che non ci assumiamo alcuna responsabilita per
danni causati da
- uso non conforme alla destinazione d’uso;
- trattamento scorretto;
- inosservanza delle presenti istruzioni per 'uso e la cura;
- riparazioni eseguite in modo non conforme e utilizzo di pezzi di ricambio di aziende
terze.
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Lo stesso vale per i pezzi di ricambio e gli accessori.

Garanzia commerciale

- Per molti prodotti Fissler si fornisce pertanto una garanzia in conformita con le
seguenti condizioni di garanzia a partire dalla data di acquisto, indipendentemente dal
Paese in cui e stato acquistato. Garantiamo in tal modo che essi sono esenti da difetti
di materiale o di lavorazione.

In caso di ricorso della garanzia, Fissler procedera alla riparazione o alla debita
sostituzione a propria discrezione e a proprie spese.

I reclami in base a questa garanzia esistono solo se e nella misura in cui
- il prodotto non presenta danni o segni di usura causati da un uso diverso dalla
normale destinazione d’uso e/o dalle disposizioni secondo le istruzioni per I'uso;

- il prodotto non presenta alcuna caratteristica che possa essere attribuita a
riparazioni improprie o ad influssi chimici o fisici impropri sulle superfici del
prodotto;

- nel prodotto non sono stati installati accessori o solo accessori autorizzati dal
produttore.

Oltre alla garanzia, valgono i diritti di garanzia previsti per legge, i quali non sono limitati
dalla garanzia.

9. Assistenza

Fissler GmbH

Assistenza clienti
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstédten-Weiersbach
Telefono: +49-6781-403-100

10. Smaltimento

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

A
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1. Algemeen

- De gebruiks- en onderhoudsinstructies gelden voor verzegeld en onverzegeld kookgerei
van Fissler.

- Lees de gebruiks- en onderhoudsinstructies volledig door. Een ondoelmatig gebruik kan
tot beschadiging leiden.

- Fissler kookgerei is bedoeld voor de bereiding van gerechten in privéhuishoudens en
mag alleen voor deze doeleinden worden gebruikt. Bij ondoelmatig gebruik kunnen
gevaren ontstaan.

- Bewaar de gebruiks- en onderhoudsinstructies. Bij verlies kunt u deze ook downloaden
van onze website: https://www.fissler.com/

- Verstikkingsgevaar door foliezakjes. Houd het foliezakje uit de buurt van kinderen,
omdat er verstikkingsgevaar bestaat.

2. Voor de eerste ingebruikname

- Spoel het verzegelde kookgerei grondig schoon en kook het twee minuten met water
uit. Druppel 3-4 druppels vet op een stuk keukenpapier en wrijf het kookgerei daarmee
in.

- Reinig het onverzegelde kookgerei grondig en kook het uit met water en een scheutje
citroensap. Hierdoor worden eventueel nog aanwezige polijstrestjes en kleine
verontreinigingen verwijderd en wordt het kookgerei reeds voor de ingebruikname
verzorgd.

3. Veiligheidsinstructies

- Kookgerei met kunststof grepen of houten grepen is niet geschikt voor gebruik in de
oven. Vooral tijdens het frituren, het gebruik in de oven, maar ook op het fornuis kunnen
de grepen heet worden. Gebruik geschikte bescherming voor de handen om een veilig
gebruik te waarborgen. Plaats het kookgerei in het midden en voorkom dat viammen bij
gasfornuizen kunnen overslaan.

- Verwarm het kookgerei nooit zonder toezicht of op het hoogste niveau om
oververhitting en beschadiging door het hoge vermogen van uw fornuis (vooral bij
inductie) te voorkomen. Neem ook de gebruiksaanwijzing van de fabrikant van de
kookplaat in acht.

- Oververhitting van het kookgerei heeft invioed op het anti-aanbakeffect en kan
leiden tot verbranding van de coating en tot rookontwikkeling. Om oververhitting te
voorkomen, mag het kookgerei niet langer dan 2 minuten zonder voedsel of vloeistof op
de hoogste stand worden verhit. In geval van oververhitting die ook kan ontstaan als de
vloeistof volledig is verdampt: haal het kookgerei nooit direct van de kookplaat. Schakel
de kookplaat eerst uit, laat het product volledig afkoelen en ventileer de ruimte. Bij
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oververhitting kan de bodem verkleuren, dit heeft echter geen invioed op de werking.

- Bij extreme oververhitting kan het aluminium in de bodem smelten en vioeibaar worden.

In dit geval mag u het kookgerei nooit van de kookplaat pakken om brandwonden door
het vloeibare aluminium te voorkomen. Schakel het fornuis uit en laat het kookgerei
volledig op de kookplaat afkoelen.

- Maak voor het bakken op hoge temperaturen alleen gebruik van olie en vet dat sterk
kan worden verhit (bijv. zonnebloemolie, geraffineerde pindaolie etc.). Als de olie/het
vet gaat roken, is het verbrand en is de baktemperatuur te hoog. Blus brandend vet
nooit met water - gebruik een blusdeken of een passend deksel.

- Om tijdens het frituren brandwonden door overlopend vet of vetspetters te voorkomen,
mag het kookgerei maximaal tot een derde van de hoogte met olie worden gevuld. Ge-
bruik bij het frituren geen deksel en laat het vet niet te heet worden.

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

- Vervang beschadigde onderdelen direct door originele reserveonderdelen van Fissler.

- Na veelvuldig gebruik van het kookgerei kan de greep los gaan zitten. Draai voor uw
eigen veiligheid de losgeraakte schroeven onmiddellijk weer vast met een normale
schroevendraaier.

4. Gebruiksinstructies

- Plaats het kookgerei na gebruik altijd op een hittebestendige ondergrond en niet direct
op het onbeschermde aanrechtblad.

- Het stevig sluitende deksel kan zich bij het afkoelen aan het kookgerei vastzuigen. Om
dit effect te voorkomen, veegt u voor het afkoelen de rand van het kookgerei en van
het deksel even droog. U kunt het vaculim ook opheffen door het kookgerei opnieuw
kort te verwarmen.

Onverzegeld kookgerei

Koken

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

Braden

- Onverzegeld kookgerei wordt gebruikt om levensmiddelen krokant aan te bakken. Het is
bijzonder geschikt voor ongepaneerd vlees zoals steaks, kip of spiesjes.
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1. Verhit het kookgerei zonder vet bij gemiddelde hitte (2/3 van het vermogen).

2. Druppel een paar koude waterdruppels in het kookgerei. Als ze transparant parelen en
in het kookgerei ‘dansen’, is de juiste temperatuur bereikt om het viees (met of zonder
vet) te bakken. Wacht totdat de waterdruppels zijn verdampt voordat u vet toevoegt of
het levensmiddel in de pan legt.

3. Druk het levensmiddel stevig op de bodem. Het komt na enkele minuten vanzelf weer
los van de bodem van de pan en kan tenslotte worden gedraaid.

4. Verlaag nu de toevoer van energie en gaar het vlees tot op het gewenste gaarniveau.

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

Verzegeld kookgerei

- Gebruik verzegeld kookgerei om levensmiddelen voorzichtig te bakken. Het is vooral
geschikt voor gerechten die sneller in de pan blijven vastzitten (bijv. vis, gebakken
aardappelen, eiergerechten of gepaneerde levensmiddelen).

- Snijd niet in verzegeld kookgerei en gebruik geen scherpe voorwerpen. Kookgerei met
veel krassen moet worden vervangen. Verwarm het verzegelde kookgerei nooit zonder
toezicht of op het hoogste niveau om oververhitting te voorkomen. Tijdens het bakken
mag een temperatuur van 230 °C niet worden overschreden. Gedurende korte tijd (tot
max. 15 minuten) is een temperatuur tot 250 °C mogelijk. Verwarm ook bij het gebruik
in de oven (alleen mogelijk bij kookgerei met roestvrijstalen handgrepen) niet boven
230 °C en gebruik de grillfunctie niet.

- De thermo-sensitieve °SensoRed anti-aanbaklaag geeft de ideale baktemperatuur aan.
De kleur van de ondergrond neemt de kleur van de vlekken aan als de temperatuur
stijgt. Zodra het kleurverschil in de pan nauwelijks meer zichtbaar is, is een baktempe-
ratuur van 200 °C bereikt. Zorg ervoor dat uw levensmiddelen geschikt zijn voor derge-
lijke temperaturen. Als de gerechten en/of olién rook ontwikkelen, is de baktemperatuur
te hoog. Als de vlekken lichter zijn dan de kleur van de bodem, is het kookgerei te heet
en moet de toevoer van hitte worden verlaagd. Als het kookgerei kouder wordt, worden
de vlekken weer zichtbaar.

5. Geschiktheid van het fornuis
- Kookgerei van Fissler is geschikt voor gas- (behalve kookgerei met kunststof grepen
zonder vlambescherming of houten grepen) en elektrische fornuizen (elektrische
kookplaat en keramische kookplaten). Als uw kookgerei een cookstar® allround-bodem
heeft of als het woord ‘Induction’ op de bodem van de pan is gestempeld, kan het
37
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product op de inductiekookplaat worden gebruikt. Onder bepaalde omstandigheden
kan bij een inductiekookplaat een geluid ontstaan dat terug te voeren is op de
elektromagnetische eigenschappen van de kookplaat en het kookgerei.

- Zorg er bij het gebruik van het kookgerei altijd voor dat het stevig en in het midden van
de kookplaat staat. Gebruik voor energiebesparend koken altijd een kookplaat met de
juiste afmetingen, waarbij de bodemdiameter van het kookgerei met de kookplaat moet
overeenkomen of groter mag zijn.

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

- Om krassen op een keramische kookplaat te voorkomen, dient u uw kookgerei altijd op
te tillen om het te verplaatsen. Fissler is niet aansprakelijk voor gevolgschade.

- Kookgerei met siliconen 0-ringen beschikt over een intelligent hittebuffer, dat voor
een aangename temperatuur van de greep zorgt. De siliconen ringen aan de grepen
mogen niet worden blootgesteld aan gasviammen. Het verliezen van de ringen is geen
beperking van de werking van de warmtebuffer of het kookgerei.

6. Geschiktheid voor de oven

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

- Verwarm het kookgerei niet boven 230 °C. Gebruik bij verzegeld kookgerei de grillfunctie
niet.

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

7. Verzorging/reiniging

- Onverzegeld kookgerei is geschikt voor de vaatwasser.

- Voor een lange levensduur van het verzegelde kookgerei raden wij aan om voor de
eerste gebruikname en altijd na het koken het kookgerei handmatig met warm water,
afwasmiddel en een zachte spons te reinigen. Gebruik geen krassende of schurende
reinigingsmiddelen. Voor elk gebruik dient u het kookgerei met wat spijsolie schoon te
wrijven.

- Voor optimale bakprestaties kan verzegeld kookgerei voor elk gebruik met wat spijsolie
worden ingewreven.

- Als verzegeld kookgerei of kookgerei met kunststof grepen in de vaatwasser wordt
gereinigd, kan dit de levensduur van het kookgerei aanzienlijk verkorten. Een reiniging
in de vaatwasser is duidelijk agressiever. Na verloop van tijd verandert de kleur van de
grepen, maar dit heeft geen invloed op hun werking. Het blootliggende aluminium kan
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slijten, wat invloed op de werking van uw kookgerei kan hebben.

- Gebruik voor het reinigen van onverzegeld kookgerei warm water met een normaal
afwasmiddel en een doek, spons of zachte borstel. Vermijd scherpe of puntige
voorwerpen. Voor de binnenkant en de bodem kunt u bij sterkere vervuiling de ruwe
kant van een pannenspons gebruiken. Laat geen etensresten in de pan opdrogen
omdat dit viekken en veranderingen kan veroorzaken op het roestvrij staal. Doe daarom
na gebruik heet water in het afgekoelde kookgerei en verwijder alle voedselresten.

Om het roestvrijstalen opperviak mooi te houden, raden we aan om regelmatig een
rvs-onderhoudsmiddel te gebruiken. Het is ook ideaal om witte en regenboogkleurige
verkleuringen en aanslag te verwijderen.

- Bij het reinigen van glazen deksels in de vaatwasser kan het glas na enkele spoelbeur-
ten minder doorzichtig worden. Dit heeft echter geen invioed op de functie.

8. Wettelijke garantie en fabrieksgarantie

Wettelijke garantie

- In geval van klachten binnen de huidige wettelijke garantieperiode (tenzij anders
vermeld), geeft u het kookgerei samen met de kassabon aan uw verkoper terug of
stuurt u het, goed verpakt, rechtstreeks naar de Fissler-klantenservice, zie het adres
onder 9. Service.

