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1. Allgemeines

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

e Lesen Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise vollstandig durch. Eine unsachgemafie Benutzung kann zu
Schdden flhren.

* Fissler Kochgeschirr ist zum Zubereiten von Speisen im Hausgebrauch geeignet und darf nur fir diese Zwecke
eingesetzt werden. Bei unsachgemafer Verwendung kénnen Gefahren entstehen.

* Bitte bewahren Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise auf. Bei Verlust stehen Ihnen diese zudem auf unserer
Website zum Download zur Verfiigung: https://www.fissler.com/

YAND) Erstickungsgefahr durch Folientiite. Halten Sie die Folientiite fern von Kindern, da Erstickungsgefahr besteht.

2.Vor dem ersten Gebrauch

* Das beschichtete Kochgeschirr bitte griindlich spiilen und zwei Minuten mit Wasser auskochen. Geben Sie
3 - 4 Tropfen Fett auf ein Kiichentuch und reiben Sie das Kochgeschirr 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 fiir die Verwendung im Backofen nicht geeignet. Vor
allem beim Frittieren, der Verwendung im Backofen, aber auch auf dem Kochfeld kénnen Griffe heifs werden.
Um einen sicheren Gebrauch zu gewahrleisten, muss ein geeigneter Handschutz verwendet werden. Stellen
Sie das Kochgeschirr mittig auf und vermeiden Sie Flammeniberschlag bei Gasherden.

« Um eine Uberhitzung und Beschadigung aufgrund der hohen Leistungsfdhigkeit Ihres Herdes (insbesondere
Induktion) zu vermeiden, heizen Sie das Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt und auf hochster Stufe
auf. Beachten Sie aufRerdem die Gebrauchsanweisung des Herdherstellers.

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

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

« Bitte verwenden Sie zum Braten bei hohen Temperaturen nur hoch erhitzbare Ole/Fette (z.B. Sonnen-
blumenél, raffiniertes Erdnussol etc.). Entwickelt das Ol/Fett Rauch, ist es bereits verbrannt und die Brat-
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temperatur zu hoch. Léschen Sie einen Olbrand niemals mit Wasser — verwenden Sie eine Lschdecke
oder den passenden Deckel.

* Um beim Frittieren Verbrennungen durch tiberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden, darf das
Kochgeschirr maximal bis zu einem Drittel der Hohe mit Ol gefiillt werden. Verwenden Sie zum Frittieren
keinen Deckel und Uiberhitzen Sie das Fett nicht.

« Kiihlen Sie einen heiBBen Glasdeckel nie mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den Temperatur-
schock platzen kann und Sie sich damit gefahrden.

* Tauschen Sie beschédigte Teile sofort durch Fissler Originalersatzteile aus.

¢ Nach haufigem Gebrauch des Kochgeschirrs kann sich der Griff lockern. Zu Ihrer eigenen Sicherheit ziehen
Sie gelockerte Schrauben bitte sofort mit einem herkémmlichen Schraubendreher nach.

4. Gebrauchshinweise

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

¢ Der dichtschlieBende Deckel kann sich beim Abkiihlen am Kochgeschirr festsaugen. Um diesen Effekt zu ver-
meiden, wischen Sie Kochgeschirr- und Deckelrand vor dem Abkuihlen bitte trocken. Zudem kénnen Sie den
Unterdruck durch nochmaliges, kurzes Erhitzen des Kochgeschirrs l&sen.

Unbeschichtetes Kochgeschirr

Kochen:

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

Braten:

* Unbeschichtetes Kochgeschirr wird zum krossen Anbraten verwendet. Es ist besonders geeignet fiir unpanier-

tes Fleisch wie Steak, Hilhnchen oder Spiefe.

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
Ltanzen®, 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.

. Das Bratgut fest andrticken. Es l6st sich nach wenigen Minuten vom Kochgeschirr-Boden von selbst und
kann schlielich gewendet werden.

4. Nun die Energiezufuhr zurtickschalten und das Fleisch auf den gewiinschten Punkt garen.

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

Beschichtetes Kochgeschirr

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

¢ Im beschichteten Kochgeschirr bitte nicht schneiden und keine scharfkantigen Gegenstande be-
nutzen. Stark verkratztes Kochgeschirr sollte ausgetauscht werden. Um eine Uberhitzung zu vermeiden,
heizen Sie beschichtetes Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt oder auf hochster Stufe auf. Beim
Braten sollte eine Temperatur von 230 °C (446 °F) nicht iiberschritten werden. Kurzzeitig (bis zu 15
Minuten) sind bis 250 °C (482 °F) méglich. Auch beim Gebrauch im Backofen (nur bei Kochgeschirr mit Edel-
stahlgriffen maglich) nicht tiber 230 °C (446 °F) aufheizen und nicht die Grillfunktion nutzen.

* Die thermo-sensitive °SensoRed Antihaftbeschichtung zeigt Ihnen die ideale Brattemperatur an. Die Unter-
grundfarbe 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 fiir solche Temperaturen geeignet sind. Sollten die Speisen und/oder Ole
Rauch entwickeln, ist die Brattemperatur zu hoch. Sind die Sprenkel heller als die Untergrundfarbe, ist das
Kochgeschirr zu hei und die Hitzezufuhr sollte reduziert werden. Beim Erkalten des Kochgeschirrs werden
die Sprenkel wieder sichtbar.

5. Herdeignung

« Fissler Kochgeschirr ist fiir Gas (auBer Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen ohne Flammschutz oder Holzgriffen)
und Elektroherd (Masse-Kochplatte und Glaskeramik-Kochfelder) geeignet. Hat Ihr Kochgeschirr einen Cook-
Star® Allherdboden oder steht das Wort ,Induction* im Bodenstempel, kann das Produkt auf dem Induktions-
herd verwendet werden. Unter bestimmten Umstdnden kann beim Induktionsherd ein Gerdusch auftreten,
das auf die elektromagnetischen Eigenschaften der Heizquelle und des Kochgeschirrs zuriick zu fithren 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 Herdplattengrofe, dabei sollte der
Bodendurchmesser des Kochgeschirrs dem der Herdplatte entsprechen oder gréfer sein.

Verwenden Sie einen passenden Deckel (je nach Gericht und Zubereitungsart) und nutzen Sie die Restwarme
der Herdplatten und des Kochgeschirrs durch ein friihzeitiges Zuriick- oder Ausschalten des Herdes.

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

 Kochgeschirr mit O-Ringen aus Silikon verfligen tber einen intelligenten Hitzepuffer, der fir eine angenehme
Temperatur des Griffs sorgt. Die Silikon-Ringe an den Griffen dirfen keiner Gasflamme ausgesetzt werden.
Ein Verlust der Ringe bedeutet keine Einschrankung der Funktion der Hitzepuffer bzw. des Kochgeschirrs.
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6. Backofeneignung
¢ Unbeschichtetes Kochgeschirr ist backofengeeignet. Ausgenommen ist Kochgeschirr mit Kunststoff-Teilen wie
Kunststoff-Griffen.
« Heizen Sie das Kochgeschirr bitte nicht tiber 230 °C (446 °F) auf. Bei beschichtetem Kochgeschirr nicht die
Grillfunktion verwenden.
« Der Deckel aus hochwertigem Giiteglas ist bis zu 180 °C (356 °F) backofengeeignet.

7. Pflege/Reinigung

* Unbeschichtetes Kochgeschirr ist spiilmaschinengeeignet.

« Flr eine lange Lebensdauer des beschichteten Kochgeschirrs empfehlen wir, vor dem ersten Gebrauch und
nach jedem Kochvorgang, die Reinigung per Hand mit heiem Wasser, Handspulmittel und einem weichen
Schwamm. Verwenden Sie bitte keine kratzenden oder scheuernden Reinigungsmittel. Vor jedem Gebrauch
sollten Sie das Kochgeschirr mit etwas Speise6l ausreiben.

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

 Wird beschichtetes Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen in die Spilmaschine gegeben,
kann das die Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs deutlich verkiirzen. Reinigen in der Spllmaschine ist deutlich
aggressiver. Im Laufe der Zeit verandert sich die Farbe der Griffe, dies beeinflusst deren Funktionalitat jedoch
nicht. Das freiliegende Aluminium kann abgetragen werden, was Einfluss auf die Funktionalitat Ihres Koch-
geschirrs haben kann.

e Zum Reinigen von unbeschichtetem Kochgeschirr heifes Wasser mit handelstblichem Spulmittel und
Tuch, Schwamm oder weicher Birste verwenden. Spitze oder scharfe Gegenstande bitte vermeiden. Fir die
Innenseite und den Boden kénnen Sie bei starkerer Verschmutzung die raue Seite eines Topfschwammes
verwenden. Speisereste sollten Sie nicht antrocknen lassen, da sie auf Edelstahl Flecken und Veranderungen
der Oberflache hervorrufen konnen. Geben Sie daher nach Gebrauch heifies Wasser in das abgekiihlte Koch-
geschirr und entfernen Sie alle Speisereste. Zur Erhaltung der Edelstahloberflache empfehlen wir, regelmaiig
Edelstahlpflege zu verwenden. Sie ist zudem bestens fiir die Entfernung weifier und regenbogenfarbiger
Verfarbungen und Beldge geeignet.

* Bei Reinigung von Glasdeckeln in der Spilmaschine kann das Glas nach mehreren Spiilgdngen an Transpa-
renz verlieren. Das beeintrachtigt die Funktion jedoch nicht.

8. Gewdhrleistung und Garantie

Gewdhrleistung

« Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewéhrleistungsfrist (sofern nicht anders an-
gegeben) geben Sie bitte das Kochgeschirr zusammen mit dem Kassenbeleg an Ihren Handler zuriick oder
schicken Sie es gut verpackt direkt an den Fissler Kundenservice, s. Adresse unter 9 Service.
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Ausgeschlossen von der Gewdhrleistung sind normale Verschleifierscheinungen an der Antihaftbeschichtung
sowie Schaden, die durch unsachgemaBen Gebrauch entstanden sind (z.B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer,
Sturz oder unsachgeméaBe Reinigung). Ebenso ausgenommen sind Gebrauchsspuren und optische Verande-
rungen, die durch Spilmaschinen-Reinigung entstanden sind.

¢ Wir weisen ausdriicklich darauf hin, dass keine Haftung fiir Schaden ibbernommen wird, die aufgrund

e nicht bestimmungsgemafien Gebrauchs,

¢ unsachgemafer Behandlung,

¢ nichtbefolgen dieser Gebrauchs- und Pflegehinweise oder

e nicht sachgemaf durchgefiihrter Reparaturen und Ersatzteilverwendung von Fremdfirmen entstehen.
Entsprechendes gilt fiir Ersatzteile und Zubehor.

Garantie

e Fir zahlreiche Fissler-Produkte wird gemaf den folgenden Bestimmungen eine Garantie ab Kaufdatum
ibernommen, 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 Verschleierscheinungen aufweist, die durch einen von der normalen
Bestimmung und/oder den Vorgaben gemaft Gebrauchsanleitung abweichenden Gebrauch verursacht
sind,
« das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemafie Reparaturen oder unsachgemafie chemi-
sche oder physikalische Einfliisse auf die Produktoberflachen zurtickzuftihren sind,
e in das Produkt kein oder nur vom Hersteller autorisiertes Zubehor eingebaut wurde.

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

9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Strale 10

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



O DE
10. Entsorgung

« Bitte entsorgen Sie das Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets gemaf den Vorschriften lhres ortlichen
Entsorgungssystems. Bei Fragen setzten Sie sich bitte mit dem zustandigen Entsorgungsunternehmen in Ver-
bindung.
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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 occur, 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.

« 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
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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.

—_

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

. 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.

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

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

N

W

« 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
11
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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 middle 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 residual 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 when moving it. Fissler
does not assume any liability for damages resulting from this.

» Cookware with silicone O-rings feature a clever heat buffer that keeps the handle at a comfortable tempera-
ture. 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. Care/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
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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.

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

e improper use

e 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.

13
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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, which are not restricted by
this manufacturer's warranty.