Van de garantie uitgesloten zijn normale sporen van slijtage op de anti-aanbaklaag en
schade die is veroorzaakt door oneigenlijk gebruik (bijv. oververhitting, verkleuring,
krassen, vallen of verkeerde reiniging). Ook uitgezonderd zijn gebruikssporen en optische
veranderingen die zijn ontstaan als gevolg van reiniging in de vaatwasser.
- Wij wijzen u er uitdrukkelijk op dat wij geen aansprakelijkheid aanvaarden voor schade
die het gevolg is van

- oneigenlijk gebruik,

- onjuiste behandeling,

- niet-naleving van deze gebruiks- en onderhoudsinstructies of

- ondeskundig uitgevoerde reparaties en het gebruik van reserveonderdelen van

externe bedrijven.

Hetzelfde geldt voor reserveonderdelen en accessoires.

Fabrieksgarantie

- Voor veel Fissler-producten verlenen wij in overeenstemming met de volgende
garantiebepalingen een garantie vanaf de aankoopdatum, ongeacht in welk land u het
product heeft gekocht. Daarmee garanderen wij dat deze producten geen materiaal- of
verwerkingsfouten hebben. 39
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In garantiegevallen zal Fissler naar eigen goeddunken en voor eigen rekening het product
repareren of een passende vervanging leveren.

Er bestaat alleen een recht op garantie, voor zover

- het product geen schade of slijtageverschijnselen heeft, die zijn veroorzaakt
door een van het normale gebruik en/of van de voorschriften volgens de
gebruiksaanwijzing afwijkend gebruik,

- het product geen kenmerken vertoont die terug te voeren zijn op onvakkundige
reparaties of onjuiste chemische of fysieke invioeden op het oppervlak van het
product,

- in het product geen of uitsluitend door de fabrikant geautoriseerd toebehoren is
geintegreerd.

Naast de fabrieksgarantie heeft u het recht op wettelijke garantie, die niet wordt beperkt
door de fabrieksgarantie.

9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstédten-Weiersbach
Telefoonnr.: +49-6781-403-100

10. Verwijdering

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

- Instrukcje uzytkowania i konserwacji dotyczg zaréwno powlekanych, jak i
niepowlekanych naczyn kuchennych firmy Fissler.

- Nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjg uzytkowania i konserwacji. Niewtasciwe
uzytkowanie moze prowadzi¢ do uszkodzen.

- Naczynia kuchenne firmy Fissler sg przeznaczone do przygotowywania zywnosci w
domu i mogag by¢ uzywane wytgcznie w tym celu. Niewtasciwe uzytkowanie urzgdzenia
moze prowadzi¢ do powstania zagrozen.

- Nalezy przechowywac instrukcje uzytkowania i konserwacji w bezpiecznym miejscu.
W przypadku jej utraty mozna jg réwniez pobraé z naszej strony internetowej: https://
www.fissler. com/

- Niebezpieczenstwo uduszenia sie plastikowg torbg. Nigdy nie uzywac plastikowej torby
w poblizu dzieci,

z uwagi na istniejgce ryzyko uduszenia.

2. Przed pierwszym uzyciem

- Nalezy doktadnie przemy¢ powlekane naczynia kuchenne i wygotowac je wodg przez
dwie minuty. Nanie$ 3-4 krople ttuszczu na recznik kuchenny i przetrzyj nim naczynia.

- Niepowlekane naczynia kuchenne nalezy doktadnie optukac i zagotowac z wodg
i odrobing soku z cytryny. Dzieki temu usuwane sg wszelkie pozostatosci pytu
polerskiego i drobne zanieczyszczenia, a naczynia kuchenne sg czyszczone przed
pierwszym uzyciem.

3. Wskazdowki bezpieczenstwa

- Naczynia kuchenne z plastikowymi lub drewnianymi uchwytami nie nadajg sie do
uzytku w piekarniku. Przede wszystkim podczas smazenia na gtebokim ttuszczu,
uzywania w piekarniku, ale takze na ptycie grzewczej, uchwyty mogg sie nagrzewad.
Aby zapewni¢ bezpieczne uzytkowanie, nalezy stosowaé odpowiednig ochrone
dtoni. Naczynia nalezy umieszczac centralnie, w celu unikniecia zaptonu na ptytach
gazowych.

- Aby unikng¢ przegrzania i uszkodzer spowodowanych wysokg moca kuchenki
(zwtaszcza indukeyjnej), nigdy nie rozgrzewaj naczynia bez nadzoru i na najwyzszym
poziomie. Nalezy réwniez przestrzegac instrukcji obstugi producenta kuchenki.

- Przegrzanie naczynia kuchennego ostabia efekt nieprzywierania i moze spowodowaé
przypalenie powtoki i powstanie dymu. W celu uniknigcia przegrzania, nie nalezy
podgrzewaé naczynia na najwyzszym poziomie energii dtuzej niz 2 minuty bez jedzenia
lub cieczy. W przypadku przegrzania, ktére moze wystgpié¢ nawet po catkowitym odpa-
rowaniu ptynu, nigdy nie nalezy natychmiast zdejmowac naczynia z ptyty grzewczej. Naj-
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pierw nalezy wytgczyé ptyte grzewcza, poczekaé az catkowicie ostygnie i przewietrzyé
pomieszczenie. Jesli mimo to dojdzie do przegrzania, zewnetrzna strona naczynia moze
sie odbarwié, ale nie wptynie to na jego dziatanie.

- W przypadku ekstremalnego przegrzania aluminium w podstawie moze ulec stopieniu
i stac sie ptynne. W takim przypadku nigdy nie zdejmuj naczynia z ptyty grzewczej, aby
unikngé poparzenia stopionym aluminium. Wytgczy¢ kuchenke i pozostawié naczynie do
catkowitego ostygnigcia na ptycie grzewczej.

- Do smazenia w wysokich temperaturach nalezy uzywac wytgcznie olejéw/ttuszczéw o
wysokiej zdoInosci podgrzewania (np. olej stonecznikowy, rafinowany olej arachidowy
itp.). Jesli z oleju/ttuszczu wydobywa sie dym, oznacza to, Ze jest on juz spalony, a
temperatura smazenia jest zbyt wysoka. Nigdy nie gas$ pozaru oleju wodg - uzyj koca
gasniczego lub odpowiedniej pokrywki.

- Aby unikng¢ oparzen spowodowanych nadmiarem ttuszczu lub rozpryskami ttuszczu
podczas smazenia w gtebokim ttuszczu, naczynie kuchenne nalezy wypeic olejem
maksymalnie do jednej trzeciej jego wysokosci. Nie uzywaé pokrywki do smazenia na
gtebokim ttuszczu i nie przegrzewac ttuszczu.

- W zadnym wypadku nie nalezy chtodzié¢ goragcej szklanej pokrywki zimng woda,
poniewaz moze ona pekna¢ na skutek szoku termicznego i spowodowac zagrozenie dla
uzytkownika.

- Uszkodzone czesci nalezy natychmiast wymieniaé na oryginalne czesci zamienne Fissler.

- Po czgstym korzystaniu z naczynia uchwyt moze sie poluzowad. Dla wtasnego
bezpieczenstwa nalezy natychmiast dokreci¢ poluzowane sruby za pomocg zwyktego
$rubokreta.

4. Instrukcje uzytkowania

- Zawsze po uzyciu nalezy umiesci¢ naczynie na zaroodpornym podtozu, a nie
bezposrednio na niezabezpieczonej powierzchni roboczej.

- Po ostygnieciu szczelnie przylegajgca pokrywka moze zassac sie do naczynia.
Aby unikng¢ tego efektu, przed schtodzeniem nalezy wytrze¢ krawedz naczynia i
pokrywki do sucha. Podci$nienie mozna réwniez zniwelowaé poprzez ponowne krétkie
podgrzanie naczynia.

Niepowlekane naczynia kuchenne

Gotowanie:

- Nigdy nie dodawaj soli do zimnej wody, ale zawsze do wrzgcej wody i mieszaj.
Dodawanie soli do zimnej wody moze skutkowaé bardzo wysokim stezeniem soli
w obszarze dna, co z kolei moze prowadzi¢ do powstawania ognisk korozji na dnie
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naczynia. Tych zmian w stali nierdzewnej nie da sie wyeliminowac, jednakze nie majg
one wptywu na funkcjonalnosé i wiasciwosci gotowania.

Smazenie:

- Niepowlekane naczynia kuchenne sg uzywane do smazenia potraw na chrupko.
Nadajg sie szczegdlnie do smazenia miesa bez panierki, takiego jak steki, kurczaki czy
szasztykKi.

1. Podgrzewaj naczynia kuchenne bez ttuszczu na $rednim ogniu (2/3 mocy piyty).

2. Dodaj kilka kropel zimnej wody do naczynia kuchennego. Gdy kropelki wody zaczng
bulgotad i ,tarnczyé” w naczyniu, oznacza to, ze osiggnieta zostata odpowiednia
temperatura do smazenia migsa (z ttuszczem lub bez). Przed dodaniem ttuszczu lub
umieszczeniem potrawy na patelni nalezy poczekad, az krople wody wyparuja.

3. Mocno docisnij smazong potrawe. Po kilku minutach potrawa oddzieli sie od dna
naczynia i bedzie mozna jg przewrdécic¢ na drugg strone.

4. Teraz nalezy ponownie witgczy¢ zasilanie i dogotowaé migso do pozgdanego stopnia.

- Nie nalezy przechowywaé zywnosci, zwtaszcza stonej lub kwasnej, w naczyniu
kuchennym, lecz przetozy¢ jg do odpowiednich misek lub pojemnikdw. Niezastosowanie
sie do tego zalecenia moze doprowadzi¢ do powstania korozji.

Powlekane naczynia kuchenne

- Uzywaj naczyn z powtoka do delikatnego smazenia. Nadajg sie one szczegdinie do
potraw, ktére majg tendencje do przywierania (np. ryb, smazonych ziemniakdw, jajek
lub panierowanych potraw).

- W powlekanych naczyniach kuchennych nie nalezy kroi¢ ani uzywac przedmiotéw o
ostrych krawedziach. Mocno zarysowane naczynia kuchenne nalezy wymienic. Aby
unikngé przegrzania,
nigdy nie rozgrzewaj powlekanych naczyn kuchennych bez nadzoru lub na najwyzszym
poziomie. Podczas smazenia nie nalezy przekraczac¢ temperatury 230 °C (446 °F).
Dopuszczalne sg krétkotrwate
(do 15 minut) temperatury do 250 °C (482 °F). Takze w przypadku uzywania naczynia
w piekarniku (mozliwe tylko w przypadku naczyn z uchwytami ze stali nierdzewnej)
nie nalezy nagrzewac go do temperatury powyzej 230 °C (446 °F) ani uzywac funkcji
grillowania.

- Termoczuta powitoka nieprzywierajgca °SensoRed wskazuje idealng temperature
smazenia. Kolor powierzchni zmienia sie na kolor plamek wraz ze wzrostem
temperatury. Gdy réznica koloréw na powierzchni smazenia jest ledwo widoczna,
temperatura smazenia wynosi okoto 200 °C (392 °F). Upewnij sie, ze zywnos$¢ nadaje
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sie do smazenia w takiej temperaturze. Jedli z potrawy i/lub oleju wydobywa sie
dym, temperatura smazenia jest zbyt wysoka. Jesli plamki sg jasniejsze niz kolor
powierzchni, naczynie kuchenne jest zbyt gorgce i nalezy zmniejszy¢ doptyw ciepta.
Plamki stang sie ponownie widoczne, gdy naczynie ostygnie.

5. Przydatnos$é do réznych typow kuchenek

- Naczynia kuchenne Fissler nadajg sie do uzytku na kuchenkach gazowych (z wyjgtkiem
naczyn z plastikowymi uchwytami bez zabezpieczenia przed ptomieniem lub drewnia-
nymi uchwytami) i elektrycznych (ptyty z petng powierzchnig i ptyty szklano-ceramicz-
ne). Jesli naczynie kuchenne jest wyposazone w dno do wszystkich kucehnek Cook-
star® lub w oznaczeniu dna znajduje sie stowo ,,Induction”, produkt moze by¢ uzywany
na ptycie indukcyjnej. W pewnych warunkach na ptycie indukcyjnej moze pojawic sie
odgtos spowodowany elektromagnetycznymi wiasciwosciami Zrddta ciepta i naczynia.

- Podczas korzystania z naczynia nalezy zawsze upewnic sie, ze jest ono bezpiecznie i
centralnie ustawione na ptycie. Dla zaoszczedzenia energii podczas gotowania nalezy
zawsze uzywacd ptyty grzewczej o odpowiednim rozmiarze; $rednica podstawy naczynia
powinna by¢ taka sama lub wigksza niz Srednica ptyty grzewczej.

Uzywaj odpowiednie]j pokrywki (w zaleznos$ci od naczynia i metody gotowania) i
wykorzystuj ciepto resztkowe z ptyt grzewczych i naczyn kuchennych, wigczajgc lub
wytgczajgc ptyte z wyprzedzeniem.

- W celu uniknigcia zarysowan na ptycie szklano-ceramicznej, nalezy zawsze podnosié
naczynia podczas ich przenoszenia. Fissler nie przejmuje odpowiedzialno$é za
powstate wskutek tego szkody.

- Naczynia kuchenne z silikonowymi pierécieniami 0-ring majg inteligentny bufor ciepta,
ktéry utrzymuje uchwyt w komfortowej temperaturze. Silikonowe pierscienie nie moga
by¢ narazone na dziatanie ptomienia gazowego. Usunigcie pierscieni nie wptywa na
dziatanie bufora ciepta ani naczynia kuchennego.

6. Przydatnosé do uzytku w piekarniku

- Niepowlekane naczynia nadajg sie do uzytku w piekarniku. Wykluczone sg naczynia z
plastikowymi czesciami, takimi jak plastikowe uchwyty.

- Nie nalezy nagrzewac naczyn powyzej 230 °C (446 °F). W przypadku naczyn
powlekanych nie nalezy uzywac funkcji grilla.

- Pokrywa wykonana z wysokiej jako$ci szkta jest przystosowana do uzywania w
piekarniku w temperaturze do 180 °C (356 °F).

7. Konserwacja/czyszczenie
- Niepowlekane naczynia kuchenne mozna my¢ w zmywarce.
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- Aby zapewnic¢ dtugg zywotno$¢ powlekanych naczyn kuchennych, zalecamy
czyszczenie reczne przy uzyciu gorgcej wody, ptynu do mycia naczyn i migkkiej
gabki przed pierwszym uzyciem i po kazdym procesie gotowania. Nie nalezy uzywacé
$ciernych ani szorujgcych srodkéw czyszczgcych. Przed kazdym uzyciem nalezy
natrze¢ naczynia kuchenne niewielkg ilo$cig oleju kuchennego.

- Aby uzyskac optymalng wydajno$é smazenia, naczynia powlekane mozna przed
kazdym uzyciem natrze¢ niewielkg iloscig oleju spozywczego.

- Umieszczanie powlekanych naczyn kuchennych lub naczyn kuchennych z plastikowymi
uchwytami w zmywarce moze znacznie skrocié¢ zywotnos$¢ naczyn kuchennych.
Czyszczenie w zmywarce jest znacznie bardziej agresywne. Z biegiem czasu kolor
uchwytéw zmienia sie, ale nie ma to wptywu na ich funkcjonalno$é. Odstoniete
aluminium moze ulec zuzyciu, co moze wptyng¢ na funkcjonalno$é naczyn.

- Do czyszczenia niepowlekanych naczyn kuchennych nalezy uzywac gorgcej wody z do-
datkiem standardowego detergentu oraz Sciereczki, gabki lub miekkiej szczotki. Nalezy
unika¢ spiczastych lub ostrych przedmiotéw. Do czyszczenia wnetrza i spodu mozna
uzyé szorstkiej strony gabki w przypadku silniejszych zabrudzen. Nie dopuszczaé do
zaschnigcia pozostatosci potraw, poniewaz mogg one doprowadzi¢ do powstania plam
i zmian na powierzchni stali nierdzewnej. Dlatego po uzyciu nalezy wla¢ gorgcg wode
do schtodzonego naczynia i usungé wszystkie pozostatosci jedzenia. Aby utrzymac
powierzchnie ze stali nierdzewnej w dobrym stanie, zalecamy regularne stosowanie
produktéw do pielegnacii stali nierdzewnej. Nadaje sie on znakomicie do usuwania bia-
tych lub teczowych przebarwierh oraz nalotéw.

- Podczas mycia szklanych pokrywek w zmywarce, szkto moze straci¢ przezroczysto$é
po kilku myciach. Nie ma to jednak wptywu na funkcjonalno$cé.

8. Rekojmia i gwarancja

Rekojmia

- W przypadku reklamacji w obowigzujgcym ustawowym okresie rekojmi (0 ile nie
okreslono inaczej), nalezy zwrdéci¢ naczynie kuchenne do sprzedawcy wraz z
paragonem lub wystac je dobrze zapakowane bezposrednio do dziatu obstugi klienta
firmy Fissler, patrz adres w punkcie 9 Serwis.

Rekojmia nie obejmuje normalnych oznak zuzycia powtoki nieprzywierajgcej oraz uszko-

dzen spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem (np. przegrzaniem, przebarwieniami,
zarysowaniami, upuszczeniem lub niewtasciwym czyszczeniem). Wykluczone sg réwniez
oznaki zuzycia i zmiany wizualne spowodowane myciem w zmywarce.
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- Wyraznie zaznaczamy, ze nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
- niewtasciwym uzytkowaniem,
- niewtasciwg obstuga,
- nieprzestrzeganiem niniejszej instrukcji uzytkowania i konserwacji lub
- niewtasciwie przeprowadzonymi naprawami i uzyciem czesci zamiennych innych
firm.
To samo dotyczy czesci zamiennych i akcesoridéw

Gwarancja

- Na wiele produktow Fissler udzielana jest gwarancja od daty zakupu zgodnie z
ponizszymi postanowieniami, niezaleznie od kraju, w ktérym zostaty zakupione.
Gwarantujemy, ze te produkty Fissler sg wolne od wad materiatowych lub
produkcyjnych.

W przypadku roszczenia gwarancyjnego Fissler naprawi produkt lub dostarczy
odpowiedni zamiennik wedtug wtasnego uznania i na wiasny koszt.

Roszczenia z tytutu tej gwarancji mogag by¢ sktadane tylko wéwczas, tylko jesli
-produkt nie wykazuje uszkodzen ani $ladéw zuzycia spowodowanych uzytkowaniem
niezgodnym z jego normalnym

przeznaczeniem i/lub uzytkowaniem niezgodnym ze specyfikacjami zawartymi w
instrukcji uzytkowania,

- produkt nie wykazuje cech, ktére mozna by przypisac¢ niewtasciwie
przeprowadzonym naprawom lub niewtaéciwym wptywom chemicznym lub
fizycznym na powierzchnie produktu,

- W produkcie nie zainstalowano zadnych akcesoridéw lub zainstalowano akcesoria

autoryzowane przez producenta.

Oprdcz gwarancji przystugujg Panstwu prawne zapewnienia zgodnosci towaru z umowa,

ktdre nie sg ograniczone gwarancjg.
9. Serwis

Fissler GmbH

Obstuga klienta
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstédten-Weiersbach
Telefon: +49-6781-403-100

10. Utylizacja

- Produkt i materiat opakowaniowy nalezy zawsze utylizowac zgodnie z przepisami
lokalnego systemu utylizacji odpaddw. W przypadku jakichkolwiek pytan nalezy
skontaktowac sig z odpowiednim przedsiebiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg
odpadow.
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1. O6wan nHcopmauus

- YKa3aHWA No aKCriyaTaumm 1 yxony nencTBuTesbHbl 418 KyXOHHOM nocyapl duccnep ¢
MOKPbITUEM U 6€3 MOKPbITUA.

- BHMMaTEenbHO MOJIHOCTBIO NPOYNTANTE YKa3aHWA No SKCnyaTaumm 1 yxogy.
Mcrnonb3oBaHMe He MO HaSHAUYEeHMIO MOXKET MPUBECTU K MOBPEXKOEHMIO.

- KyxoHHaa nocyga duccnep npegHasHadeHa onda npuroToBneHna eapl Npyv goMallHeM
MCMOMb30BaHUM U MOXXET NPUMEHATLCA TONbKO C AaHHOW Lenbto. MNpu Cnonb30BaHum
HE Mo Ha3Ha4YeHMIO MOryT BO3HNKAaTb OMacHOCTH.

- [IpocKnM CoxpaHATb YKa3aHMAa No SKCnyaTtauum 1 yxogy. B cnyyae yTepu OHM OOCTYIMHbI
OJ19 CKauyMBaHMA Ha HalleM MHTepHeT-caliTe: https://www.fissler.com/

- ONacHOCTb yayLIEeHNA N1acTUKOBBIM MELLKOM. XpaHUTe NMiacTUKOBbIN MELLOK BHE O0-
CTyna [eTen, Tak Kak CyLLeCTBYeT ONacHOCTb yayLUeHnA.

2. Nepepn nepBbIM NPUMEHeEHNEM

- KyXOHHYI0 MOoCyay C MOKPbITUEM TLLATENIbHO MPOMOWTE U NPOKMMATUTE C BOAOM ABe
MUWHYTbI. KarnH1UTe Ha KyXOHHOE MOoJIoTEHLE 3 - 4 Kanju Xupa 1 pa3oTpuTte ero rno
KYXOHHOW nocyge.

- KyXOHHyt0 nocyay 6e3 NoKpbITUA TLWaTeNbHO NPOMOMTE U MPOKUMNATUTE €€ C BOLOM U
HEBOMbLUNM KOMMYECTBOM JIMMOHHOIO COKa. 3TO yOanuT BOSMOXHO COXpaHMBLUMECA
OCTaTKWN NOSIMPOBOYHON MblIV U HEGOSIbLUME 3arPA3HEHNA, a KyXOHHaA nocyaa noayymnt
YXOA, Y)>Xe nepen nepsbiM NPUMEHEHNEM.

3. YKasaHuA no 6e30nacHoOCTH

- KyxoHHaa nocyaa ¢ niacTMacCOBbIMU U OEPEBAHHLIMU PyYKaMn HE NpUrogHa ana
1CMoNb30BaHMA B OyX0OBOM LUKaddy. MNpexae BCEro rnpu obyxapmBaHnum BO hpuUTIOpE,
MCMOMb30BaHMM B AyXOBOM LUKay, HO TaKXXe 1 Ha BapO4YHOM NaHenn pPyyKku MoryT
HarpeBaTtbcA. 19 o6ecrnedyeHnsa 6e30nacHoOro NCNoib30BaHUA HEOBX0ONMO NPUMEHATb
rnoaxopALlmMe 3aluTHbIe NepyaTky. CTaBbTE KYXOHHYIO NOCyay Mo LEHTPY U He
JonyckKainTe, YTo6bl NiamMA Ha ra3oBbiX NNTaxX BbIXOAMIO 3a Kpai nocyabl.

- YTO6bl HE OOMYCTUTb NEeperpeB 1 NoBpPEeXaeHne N3-3a BbICOKOM 3(hheKTUBHOM
MOLLIHOCTM BaLlel nanTbl (0COBEHHO MHAOYKLUMK), HUKOTOa HEe HarpeBamTe KyXOHHYO
rnocyay 6e3 nNprucMoTPa 1 Ha MaKCUMarnbHOM MOLLIHOCTU. MOMMMO 3TOro, cobnopanTe
PYKOBOACTBO MO 3KCrlyatauum oT Npons3BoauTena nianThbl.

- MeperpeB KyXOHHOW Nocyabl yXyallaeT aHTUNPUrapHblii apeKT U MOXKET NPUBECTH
K BbIFOPaHNIO MOKPbITUA 1 06pa30BaHNIO AbiMa. YTO6Bbl UCKMNIOYMUTb NEpPErpes,
KYXOHHYIO MOCYyay MOXXHO HarpeBaTb Ha MakCUMasibHOW MOLLHOCTM 6e3 NPoayKTOB
W XXUOKOCTU He 6oriee 2 MUHYT. B cyyae neperpesa, K KOTOPOMY MOXXET MPUBECTU
MOJSTHOE BbIKUMaHME XUOKOCTU, HUKOrOa He CHUMaKWTE KYXOHHYIO Nocyay C KOHGOOPKM

O RU

HeMenJIeHHO. BHayane BbIKII0UYNTE KOHMOPKY, AainTe U3Oenmto NoMHOCTbIO OCTbITh
1 MPOoBETPUTE NOMeLLeHne. ECnv BCe-Takn neperpes Npon3oLuen, To AHO MOXXET C
BHELLHEN CTOPOHbI UBMEHNUTb LBET, YTO, OOHAKO, HE BINAET Ha MCMPaBHOCTb.

- Mpn 3KCTpEeManbHOM NeperpeBe antoMUHUI B AHE MOXET NNaBUTbCA U CTAHOBUTLCA
NOKNM. B 9TOM Cryyae HUKOr4a Hemb3A 6paTh KyXOHHYIO MOCyay C MANTbI, YTOObI
136exKaTb OXKOroB pacniaBeHHbIM aftOMUHMEM. BbIKMOUYNTD MANTY U OaTb KYXOHHOM
rnocyae NosIHOCTbIO OCTbITb HA KOHDOPKE.

- icnonb3yiiTe 418 XapKu Npu BbICOKMX TEMMepaTypax TONbKO Macna/Kupsbl.
[OMyCKaloLe CUbHOe HarpeBaHme (Hanp. NOACONMHEYHOe Macno, pathnHNPOBaHHOE
apaxmcoBoe Macno U T. 4). Ecnm Macnokup BblgenaeT OblM, TO OHW NOAropen u
TeMnepaTypa XapKn CAULLKOM BbICOKaA. HMKOrga He TyLuuTe ropAallee Macrno ¢
MOMOLLbIO BOAbl — UCMOMb3YITE NPOTMBOMOXKaPHOE MOKPbLIBANO MW NOAXOAALLYHO
KPbILLIKY.