9. Service

Fissler GmbH

Customer Service
Harald-Fissler-Strale 10

D-55768 Hoppstadten-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.
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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/

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

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 l'ustensile de cuisine a feu vif sans surveillance.
Veillez en outre a respecter les instructions d’utilisation du fabricant de la cuisiniére.

 Une surchauffe de l'ustensile de cuisine a une influence négative sur U'effet antiadhésif et risque de brdler
le revétement et causer une formation de fumée. Afin d’éviter une surchauffe, vous ne devez en aucun
cas faire chauffer l'ustensile de cuisine sans aliments ni liquide pendant plus de 2 minutes a feu fort. En
cas de surchauffe, qui peut également se produire si le liquide s’est évaporé totalement, ne jamais retirer
immédiatement '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.

* £n 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 'aluminium fondu.
Eteignez la cuisiniére et laissez refroidir complétement l'ustensile de cuisine sur la plaque de cuisson.
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 Pour une cuisson a hautes températures, utilisez uniqguement des huiles/graisses stables aux températures
élevées (p. ex. huile de tournesol, huile d’arachides raffinée, etc.). Si '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 l'eau — servez-vous d’une couverture ignifugée ou du couvercle adéquat.

« Afin d’éviter, lors de la friture, les brilures dues a I'écoulement de graisse et aux projections d’huile,
l'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 l'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 piéces Fissler d’origine.

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

4. Consignes d’utilisation

 Aprés 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 l'ustensile de cuisine et du couvercle avant de les refroidir. En outre, vous
pouvez résoudre le probléme 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 'eau froide, mais toujours dans de 'eau en ébullition. Remuez ensuite.
L'ajout de sel dans de l'eau froide peut conduire a une concentration de sel sur le fond extrémement
élevée, laquelle peut causer des points de corrosion sur le fond des ustensiles de cuisine. Ces modifications
de l'inox ne peuvent en effet pas étre éliminées, mais elles n’ont aucune incidence sur les propriétés de
fonctionnement et de cuisson.

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 l'ustensile de cuisine sans graisse a feu moyen (2/3 de la puissance de la cuisiniére).

2. Ajouter quelques gouttes d’eau froide dans l'ustensile de cuisine. Lorsque celles-ci commencent a former
des perles transparentes et a « danser » dans l'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 'aliment a cuire,
attendez que les gouttes d’eau se soient évaporées.

17



FR

18

O

3. Bien presser 'aliment a cuire. Aprés quelques minutes, il se détache de lui-méme du fond de l'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 particuliérement 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 l'ustensile de cuisine avec revétement. Un
ustensile de cuisine présentant d’importantes éraflures doit &tre remplacé. Afin d’éviter une surchauffe, ne
faites jamais chauffer a feu vif l'ustensile de cuisine avec revétement sans surveillance. Lors de la cuisson,
une température de 230 °C ne doit jamais étre dépassée. De maniére 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 la surface intérieure change pour prendre la
couleur des mouchetures. Dés 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 '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 l'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
plaques 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 cuisiniére a induction.
Dans certaines conditions, un bruit peut étre émis sur les plaques a induction, lequel est dii aux propriétés
électromagnétiques de la source de chaleur et de la batterie de cuisine.

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

* Ne faites pas chauffer l'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 premiére utilisation et aprés chaque cuisson, un nettoyage a la main avec de '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 l'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 c6té
rugueux d’un tampon a récurer. Ne laissez pas sécher les restes alimentaires. Ils pourraient causer des taches
et des décolorations a la surface de l'inox. Pour cette raison, ajoutez aprés utilisation de '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 'élimination de décolorations et aux dépdts blancs et arc-en-ciel.

* Le nettoyage des couvercles en verre au lave-vaisselle peut causer une perte de transparence du verre aprés
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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
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

optiques 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 l'utilisation de piéces
de rechange provenant de ces mémes sociétés.
Il en est de méme pour les piéces 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 uniquement valables lorsque et dans la mesure ol
* le produit ne présente aucun dommage ni signe d’usure ayant été causé par une utilisation non
conforme a l'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 légaux s’appliquent, ceux-ci n’étant pas restreints par cette présente
garantie.



9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Strale 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.

21



ES Q

1. Informacion general

e 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 dafios.

* Los utensilios de cocina Fissler han sido disefiados para la preparacion de alimentos en el ambito doméstico
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 que puede
descargarlas en cualquier momento a través de nuestra web: https://www.fissler.com/

A\ . Peligro de asfixia por bolsas de plastico. Mantenga las bolsas de plastico fuera del alcance de los nifios, 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 pafio de cocinay utilicelo para frotar los utensilios.

« Lavar a fondo los utensilios sin revestimiento y poner a hervir con agua y un chorrito de zumo de limén. De
este modo se eliminaran posibles restos de polvo procedentes del pulido y pequefas 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 frefr o al usarlos en el horno, incluso en la propia placa de coccion. Para garantizar un uso
seguro, deben emplearse guantes de proteccién 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 dafe por la elevada potencia de las placas de induccién,
no la caliente a maxima potencia ni la deje sin supervision. Ademas, tenga en cuenta las instrucciones de
uso del fabricante de la placa:

* 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 coccion inmediatamente. En primer lugar, apague la placa de coccién, 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.

* £n 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
fuegoy deje que la olla o sartén se enfrie por completo sobre la placa.

« Para freir a altas temperaturas, utilice Gnicamente 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
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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 grasa/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 calory 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 afada sal al agua fria, espere a que el agua hierva para afadir la sal y removerla. Si afadiera sal al
agua fria, la sal podria concentrarse en el fondo y originar puntos de corrosion en la base de la olla. Aunque
estos cambios producidos en el acero inoxidable no se pueden reparar, tampoco afectan a las propiedades
ni a la funcionalidad de la olla.

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 habra alcanzado la temperatura correcta y podra cocinar la carne (con o sin aceite).
Espere a que las gotas de agua se evaporen antes de afiadir 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 continuacion, bajar la potencia y cocinar la camne 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 indicacién puede provocar la aparicion de puntos
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de corrosion.

Utensilios de cocina con revestimiento

« Utilice los utensilios de cocina con revestimiento para una coccion suave. Son ideales para alimentos que
suelen pegarse (por ej., pescados, patatas fritas, platos con huevo o 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 funcién 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 coccion, se habra alcanzado una temperatura de coccién 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 coccion sera demasiado elevada. Si las salpicaduras son
mas claras que el color de la base, la olla/sartén estara demasiado caliente y se debera reducir la potencia.
Al enfriarse la olla/sartén vuelven a aparecer las salpicaduras.

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 pléstico no termorresistentes o con asas de madera) y placas eléctricas (placas eléctricas clasicas y
vitrocerdmicas). Si sus utensilios tienen base cookstar® apta para todo tipo de placas o lleva el término
«Induction» en el sello de la base, podra utilizarlos sobre una placa de induccién. En determinadas
circunstancias, las placas de induccién emiten un ruido provocado por las propiedades electromagnéticas
de la fuente térmicay de la olla/sartén.

« Aseglrese de que la olla/sartén quede centrada y segura en la placa u homilla antes de utilizarla. Para
cocinar de manera eficiente, utilice siempre el tamafio de placa adecuado, para ello el didmetro 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 coccion) y aproveche el calor residual de la
placay de la olla/sartén apagando o retirdndola antes de que esté lista la comida.

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

e 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.
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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 lavavajillas.

¢ Para garantizar una larga vida (til 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 los utensilios de cocina con un poco de aceite de cocina.

* Para una eficacia 6ptima, la olla/sartén con revestimiento puede frotarla con un poco de aceite comestible
antes de cada uso.

« Silava una olla/sartén con revestimiento o con asas de plastico en el lavavajillas puede reducir la vida dtil 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 lavavajillas habitual y un
pafio, estropajo o cepillo suave para limpiar la olla. Evite utilizar objetos punzantes o afilados. Utilice la parte
aspera del estropajo para limpiar el interiory 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 transparencia tras varios
ciclos de lavado. Eso no afecta a su funcionalidad.

8. Garantia legal y comercial

Garantfa legal

« En caso de reclamaciones realizadas dentro del plazo de garantia legal vigente (a menos que se indique
lo contrario), devuelva la baterfa 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.
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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, arafiazos, cafidas 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 dafios causados por:

* Un uso inadecuado del articulo

* 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
dafos 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 danos o signos de desgaste causados por un uso distinto al conforme y/o al
indicado en las instrucciones de uso,
« el producto no presente ningln 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-Strale 10

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

 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

* Leistruzioni per l'uso e la cura si applicano sia alle padelle sigillate che non sigillate Fissler.

* Leggere completamente le istruzioni per 'uso e la cura. Un uso scorretto pud 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 'uso e la cura. In caso di perdita, le presenti istruzioni per '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 sacchetto di pellicola lontano
dalla portata dei bambini poiché sussiste il pericolo di soffocamento.

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 l'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 fiamma 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 'uso del produttore del piano di cottura.

 Un surriscaldamento delle padelle compromette ['effetto antiaderente e pud portare alla bruciatura del sigillo
e alla produzione di fumo. Per evitare il surriscaldamento, non si devono riscaldare le pentole per pit 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 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, l'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 & gia
bruciato e la temperatura di cottura € troppo elevata. Non spegnere mai con acqua l'olio che brucia: utilizzare
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una coperta antincendio o '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.
* ['uso frequente delle padelle puo far allentare i manici. Per la propria sicurezza personale, si prega di
riavvitare immediatamente le viti allentatesi con l'ausilio di un comune cacciavite.

4. Istruzioni per l'uso

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

« |l 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. L'aggiunta 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 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 é 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 pud corrodere alcuni punti.
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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.

« |l sigillo antiaderente °SensoRed termosensibile mostra la temperatura di cottura ideale. Con '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 € 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 pit chiare del colore del fondo, le padelle sono
troppo calde e si dovrebbe abbassare l'alimentazione di calore. Durante il raffreddamento della padella
saranno di nuovo visibili le macchie.

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 pud essere utilizzato su un piano cottura ad
induzione. In determinate circostanze, il piano cottura ad induzione pud emettere un rumore che € da
ricondurre alle proprieta elettromagnetiche della fonte di calore e delle pentole.

 Durante l'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
flamme di gas. Ueventuale 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 0 manici in plastica.
* Non superare i 230 °C per riscaldare la padella nel forno. Non utilizzare la funzione grill quando la padella e
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sigillata.

« |l coperchio in vetro di qualita é 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.

¢ 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 pil aggressiva. Con il passare del tempo il colore dei manici si modifica, senza tuttavia che il
funzionamento ne sia influenzato. E possibile che 'alluminio scoperto si logori, il che pu 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
0 una spazzola morbida. Si prega di evitare l'utilizzo di oggetti appuntiti o taglienti. Per pulire l'interno e il
fondo, in caso di sporco ostinato € possibile utilizzare la parte ruvida di una spugnetta. Si sconsiglia di far
incrostare i residui di cibo perché possono macchiare o modificare la superficie dell'acciaio inox. Dopo l'uso
versare quindi dell'acqua bollente nella pentola fredda e rimuovere tutti i residui di cibo. Per preservare la
superficie in acciaio inox si consiglia di utilizzare regolarmente 'apposito prodotto 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 lindirizzo 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;
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« trattamento scorretto;

* inosservanza delle presenti istruzioni per l'uso e la cura;

e riparazioni eseguite in modo non conforme e utilizzo di pezzi di ricambio di aziende terze.
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 é stato acquistato. Garantiamo
in tal modo che essi sono esenti da difetti di materiale o di lavorazione.

In caso diricorso 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 l'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 0 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-Strale 10

D-55768 Hoppstadten-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 l'azienda di
smaltimento competente.
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1. Algemeen

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

o 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:

A https://www.fissler.com/

34

o 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 vlammen 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 invloed 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 oververhitting kan de
bodem verkleuren, dit heeft echter geen invioed op de werking.