- YTOObI HE 06XKEeYbCHA BPLISraoLLIMM U MEHALLIMMCA XXUPOM, OJ18 rNy60oKoro
06XKapnBaHNA KYXOHHYIO MOCyny paspeLluaeTca HanoHATb MacnioM He 6ofiee YeM Ha
OOHY TPETb Mo BbicoTe. Mpun 06KapnBaHUM BO OPUTIOPE HE UCMOMb3YMNTE KPbILLKY N He
rneperpesanTe Xup.

- HMKoroa He oxNakgaiTe ropavyo CTEKITAHHYIO KPbILLKY XOSI0AHOM BOAOW, TaK KaK 13-3a
TEMMNepPaTyPHOro LLOKa KPbILLKA MOXET TPECHYTb 1 9TUM NoABEepPrHyTb Bac onacHoOCTW.

- HeMe[leHHO 3aMeHsAlTe NOBPEXKAEHHbIE AeTann, NCNONb3ya OPUrMHanbHble 3anacHble
yacTtu duccnep.

- Mpr YacTOM MCMNOJSIb30BaHNN NOCYAbl KPEMNeHNe PYYKN MOXKET ocnabHyTb. [ina Baluen
CO6CTBEHHOM 6830MacHOCTU cpagdy e noaTarMeaiTe ocnabLune BUHTbI C MOMOLLIbIO
0GbIYHOM OTBEPTKM.

4. YKasaHuA no aKcniyarauumn

- CTaBbTe KyXOHHYIO Mocyay rnocsie NCnofib30BaHMA BCErga Ha »aponpo4Hyto NOoaCTaBKY,
a He HernoCpPeaCTBEHHO Ha HE3aALLMLLIEHHYIO PaboYyto MOBEPXHOCTb.

- MINOTHO NPUrHaHHaA KPbILLKa NPW OCTbIBAHUN MOXET NPMUCOCaTbCA K KYXOHHOW nocyae.
YTOObI MPenoTBpaTUTb STOT 3PAEKT, Nepen OXNaXKaAeHNEM NPOTPUTE HACYXO KYXOHHYIO
nocyay 1 06000K KpbILWKN. Kpome Toro, Bol MOXXeTe yb6paTb BakyyM, eLle pas Hegosro
NnoaorpeB KyXOHHYO rocyay.

KyxoHHas nocyana 6ea nokpbITus

Bapka:
- HuKorma He go6aBnaTe Cosb B XONOOHYIO BOOY, 4O6GABNANTE BCErga B KUMALLYIO
BOLY W 3aTeM pasmeLumsanTe. Npu 0o6aBneH Conm B XONIOOHY0 BOOy, B 06/1aCTH
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OHa MOXET co30aBaTbCA SKCTPEMASIbHO BbICOKaA KOHLEHTPAaLMA COMn, YTO MOXKET
MPVBECTU K 06Pa30BaHNIO MATEH KOPPO3UN Ha JHE NOCYAbl. XOTA AaHHble U3BMEHEeHNA B
BbICOKOKaYeCTBEHHOW CTann HEBO3MOXKHO YCTPaHUTb, OHN HE OKa3biBalOT BAIMAHMA Ha
paboure 1 KynmHapHble Ka4yecTBa.

YapeHwue:

- Mocyna 6e3 NOKPbITMA NCNONb3YeTCA ANA XPYCTALEro o6xapmBaHma. OHa 0CO6EHHO
noaxoauT Ana MAca 6e3 NaHMPOBKM, TAKOrO KaK CTEMK, KYPOYKa UK LWaLSbIKK.

1. KyXoHHyt0 nocyny 6e3 Xu1pa HarpeTb Ha CPpeaHen MOLLHOCTY (2/3 OT MOLLHOCTHU
nAnTbl).

2. KanHnTe HEeCKOJIbKO Kanesb X0No4HOM BoAbl HA KYXOHHYHO nocyany. ECnv oHu
MOAHMMAIOTCA MPO3PaYHbIMK, KaK CTEKIIO, Ny3blpbKaMu 1 ,ANAWYT" B Nocyae, TO
OOCTUrHyTa npaBuiibHada TemMriepaTypa 4J1Aa XapKu MAaca
(c kmpom unu 6e3 Hero). Mepepn [oB6aBNEHNEM XMpa NGO YKNaablBaHNEM MPOAYKTOB
0119 YKapKU OOXONTECHb BbIKMMaHWA Kanesib Bogbl.

3. MNOTHO NPUXXMUTE NPOAYKTbI ANA apKU. OHW Yeped HECKOJIbKO MUHYT CaMn OTCTaHyT
OT AHa Nocyapl U X MOXKHO ByOeT 3aTeM NepeBeEPHYTb.

4., Tenepb CHOBa BKIOYMTE NoAayy SHeprmm 1 xapbTe MACO 00 KeaeMon CTENEHN.

- foToBble 6/1t0[a, 0COBEHHO MPOAYKTbI, COAEPXKALLME COMb UMW KACAOTbI, XPaHUTe He B
KYXOHHOW rnocype, a NoMeLLlainTe B noaxogsLime MUCKU UM eMKOCTU. HecobiogeHne
MOXKET MPUBECTU K MOABMEHMNIO KOPPOSNOHHBIX MATEH.

KyxoHHada nocyaa ¢ nokpbiTuem

- icnonb3yinTe KyXOHHYIO NMocyny C NOKPbITUEM ANA BEePEeXXHOM KapKn. OHa 0COGEHHO
noaxoauT ANA NPOAYKTOB, CKIOHHBIX K MPUropaHuio (Hanp. MACO, XXapeHbli KapTodoens,
6ntoga U3 AnL UK B MaHUPOBKE).

- He pexxbTe B nocyae C NOKPbITUEM U HE UCMOMb3YMTe NPeaMeToB C OCTPLIMU FPaHAMM.
CunbHO NouapanaHHyto KyXOHHYO Nocyny cnegyeT 3aMeHnTb. YTo6bl HE 4OMNyCTUTb
neperpeea, HUKOrga He HarpeBanTe KyXOHHYHO Nocyady C NOKpbITMEM 6es NpucMoTpa
W Ha MaKCKMaIbHOM MOLLHOCTU. MpK XapKe TemnepaTtypa He AOoMKHa NpeBbIaTh
230 °C. KpaTtkoBpeMeHHO (8o 15 MUHYT) gonyckaetca 0o 250 °C. Takxke npu
MCMoIb30BaHUV B AyXOBOM LLKady (onycKaeTca TONbKO AJ1A Mocyabl C PyyYKamMu U3
BbICOKOKa4eCTBEHHOWN CTanun) He HarpeBaTb Bbile 230 °C 1 He NCMonNb30BaTb PYHKLMIO
rpund.

- TepMOYYBCTBUTESIbHOE aHTUMPUTrapHOE NOKPbITUE °SensoRed yKaxKeT BaM naeasbHyto
TeMnepaTypy 414 »}apku. Npu yBenndeHn TemrepaTypbl LBET NOKPbITUA CTAHOBUTCA
OLVHaKOBbIM C LIBETOM BKparnieHuii. Kak ToNbKO pasnnyne LBeTa Ha NoBEPXHOCTWN A

O

YapKu egBa BMAOHO, TeMnepaTtypa ana »apku npnon. 200 °C gocTturHyTa. Cnegute,
4YTOObI BalLM MPOAYKTbI MUTaHMA GblN NPUroAHbI ANA TaKMX Temnepatyp. Ecnm
NPOAYKTbI U/ Macna BblAeNnAoT ObIM, TO TeMNepaTypa apKn CIIULLKOM BbICOKa.
Ecnu BKpanneHua ceeTniee, YeM LBeT MOKPbITUA, TO KyXOHHaA Nnocyna CNULLKOM
ropaYas 1 nogady Tensna Heo6xoaMMo YMEHbLUNTb. MPY OCTbIBaHUM KyXOHHOW NOCyAbl
BKparnsieHmAa cHoBa CTaHOBATCA BUOVNMbIMU.

5. NpurogHOCTb NAUTHI

- KyxoHHaa nocyga duccnep npurogHa anda ra3oBbix (KPoOMe Nnocyapbl C NacTMacCoBbIMU
pyyYKamMm 6e3 3auTbl OT NJIAMEHN UM C OePEBAHHBIMU PYYKaMN) 1 3MEKTPOMINT
(CcTanbHble NaHenNn 1 CTEKTOKeEPaMMYecKmne naHenn). Ecnuv y Baluei nocyabl HO o8
NO6bIX NANT cookstar® nnm Ha OHHOM LUTaMre KacTPn ecTb croBo , Induction®,
V30€EnMe MOXET UCMONb30BaTbCA Ha MHAYKLMOHHON nNauTe. Npn onpegeneHHbIX
YCNoBMAX Ha MHAOYKLMOHHOW NINTE MOXKET CO30aBaTbCA LUYyM, CBA3AHHbIV C
3NEeKTPOMAarHUTHbIMN CBOMCTBAMN UCTOYHMKA HarpeBa 1 KyXOHHOW nocyapl.

- MpKY NCNONb30BaHUM KYXOHHOW Nocyabl MOCTOAHHO crieanTe, YTOGbl OHA YCTOMUYMBO
CTOANa Ha NANTE TOYHO Had UCTOYHMKOM Tensa. [O1A 9KOHOMUM 3HEPINX NPU FTOTOBKE
Bcerga Uenonb3ynTe NoaxodaLlunin pasmep KOHOPKK, Npu 9TOM AMaMeTp OHa
KYXOHHOW Mocyabl AO/MKEH COOTBETCTBOBATL ANaMETPy KOHMOPKM UK 6biTb GONbLLE.
Vicrnonb3yiTe NOAXOOALLYIO KPbILLKY (B 3aBMCUMOCTM OT 6/t04a 1 crnoco6a roToBKN) 1
3a[€elCTBYINTE OCTAaTOYHOE TEMO0 KOHJOPOK M KYXOHHOW NOCYAbl, 3apaHee yMeHbLLUan
MOLLHOCTb UMK BbIK/IOYadA ManTYy.

- YTO6bI NPEenoTBPaTUTb LlapanuHbl Ha CTEKTOKepPaMMYeCKoM NnTe, HyXXHO Bcerga
NpUNogHNMaTb KYXOHHYIO Nocyay ANnA ee nepemelleHna. duccnep He HeceT
OTBETCTBEHHOCTW 32 BO3HUKLLME U3-3a STOr0 NMOBPEXKOEHNA.

- KyxoHHaa nocyga ¢ yroTHUTENIbHBbIMUY KOJNTEYKaMM N3 CUITMKOHA OCHAaLLEHa YMHbIMU
OoTpakaTtenAaMu Tenna, KoTopble No3aboTATCA, YTOObI Y PyYeEK Gbla NpuATHaA TeMne-
paTypa. CUTMKOHOBbBIE KOMEYKN Ha PyYKax 3anpeLuaeTca nogsepratb BO3OENCTBUIO
rasoBoro njameHu. rMoTtepsa Koeyek He OrpaHnYMBaET (PYHKLNIO OTpaXKaTena Tenna
VNN KYXOHHOW nocyabl.

6. MpurogHOCTb AJ1A AyX0BOro wKadga

- KyxoHHaa nocyna 6e3 NoKpbITUA NPUrogHa AnAa AyxoBoro wkKada. IcKnioyeHne -
rnocyna c njaacTtMacCoBbIMU OeTanAMn, TaKUMU KaK NiiacTMacCoBbIE PYYKN.

- He HarpeBaliTe KyxXoHHyto nocyay Bbile 230 °C. He npuMeHanTe yHKLMIO rpuia B
Clnyy4yae KyxOHHOW NOoCyAbl C MOKPbITUEM.

- KpbiLLKa N3 BbICOKOKAYECTBEHHOIO CTeK/a NPUrogHa a4 Ucrnosib30BaHMA B AyXOBOM
wKadyy no 180 °C.
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7. Yxog/ouncTka

- KyxoHHaAa nocyna 6e3 NoKpbITMA NPUrogHa 1A MbiTbS B MOCYLOMOEYHOM MalUnHE.

- [INA 0ONroBEYHOCTM KYXOHHOW MOCYAbl C MOKPbITUEM Mbl PEKOMEHAYEM Mepep, NepPBbIM
MCMONb30BAHNEM UM MOCIIE Ka)KO0ro NpoLecca NpUroToBNEHNs PYYHYO OUNCTKY C
MOMOLLIbIO ropAYel Bodbl, CPEACTBA ANA PYYHOrO MblTbA NOCyAbl U MArKON ry6ku. He
NPUMeHANTe LapanalLmx UM abpasmBHbIX CPEACTB. MNepen KaxkabiM NCNOob30BaHNEM
Bbl JOMKHbBI CMa3aTb nocyay He6osbLIMM KOMYEeCTBOM MULLEBOro Macna.

- InA onTMManbHOM MOLLHOCTW MPU YXapeHMM KyXOHHYIO MOCyay C MOKPbITUEM Nepesn
KakablM NCMOMb30-BaHNEM MOYXHO CMa3aTb HEGOMbLUNM KOIMYECTBOM PaCTUTENIbHOMO
Macna.