* Bij extreme oververhitting kan het aluminium in de bodem smelten en vloeibaar worden. In dit geval mag u
het kookgerei nooit van de kookplaat pakken om brandwonden door het vloeibare aluminium te voorkomen.
Schakel het fornuis uit en laat het kookgerei 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.
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* 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. Gebruik 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-vlekken
op de bodem van het kookgerei. Deze veranderingen in het roestvrij staal kunnen weliswaar niet worden
verwijderd, maar hebben geen invioed 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.

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 vlees (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-viekken ontstaan.
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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 baktemperatuur van 200 °C bereikt. Zorg ervoor dat uw levensmiddelen
geschikt zijn voor dergelijke temperaturen. Als de gerechten en/of olién rook ontwikkelen, is de baktempe-
ratuur 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 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 O-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
gasvlammen. Het verliezen van de ringen is geen beperking van de werking van de warmtebuffer of het
kookgerei.
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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.

 \oor 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 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 vlekken en veranderingen kan veroorzaken op het roestvrij staal. Doe daarom na gebruik heet
water in het afgekoelde kookgerei en verwijder alle voedselresten. Om het roestvrijstalen oppervlak mooi te
houden, raden we aan om regelmatig een 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 spoelbeurten minder doorzichtig
worden. Dit heeft echter geen invloed 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.
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 \Wij wijzen u er uitdrukkelijk op dat wij geen aansprakelijkheid aanvaarden voor schade die het gevolg is van
* oneigenlijk gebruik,
¢ onjuiste behandeling,
e 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.

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 invloeden 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-Strale 10

D-55768 Hoppstadten-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 ogélne

« Instrukcje uzytkowania i konserwacji dotycza zaréwno powlekanych, jak i niepowlekanych naczyn
kuchennych firmy Fissler.

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

» Naczynia kuchenne firmy Fissler sa przeznaczone do przygotowywania zywnosci w domu i moga by¢ uzywane
wytacznie w tym celu. Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze prowadzi¢ do powstania zagrozen.

 Nalezy przechowywac instrukcje uzytkowania i konserwacji w bezpiecznym miejscu. W przypadku jej utraty
mozna ja rowniez pobrac z naszej strony internetowej: https://www.fissler. com/

 Niebezpieczefistwo uduszenia sie plastikowa torba. Nigdy nie uzywac plastikowej torby w poblizu dzieci,
z uwagi na istniejace 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 woda i odrobing soku z cytryny.
Dzieki temu usuwane sa wszelkie pozostatosci pytu polerskiego i drobne zanieczyszczenia, a naczynia
kuchenne sa czyszczone przed pierwszym uzyciem.

3. Wskazoéwki bezpieczefistwa

» Naczynia kuchenne z plastikowymi lub drewnianymi uchwytami nie nadaja sie do uzytku w piekarniku. Przede
wszystkim podczas smazenia na gtebokim ttuszczu, uzywania w piekarniku, ale takze na ptycie grzewczej,
uchwyty moga sie nagrzewac. Aby zapewnic bezpieczne uzytkowanie, nalezy stosowac¢ odpowiednia ochrone
dtoni. Naczynia nalezy umieszczac centralnie, w celu unikniecia zaptonu na ptytach gazowych.

« Aby unikna¢ przegrzania i uszkodzeh spowodowanych wysoka moca kuchenki (zwtaszcza indukcyjnej), nigdy
nie rozgrzewaj naczynia bez nadzoru i na najwyzszym poziomie. Nalezy rowniez przestrzegac instrukcji
obstugi producenta kuchenki.

* Przegrzanie naczynia kuchennego ostabia efekt nieprzywierania i moze spowodowac przypalenie
powtoki i powstanie dymu. W celu unikniecia przegrzania, nie nalezy podgrzewac naczynia na najwyzszym
poziomie energii dtuzej niz 2 minuty bez jedzenia lub cieczy. W przypadku przegrzania, ktére moze
wystapi¢ nawet po catkowitym odparowaniu ptynu, nigdy nie nalezy natychmiast zdejmowac naczynia z
ptyty grzewczej. Najpierw nalezy wytaczy¢ ptyte grzewcza, poczekac az catkowicie ostygnie i przewietrzy¢
pomieszczenie. Jesli mimo to dojdzie do przegrzania, zewnetrzna strona naczynia moze sie odbarwic, 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 uniknaé poparzenia
stopionym aluminium. Wytgczy¢ kuchenke i pozostawi¢ naczynie do catkowitego ostygniecia na ptycie
grzewczej.
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» Do smazenia w wysokich temperaturach nalezy uzywa¢ wytacznie olejow/ttuszczéw o wysokiej
zdolno$ci 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 woda — uzyj koca gasniczego lub odpowiedniej pokrywki.

* Aby unikna¢ oparzef spowodowanych nadmiarem ttuszczu lub rozpryskami ttuszczu podczas smazenia
w gtebokim ttuszczu, naczynie kuchenne nalezy wypetni¢ olejem maksymalnie do jednej trzeciej jego
wysokosci. Nie uzywac¢ pokrywki do smazenia na gtebokim ttuszczu i nie przegrzewac ttuszczu.

¢ W zadnym wypadku nie nalezy chtodzi¢ gorgcej szklanej pokrywki zimna woda, poniewaz moze ona
peknac na skutek szoku termicznego i spowodowac zagrozenie dla uzytkownika.

* Uszkodzone czesci nalezy natychmiast wymieniaé na oryginalne czeSci zamienne Fissler.

 Po czestym korzystaniu z naczynia uchwyt moze sie poluzowac. Dla wtasnego bezpieczefistwa nalezy
natychmiast dokreci¢ poluzowane sruby za pomoca zwyktego srubokreta.

4. Instrukcje uzytkowania

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

 Po ostygnieciu szczelnie przylegajaca pokrywka moze zassac sie do naczynia. Aby uniknac tego efektu,
przed schtodzeniem nalezy wytrze¢ krawedZ naczynia i pokrywki do sucha. Podcisnienie mozna réwniez
zniwelowac poprzez ponowne krotkie podgrzanie naczynia.

Niepowlekane naczynia kuchenne

Gotowanie:

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

Smazenie:

» Niepowlekane naczynia kuchenne sg uzywane do smazenia potraw na chrupko. Nadaja sie szczegblnie do
smazenia miesa bez panierki, takiego jak steki, kurczaki czy szasztyki.

1. Podgrzewaj naczynia kuchenne bez ttuszczu na Srednim ogniu (2/3 mocy ptyty).
2. Dodaj kilka kropel zimnej wody do naczynia kuchennego. Gdy kropelki wody zaczng bulgotac i ,tahczyc”
W naczyniu, oznacza to, Ze osiggnieta zostata odpowiednia temperatura do smazenia miesa (z ttuszczem
lub bez). Przed dodaniem ttuszczu lub umieszczeniem potrawy na patelni nalezy poczekac, az krople wody
wyparuja.
3. Mocno docisnij smazong potrawe. Po kilku minutach potrawa oddzieli sie od dna naczynia i bedzie mozna jg
przewrdci¢ na druga strone.
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4. Teraz nalezy ponownie wigczyc zasilanie i dogotowac mieso do pozadanego stopnia.

* Nie nalezy przechowywac zywnosci, zwtaszcza stonej lub kwasnej, w naczyniu kuchennym, lecz przetozy¢
ja do odpowiednich misek lub pojemnikéw. Niezastosowanie sie do tego zalecenia moze doprowadzi¢ do
powstania korozji.

Powlekane naczynia kuchenne

* Uzywaj naczyf z powtoka do delikatnego smazenia. Nadajg sie one szczegblnie do potraw, ktre maja
tendencje do przywierania (np. ryb, smazonych ziemniakéw, jajek lub panierowanych potraw).

* W powlekanych naczyniach kuchennych nie nalezy kroi¢ ani uzywa¢ przedmiotéw o ostrych
krawedziach. Mocno zarysowane naczynia kuchenne nalezy wymienic. Aby uniknaé przegrzania,
nigdy nie rozgrzewaj powlekanych naczyi kuchennych bez nadzoru lub na najwyzszym poziomie.
Podczas smazenia nie nalezy przekracza¢ temperatury 230 °C (446 °F). Dopuszczalne sa krotkotrwate
(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 powtoka nieprzywierajaca °SensoRed wskazuje idealna temperature smazenia. Kolor powierzchni
zmienia sie na kolor plamek wraz ze wzrostem temperatury. Gdy r6znica koloréw na powierzchni smazenia
jest ledwo widoczna, temperatura smazenia wynosi okoto 200 °C (392 °F). Upewnij sie, ze Zywno$¢ nadaje
sie do smazenia w takiej temperaturze. Jesli z potrawy i/lub oleju wydobywa sie dym, temperatura smazenia
jest zbyt wysoka. Jesli plamki sg jasniejsze niz kolor powierzchni, naczynie kuchenne jest zbyt gorace i nalezy
zmniejszy¢ doptyw ciepta. Plamki stang sie ponownie widoczne, gdy naczynie ostygnie.

5. Przydatnos¢ do réznych typéw kuchenek

 Naczynia kuchenne Fissler nadajg sie do uzytku na kuchenkach gazowych (z wyjatkiem naczyf z plastikowy-
mi uchwytami bez zabezpieczenia przed ptomieniem lub drewnianymi uchwytami) i elektrycznych (ptyty z
petna powierzchnig i ptyty szklano-ceramiczne). Jesli naczynie kuchenne jest wyposazone w dno do wszyst-
kich kucehnek Cookstar® 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 wtasciwosciami zrodta 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 uzywac ptyty grzewczej o odpowiednim
rozmiarze; Srednica podstawy naczynia powinna by¢ taka sama lub wieksza niz Srednica ptyty grzewczej.
Uzywaj odpowiedniej pokrywki (w zaleznosci od naczynia i metody gotowania) i wykorzystuj ciepto resztkowe
z ptyt grzewczych i naczyf kuchennych, wiaczajac lub wytaczajac ptyte z wyprzedzeniem.

* W celu unikniecia zarysowan na ptycie szklano-ceramicznej, nalezy zawsze podnosi¢ naczynia podczas ich
przenoszenia. Fissler nie przejmuje odpowiedzialnos¢ za powstate wskutek tego szkody.
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» Naczynia kuchenne z silikonowymi pierscieniami O-ring maja inteligentny bufor ciepta, ktéry utrzymuje
uchwyt w komfortowej temperaturze. Silikonowe pierscienie nie moga by¢ narazone na dziatanie ptomienia
gazowego. Usuniecie pierscieni nie wptywa na dziatanie bufora ciepta ani naczynia kuchennego.

6. Przydatnos¢ do uzytku w piekarniku

» Niepowlekane naczynia nadaja sie do uzytku w piekarniku. Wykluczone sa naczynia z plastikowymi
czesciami, takimi jak plastikowe uchwyty.

« Nie nalezy nagrzewac naczyn powyzej 230 °C (446 °F). W przypadku naczyh powlekanych nie nalezy uzywac
funkgji grilla.

» Pokrywa wykonana z wysokiej jakosci szkia jest przystosowana do uzywania w piekarniku w temperaturze do
180 °C (356 °F).

7. Konserwacja/czyszczenie

» Niepowlekane naczynia kuchenne mozna my¢ w zmywarce.

* Aby zapewni¢ dtuga zywotnos¢ powlekanych naczyn kuchennych, zalecamy czyszczenie reczne przy uzyciu
goracej wody, ptynu do mycia naczyh i miekkiej gabki przed pierwszym uzyciem i po kazdym procesie
gotowania. Nie nalezy uzywac Sciernych ani szorujacych srodkéw czyszczacych. Przed kazdym uzyciem
nalezy natrze¢ naczynia kuchenne niewielkg iloscig oleju kuchennego.

* Aby uzyskac optymalng wydajnos¢ smazenia, naczynia powlekane mozna przed kazdym uzyciem natrze¢
niewielka iloscig oleju spozywczego.

* Umieszczanie powlekanych naczyn kuchennych lub naczyn kuchennych z plastikowymi uchwytami
w zmywarce moze znacznie skroci¢ zywotnos¢é naczyh kuchennych. Czyszczenie w zmywarce jest
znacznie bardziej agresywne. Z biegiem czasu kolor uchwytéw zmienia sie, ale nie ma to wptywu na ich
funkcjonalnosé. Odstoniete aluminium moze ulec zuzyciu, co moze wptyna¢ na funkcjonalnos¢ naczyn.

* Do czyszczenia niepowlekanych naczyn kuchennych nalezy uzywac goracej wody z dodatkiem standardowe-
go detergentu oraz Sciereczki, gabki lub miekkiej szczotki. Nalezy unikac spiczastych lub ostrych przedmio-
tow. Do czyszczenia wnetrza i spodu mozna uzy¢ szorstkiej strony gabki w przypadku silniejszych zabrudzen.
Nie dopuszcza¢ do zaschniecia pozostatosci potraw, poniewaz moga one doprowadzi¢ do powstania plam
i zmian na powierzchni stali nierdzewnej. Dlatego po uzyciu nalezy wla¢ goraca wode do schtodzonego
naczynia i usuna¢ wszystkie pozostatosci jedzenia. Aby utrzymac powierzchnie ze stali nierdzewnej w dobrym
stanie, zalecamy regularne stosowanie produktéw do pielegnacji stali nierdzewnej. Nadaje sie on znakomicie
do usuwania biatych lub teczowych przebarwiefi oraz nalotow.

» Podczas mycia szklanych pokrywek w zmywarce, szkto moze straci¢ przezroczystosé po kilku myciach. Nie ma
to jednak wptywu na funkcjonalnos¢.
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8. Rekojmia i gwarancja

Rekojmia

* W przypadku reklamacji w obowiazujacym ustawowym okresie rekojmi (o ile nie okreslono inaczej),
nalezy zwréci¢ 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 nieprzywierajacej oraz uszkodzen spowodowa-
nych niewtasciwym uzytkowaniem (np. przegrzaniem, przebarwieniami, zarysowaniami, upuszczeniem lub
niewtasciwym czyszczeniem). Wykluczone sg réwniez oznaki zuzycia i zmiany wizualne spowodowane myciem
w zmywarce.

 \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 akcesoriow

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 wtasny koszt.

Roszczenia z tytutu tej gwarancji moga by¢ sktadane tylko wéwczas, tylko jesli
eprodukt nie wykazuje uszkodzen ani Sladéw 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 przypisa¢ niewtasciwie przeprowadzonym naprawom lub
niewtasciwym wptywom chemicznym lub fizycznym na powierzchnie produktu,
* w produkcie nie zainstalowano zadnych akcesoriéw lub zainstalowano akcesoria autoryzowane przez
producenta.

Oprocz gwarancji przystuguja Panstwu prawne zapewnienia zgodnosci towaru z umowa, ktore nie sg
ograniczone gwarancja.



9. Serwis

Fissler GmbH

Obstuga klienta
Harald-Fissler-Strale 10

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

10. Utylizacja

 Produkt i materiat opakowaniowy nalezy zawsze utylizowac zgodnie z przepisami lokalnego systemu utylizacji
odpadéw. W przypadku jakichkolwiek pytan nalezy skontaktowac sie z odpowiednim przedsiebiorstwem
zajmujacym sie utylizacja odpadow.
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1. O6wasn nudopmauyms

* YKa3aHus No aKcnayataLmm 1 yxoay AeRCTBUTENbHbI 15 KyXOHHOW Nocyabl Puccnep ¢ NoKpbITHeM 1 6e3
NOKPLITHSA.

* BHUMATEeAbHO NOMHOCTLIO NPOYKTANTE YKa3aHUsA N0 IKCNAyaTaLum 1 yxoay. icnonb3osaHue He no
HA3HAYEHWIO MOXET NPUBECTU K NOBPEM/AEHNMIO.

 KyxoHHas nocyaa ®uccnep npeaHasHadexa Ans npurotoBaeHus efbl Npy oMallHeM UCNOoNb30BaHNM 1
MOXET NPUMEHSATLCA TONLKO C JAHHOM LieNblo. MU MCNOoNb30BaHMKU He N0 Ha3HaYeHMIo MOryT BO3HMKATH
0NacHoCTU.

¢ [pOoCKM COXPaHATb YKa3aHus No IKCMayaTauum 1 yxoay. B cnydae yrepu oHU AOCTYNHbI AN CKAYMBAHUA Ha
Hallem uHTepHeT-canTe: https://www.fissler.com/

* ONacHOCTb YAyLLIEHWs NNACTUKOBBIM MELLKOM. XpaHuTe NNacTUKOBbIA MELIOK BHE 0CTyNa AeTel, TaK Kak
CYLIECTBYET OMACHOCTb YAYyLIEHUS.

2. Mepea nepBbIM NpUMeEHeHUEM

* KyxoHHyI0 NOCyAly C NOKPBITYEM TLIATENBHO NPOMONTE M MPOKUNATUTE C BOAOW 1BE MUHYTHI. KanHuTe Ha
KYXOHHOE MOJIoTeHLE 3 - 4 Kannu Kupa 1 pasoTpuTe ero no KyxoHHOM Nocyae.

 KyxoHHyto nocyay 6e3 noKpbITUs TLiaTeNbHO NPOMOTE M MPOKMNATUTE ee C BOAOK W HeGONbLUMM
KONMYECTBOM IMMOHHOTO COKA. 3TO YAANNT BO3MOMXHO COXPaHUBLLMECH OCTATKM NOMPOBOYHOM MblN 1
He6oNbLUMeE 3arpA3HEHUA, @ KYXOHHAsA Nocyaa NONYUYUT YXOZ YXe nepes nepBbiM NPUMEHEHVEM.

3. YkasaHus no 6esonacHocTu

 KyxoHHas nocyaa ¢ n1actMacCoBbiMU WU AEPEBAHHBIMI PyYKaMU HE MPUTOAHA ANA MCMOb30BAHNSA B
AyX0BOM LUKady. Mpex e Bcero npu ob6xapreaHiny Bo hpuTiope, NCNonb30BaHNu B yX0BOM WKady, HO
TaKIKe 1 Ha BAPOYHOI NaHeNM PyYKU MOryT HarpeBaTbes. [ins obecrnedeHmns 6€30nacHoro 1Cnob3oBaHus
Heo6X0AMMO NPUMEHATL NOAXOAALLME 3aLUUTHbIEe NepyaTky. CTaBbTe KYXOHHYIO MOCyay Mo LeHTpY v He
[0MYyCKaliTe, YTo6bl MNaMs Ha ra30BbiX NAMTaX BBIXOAMNO 3a Kpail nocyapl.

* YT06bI He A0MNYCTUTL NEeperpes v NOBPEkAeHME U3-3a BbICOKOM 3P MEKTUBHOM MOLLHOCTY BaLlen nauTsl
(0cOBEHHO MHAYKLMNM), HUKOTAA HE HarpeBaniTe KyXoHHYI0 nocyay 6e3 NprcmMoTpa U Ha MaKcHManbHOM
MOLLHOCTY. [TomUMO 3TOr0, coBnloAaNTe PYKOBOACTBO MO IKCM/yaTaLUMM OT NPON3BOANTENS MANTHI.

* [leperpes KyxOHHOW NOCY/bl YXyALIAET aHTUNPUTrapHbIi 3HEKT 1 MOKET NPUBECTU K BBIFOPAHMIO NOKPLITHSA
1 06pa3oBaHMio AbIMa. YTOBLI MCKIOUYNTL NEPErpes, KYXOHHYIO MOCYAY MOXHO HarpeBaTb Ha MaKCMMarbHOM
MOLLHOCTV 6€3 NPOAYKTOB UM KUAKOCTU He Bonee 2 MUHYT. B ciyyae neperpesa, K KOTOPOMY MOKET
NPMBECTW NOSHOE BbIKMMAHWE KMAKOCTU, HUKOTA He CHUMANTE KYXOHHYIO nocyay ¢ KOHOPKM HEMEANEHHO.
BHauane BbIKI0uNTE KOHDOPKY, AaliTe U3AEMI0 MOTHOCTBIO OCTHITL M MPOBETPUTE NOMeLLeHVe. Ecu Bce-
TaKu Neperpes Npou3oLLen, To AHO MOXET C BHELLHEN CTOPOHbI M3MEHWUTb LBET, YTO, OAHAKO, HE BAUSET Ha
MCNPABHOCTb.

* [Ipy 3KCTPEMANbHOM NeperpeBe anloMUHIY B iHE MOXET MNABUTLCA U CTAHOBUTLCA HMUAKUM. B 3TOM Cnydae
HWKOTAA Hemb3s 6paTb KyXOHHYI0 MOCYAY C NAWTHI, YTO6bI M3beKaTh OXKOroB pacnaaBaeHHbIM anioMUHUEM.
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BbIK/IOUNTL NAUTY 1 1aTb KYXOHHO NOCy/e NOMHOCTbIO OCTbITh HA KOHOPKe.

* icnonb3yiiTe ANs HKapKW Npy BbICOKMX TeMNepaTypax ToNbKO Mac/ia/)upbl. JONyCKaloLLme CUibHoe
HarpeBaHwe (Hanp. NOACONHEYHOe Macno, padyHIPOBAHHOE apaxmMcoBoe Macno 1 T. A). Ecnn macno/sup
BbIIENIAET [IbIM, TO OHU NOATOPENN 1 TEMMNEepaTypa HapKu CIMLLKOM BbICOKas. HUKOTAa He TyliuTe ropsilee
Macno ¢ NOMOLLbIO BOAbI — UCMONb3Y/Te NPOTUBONOKAPHOE NOKPLIBANO MM MOAXOAALLYIO KPbILIKY.

* YT06bI He 063KeubCcs 6PbI3raloLLM UV NEHALLMMCS XUPOM, ANs My6OKOro 06KapuBaHus KyXoHHYI0 nocyay
pa3peLLaeTcs HanoMHATb Macnom He Bosee Yem Ha OfHY TPETb Mo BbicoTe. pu 06xapuBaHny Bo hpuTiope
He UCMONb3yITe KPbILLKY 1 He neperpesanTe Kup.

* HUKOra@ He OXNaxaanTe ropayyio CTEKNAHHYIO KPbILLKY XO0AHOM BOAOM, TaK KaK 13-3a TeMnepaTypHOro
LIOKa KPbILLIKA MOXET TPECHYTb 1 3TUM NOABEPTHYTL Bac onacHoCTy.

* HemeaneHHO 3aMeHANTe NOBPEKAEHHbIE A6TaNN, UCMONb3YA OPUTUHANBHbBIE 3anacHble YacTn dPuccnep.

* [Ipy 4aCTOM MCMONB30BAHMM MOCYAbI KPEMIEHWE PYUYKN MOKET 0CnabHyTh. [1ns Baleit cobcTBeHHOM
6€e30MacHOCTY Cpasy e NoATArMBanTe ocnabLivie BUHTE C TOMOLLbIO O6bIYHOM OTBEPTHM.

4. YKa3aHuA no aKcnayarayum

* CTaBbTe KyXOHHYIO MOcyay Noc/e UCNonb30BaHKA BCEra Ha aponpoyHYio MOACTABKY, a He
HenocpeaCTBEHHO Ha He3allWLLeHHY pabodyio NOBEPXHOCTb.

* [INOTHO NPUTHAHHAs KPbILLIKA NPU OCTHIBAHUM MOMET NPUCOCATLCSA K KYXOHHOM nocyae. Ytobsl npeaoTepa-
TUTb 3T0T 3chheKT, nepes oxnamaeHem NpOTPUTE HACYXO KYXOHHYIO nocyay 1 06040k Kpbllku. Kpome Toro,
Bbl MOeTe y6paTh Bakyym, elLlle pa3 HeoNro NOAOrPEB KyXOHHYIO MOCYAY.