- Ecnn KyxOHHaA nocyaa ¢ NOKPbITMEM WU KyXOHHaA nocyga ¢ NiacTMacCoBbIMU
py4YKaMm MoeTcA B NMOCYAOMOEYHON MaLUMHE, 3TO MOXKET CYLLECTBEHHO YMEHbLUUTb
CPOK Cy>6bl BaLLleil KyXOHHOWM nocyabl. Moika B MOCYAOMOEYHOW MallnHe
CYLLECTBEHHO arpeccunBHee. CoO BPEMEHEM MOXET UBMEHUTBLCA LBET PyYeK, HO 3TO He
B/IVAET Ha MX UCMPaBHOCTb. He3aLUMLLIEHHbI anNtOMUHNIA MOYKET NBHALUMBATLCA, YTO
MOXET MNOBNNATb Ha (DYHKLUMOHAa bHblE XapaKTEPUCTUKIN BaLLEen KyXOHHOW Nocyabl.

- [1NA OYMUCTKM KyXOHHOW NOCyabl 6€3 NMOKPbLITUA UCMOSIb3YNTE ropaYyro BOAY C O6bIYHbIM
MOIOLLM CPEACTBOM U TPAMKOW, N'yBGKOM UM MATKOM LLETKOW. He NpuMeHsaiiTe
OCTPOKOHEYHbIE U OCTPble NPEeAMETbI. [1A BHYTPEHHEN CTOPOHbI 1 AHa Npu
CUINBbHOM 3arpA3HEHNN MOXKHO MCMOJIb30BaTb XECTKYK CTOPOHY ry6KM 1A KacTponb.
HeponyCcTrMOo NO3BOMATbL BbIChIXaTb OCTATKaM MULLN, TaK Kak OHU MOTyYT Bbl3BaTb
NATHa N NBMEHEHWNA Ha NOBEPXHOCTN N3 BbICOKOKAYeCTBEHHOW cTanun. MoaToMy nocne
MCMNONb30BaHNA 0OGaBNANTE B OCTbIBLUYIO KYXOHHYIO MOCYAY ropaYyto Bogy W ygananTte
BCE OCTaTKM NULLKM. [1NF COXpaHeHMA NOBEPXHOCTN N3 BbICOKOKaYeCTBEHHOW CTann Mbl
PEKOMEHAYEM PErynapHO MCMNob30BaTb CPeACcTBO 419 yXo4a 3a BbICOKOKAYECTBEHHOM
cTasnbto. KpoMe Toro, OHO Hauny4yLmM 06pa3oM NOAXOAMT A yaaneHna 6enbix n
pany>HblX KBMEHEHWI LBETa N HaneTa.

- NPV MbITbe CTEKNAHHbBIX KPbILLEK B MOCYLOMOEYHON MalUMHe CTEKIO Nnocse
MHOIOKPAaTHbIX MOEK MOXET yTpaTUTb NPO3PaYHOCTb. ITO, OOHAKO, HE BMAET Ha
MCNPaBHOCTb.

8. fapaHTUiiHble 06A3aTeNbcTBa U rapaHTuA

FapaHTUIHbIE 06A3aTENbCTBA

- B cnyyae 3aABNeHWA NPETEH3UIA B TEYEHNE OECTBYIOLLErO COrnacHoO
3aKoHO4AaTEeNIbCTBa rapaHTUNHOIO CPOKa (ECNN HE YKa3aHO NHOE) BEPHNTE KYXOHHYHO
nMocyay BMeCTe C KaCCOBbIM YEKOM BalleMy NpogaBLy WM, XOPOLUO yNaKoBas,

O

OTNpaBbTE €€ HEMOCPEACTBEHHO B KIIMEHTCKYIO CNY»X6y drccnep, CM. agpec B MyHKTE
9 KnneHTCcKanA cny»o6a.
He nognapatoT nof AeNCTBUE rapaHTUM HopMasibHble ABMEHNA M3HOCa Ha
aHTUMNPUrapHOM MOKPbITUM, @ TaKXKe NOBPeXXaAeHNA, BOSHUKLUNE B pe3ynbTraTe
HEMpPaBUIbHOIO UCMOMb30BaHMA (Hamnp. Neperpes, USMeHeHe LBeTa, LiapanuHbl,
nageHne Unm HenpaeBuiibHaA OYNCTKA). TaKXKe He MoanafatoT Criefbl SKCnyaTaumm
1 BHELLHNE N3MEHEHWS, BO3HUKLUME B pe3ysibTaTe MCMoSib30BaHNA NOCYLOMOEYHOM
MaLUWHbI.

- Mbl AICHO 3aABNAEM O TOM, YTO OTKa3blBaeMcH OT BCAKOM OTBETCTBEHHOCTM 3a yLLep6,
MPUYNHEHHDIN
- UICMOSIb30BAHNEM HE MO Ha3HaYeHWUIO
- HenpaBUIbHbIM O6paLLEeHNEM
- HEBBIMONTHEHNEM OaHHbIX YKa3aHWUn MO SKCryaTaumm 1 yXoay Uim
- NPON3BEOEHHbIMN HECOOTBETCTBYIOLMM 06pa30M PEMOHTaAMM U UCMOJSIb30BaHNEM
3anacHbIX YacTel OT MOCTOPOHHMX OMPM
TO »Ke caMoe OTHOCMKTCA K 3arnacHbIM YacTAM U MPUMHAOIEXHOCTAM.

fapaHTmA

- [nAa MHOXecTBa naaenuin Fissler cornacHo crnepyowyM YC0BUAM rapaHTUM Mbl
obecrneymBaeM rapaHTuio, HauMHaaA ¢ AaThbl NOKYMKWU, HE3aBUCUMO OT TOTO, B KaKOW
CTpaHe Bbl UX MPUOBpen. HacToAaLWMM Mbl TapaHTUPYEM, YTO OHN HE UMEKOT OedDEKTOB
HU B MaTepuanax, H1 B 06paboTKe.

Mpw rapaHTUiiHOM cnydae ®Uccnep Nno CBOeMy YCMOTPEHWUIO 1 3a CBOM cyeT
OTPEMOHTUPYET M3aenune NM60 NOCTaBUT COOTBETCTBYIOLLYIO 3aMEHY.

rlpeTeHsvn/l Nno JaHHOW rapaHTUM NPUHMMAIOTCA TOMIbKO Torga v B TOM Mepe, Korga
- N3Oenne He MMeeT NOBPEXKAEHUI N CregoB M3HOCA, BbI3BaHHbIX MCMOSIb30BaHMEM,
He COOTBETCTBYIOLLMM HOPMasibHOMY NpeaHa3Ha4YeHNo N/ yKasaHnaMm
PYKOBOLOCTBa MO 3KCryaTaumu,

- Y U3OENVA OTCYTCTBYIOT NPU3HAKK, CBUOETENbCTBYIOLLME O HEKBANNULMPOBAHHBIX
PEMOHTaX UM HEMPAaBUIIbHbBIX XMMUYECKUX N OU3NYECKNX BO3OENCTBMAX Ha
NMOBEPXHOCTN N3genusa,

- B M3Oenve He BCTpanBanimCb NpUMHag exxHoCTH, NM60 BCTPanBanCb TOSIbKO
[ONYyLEHHbIE N3roTOBUTENEM MPUHAOIEXHOCTH.

MOMMMO rapaHTUKN y Bac €CTb YCTaHOB/EHHbIE 3aKOHOM MpaBa rapaHTUK, KOTOpble He
orpaHn4YMBaloTCA OaHHOM rapaHTUen.

RU
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9. KnueHTcKasa cny»xb6a

ducecnep MMeX

KnneHTckana cny»x6a
Frapanbp-®duccnep LWTtpacce 10
D-55768 XonnwteareH-Banepctax
TenedoH: +49-6781-403-100

10. YTunuzauma
- YTUNUsunpymnTe nsgenve, a Takyxe yrnakoBOYHbI MaTepuan Bcerga B COOTBETCTBUN
C npeanncaHnamMmy Ballet MecTHOM CUCTEMbI Mo yTUAM3aumn. Npu BO3SHUKHOBEHUN

BOMPOCOB NPOCb6a CBA3ATLCA C YNOIHOMOYEHHbIM MPEAnPUATUEM MO YTUIUSALNN. A -

O -

1. levika

- 0L 08nyieg xProng Kat ppovTidag LoXUouV TOCO Yia 6HPAYICUEVA OGO KAl YIa [N

odPAYICUEVA HAYELPIKA OKeUN NG Fissler.

- AloBAcTE OAEC TIC 08nyieg XPriong Kal GpovTidag. TuxOV OKATAAANAN XPron evegxeTal va

TIPoEevnoel INULEG.

- Ta payelpikd okeln ™G Fissler eival KATAAANAQ yla TNV TIOPACKEUN GAyNTWY OE OIKIAKN

XP)0N KAl ETUTPETIETAL VA XPNGUOTIOOUVTAL OVO VIO QUTOV TOV OKOTIO. TUXOV OKATAAANAN
XPr)on ev8EXETAL va ETIIOUPEL KIVBUVOUG.
- MUAGETE OAEC TIC 08NYIEG XPrIONG Kal hPovTiBag. & TIEPITTWaoN AmwAsLIag, ol 0dnyieg
Xpriong eivat etiong 8laBgaoiueg yia Ay arod Ty loToceAida pag: https://www.fissler.
com/
KivBuvog aodugiag amd TAACTIKY) 0akoUAA. KpATATE TNV TIAQOTIKI] GOKOUAC UAKPLA aTtO
TadLd, Kabwe udiotatal Kivéuvog aodugiag.

2. Mpw TV TPWTN Xprion

- MAUVTE GXOAAOTIKA TO GHPAYICUEVO HAYEIPIKO OKEUOG KAl ahroTe To va Bpdost yia 8Uo
AeTTTd Pe vepod. BAATE 3 - 4 oTayOveg ATIOG O€ WA TIETCETA KOUTZivag KAl TPIYTE Pe auThv
TO HayEIPIKO OKEUOG.

- ZETAUVETE OXOAAOTIKA TO W ETIIOTPWHEVO HAYEIPIKO OKEUOG Kal adrioTe To va BPAcel ue
vePO Kal Aiyo XUHO AspovioU. Mg auToV TOV TPOTIO ATIOUAKPUVETCL TUXOV UTTOAEITIOUEVN
OKOVN YUOAIGUATOG, KOBWG KAl PIKPES AKABOPGOIES, KAL TO MAYELPIKO OKEUOG CUVTNPEITaL
NoN TP ard TV TIPWTN XEHon.

3. YroSeiEeig aodaieiog

- Mayelptkd oKeun Ue TIAACTIKEG 1 EUAVEG AABEC Sev eival KATAAANAQ yia XPrion oe
doUpVo. MPOTIAVTWY KATA TO TNYAVIOUA, TN XPron oTov ¢oUpvo, aAAA Kal ETIAVMW OTNV
£0Tia oL AaBEC umopel va Kaive. Ma va SlaodaAloTei n achaing Xpnon, TPETEL va
XPNOWOTIOINBEL KATAAANAN TIPOCTAGIA XEPLWY. TOTIOBETEITE TA HAYEIPIKA OKEUN KEVTPIKA
TIAVW OTNV E0TIA KAl OTIC E0TIEC AEPIOU TIPOOEXETE Va UnV eEEp)ovVTalL Ol PAOYEC EEW
Qo TOV TIATO TOU OKEUOUG.

- Ma va arogUyeTe TNV UTIEPBEPUAVON Kal TN GBopd Adyw TG UYNANG amddoong Twv
STIAYWYIKWVY E0TINV, YNV BEPUAIVETE TIOTE TO OKEUOC XWPIC eTtiBAsWN 1] otnv uPWnAdTEPN
Beppokpacia. AABeTe ETUMAEOV UTT 0LV GOG TIG 08NYiEQ XPr)oNG TOU KATAOKEUAOTY) TG
goTiag.

- TUXOV UTIEPBEPUAVON TOU UAYELIPIKOU OKEUOUG ETINPEATZEL SUGHIEVIIG TNV AVTIKOAANTIKY)
AstToupyia Kat ev8exeTal va TIPOKAAESEL AVAPAEEN TC 0hPAYLIONS KAl TIAPAYWYN
Kartvou. MNa va aropUyETE TNV UTIEPBEPUAVON, SEV TIPETIEL VA BEPUAIVETE TO HAYELPIKO
oKeU0G VIa TIEPIOCOTEPO ATIO 2 ASTITA XWPIG GaynTo 1} Uypo aTnv UPNAOTEPN Baduida
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EVEPYELQG. € TIEPITITWON UTIEPBEPUAVONG, 1 OTIoIC UTIOPET va TIPOKUEL KAl €AV TA UyPA
EaTUoToUV TIANPWG, UN BYAAETE TIOTE TO MAYEIPIKO OKEUOG aTIO TNV E0TIC AUECWG.
ATIEVEPYOTIOINOTE TIPWTA TNV £0TIA, APr)OTE TO TIPOIOV VA KPUWGEL EVIEAWG KAl agpioTe
TOV XWPO. EGv poAatadta TIpoKUWPEL UTIEPBEPUAVAN, TO XPWA TOU TIATOU EVBEXETAL VA
AANOLWBEL EEWTEPIKA, YEYOVOQ TIOU Sgv £TNPEACEL WOTOCGO SUCUEVC TN AstToupyia.