KyxoHHas nocyaa 6e3 noKpbiTis

Bapka:

* Hukoraa He fo6aBnsiiTe conb B XONOAHYIO BOAY, A06aBNANTE BCeraa B KUNALLYIO BOAy 1 3aTem
pa3meluunBaite. Mpu fo6aBAEHUN CONY B XONOAHYIO BOAY, B 06N1ACTH iHA MOXET CO3AaBaTbCA IKCTPEMANbHO
BbICOKAs KOHLEHTPALMA COMK, YTO MOXKET NPUBECTM K 06pa30BaHMI0 NATEH KOPPO3UU Ha AHE NOCY/bl. XOTA
AaHHbIe U3MEHEHNA B BbICOKOKQ4eCTBEHHOM CTanu HEBO3MOMXHO YCTPaHWTb, OHY He OKa3blBalOT BAUAHUA Ha
paboyue v KynMHapHble KauyecTsa.

Hapenue:

* [locyna 6e3 NOKPbITUA MCNOb3yeTCs ANs XpycTALLero o6xapusaruns. OHa 0CO6EHHO NOAXOAMUT Ans MAca 6e3
NaHMPOBKM, TAKOTO KakK CTeVK, KypoyKa MW LualnbiKK.

1. KyxoHHyio nocyay 6e3 Jupa HarpeTs Ha CpeHern MOWHOCTYM (2/3 OT MOLLHOCTY MANTbI).

2. KanHuTe HeCKONbKO Kanenb X0N0AHOM BOAb! Ha KYXOHHYIO NOCYAY. ECAW OHM NOAHMMAIOTCA NPO3payuHbIMY,
KaK CTeKNo, Ny3bipbKamu 1 ,NAAWYT B NOCyze, TO AOCTUTHYTa NpaBubHas Temnepatypa Ans apku maca
(c kupom vnu 6e3 Hero). Mepen Ao6aBneHnem ¥upa NMBO yKnaabiBaHWeM NPOAYKTOB AS apKu
LOMKANTECH BbIKMNAHUA Kanesb BOAbI.
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3. TIN0THO NPVKMUTE NPOAYKTBI ANsA KapKK. OHU Yepe3 HECKONbKO MIHYT CamMit OTCTaHYT OT AHA MOCY/Abl U X
MOHO ByEeT 3aTemM NepeBepHYTh.
4. Tenepb CHOBA BKIOYMTE MOAAYY IHEPTUM 1 KAPbTE MACO /10 KENAEMO CTENEHN.

e [oTOBbIE 6}'”0,[[3, 0cobeHHo NPOAYKTHI, coAepxallimne coflb nnn KNCNOoTbl, XpaHUTE He B KYXOHHOW nocyne,
a nomeLlante B NOAXOAALLME MUCKU MV EMKOCTU. HECO6ﬂ|O£I,eHVIe MOXET NpNBECTU K NoABNEHWNIO
KOPPO3MOHHBIX MATEH.

KyxoHHas nocyzaa c noKkpbiTuem

* lcnonb3yiiTe KyXOHHYIO NOCYAY C NOKPbITYEM A5 GepexHON apku. OHa 0COBEHHO MOAXOAUT AN
NPOAYKTOB, CKNOHHbIX K MpUropaHuio (Hanp. MAco, apeHblit Kaptodens, 610aa 13 AUl UK B NaHWPOBKE).

* He pexbTe B NOCYAE C NOKPHITYEM 1 HE UCMONb3Y/TE NPEAMETOB C OCTPLIMU rpaHamMu. CUAbHO
nouapanaHHyIo KyxoHHyIo nocyay cneayet 3ameHuTb. YTobbl He A0NyCTUTL Neperpesa, HUKOrAa He
HarpeBaiiTe KyxoHHyI0 Nocyay ¢ NOKpbITYeM 63 NPUCMOTPa UK HA MAKCUMaTbHOM MOLLHOCTH. Tpw
KapKe TemnepaTtypa He AonkHa npesbilwath 230 °C. KpaTkoBpemeHHo (40 15 MUHYT) AONYCKAETCA 40
250 °C. TaKKe Npu UCMONb30BaHWM B AyXOBOM LUKy (AONYCKAETCA TOAbKO AN NOCYAbl C Py4Kamu 13
BbICOKOKAUYECTBEHHOW CTanu) He Harpesarth Bbile 230 °C 1 He UCnonb30BaTh yHKLUMIO rpuAs.

* TepMOUyBCTBUTENBHOE AHTUNPUTaPHOE MOKPLITHE °SensoRed yKaxeT Bam uaeabHylo Temneparypy ans
apKu. Npy yBENNYEHUM TEMNEPATYPbl LBET MOKPHITYA CTAHOBUTCA OAMHAKOBbLIM C LLBETOM BKPaAMNeHui.
Kak TofbKO pa3nudie UBeTa Ha NOBEPXHOCTU AN KapKM eBa BUAHO, TEMNepaTypa Ans HapKu npuobs.
200 °C gocturHyTa. Cnepute, 4T06bI BALUW NPOAYKTHI NUTaHUA BbIAW NPUTOAHBI ANS TaKUX TeMnepatyp.
Ecnv npoayKThl v/van Macna BelAENsIoT AblM, TO TEMNepaTypa KapKu CAULWKOM BbICOKa. Ecnv BKpanneHus
CBETee, YeM LIBET MOKPLITUA, TO KyXOHHAsA NOCYAa CMLIKOM ropsyas 1 nojavy Tenna Heobxoanmo
YMEHbLWNTb. NPY OCTBIBAHMM KYXOHHOM NOCY/bl BKPANAEHUA CHOBA CTAHOBATCA BUAVMBIMU.

5. [pUrogHOCTb NANTLI

 KyxoHHas nocyaa ®uccnep npurogHa ans ra3osbix (Kpome nocy/bl ¢ N1acTMaccoBbiMm pydkamu 63 3aLluThbl
OT NAAMEHW UK C lepEBAHHBIMM PYYKAMM) 1 INEKTPONANUT (CTanbHble NaHenn u CTeKNoKepammyecKme
naHenu). Ecu y Bate nocyabl AHO Ans No6bix NaMT cookstar® uam Ha JOHHOM LUTAMNE KACTPIONU eCTb
cnoso ,Induction®, n3agene MoXeT UCNONL30BATLCSA HA MHAYKLUWMOHHOM nauTe. Npu onpeaeneHHbIX yCNoBrax
Ha VHAYKUMOHHOM NANUTE MOXET CO3AaBaTbCA LYM, CBA3AHHbINA C 3NEKTPOMArHUTHBIMI CBOCTBAMM
MCTOYHMKA HarpeBa U KyxOHHO NOCy/bl.

* [py MCNONb30BAHUN KYXOHHOM NOCY/Abl NOCTOAHHO CeaunTe, 4To6bl OHA YCTOMYMBO CTOSNA HA MAKTE TOYHO
Ha/ MCTOYHMKOM Tenna. 1A 3KOHOMWM 3HEPruK Npu roToBKe BCErAa MCNOAb3yiTe NOAXOAALLMA pa3mep
KOHOPKM, NP1 3TOM AMAMETP iHA KYXOHHOM NOCY/bl JO/KEH COOTBETCTBOBATL AMAMETPY KOHOPKM UK
GbiTb GonbLLE.

Mcnonb3ayiTe noaxoasilyio KpbiLky (B 3aBMcMMOCTY OT 6Atofia 1 cnocoba rotoBKM) W 3aaeicTByiTe
0CTaTOYHOE TeMN0 KOHPOPOK 1 KYXOHHOM NOCYAbI, 3apaHee yMeHbLIas MOLHOCTb UAW BbIKAOYAs NUTY.
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* Y106bl NPEAOTBPATUTH LiapanuHbl Ha CTEKIOKEPAMUYECKO NANTE, HYKHO BCErAa NPUMNOAHUMATb KYXOHHYIO
nocyay Ans ee nepemetieHns. uccnep He HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3HMKLLIME U3-3a 3TOMO NOBPEKAEHNS.

* KyxoHHas nocyaa ¢ ynaoTHUTEbHBIMU KONEYKaMM1 13 CUNMKOHA OCHALLLeHa YMHbBIMY OTpaKaTensmu Tenna,
KoTopble N03aboTATCA, YTOGbI Y pyyek Gbina NpusTHas Temnepatypa. CUANKOHOBbIE KONEYKM Ha pydYKax
3anpeLaeTcs NoABepraTb BO3AENCTBIIO ra30BOT0 NiameHu. NoTeps Koneyek He orpaHuumBaeT yHKUMIo
OTpaaTens Tenna Unu KyXoHHOM Nocyapl.

6. MpurogHocTb AnA AyxoBoro Wwkada

* KyxoHHas nocyaa 6e3 noKpbITUA NPUrofHa Ana AyxoBoro Wkada. McknioyeHne - nocyaa ¢ nnactMaccoBbiMm
AeTanAmm, TaKVMV KaK NNacTMaccoBble PyYKu.

* He HarpeBaiiTe KyxoHHyto nocyay seite 230 °C. He npumeHaiiTe yHKLWIO FpUAs B CNydae KyXOHHOM NocyAbl
C NOKPbLITUEM.

* KpbllLKa 13 BbICOKOKAYeCTBEHHOTO CTeK1a NpUrofHa AN1a 1Cnoab30BaHMA B Ayx0BOM LuKady Ao 180 °C.

7.Yxoa/ouncrka

* KyxoHHas nocyaa 6e3 noKpbITUA NPUrofHa ANA MbITbA B NOCYAOMOEYHOR MalLnHe.

* [InA AONTOBEYHOCTM KYXOHHOM NOCY/Abl C NOKPLITYEM Mbl PEKOMEHAYeM nepef nepsbiM UCNONb30BaHEM
¥ MoCNe KaX/oro npouecca NpUroToBAeHNA PY4HYI0 OYUCTKY C MOMOLLbIO ropAYeit BOALI, CPeACcTBa ANA
PYYHOTO MbITbsi MOCY/bI M MATKOM Ty6KW. He npumeHsiiTe uapanalowyx uny abpasnsHbix cpeacTs. Mepea
KaWZbIM 1CNONb30BAHUEM Bbl JOMIKHbI CMa3aTh NOCYAy HE6ONbLIMM KONMYECTBOM NILLEBOTO Macna.

* [InA oNTMManbHOM MOLLHOCTU MPU KapeHMU KyXOHHYI0 NOCYAy C MOKPbITYEM Nepej Kax/abiM MCnonb30-
BaHMEM MOXHO CMa3aTb HEBOMbLIMM KOMYECTBOM PACTUTENBHOTO MaC/a.

 Ecnv KyxoHHaA nocyaa c NOKpbLITUEM VAV KyxOHHaA NocyAa C NN1acTMacCoBbiMK PyYKamu MOETCA B
NOCYAOMOEYHO MaLLIMHE, 3TO MOMET CYLLLeCTBEHHO YMEHbLUUTb CPOK CYMObI BaLLen KyXOHHO NoCcyabl.
Moiika B MOCyOMOEYHO MalUMHe CyLLLeCTBEHHO arpeccuBHee. CO BpeMEHEM MOXET 3MEeHUTLCA LiBeT
PY4eK, HO 3TO He BAUAET Ha UX UCNPaBHOCTb. He3alMLLieHHbI aNOMUHWA MOXET M3HALLIMBATLCA, YTO MOXKET
NOBAVATL Ha PYHKLMOHANbHbIE XapaKTEPUCTVKM BaLLiei KyXOHHON NOCyAbl.

o [1N7 OUNCTHM KYXOHHOM NoCyAbl 6€3 NOKPLITYA MCMOMb3YITE FOPAYYI0 BOAY C 06bIYHBIM MOIOLMM CPEACTBOM
W TPANKOM, ryGKOM MAW MATKOR LETKOW. He NpUMEHARTE OCTDOKOHEYHbIE UM OCTPbie NpeamMeTbl. [1na
BHYTPEHHEN CTOPOHBbI 11 iHA MPU CUNBHOM 3arpA3HEHUI MOXHO UCMOb30BATh ECTKYIO CTOPOHY ryOKM
ANA KacTpionb. HegonycTmo N03BONATH BbIChIXaTh OCTaTKaM MULLMW, TaK Kak OHV MOTYT BbI3BaTb NATHA U
M3MEHeHUs Ha NOBEPXHOCTM W3 BbICOKOKAYeCTBEHHO CTanu. [103ToMy nocne ncnob3oBaHusa 4obasnsinTe
B OCTbIBLUYIO KYXOHHYIO MOCYZAy ropAYylo BOAY V1 yAanaiTe BCe OCTaTKW NULLK. [1NA cOXpaHeHs NOBEpPXHOCTU
113 BbICOKOKAY€eCTBEHHOW CTanu Mbl peKOMeH/lyeM PerynapHo NCNonb30BaTb CPEACTBO ANA yxoaa 3a
BbICOKOKAUY€eCTBEHHO CTanblo. Kpome Toro, 0HO Hauny4wim 06pa3om NOAXOAMUT A4S yaaneHus G6efbix u
pafyKHbIX M3MEHEeHWI LiBeTa U HaneTa.