- ¥€ TIEPITITWON aKpaiag uttepBEPUAVONG, TO AAOUHIVIO OTOV TIATO EVBEXETAL VA AIKICEL
KO VO UYPOTIOINGEL. e UV TV TIEPITTTwon, 8ev TIPETEL va Adalpe(Te TIOTE TO OKEUOG
arod MV otia, WoTe va armopUysTe TNV TIPOKANON EYKAUUATWY ATIO TO UYPOTIONUEVO
QAQUIVLO. ATIEVEQYOTIOIGTE TNV KOUZiva KAl AdriOTE TO HAYEIPIKO OKEUOG TIAVM OTNV
£0TI0 VO KPUWOEL EVTIEAWG.

- Mo Yoo o UPNAES BEPUOKPAGIES XPNOLUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA KAl UOVO Aala/
AT uPNAoOU onueiou avadAeENg (TL.X. NAIEAQLO, EEEUYEVIOUEVO apaxXISEAAIO K.ATL). EQv
TO €AALO/AITIOC avadidel Karvo. sival 8N KapEvo Kal n Bgpuokpacia Ynoiuatog ivat
UTIEPRBOAIKA UPNAY). TOTE N ORNVETE TIUPKAYLEG EACUWV HUE VEPO — XPNOLUOTION|0TE
KOUBEPTA TIUPOGRECNG 1) TO KATAAANAO KATTAKL.

- Katd to TyAavioua, yla va armopuUyeTe syKauuata amd ATog TIou GOUGKWVEL 1] TUTOIWAAEL,
TIPETIEL VA YEUTZETE TO PAYEIPIKO OKEUOG TO TIOAU PEXOL TO £€va TPITO Tou UPoUg ToU Ue
AGSL KATA TO TNYAVIOUA LN XPNOLUOTIOLEITE KATIAKL KAl NV UTIEPBEPUAIVETE TO AITTOG.

- Mn pixveTe TOTE KPUO VEPO OE KAUTO YUAALVO KATIAKL VIO VA KPUWOEL, KABMWGE TO KATIAKL
evaexeTal AOyw ™G ATIOTOUNG CAAAYNG BEPUOKPACIAC va oTIACEL Kal va BECETE £T0L 08
kiv8uvo Tov eauTo o0g.

- AVTIKOBIOTATE £TTIONG AUECWE TA EEAPTHUATA TIOU TIAPOUGCIAZouV BAGBEG UE yvnola
QVTAAACKTIKA TNG Fissler.

- MeTd amod ouyVvr) XProN ToU OKEUOoUG, N AaBr EVBEXETAL VA XAAQPWOEL Ma ™V SIKI 6ag
aohAAELQ, TIAPAKOAOUUE OPIETE AUECWCE TUXOV XAAAPWHEVES BISEC UE Eva CUUBATIKO
KatoaBisi.

4. 08nyieg xpriong

- MeTd ™ XPr1on, TOTIOBETEITE TIAVTA TO OKEUOC TIAVM OFE TIUPIUOXO OOUTIAA Kalt OXL
areuBeiag TTAvw OTNY ATPOCTATEUTN ETILPAVELA EPYACIOG.

- TO KOTTAKL PE EPUNTIKO KASIOIUO EVEEXETAL OO0 KPUWVEL VA KOANGEL OPIXTA 0NV
KATOOPOAQ. Ma va armodUysTe AUTO TO PAVOUEVO, TIAPAKAAOULE OKOUTIOTE TO XEiA0g
TOU OKEUOUG KO TOU KATIAKLOU TIPLV KPUWOOUV. MTIOPEITE £TTONG VA ATIEASUBEPWOETE TO
KEVO 0€POG BepuaivovTag Eavd yia Aiyo To okeUog.

Mn obPAYIOUEVO HAYEIPIKO OKEUOG

O o
Bpdouo

- MOTE PNV TIPOCBETETE AAATL G KPUO VEPO, AAAG MOVO OE BPAOTO VEPO AVAKATEUOVTOG.
H Tt(pooBnKn aAatiol 6e KPUo VEPO UTTOPEL va SnUoupyrost UTIEPBOAIKA UNAN
OUYKEVTPWON AAATOG 0NV TIEPLOXN) TOU TIATOU, YEYOVOC TIOU EVBEXETAL VA TIPOKOAEDEL
KNAIBeQ 81ABPWONG OTOV TIATO TOU GKEUOUG. AV KAl TETOLOU £{80UG OANOLOELG OTO
QVOEEIBWTO ATGAAL 8gv Uttopouv va adapeBouly, woTooo v €X0UV Kauia eTidpaon
OTIC AEITOUPYIKEG KAl MAYEIPIKES 1BIOTNTEC TOU OKEUOUG.

Tnyavioua

- To un odPAYICUEVO OKEUOC XPNOoLUoTIoLETal Yia Tpayave Tnyavioua. Eival ISlatépwg
KATAAANAO YO ATIAVAPLOTA KPEATA OTIWG UTTPLIOAEG, KOTOTIOUAO 1) GOUBAJKIAL.

1. OepUAVETE TO OKEUOG XWPIG AiTtog og pecaia BaBuida (2/3 g woxUog Tng eotiag).
2. XUOTe 0TO OKEUOG UEPIKEG OTAYOVEG KPUO vePO. EAV TIC Seite va petatpemovTal
oe 8lapavn opapidla Kal va «XopeUouv» 0To OKEUOGC, N OWOTH BEPUOKPACIA EXEL
eTITEUXBEl OTE va YrOETE TO KPEAG (Ue 1) XWPIG AiTtog). MpLv TIpocBECETE ATtog
1) TOTIOBETNOETE TO TIPOC YOO TPODIO, TIEPIUEVETE WG OTOU EEATULOTOUV Ol
OTAyOVES TOU vepOoU.
3. MiEaTe yepd T0 TIPOG WNoIWo TPOd0. MeTd ard Alya AeTiTd Ba EEKOAANOEL ATIO HOVO
TOU QTIO TOV TIATO TOU OKEUOUC Kal Ba UTTOPE(TE val TO YUPIoETE.
4. EAATTOTE TOPA TNV TIAPOXT EVEPYELAS KAL MAYEIPEWTE TO KPEAG £WE TO EMIOUUNTO
onuelo.
- Mnv pUAACCETE TPOGEG HECA OTO OKEUOG, EIBIKA OTAV QUTEG TIEPLEXOUV OAATL T
elval 6€veg. AvtiBeTa, XPNOLUOTIOMOTE KATAAANAQ UTIOA 1) Soxeia amobnkeuong. e
TIEPITITCON N THPNONG AUTHG TG UTIOSEIENE, EVEEXETAL VA TIAPOUCIACTOUV KNAIBEQ
SléBpwong.

TPPAYIOUEVO HAYELPIKO OKEUOC

- XpnolJoTtoleite odppaylopeva okeln yia Ao Ynotuo. Ev8eikvutal 18laitepa yla Tpodiua
TIOU €X0UV TNV TAoN va KOAAVE (TLX. WApL, WUNTEG TIATATES, AUYA 1) TIAVE).

- MnV KOBETE KAl Un XPNOLUOTIOIEITE AVTIKEIUEVA PE KODTEPEG AKUEG OE adpaylopEva
okeUn. Zkeun UTIEPROAIKA Xapayuéva Ba TIPETEL va avTikaBioTavTal. Ma va aroduyete
™V UTtEPBEPUAVAN, YNV BEPUAIVETE TIOTE T OPPAYICUEVA OKEUN XWPIG ETHRASYN
1) oTNV UPNAGTEPN BepUoKpaaia. Katd To Yroluo Sev Ba TipgTel va utiepBaiveTal n
Beppokpacia Twv 230 °C. MNa UKEO XPOVIKO SlacTnua (Ewg Katl 15 Astrtd) sival Suvatov
va ¢ptdoete £wg Toug 250 °C. ETtioNng, Katd ) Xprion o ¢poupvo (Suvatr) Hovo yla okeun
Je atodAveS AABER), unv BepuaiveTe TIAVK ATt Toug 230 °C KAl Un XPNOLUOTIOLETE TN
AstToupyia YKPIA.

- H BeppuoguaicBnn avTikoAANTIKY odpayton °SensoRed cag Seixvel TNV I8AVIKN
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Bepuokpacia Pnaoiuatog. To UTIOOTPWHA TIAPVEL TO XPWUA TWV OTIYUATWY 000 auEdveTal

N BepuoKpacia. MOAG n 8ladopd XPWUATOS 6TV eTdAVEID YNGCILATOG TIAWEL OXESOV
va lakpivetal, xel eTiuteuxBei n Bepuokpacia Ynoipatog twv 200 °C iep. BeBawwbeite
OTL Ta TPODWA 060G sival KATAAANAQ Via TETOLEG BEpUOKPAaTieg. EAV Ta TPpOdIUA H)/Kal Ta
gAala apyioouv va Byddouv Karmvo, n Beppokpacia Ynaoipatog sivat uttepBOAIKA UPNAY).
EQV TO OTiyUATA £ival TIO AVOLXTOXPWHA ATIO TO XPWHA TOU UTIOOTPMHATOC, TO OKEUOG
gival uttepBoAIKA BepO Kat N TIApoxT) BEpUOTNTAG Ba TIPETEL va EAATTWOEL. KaBw¢ To
0oKeU0G KPUWVEL, Ta OTiyuata apxidouv Kal TIdAL va SloKpivovTal.

5. KataAAnAOTTa goTiog

- Ta payelpikd okeun Fissler sival KATAANAQ yia 0Tieg YKadloU (KTOC attd payelpika
oKeUn Ue TTAQOTIKEG AABEC XWPIC TtpooTacia amod GAdya 1y e EUAIVES AABER) Kal
NAEKTPIKEG E0TIEG (EOTIA e CUUTIAYT] UATIA KAL KEPAUKEG EOTIER). AV TO OKEUOG
oag 81aBETEL TTATO cookstar® KATAAANAO yla OAEC TIC £0Tieg 1) N AEEN «Induction»
avaypadetal 0Tn odpayida Tou TIAToU, TO TIPOIOV UTTOPEL va XpNnoloTioinBel o
ETIAYWYIKY] E0TIAL YTIO OPIOPEVEG CUVONKEG, UTTOPEL KATA TN XPrON TNC ETIAYWYIKNC
g0Tiag va dnuoupynBei Evag 1X0G, O OTI0I0¢ OMEIAETAL OTIG NAEKTPOMAYVNTIKES
1BLOTNTEC TNG TINYNCG BEPUATNTAG KAl TOU MAYELIPIKOU OKEUOUG.

- KOT@ ) XPrjon Tou JayelplkoU okeloug, BeBatwBeite 0TI auto sival oTabepd
TOTIOBETNEVO OTO KEVTPO TNG HAYEIPIKNG £0TIOG. Ma E0IKOVOUNON EVEPYELOG GTO
payeipeua, XpnoUOTIOLEITE TIAVTA ECTIA e KATAAANAO pEYEB0G. H SIAUETPOG TOU TIATOU
TOU payELpIkoU 0KEUOUG Ba TIPETTEL VO AVTIOTOIKEL 0 auTrv TN 0Tiag 1 va ivat
peyoAUTEQN.

XPNOLOTIOLEITE KATAANAO KATIAKL (QVAAOYQ UE TO hAyNTO KAl TOV TPOTIO TIAPACKEUNG)
KQll OELOTIOLE(TE TNV UTIOASWUATIKY) BEQUOTNTA ATIO TIC E0TIEC KAL TO HAYELPIKO OKEUOG
XAUNAGVOVTAG 1} ORVOVTAG TIPOwWPA T GTLA.

- Ma va aroduUyeTe TN XAPAEN TWV KEPAMIKWV ECTIWV, TIPETIEL TIAVTA VA CNKWVETE TO
0oKeU0G 0ag YIO VA TO PETAKIVAOETE. H Fissler 8sv avaAauBAavel Kauia eubuvn yla TEToLoU
eidoug Inuieg.

- Ta HOYELPIKA OKeUN Ue 0-Rings ard GIMKOVN SLOBETOUV EEUTIVO CUGCWPEUTY) BEPUO-
™Tag, 0 OToiog PPOVTIZEL YIa pia euxApLoTN BepUoKpacia ™G AaBng. Ot SakTUALoL
OIAIKOVNG OTIG AABEC BeV ETUTPETIETAL VA EKTIBEVTAL 08 HAOYA YKAZIoU. TUXOV ATIWAELA
TV SOKTUAIWY 8ev Ba TiepLopIioeL TN ASITOUPYIA TWV CUCCWPEUTWY BEPUOTNTAG 1} TOU
payelpkoU oKeUoug.