* [pK MbITbe CTEKNAHHbIX KPbILUEK B MOCYAOMOEYHOM MaLLVHe CTEKNO NOCe MHOTOKPaTHbIX MOEK MOXeT
YTpaTUTb NPO3PayYHOCTb. ITO, OAHAKO, HE BAVAET Ha MCMPABHOCTb.
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8. lapaHTUitHble 06A3aTenbCTBa U rapaHTus

lapaHTHiiHble 06s3aTenbCcTBa

* B ciyyae 3anBneHNs NPETEH3UT B TeYeH e AeCTBYIOLIEr0 COMNACHO 3aKOHOAATENbCTBA rapPaHTUIHOTO CPOKa
(ecnu He yKa3aHo MHOE) BEPHIUTE KYXOHHYIO MOCYAY BMECTE C KaCCOBbIM YEKOM BalLieMy MpoAaBLy 1w,
XOPOLLIO YNaKoBaB, OTNpaBbTe ee HEMOCPEACTBEHHO B KNMEHTCKYIO CIyOy Pucciep, cm. aapec B nyHKTe 9
KnueHTckas cnyw6a.

He noanagatoT noj feicTBre rapaHTUi HOpManbHble ABNEHNMA M3HOCA Ha @aHTUNPUTapHOM MOKPLITUW, @ TaKKe

NOBPEXAEHMS, BO3HMKLUME B Pe3ynbTaTe HEMPABUIbHOTO MCMO/b30BaHMs (Hanp. neperpes, U3MeHeHe LUBETa,

LapanuHbl, NageHue Uau HenpasuabHas 04nCTKa). TakKe He NoANaAaloT cnedbl SKCMAyaTalumn U BHeLIHUE

M3MEHEHWA, BO3HWKLLWE B pe3ynbTaTe NCMONb30BaHWsA NOCYAOMOEYHOM MaLUMHBI.

 Mbl fiCHO 3asiB/ileM O TOM, YTO OTKa3blBaeMCs OT BCAKOWM OTBETCTBEHHOCTY 3a yLIepH, NPUYNHEHHbI
* ICMOMb30BAHUEM HE MO HAa3HAYEeHMIO
* HenpaBUNbHbIM 06paLleHnem
* HEBBINONHEHWEM AAHHbIX YKa3aHWT N0 IKCTAYaTalnu 1 yxody uiu
* IPOU3BEAEHHbIMI HECOOTBETCTBYIOLLMM 06Pa30M PEMOHTAMM M CMOAb30BAHMEM 3aMacHbIX YacTei oT
NOCTOPOHHUX hUPM
To e camoe OTHOCUTCA K 3aNacHbIM YacTAM W NPUHAANEKHOCTAM.

lapaHTuAa

 [InAa MHOXecTBa U3aenwii Fissler cornacHo cnefyiowMm ycnoBrAM rapaHTum Mbl obecneyBaem rapaHTmio,
HauMHas € AaTbl MOKYMKK, HE3ABMUCKMMO OT TOTO, B KAKOW CTpaHe Bbl X npuobpenu. HacTosLwmum mbl
rapaHTpyem, YTo OHU He MMeloT edeKTOB HI B MaTepuanax, Hi B 06paboTke.

Mpw rapaHTUitHoM ciydae Guccnep no CBOEMyY YCMOTPEHWMIO U 3a CBOW CYET OTPEMOHTUPYET M3aenne 6o
NOCTABUT COOTBETCTBYIOLLYIO 3aMEHY.

lpeTeH3uu No AaHHO rapaHT1K NPUHUMAIOTCA TONBKO TOrAa U B TOV Mepe, Koraa
* 13enune He UMeeT NOBPEXAEHMIA U CNefJ0B U3HOCA, BbI3BAHHbIX UCNONb30BaHVEM, He
COOTBETCTBYIOLLMM HOPMaAbHOMY NpeAHa3HauyeHio 1/ v ykasaHuam pyKOBOACTBA NO IKCNyaTaLuu,
Y U3[eNWA OTCYTCTBYIOT NPU3HAKM, CBUAETENbCTBYIOLME O HEKBANU(ULMPOBAHHbIX PEMOHTaX MW
HenpaBUbHbIX XUMUYECKMX 1 (PU3NYECKUX BO3AEMCTBIAX Ha NOBEPXHOCTY U3Aenus,
* B W3/e11e He BCTPauBanuCh NPUHAANEHKHOCTY, TMOO BCTPAMBANMCh TONKO AONYLLEHHbIE
3roToBUTENEM NPUHAANEKHOCTU.
MomuMmo rapaHTUK y Bac eCTb yCTaHOB/IEHHbIe 3aKOHOM Npasa rapaHTuK, KOTOpble He OrpaHnyMBaloTCA
[aHHOWM rapaHTuen.



9. Knuentckas cnyx6a

®uccnep MmbX

KnueHTckas cnyxba
lapanba-®uccnep Wrpacce 10
D-55768 XonnwTeateH-Banepcbax
TenedoH: +49-6781-403-100

10. Yrunusauyusa

° yTl/IJ'Il/Bl/Ip\/VITe nigenne, a Takxe \/I'IaKOBOHHbIVI marepuan scerfa B COOTBETCTBMM C nNpeanncaHnamm Ballen

MECTHOW CMCTeMbl N0 ytmnnsaumn. HDM BO3HMKHOBEHNM BONPOCOB npoct,6a CBA3aTbCA C YNOHOMOYEHHbBIM
npeanpuAaTnem no ytmnmniaunn.

RU
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1. levika

« Ot 0dnyieg xpnong kat epovTidag .oxUouv TO0O yla oPPaylopeéva 000 Kal yld Pn o(paylopéva Hayelpika okeun
g Fissler.

¢ Alapaote OAgG TIG 06nyieg xprong kat epovtidag. Tuxov akatdAAnAn xpnon evoéxetat va Tpofevnael (nIEG.

« Ta payelplka okeun g Fissler eival kat@AAnAa yla Thv Tapaokeun GAynTwy G€ OIKIAKN XPNOoN KAl EMTEETETAL
va XPNOLPOTIOIoUVTAl HOVO Yid AUTOV TOV OKOTIO. TUXOV akataAANAN Xpnaon evoExeTal va emoUpEl KIVEUVOUG.

* DuAGETE OAEG TIG 06NYiEG XPONG Kal ppovTidag. Y& mepimTwon amwAelag, ol 0dnyieg xpnaong eival emiong
Slabeoipeg yla Anyn amo v 1otooeAida pag: https://www.fissler.com/

* Kivbuvog aopuéiag amé mhaotikn oakoUAa. Kpatdte tnv mAAoTIKA 6akoUAd pakpld amo malbid, kabwg upiota-
Tat kivéuvog aopuiag.

2. Mpwv tnv mpwtn xprion

* [MAUVTE OXOAAOTIKA TO OPPAYIGHEVO HAYEIPIKO OKEVOG Kal APNOTE TO va Bpdaetl yia SU0 AETTTA HE vepo. BaAte
3 - 4 gTayoveg AiTog o€ pla TETOETA Koudivag kal TpiPTe HE QuTAV TO HAYELPIKO OKEVOG.

* ZeMAUVETE OXOAAOTIKA TO UN ETTIOTPWHEVO HAYELPIKO OKEVOG KAl APNOTE TO Va BPACEL E VEPO Kal Alyo XUpo
Aepoviol. Me autov Tov TPOTIO ATTOHAKPUVETAL TUXOV UTTOAEITOUEVN OKOVN YUAAIOHATOG, KABWG Kal HIKPEG
akaBapoieg, kal To payelpiko oKEVOG GUVTNPEEITAL NGN TTPLV ATTO TNV TTPWTN XPNAoN.

3. Ynodei&eig aopaleiag

¢ Mayeipikd okeun pe MAAoTIkEG N EUAIVEG AaBEG Sev gival kataAAnAa yla xprion og GoUpvo. MPOoTavIwy Katd To
TNYAviopa, Tn Xpnon oTov poUpvo, aAAd Kal ETAvw 0Ty €0tia ol AABEG umopel va kaive. MNa va SlacpaAloTel
N Ao(palng xpnon, TPETTEL va XpNolHoToinBel KatdAANAN TTpootacia xeplwv. TOTOBETEITE TA HayEIPIKA OKEUN
KEVTPIKA TTAVW OTNV EOTIA KAl OTIG EOTIEG AEPIOV TIPOTGEXETE va NV e§€pxovTal Ol PAOYEG £§W ATTO TOV TTATO TOU
OKEVOUG.

¢ [la va amo@Uyete Ty uTEPBEPUAvon Kal Tn eBopd Adyw TNG UPNANRG ATTOS0ONG TWV ETTAYWYIKWY E0TIWY, UNV
Beppaivete TOTE TO OKEVOG XWPIG eMiPAebn N otnv uPNAGTEPN Beppokpacia. AdBete emmAéov uT ORIV 0ag TIG
0dnyieg Xxpnong Tou KATaokeuaoTn TNG £0TIAG.

 Tuxdv uTepBEPHAVON TOU PayelpIkol OKEVOUG eTNPEAlEL SUCHEVWG TNV AVTIKOAANTIKA AglToupyia Kat evdéxeTal
va TPOKAAEDEL aVAPAEEN TNG GPPAYIONG Kal Tapaywyn kamvou. Ma va amo@UyeTe Tnv uTepBeppavaon,
Sev PETEL va BepUaiVETE TO HAYEIPIKO OKEVOG yld TIEPIOGOTEPO ATTO 2 AETTA XWPIG payntod nuypd atny
uPNAGTEPN Babpida evépyelag. Ze mepimtwon uTEPBEPUAVONG, N OTTOlA PUTTOPEL va TIPOKUYEL Kal €4V Ta
vypd €atuloToly TANPWG, PN BYAAETE TTOTE TO HAYEIPIKO OKEVOG ATTIO TNV 0TIA APECWG. ATIEVEPYOTIOINGTE
TPWTA TNV €0TIA, APNOTE TO TIPOIOV VA KPUWOEL EVIEAWG KAl AEPioTE TOV XWpPo. EAv poAatavta mpokupel
uTrepBEPAvan, To XpWHA TOU TIATOU vEEXeTAL va aAOIWBET ESWTEPIKA, yeyovdg TTou Sev emnpedlel waTOCO
SUGHEVWG TN AetToupyia.

 Ye epimtwon akpaiag umepBepavong, To AAOUHIVIO 0TOV TTATO VOEXETAL VA MWOEL Kal va UypoTrolnbel.
Ye aQuTnv TNV TEPITTWON, SEV TIPETTEL VA APAIPEITE TTOTE TO GKEVOG AT TNV E0TIA, WOTE VA ATTOPUYETE TNV
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TPOKANGN EYKAUPATWY aTTO TO UYPOTIOINKEVO AAOUHIVIO. ATIEVEPYOTIOINOTE TNV Kouliva Kat apnoTe To
HAyELPIKO OKEVOG TTAVW OTNV EOTIA VA KPUWOEL EVTEAWG.