6. KataAAnAotta dpoupvou
- Ta un 0hPAYICUEVA HAYELRIKA OKEUN glval KATAANAA yia poupvo. EEaipouvTal okeln e
TIAQOTIKA UEPN, OTIWGC TIAACTIKEG AABEG.
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- Mnv Bgpuaivete To OKeUOG TIAVK ATt Toug 230 °C. MnVv XPNnOooTIoleiTe TV Asttoupyia
YKPW e adpaylopeva okeun.
- To KATIAKL aTtd UPNANG TIOLOTNTAG YUOAL eival KatAAANAo yia ¢oUpvo €wg Toug 180 °C.

7. DpovTiISA/KaBapLopog

- TAL YN ETIOTPWHEVA LAYELPIKA OKEUN glval KAOTAANAO yid TIAUGLUO GTO TIAUVTIPLO TILATOV.

- MPOKEWEVOU TO OPPAYIOUEVO OKEUOG G VA EXEL LEYAAN SLApKeLa {wnC, OOC
OUVIOTOULE VA TO KABAPIZETE GTO XEPL TIPLV TNV TIPWTN XPNON KAl UETA aTtd KABe
JayEIPEUA UE KAUTO VEPO, ATTIOPPUTIAVTIKO TUATWY KAl LOAAKO adouyydpl. Mnv

XPNOLWOTIOLEITE ATIOEEOTIKA KAl ASLAVTIKA KABAPIOTIKA pEaa. Mplv ard kABe xprion Ba
TIPETIEL VA ETIOASIPETE TO OKEUOG e Alyo HayEIPIKO AASL.

- Ma BEATIO™ amo80oon YNGoiuaTog UToPE(Te TIPLY aTtd KABE XPrioN va TPIRETE TO HAYELPIKO
OKeUOG pE Alyo payelpiko AGSL.

- Edv TOTIOBETEITE HAYEIPIKA OKEUN LE ETHOTPWON 1] HAYEIPIKA OKEUN UE TIAQOTIKEG
AQBEC OTO TIAUVTIPLO TILATWY, UTToPEl EEAITIOC AUTOU va EAATTWOE! ONUAVTIKA N
BlapKela ZonNg TWV UAYEIPIKWY OKEUWY 0aG. O KABAPIGUOE GTO TIAUVTIPLO TILATWY
sival cap®g To ETIBETIKOG. Mg TV TIAP0S80 TOU XPOVOU GAAOLWVETAL TO XPWUA
TV AABWV, N ASITOUPYIKOTNTA TOUC, WOTOOO, TIAPAEVEL AVOAAOIWTN ATt AUTO. To
EKTEBEIUEVO AAOUMIVIO UTTOPEL VA ATIOCTIAOTEL, YEYOVOC TO OTIOI0 UTTOPEL VAl ETINPEACEL
™ ASITOUPYIKOTNTA TWV UAYEIPIKWY OKEUWV OAG.

- 10 TOV KOBAPIOUO TWV N OHPAYICUEVV HAYEIPIKMVY GKEUWYV, XPNOLUOTIOIEITE KAUTO
vePO e KOovO UYPO KaBapLopoU Kat Eva Tavi, ahouyyapt 1) LOAAKY BoupTtoa. MNapaka-
AoUpe arodeUyeTe TA AXUNPEA 1) KOPTEPA AVTIKEUEVA. ‘OTAV TO ECWTEPIKO TOU GKEUOUGQ
Kal 0 TIATOG eival TIOAU ASPWUEVA, UTIOPEITE VA XPNOIUOTIOWOETE TNV AypLa ETUGAVELT
TOU odouyyaploU. Mnv apriVeTe UTIOASIUUATA TPOP MYV VO OTEYVHVOUV UECA OTO OKEUOG,
KABWG AUTA EVBEXETAL VA TIPOKAAECGOUV AEKESEQ Kal OAAOLOELS OTNV ETILPAVELX TOU
QavoEE(BwTOU atcaAloy. MeTd ) XPrion, Kat adou To OKEUOG EXEL KPUWOEL, PIETE KAUTO
vEPO KOl ATTOPAKPUVETE OAQ TA UTIOASIUATA TPOd @Y. Ma va Slatperoete TNy emidd-
VELQ aTO avOEEIBWTO ATAAAL, GUVIGTOUUE TNV TAKTIKN XPon OTIABWTIKOU uypoU yia
QVOEEIBWTO ATGAAL To TIPOIOV AUTO gival ETTIONG IBAVIKO YIa VO ATIOMAKPUVETE ASUKEG 1)
1P181ouceC KNAIBEG ATIOXPWMATIONOU KAl KPOUGOTEG.

- Katd Tov KaBaplopd TwV YUAAVWV KATIOKIWY GTO TIAUVTIPLO TILATWY, EVEEXETAL UETA ATIO
TIOAAEG TIAUGELG VA BOAWOOoUV. QaTOG0, N Asttoupyia Toug 8gv eTmpeddeTal amnod auTo.

8. Nopa Sikatwpata Kot eyyunon
NOMpa Sikatwuata

- Edv €XETE OTIOLO8NTIOTE TIAPATIOVO EVTOG NG LoXUOUGAG VOULUNG TIEPLOS0U KAAUWNG
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TWV SIKAWHUATWY 0OG (EKTOC Qv avadEPETal SIAPOPETIKA), TIAPAKAAOUUE ETIOTPEWTE
TO 0KeUO0G padi he TV amodelEn ayopdc OToV QVIITPOOWTO GAG 1) CUCOKEUAOTE
TIDOOEKTIKA TO OKEUOG KAl OTEIATE TO ameubeiag padi ue v amnodeiEn ayopag

OTO TUNUA EEUTINPETNONG TIeEAATM™YV NG Fissler, BA. 8leUBuvon oty evotnta 9
«EEUTIMPETNON TIEAQTWV».

ATTO T VOUIUA SIKALWUATA EEALPETaL N KAAUWN onuadlaidv GUGLoAoYIKNG GBopAg otnv
QVTIKOANTIKY ETIOTPWAN, KABWGE KAl {NPILMV TIoU odeiAovVTaL 08 KAKN Xpnon (TLx.
UTIEPBEPUAVAT, ATIOXPWUATIOUO, YEAPGIUATA, TITON 1) AAvBACUEVO KOBAPLIOUO). OUOIWS
gEalpouvTal onuAdLa XPrioNg KAl OTITIKEG AAAOIWGCELG TIOU £XOUV TIPOKUWEL ATIO KABAPIOUO
0€ TIAUVTNPLO TILATWV.

- ETionuaivoupe pntd, ot 8sv avahapBaveTal Kapia euBuvn yia NUIES, Ol OTIOIEG
TIPOEPXOVTAL ATIO
HN TIPOBAETIOUEVN XPNION,

+ AKATAAANAO XELPLOMO,

- UN THPNON TWV TIAPOUGCMYV 08NYLWV XPNong Kat ppovTidag,

- AVTIKAVOVIKA TIPOYATOTIOINUEVEG ETIIOKEUEC KAl XPNON AVTOAOKTIKWV EEVWV
ETAPELV.
To (810 toXUEL yIa AVTAAAGKTIKA KAl AEEC0UAp.

Eyyunon

- Ta TIoAAG TtpoiovTa Fissler TipoadEpoupe, cUUDWVA HE TIG AKOAoUBeC SlatdEelg, eyyu-
non anod v nuepounvia ayopdg, aveEdpTnTa amo ) XwWea OTIou ayopdoTnKay autd.
'ETOL £YYUOUOOTE OTL 88V TIEPLEXOUV UAIKA 1] KOTAOKEUAOTIKA EAATTWUATAL.

T Tiepimtwon agiwong eyyunong, n Fissler, katd v Kpion ¢ Kal pe 8ika ™m¢ £508a,

elte Ba emiokeudoel To TIPOIOV £iTe BA TO AVTIKATAGTAGEL UE AVAAOYO.

AELwGSLQ ard v mapouoa eyyunon evsmpovral uovo, eav Kal s¢ocov
T0 npomov Sev napoucloZSL BAGBeC 1 cnua&q $»BoPAG TIOU VA EXOUV TIPOKANBEL artd
XP)ON TIOU ATTOKAIVEL ATTO TOV KAVOVIKO OKOTIO KN TIG 08nyieq oUudwva Ue To
gyxepidlo xpriong,

- TO TIPOIOV eV TIAPOUGCLAZEL OCNUASLA TIOU vVa UropoUyv va armodo8ouv oe
QVTIKAVOVIKEG ETIIOKEUEG 1] AVTIKAVOVIKEG XNUIKEG 1 HUCIKEG ETISPACELG OTIQ
£TPAVEIEG TOU TIPOIOVTOG,

- OTO TIPOIOV BeV EXEL EVOWUATWOEL Kaveva aEeaoudp, EEAPOUUEVWV O0WV sival
SYKEKPLUEVA ATIO TOV KATAOKEUAOTN.

EKTOG aTto TNV eyyunon, Slatneeite Kat Ta VOUIUA SIKALWUATA TTou 8ev TieplopidovTal aro
mv gyyunon.

9. EEUTINPETNOoN TIEAATOV

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Stra3e 10

D-55768 Hoppstédten-Weiersbach
TAEdwvo: +49-6781-403-100

10. Artoppudn

- NapakaAoUUE ATTOPPITITETE TIAVTA TO TIPOIOV Kal Ta UMKA cucKeuaaiag cUudwva e
TOUG KAVOVIOPOUG TOU TOTIIKOU GG CUCTAUATOG 81a8g0ong amoppiupdtwy. Edv €xete
EPWTNOELS, ETIKOWVWVNOTE HE TNV apuodia sTalpsia 8148g0Ng ATIOPPIUUATWY.
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1. Genel

- Kullanim ve bakim notlari, Fissler’in mahurlenmis ve mihurlenmemis pigirme geregleri
igin gegerlidir.

- Kullanim ve bakim notlarini litfen tamamiyla okuyunuz. Amaci diginda kullanim,
hasarlara neden olabilir.

- Fissler pigirme geregleri, evde yemeklerin hazirlanmalari igin uygundur ve sadece bu
amagla kullanilabilir. Amaci diginda kullanimda tehlikeler olugabilir.

- Kullanim ve bakim notlarini litfen saklayin. Kayip durumunda bunlari ayrica internet

sayfamizdan da indirebilirsiniz: https://iwww.fissler.com/

Folyo torbadan dolayi bogulma tehlikesi. Bogulma tehlikesinden dolayi folyo torbayi

gocuklardan uzak tutunuz.

2. Ik kullanim éncesi

- MUhlrlenmis pisirme gerecini Ittfen iyice durulayin ve iki dakika boyunca su ile kaynatin.
Bir mutfak bezine 3 - 4 damla yag damlatin ve onunla pigirme gerecini ovalayin.

- Kaplamasiz pigirme gerecini iyice durulayin ve su ve biraz limon suyu ile kaynatin.
Bdylece hald mevcut olan olasi cila tozu ve ufak kirler ortadan kalkar ve pisirme
gerecinin de ilk kullanim 6ncesi bakimi yapiimig olur.

3. Guvenlik notlan

- Plastik kulplu veya ahgap kulplu pigirme geregleri, firinda kullanim igin uygun degildir.
Ozellikle kizartmada, firinda kullaniminda ve ayrica pigirme géziinde de kulplar isinabilir.
Guvenli bir kullanimi saglayabilmek igin uygun bir el korumasi kullaniimalidir. Pigirme
gerecini ortalayarak yerlestirin ve gazli ocaklarda alevlerin yandan yukari gikmalarini
onleyin.

- Ocaginizin (6zellikle de indiksiyonun) yiksek giiciinden kaynaklanan agiri isinma ve
hasari 6nlemek igin pisirme gerecini kesinlikle gozetmeden veya en yiuksek kademede
Isitmayin. Bunun diginda ocak Ureticisinin kullanim talimatini da dikkate alin.

- Pigirme gerecinin agiri isinmasi, yapigmaz efektini kisitlar ve mahrin yanmasina ve
duman olusumuna neden olabilir. Bir asiri iIsinmayi énlemek igin pisirme gerecini, iginde
kizartilacak malzeme veya sivi olmadan en ytiksek enerji kademesinde 2 dakikadan
fazla isitmayin. Asiri 1Isinma durumunda, ki bu ayrica sivinin tamamiyla buharlagmis
olmasi durumunda da s6z konusu olabilir, pigirme gerecini kesinlikle hemen pisirme
yerinden almayin. Once pigirme yerini kapatiniz, Griiniin tamamiyla sogumasini
bekleyiniz ve odayi havalandiriniz. Buna ragmen asiri 1Isinma meydana gelirse, tabanin
diginda renk degisimi olusabilir, bu ancak fonksiyonu etkilemez.

- Asirt Isimnmada aliminyum tabanda eriyebilir ve sivi haline gelebilir. Byle bir durumda,
sivi aliminyumdan kaynaklanabilecek yaniklari dnlemek igin pisirme gerecini kesinlikle
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ocaktan almayin. Ocagl kapatin ve pigirme gerecinin pigirme yerinin Gizerinde tamamiyla
sogumasini bekleyin.

- Yuksek sicakliklarda kizartma igin Iitfen sadece ylksek derece ile isitilabilen sivi ve
kati yaglar (6rn. aygigegi yag, rafine yer fistidi yagi vs.) kullanin. Sivi veya kati yagin
duman olugturmasi durumunda hélihazirda yanmistir ve kizartma sicakligi gok yuksektir.
Yag atesini kesinlikle su ile séndirmeyin - bir séndiirme 6rtisti veya uygun bir kapagi
kullanin.

- Yagda kizartirken, képiren yag veya yag sigramalari kaynakli yaniklari dnlemek igin
pisirme gereci yuksekliginin en fazla tgte birine kadar yag ile doldurulabilir. Yagda kizar-
tirken bir kapak kullanmayin ve yag asiri derecede isitmayin.

- Sicak cam kapag) kesinlikle soguk su ile sogutmayin. Aksi takdirde kapak sicaklik
sokundan dolay! patlayabilir ve bdylece kendinizi tehlikeye sokabilirsiniz.

- Hasarli pargalari derhal orijinal Fissler yedek pargalari ile degigtirin.

- Pigirme gereci sik kullanildiginda kulbu gevgeyebilir. Kendi glivenliginiz igin gevgeyen
vidalari lutfen standart bir tornavida ile derhal sikin.

4. Kullanim notlari

- Pigirme gerecini kullanim sonrasi istya dayanikli bir altliga yerlegtirin. Dogrudan
korumasiz galisma ytizeyine koymayin.

- Sizdirmaz kapak soguma esnasinda pigirme gerecine emig yoluyla yapisabilir.
Bu etkiyi dnlemek igin pisirme gerecini ve kapak kenarini sogutma 6ncesi Ittfen
silerek kurutunuz. Ayrica pisirme gerecini tekrardan kisa slre isitarak disuk basinci
giderebilirsiniz.

MUhurlenmemis pisirme geregleri

Pisirmek

. T§uzu kesinlikle soguk suya degil, daima kaynayan suya ekleyin ve karigtirin. Soguk suya
tuz eklendiginde taban alaninda yUksek oranda bir tuz birikimi olugabilir. Bu da pigirme
gereci tabaninda korozyon noktalarina neden olabilir. Paslanmaz gelikte olugan bu tarz
degisiklikler ortadan kaldirilamaz ancak gerecin iglevini ve pigirme &zelliklerini etkilemez.

Kizartmak

- MUhtrlenmemig pigirme geregleri, kitir kitir kizartmak igin kullanilimaktadir. Ozellikle de
biftek gibi panelenmemis et, tavuk veya sisler igin uygundur.

1. Pisirme gerecini yag kullanmadan orta derecede (ocak giicinin 2/3) isitin.
2. Pigirme gerecine birkag soguk su damlasi ekleyin. Bunlar seffaf bir sekilde inci haline
gelip pigirme gerecinde “dans” etmeye basladiginda eti (yagda veya yag kullanmadan)
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kizartmak igin dogru sicakliga ulagiimigtir. Yag eklemeden ya da pigirilecek malzemeyi
eklemeden su damlalarin buharlagmalarini bekleyin.

3. Pigirilecek malzemenin Gzerine iyice basin. Birkag dakika sonra pigirme gerecinin
tabanindan kendiliginden ayrilir ve sonunda gevrilebilir.

4. Enerji beslemesini simdi kisin ve eti istediginiz gibi kizartin.

- Ozellikle tuzlu veya asitli gidalar olmak (izere yemekleri pigirme gerecin iginde
saklamayiniz, onlari muhafaza etmek igin uygun késelere veya kaplara koyunuz. Aksi
takdirde korozyon noktalari olugabilir.

MUhUrlenmig pigirme geregleri

- Ozenle kizartmak igin muharlenmig pigirme geregleri kullanin. Ozellikle yapigmaya meyilli
olan yemekler
(6rn. balik, tavada patates, yumurtali yemekler veya panelenmig yemekler) igin
uygundur.

- MUhurlenmig pigirme gerecinde litfen bir seyler kesmeyin ve keskin kenarli nesneler
kullanmayin. Agiri derecede gizikli pigirme gereglerinin degigtiriimeleri gerekir. Agiri
iIsinmay1 6nlemek igin muhdrlenmis pigirme gereglerini kesinlikle gézetmeden veya en
yUksek kademede Isitmayin. Kizartirken 230 °C sicakligin agilmamasi gereklidir. Kisa
bir stire igin (15 dakikaya kadar) en fazla 250 °C mUimkuindir. Firinda kullanimda da
(sadece paslanmaz gelikten kulplu pisirme gereglerinde mimkandur) 230 °C lizerine
Isitmayin ve izgara fonksiyonunu kullanmayin.

- Thermo-sensitive °SensoRed yapigmaz muhr(, size en ideal kizartma sicakligini gos-
termektedir. Tabanin rengi, artan sicaklik ile beneklerin rengini alir. Kizartma ylzeyinde
renk farkli artik neredeyse fark edilmediginde, yakl. 200 °C’lik bir kizartma sicakligina
ulagiimig olunur. Gidalarinizin bu tir sicakliklar igin uygun olduklarina dikkat edin. Yemek-
lerin ve/veya yagin duman olusturmalari durumunda kizartma sicakligi gok yUksektir.
Beneklerin taban renginden daha agik olmalari durumunda, pigirme gereci ¢gok sicaktir
ve Is beslemesi
azaltiimalidir. Pigirme gereci sogudugunda benekler yine gériimeye baglar.

5. 0cak uyumu

- Fissler pigirme geregleri (plastik kulplu ve alevlenme korumasi olmayan veya ahsap
kulplu pigirme geregleri harig) gaz ve elektrikli ocaklar (standart pigirme g6zl veya cam
seramik pigirme g6zu) igin uygundur. Pisirme gerecinizin cookstar® tim ocak tiplerine
uygun tabana sahip olmasi veya tencere tabaninin miihriinde “Induction” yazmasi
durumunda Urin indUksiyonlu ocakta kullanilabilir. Belli durumlarda indiksiyonlu ocakta,
Isitma kaynaginin ve pigirme gerecinin elektromanyetik ézelliklerinden kaynaklanan bir

O TR
ses olugabilir.

- Pigirme gerecini kullanirken ocagin Gizerinde daima sabit ve merkezi bir konumda
olmasina lutfen dikkat edin. Enerji tasarruflu pigirme igin daima uygun ocak g6z
boyutunu kullanin, pigirme gereci tabaninin gapi bu arada ocak gézundnki ile ayni ya da
daha buyUk olmalidir.

(Pisirilecek yemege veya hazirlama gekline gore) uygun bir kapak kullanin ve
ocag erkenden kisarak veya kapatarak ocak gozlerinin ve pisirme gerecinin artan
sicakliklarindan faydalanin.

- Cam seramik ocak gozuinde gizikleri 6nlemek igin pigirme gerecinizin yerini degistirirken
gereci daima yukari kaldirin. Fissler, bundan kaynaklanan hasarlar igin sorumluluk
Ustlenmez.

- Silikon O-ringli pigirme geregleri, kulpun konforlu bir sicakligini saglayan akilli bir 1si tam-
ponuna sahiptir. Kulplardaki silikon halkalar, gaz alevine maruz birakiimamalidir. Halkala-
rin kaybl, 1si tamponlarinin ya da pigirme gerecinin fonksiyonunu kisitlamaz.

6. Firin uyumu

- MUhutrlenmemis pisirme geregleri, firinda kullanim igin uygundur. Bu ancak plastik
kulplar gibi plastik pargall pigirme geregleri igin gegerli degildir.

- Pisirme gerecini litfen 230 °C lzerine isitmayin. Vakumlu pigirme gereglerini kullanirken
Izgara ayarinda pigirmeyin.

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

7. Bakim/Temizlik

- Kaplamasiz pigsirme gereci, bulasik makinesi igin uygundur.

- MUhurlenmig pigirme gerecinin uzun bir Smr igin ilk kullanim éncesi ve her bir pisirme
islemi sonrasi onu ellerinizi kullanarak sicak su, bulagik deterjani ve yumusak bir
slinger ile temizlemenizi tavsiye ederiz. Litfen gizici ve asindirici temizlik malzemeleri
kullanmayin. Pigirme gerecinizi her bir kullanim dncesi biraz yemeklik yag ile ovalamaniz
faydali olur.

- Optimum kizartma performansi igin kapli pisirme gerecini her bir kullanim éncesi biraz
yemeklik yag ile ovabilirsiniz.

- Eger kaplamali veya plastik kulplu pigirme geregleri bulagik makinesinde yikaniyorsa,
bundan dolay! pigirme gerecinizin émru belirgin bir sekilde azalabilir. Bulasik
makinesinde yikamak gok daha agresiftir. Kulplarin rengi zamanla degisir, ancak bu
onlarin iglevselligini etkilemez. Serbest bulunan aliminyum asinabilir ve bu da pigirme
gerecinizin iglevselligini etkileyebilir.

- MUhurlenmemis pisirme gereglerinin temizligi igin standart bulagik deterjanii sicak
su ve bez, slinger veya yumusak bir firga kullanin. Sivri veya keskin nesnelerden
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lutfen kaginin. Agir kirlenmelerde ig kisim ve taban igin bir tencere stingerinin plrizit
tarafini kullanabilirsiniz. Yemek artiklarinin kurumalarini beklemeyiniz ¢inki artiklar
paslanmaz gelikte lekelere ve yiizeyde degisikliklere neden olabilir. Dolayistyla kullanim
sonrasi sogumus pigirme gerecine sicak su ekleyin ve tim yemek artiklarini temizleyin.
Paslanmaz gelik ylzeyini korumak igin dlizenli olarak paslanmaz gelik bakimini
kullanmanizi tavsiye ederiz. Bu bakim ayrica beyaz ve gokkugagl seklindeki renk
degisikliklerinin ve katmanlarin ortadan kaldiriimasi igin en uygun segenektir.

- Cam kapaklar, bulagik makinesinde yikandiginda birkag yikama iglemi sonrasi seffafligini
kaybedebilir. Ancak bu, fonksiyonu kisitlamaz.

8. Yasal garanti ve Uretici garantisi

Yasal garanti

- Guncel yasal garanti slresinde (aksi belirtimedigi stirece) sikayet durumunda Iutfen
pisirme gerecini kasa fisi ile birlikte bayinize iade ediniz veya onu iyi bir gekilde
ambalajlayarak dogrudan Fissler musteri hizmetlerine, génderiniz, adres igin bkz. 9
Servis.

Yapismaz muihurdeki normal aginmalar ve uygunsuz kullanimdan kaynaklanan hasarlar

(6rn. agir 1sitma, renk degisimi, gizikler, yere diigme veya uygunsuz temizlik) garanti

tarafindan kapsanmamaktadir. Kullanim izleri ve bulagik makinesinde yapilan temizlikten

kaynaklanan gorsel degisiklikler de kapsam digidir.

- Agagidaki durumlardan kaynaklanan hasarlar igin sorumiuluk Ustlenmedigimizi agikga
belirtmek isteriz
- amaci diginda kullanim,
- uygun olmayan igleme,
- bu kullanim ve bakim notlarina uymama veya
- uygunsuz sekilde yapilan tamiratlar ve yabanci firmalarin yedek pargalarinin
kullanimi.
Aynisi yedek pargalar ve aksesuarlar igin de gegerlidir

Uretici garantisi

- Gok sayida Fissler Urunleri igin onlart hangi Glkede satin almig olmaniza bakmaksizin
asagidaki hikimler uyarinca satin alma tarihi itibariyle bir garanti Gistleniyoruz. Béylece
bunlarda malzeme ve igleme hatalarinin bulunmadigini garanti ediyoruz.

Fissler, garanti durumunda kendi takdirine gére ve masraflari kendisi karsilamak Uzere
Grind ya tamir eder veya onu degigtirip teslim eder.

O TR
Bu garantiye iligkin haklar ancak
- Uriinde normal amaci disinda ve/veya kullanim kilavuzunda belirtilen sartlarin
diginda kullanimdan kaynaklanan hasarlarin veya aginma belirtilerin bulunmamasi
durumunda,
- Urunde uygunsuz tamiratlardan veya Urun ylizeyine uygunsuz kimyasal veya fiziksel
etkilerden kaynaklanan izlerin bulunmamasi durumunda,
- Urtne aksesuar monte edilmemig veya sadece Uretici tarafindan misaade edilen
aksesuarin monte edilmis olmasi durumunda séz konusudur.
Bu Uretici garantisinin yani sira onunla kisitlanmayan yasal garanti haklarina da sahipsiniz.

9. Servis

Fissler GmbH

Masteri hizmetleri
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstédten-Weiersbach
Telefon: +49-6781-403-100

10. Bertaraf

- Lutfen Grind ve ambalaj malzemesini daima yerel bertaraf sisteminizin gartlari uyarinca
bertaraf edin. Sorulariniz oldugunda Iutfen yetkili bertaraf sirketi ile iletisime gegin.
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