* [la Yoo og UPnAEG BeppoKPacies XPNGILOTIOLEITE ATTOKAELOTIKA Kal pdvo éAata/Airn uPnAol onpeiou
avagAegng (mm.x. nAtéAalo, egeuyeviopévo apaxidélato K.AT.). EGv to éAato/Aimog avadidel kamvo. eival ndn
Kapévo kat n Beppokpaocia Ynoipatog ivat umepBoAikd uPnAn. MoTé pn oBAVETE TUPKAYIEG EAAIWV HE VEPO —
XPNOLUOTIOINGTE KOUPBEPTA TTUPOOREONG N TO KATAAANAO KATIAKL.

¢ Katd 1o tnyaviopa, yla va amo@uyETe eykavpata amod Amog Tou (pOUCKWVEL N TITOIAAEL, TTPETIEL va YEpI(ETE TO
LayeLpIKod OKEVOG TO TTOAU HEXPL TO €va TPITo Tou UPouG Tou He AadL. Katd to Tnyaviopd pn xpnolgoToleite
Kamakt kal pnv utrepBeppaivete to Aimog.

¢ Mn piXveTe TTOTE KPUO VEPO OE KAUTO YUAAIVO KATIAKI yld Va KPUWOEL, KaBWG To Kamakt evOEXeTal Adyw g
amotopng alayng Beppokpaciag va oTacel kal va BEcETE €101 G KivOUvo ToV £€QUTO 0AG.

 AvtikaBlotdrte emiong apéowg ta eaptnpata mou mapouatddouv BAGREG pe yvnola avtaAAaktikd tng Fissler.

¢ MeTA amd GuXviA XpRon TOU OKEVOUG, N AdPn evOEXETAl va XxaAdpwaEL Ma tnv SIkn 0ag acpalela,
TIAPAKaAOUUE OPIETE AUECWG TUXOV XAAAPWHEVES BideG pe Eva oupPaTikG katoaBidl.

4. 0dnyieg xpriong

¢ MeTd tn xpnon, TomofeTelTe TAVTA TO GKEVOG TTAVW GE TIUPIHAX0 GOUTIAA Kal Oxt ameuBeiag mavw atnv
ampooTATEUTN EMPAVELT EPYATIAG.

¢ TO KATTAKL PE EPUNTIKO KAEIOIO EVOEXETAL OO0 KPUWVEL Va KOANGEL GPIXTA 0TNV KAToapoAd. Ma va
amo@UYETE AUTO TO PAVOUEVO, TTAPAKANOUHE GKOUTIOTE TO XEIAOG TOU GKEVOUG KAl TOU KATIAKIOU TTPLV
Kpuwaoouv. Mmopeite emiong va ameAeuBepwoeTe To Kevod agpog Beppaivovtag Eavd yia Alyo To GKeVOG.

Mn oppaylopévo payeipikd okelog

Bpdoipo

¢ [oTé pnv TPOoBETETE AAATI GE KPUO vePd, AAAG POVO oe BpacTd vepod avakatelovtag. H mpoaBnkn ahatiov
0€ KpUO VEPO UTTOPEL va SNPIOUPYNaEl UTIEPBOAIKA UPNAR GUYKEVTPWON AAATOG TNV TIEPIOXN TOU TIATOU,
YEYOVOG TIOU EVOEXETAL VA TTPOKAAETEL KNAISEG S1ABPWONG OTOV TIATO TOU OKEVOUG. Av Kal TETOLOU (60U
aMolwoelg 0To avogeibwto atadAt dev umopoly va apaipeBoly, woTooo Gev Exouv Kapia emidpacn oTig
AEITOUPYIKEG KAl PAYELPIKEG IOIOTNTEG TOU GKEVOUG.

Tnyaviopa

* To Un oppaylopEVO OKEVOG XPNGILOTIOLEITAL yla Tpayavo Tnyaviopa. Eival idiaitépwg katdAnAo yia
amavaplota kpéata omwg PIpL{OAEG, KOTOTIOUAO N oouBAdKIa.

1. OeppdveTe To OKeVOG XwPIG Aimog oe pecaia Babuida (2/3 tng 10xV0G TNG £0TIAG).
2. XUOTE 0TO OKEVOG HEPIKEG OTAYOVEG KpUO VePO. EAv TIG Seite va petatpémovtal o€ dlapavn opaipidla katva
«XOPEVOUV» GTO OKEVOG, N 0WOTN Beppokpacia €xel emTeuxBel WOTE va PACETE TO KpEAG (e N Xxwpig Almog).
Mptv TpocBéoceTe Aimog n TOTOBETNGETE TO TTPOG PNAOIHO TPOPIHO, TIEPIHEVETE £WG OTOU £§ATHIOTOVV OL
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0TAyOVEG TOU VEPOU.
3. Mi€oTe yepd o TPOG PROIHO TPOPIHO. MeTa amd Alya Aemtd Ba EekoAANGEL amd HOVO TOu aTo ToV TTATO TOU
okeloug kal Ba pumopeite va To yuploete.
4. EAATTWOTE TWPA TNV TIAPOXN EVEPYELAG KAl HAYEIPEPTE TO KPEAG £WG TO EMBUPNTO onpeio.
¢ Mnv QUAQOOETE TPOMES PEDA OTO OKEVOG, EISIKA OTAV AUTEG TIEPIEXOULV AAATL 1 ival 6§veg. Avtifeta,
XPNOIUOTIOINGTE KATAANAQ PTTOA 1 Soxeia amoBAKeUONG. Z€ TEPITTWON PN TAPNONG AUTAG TNG UTOSELENG,
evOEXETAL VA TTAPOUCLAGTOUV KNAISEG StaBpwang.

IPPAyIoPEVO HaYEIPIKO OKEVOG

* XpnolpoToleite appaylopéva okeun yia o Piotpo. Evdeikvutal idlaitepa yla Tpo@Ia Tou €xouv Thy Tdon
va KOAAGve (T.x. Papt, PnTéG TaTaTeg, avyd n mave).

* Mnv KOBETE Kal PN XpNGILOTIOLEITE QVTIKEIIEVA E KOPTEPES AKHEG OE GPPAYIOPEVA GKEUN. TKEUN UTIEPBOAIKA
xapaypéva 6a mpémet va avtikabiotavrat. MNa va ano@uyete Thy uTepBeppuavan, pnv Beppaivete TOTE Ta
oppaylopéva okeun xwpic emiBAepn n otnv uPnAdTepn Beppokpacia. Katd to Ynotpo dev Ba mpémel va
umepPaivetat n Beppokpacia Twv 230 °C. Ma PIKPO XPOVIKO SlaoTnpa (Ewg kat 15 Aemtd) eivat duvatov va
QTAceTe £wg TOug 250 °C. ETTlong, Katd Tn xpnon g€ eoupvo (Suvath Hovo yla okeln e aTaaAlveg AaBEg),
unv Beppaivete TAVW amo toug 230 °C kal Pn XpnOIHOTIOLEITE TN A&lToUpYyid YKPIA.

¢ H Beppoguaiobntn avtikoAAnTikn oppayton °SensoRed oag deixvel Ty 1idavikn Beppokpacia Pnoipatog.

To UTOOTPWHA TAIPVEL TO XPWHA TWV OTIYHATWY 600 av§avetal n Beppokpacia. MOAG n Slaopd XpwHATOG
oTnV EMEAveld Pnoipatog mapel oxedov va Slakpivetal, exel emteuxOei n Beppokpacia Pnoipatog Twy

200 °C mep. Befawbeite 0Tt Ta TPOPIUA 0aG gival KATGAANAa yia TEToleg Beppokpaacies. Eav ta tpoeiua n/
Kat ta éaia apxioouv va Byalouv kamvo, n Beppokpacia Pnoipatog eivat umepBoAikd upnAn. Eav ta otiypata
€[val TTIO AVOIXTOXPWHA ATTO TO XpWHA TOU UTTOOTPWHATOG, TO OKEVOG ival UTIEPPOAIKA BepHO Kal n TTapoxn
Beppotntag Oa mpémel va ehattwbel. Kabwg To okeVOG Kpuwvel, Ta oTiypata apxidouv kat maAt va Siakpivovrat.

5. KataAAnAdtnta otiag

 Ta payeipika okeun Fissler eival katdAAnAa yia eotieg ykadiol (eKTOG amod payelpika okeun U TAAOTIKEG
AaBég xwpig mpootacia amd gAGya i pe EUAVEG AABEC) Kal NAEKTPIKEG £0TiEG (€aTia pe oupmayn patia
Kal KEPAUIKEG €0TIEG). AV TO OKeUOG 0ag SlabETel TATo cookstar® katAAANAO yia OAEG TIG £0Tieg n n AéEn
«Induction» avaypdgetal atn o@payida Tou TATOU, TO TPOIGY PTTOPEL va XpNaoloToINOEl oe Emaywyikn €0Tia.
Y16 0pIOPEVEG CUVBNKEG, PTTOPEL KATA TN XPNON TNG EMAYWYIKNAG £0Tiag va dnploupynBel €vag nxag, o ommoiog
OQeINeTAl OTIG NAEKTPOHAYVNTIKEG IBIOTNTEG TNG TINYNG BEPUOTNTAG KAl TOU HAYEIPIKOU OKEVOUG.

¢ Katd tn xpnon tou payelpikol okevoug, Befaiwbeite 6Tt auto eival otabepd ToToBETNHEVO GTO KEVTPO TNG
payelptkng eotiag. Ma e§olkovopnon eVEPYELAg 0TO HayelpENA, XPNOIHOTIOIEITE TTAVTA £0TIA PE KATAAANAO
péyeBog. H SIAUETPOG TOU TTATOU TOU HAYELPIKOU OKEVOUG Ba TIPETTEL va QVTIOTOIXEL O€ AUTAV TNG €0TIAG 1 va
eival peyautepn.
Xpnotpomoleite katdAANAo Kamaki (avaoya pe To paynto Kal Tov TpOTo Tapackeuna) kat aglomoleite tnv
UTTOAELPATIKN BEPUOTNTA aTTO TIG £0TIEG KAl TO HAYEIPIKG OKEVOG XAUNAWVOVTAG N 6BnvovTag mpowpd Tn
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¢ [la va amo@UyeTe T xapagn Twv KEPAUIKWY EGTIWY, TIPETTEL TTAVTA VA GNKWVETE TO OKEVOG 0AG YId vd TO
petakivnoete. H Fissler Sev avahapfavel kapia eubuvn yia Tétotou €idoug (npIEg.

 Ta payelpika okeun pe O-Rings amd athikovn dlabétouvy £EuTvo ouoowpeuTn BeppdTNTAC, 0 0TTOI0G PPOVTIEL
yla pia euxaptotn Beppokpacia tng Aapng. Ot SaktuAiot oIAkovNG oTig AafBég dev emtpémetal va ektifevtal oe
@AOya ykadiov. Tuxov amwAela Twv SakTuAiwy 6ev Ba Teplopioel Tn Aeltoupyid Twv CUCOWPEUTWY BEppOTNTAG
1 TOU PAYEIPIKOU OKEVOUG.

6. KataAAnAdtnta gpoupvou

 Ta Un o@paylopéva payelpika okeun eival kataAAnAa ya goupvo. E§aipolvtal okeun pe TAQOTIKA PEPN, OTIWG
TAAOTIKEG AABEG.

* Mnv Beppaivete 10 okeV0G Avw amé Toug 230 °C. Mnv xpNGIHOTOLE(TE TNV AEITOoUpyia YKPIA HE Gppaylopéva
OKeLn.

 To KAmakL amé VPNANRG TOLOTNTAG YUaAi eival katdAAnAo yia gpoupvo €wg Toug 180 °C.

7. ®povrida/KaBapiopdg

o Ta PN eMOTPWHEVA PAYELPIKA OKEUN €ival KATAAANAO yid TAUGILO OTO TAUVTAPLO THATWV.

* [POKEILEVOU TO OPPAYIOHEVO GKEVOG GG va €XEL LeYAAN didpkela (wNng, 0ag ouvIoToUE va To kaBapilete oTo
XEPLTIPLV TNV TIPWTN XPAON KAl HETA Ao KABE payeipepa Pe KauTo VEPO, ATTOPPUTIAVTIKO TIATWV Kal HAAAKO
o@ouyyapl. Mnv xpnatgoToleite amofeoTikd kal Aiavtika kabaptotika péaa. Mptv amd kabe xpnon Ba mpémel
va EMAAEIPETE TO OKEVOG HE Alyo HayelpIko AASL.

* [a BEATIOTN amodoon Pnaoipatog Pmopeite plv amd Kabe xpnaon va TPIBETE To Hayelpikd okevog e Alyo
Hayelptko Aadt.

¢ EQv TomoBeTEiTE Payelpikd OKELN pE ETTIOTPWON N HAYEIPIKA OKEUN HE TTAQOTIKEG AAPEG GTO TTAUVTNAPLO
Tatwv, pmopei egartiag avtol va eAattwBel onpavtika n dldpkela (wWng Twv Hayelpikwy okeuwy odg. O

KaBaplopog 0To TAUVTAPLO TATWY Eival 0apwg TTo emMBETIKOG. Me Tnv TAPodo Tou xpOvou aAAolwveTal

TO XpWHA TwV AdBwY, N AEITOUPYIKOTNTA TOUG, WOTOOO, TApapével avarAoiwtn amo autd. To ektedelpévo
aloupivio pTTopEl va amooTaoTel, Yeyovog TO 0TI0I0 PTTOPEL va ETTNPEACEL TN AEITOUPYIKOTNTA TWV HAYEIPIKWY
OKEUWV 00aC.

* [la Tov KaBapiopo TWV PN 0PPAYICHEVWY HAYEIPIKWY OKEUWY, XPNOLUOTIOLETE KAUTO VEPD HE KOO LYPO
kaBaptopou kat éva mavi, opouyydpl N Jahakn Bouptad. NapakahoUpE ATOPEVYETE TA AIXUNPA N KOPTEPA
avtikelpeva. ‘0Tav To E0WTEPIKO TOU GKEVOUG KAl O TIATOG €ival TTOAU AepwEVa, UTTOPEITE VA XPNGILOTIOINOETE
TNV Aypla ETPAVELT TOU 0POUYYaplol. Mnv apnveTe UTTOAEIIUATA TPOPWY Va OTEYVWVOUV HEGA OTO OKEVOG,
KaBwg auTd evoEXeTal va TPOKAAEGOUV AeKEDEG KAl AAAOIWOELG OTNV ETIPAVEIA TOU aVOEeidwTou ataaAiou.
MeTd tn xpnan, Kat apol To OKEVOG EXEL KPUWOEL, PIETE KAUTO VEPO Kal ATTOUAKPUVETE OAA Ta UTTOAEIppATA
TPOPWV. MNa va dlatnpnoeTe TV eMPAveLd amd avoLeidwTo aTodAl, CUVIOTOUHE TNV TAKTIKA XpNoN OTIA-
BwTikol vypoL yia avogeidbwto atadAl To Tpoidy autd eival emiong 16AVIKO yla va ATOHAKPUVETE AEUKEG N
1p16iCouaeg KNAIBEG aOXpWHATIGHOU Kal KPOUOTEG.
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¢ Katd tov kabapiopo Twv YuaAlvwy Kamakiwy 0To TAUVTAPIO TIATWY, EVOEXETAL HETA ATTO TTOAAEG TTAUCEIG va
BoAwoouv. QoTd00, N Aertoupyia Toug dev emnpedaletal amo autod.

8. Noppa dikaiwpata kat eyydnon

Noppa dikalwpata

Edv éxete 0mOI06NTIOTE TAPATTIOVO EVTOG TNG 0XUOUGAG VOUIUNG TIEPLIOG0U KAAUPNG TWV SIKAIWHATWY 0ag
(exTOG €4V avapEpeTal SlAPOPETIKA), TAPAKAAOULE ETMOTPEPTE TO OKEVOG padi pe Tnv amodelgn ayopag
0TOV AVTITPOOWTO 6AG N CUCKEUAOTE TTPOOEKTIKA TO OKEVOG Kal oTeIATe To amevbeiag padi pe tnv amddelgn
ayopdg oto TUnpa egumnpetnong meAatwy tng Fissler, BA. diebBuvon otnv evotnta 9 «E§umnpétnon
TEAATWY».

AT Ta vopipa dikawpata egaipeitat n kGAupn onpadiwy GuOloAoyIKNG GBOPAG 0TNV AVTIKOAANTIKA EMOTPWON,
Kabwg kat {nuwv Tou ogpeilovtal o€ Kakn xpnon (mm.x. uepBEpPavon, amoxpwpatiopo, ydapoipata, mtwon n
AavBacpévo kabapiopo). Opoiwg egalpovivral onpadia Xpnong Kal OTITIKEG AAAOIWGELG TTOU €XOUV TIPOKUEL ATTO
KaBaplopo oe TALVTAPLO THATWV.

« Emonpaivoupe pntd, 0Tt dev avarappavetat kapia eubovn yia {nIEG, ot 0TTolEG TTPOEPXOVTAL ATTO
o un mpoPAemodpevn xpnon,
* aKATAAANAO XEIPIOHO,
* LN TAPNON TWV TAPOUCWY 0dNYIWV XPNONG Kat ppovTidag,
* QVTIKAVOVIKA TIPAyHaTOTIOINHEVEG ETTIOKEVEG KAl XPNON AVTAAMAKTIKWY EEVWVY ETAIPELWV.
To {610 1oxUel yla avTalakTika kat a§eooudp.

Eyyunon

* [la moAa Tpoiovta Fissler Tpoo(époupie, cUPPWVA HE TIG akOAOUBES SIaTASELG, eyyunan amd TNV NHEPOUN-
via ayopdg, avegaptnta amod tn xwpa 0Tou ayopdctnkav autd. ETat eyyuopacte 0Tt Gev TEPIEXOUV UAIKA N
KATAOKEVAOTIKA EAATTWHATA.

Ye mepimtwon agiwong eyyunong, n Fissler, katd tnv kpion Tng kat pe 6ika tng €60da, eite Ha emokeudocel 10

TPOIOV EiTe Ba TO AVTIKATAGTACEL HE avaAoyo.

A&woelg amo Ty Tapouoa eyyunon eyeipovtal Hovo, Qv Kat EpOcovV
¢ 10 TIp0idV dev mapouotalel BAGREG i onpdadia Bopdg TTou va Exouv TTPOKANBEL aTrd Xpron TToU aTToKAIVEL
amo ToV Kavoviko oKOTIO Kal/n TIG odnyieg oUppwva HE To eyXeLpidlo xprong,
¢ T0 1IP0IV dev Tapouolalel onpddia TTou va PTmopouy va amodo0oUv 0€ aVTIKAVOVIKEG ETTIOKEVEG N
AVTIKAVOVIKEG XNHIKEG N (PUGIKEG ETIOPACELG OTIG ETPAVELEG TOU TIPOIOVTOG,
¢ OTO TIPOIGV eV €xel evowpatwbel kavéva ageooudp, eEaIPOULEVWY OOWV Eival EyKEKPIUEVA ATIO TOV
KATAOKEVAOTH.
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EkTOG amd tnv eyyunaon, Slatnpeite kal Ta vopia dikaiwpata mou dev meplopifovrat amo v eyyunon.
9. EEunnpétnon nelatwv

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Strale 10

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

10. Anéppidin

¢ MapakaAoUe amopPITTETE TAVTA TO TIPOIOV Kal Ta UAIKA GUOKEVAsiag oUP@WVA HE TOUG KAVOVIGHOUG TOU
TOTTIKOU 0AG CUGTANATOG SLABEGNG ATTOPPILUATWY. EQV EXETE EPWTNOTELG, ETTIKOIVWVNAOTE HE TNV APHOdLa
etalpeia 1abeong amopplppATwy.
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1. Genel

* Kullanim ve bakim notlar, Fissler'in mihurlenmis ve mihirlenmemis pisirme gerecleri icin gecerlidir.

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

* Fissler pisirme gerecleri, evde yemeklerin hazirlanmalari icin uygundur ve sadece bu amacla kullanilabilir.
Amaci disinda kullanimda tehlikeler olusabilir.

* Kullanim ve bakim notlarini litfen saklayin. Kayip durumunda bunlari ayrica internet sayfamizdan da
indirebilirsiniz: https://www.fissler.com/

A e Folyo torbadan dolay bogulma tehlikesi. Bogulma tehlikesinden dolayi folyo torbayi cocuklardan uzak
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tutunuz.

2. ilk kullanim &ncesi

* Mihirlenmis pisirme gerecini lttfen iyice durulayin ve iki dakika boyunca su ile kaynatin. Bir mutfak bezine
3 - 4 damla yag damlatin ve onunla pisirme gerecini ovalayin.

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

3. Giivenlik notlar

« Plastik kulplu veya ahsap kulplu pisirme gerecleri, firnda kullanim icin uygun degildir. Ozellikle kizartmada,
finnda kullaniminda ve ayrica pisirme goziinde de kulplar 1sinabilir. Gtivenli bir kullanimi saglayabilmek icin
uygun bir el korumasi kullanilmalidir. Pisirme gerecini ortalayarak yerlestirin ve gazli ocaklarda alevlerin
yandan yukari ¢gikmalarini 6nleyin.

 Ocaginizin (6zellikle de indtksiyonun) yiiksek giictinden kaynaklanan asiri 1sinma ve hasari 6nlemek igin
pisirme gerecini kesinlikle gozetmeden veya en yiiksek kademede isitmayin. Bunun disinda ocak dreticisinin
kullanim talimatini da dikkate alin.

* Pisirme gerecinin asir 1sinmasi, yapismaz efektini kisitlar ve mihriin yanmasina ve duman olusumuna
neden olabilir. Bir asiri 1sinmayr 6nlemek icin pisirme gerecini, icinde kizartilacak malzeme veya sivi
olmadan en yiiksek enerji kademesinde 2 dakikadan fazla isitmayin. Asiri isinma durumunda, ki bu ayrica
sivinin tamamiyla buharlasmis olmasi durumunda da s6z konusu olabilir, pisirme gerecini kesinlikle hemen
pisirme yerinden almayin. Once pisirme yerini kapatiniz, iiriiniin tamamiyla sogumasini bekleyiniz ve odayi
havalandiriniz. Buna ragmen asiri isinma meydana gelirse, tabanin disinda renk degisimi olusabilir, bu ancak
fonksiyonu etkilemez.

* Asir 1Isinmada altiminyum tabanda eriyebilir ve sivi haline gelebilir. Boyle bir durumda, sivi aliminyumdan
kaynaklanabilecek yaniklart 6nlemek icin pisirme gerecini kesinlikle ocaktan almayin. Ocagi kapatin ve
pisirme gerecinin pisirme yerinin tizerinde tamamiyla sogumasini bekleyin.

« Yiksek sicakliklarda kizartma igin liitfen sadece yiiksek derece ile isitilabilen sivi ve kati yaglar (6rn. aygicegi
yag|, rafine yer fistigi yagi vs.) kullanin. Sivi veya kati yagin duman olusturmasi durumunda halihazirda
yanmistir ve kizartma sicakligr cok yiiksektir. Yag atesini kesinlikle su ile sondiirmeyin — bir séndirme ortlisu
veya uygun bir kapag kullanin.
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* Yagda kizartirken, koplren yag veya yag sicramalari kaynakli yaniklari énlemek icin pisirme gereci yiksekli-
ginin en fazla Ugcte birine kadar yag ile doldurulabilir. Yagda kizartirken bir kapak kullanmayin ve yagi asir
derecede Isitmayin.

* Sicak cam kapagi kesinlikle soguk su ile sogutmayin. Aksi takdirde kapak sicaklik sokundan dolayi patlayabilir
ve bdylece kendinizi tehlikeye sokabilirsiniz.

» Hasarli parcalari derhal orijinal Fissler yedek parcalari ile degistirin.

* Pisirme gereci sik kullanildiginda kulbu gevseyebilir. Kendi glivenliginiz icin gevseyen vidalar litfen standart
bir tornavida ile derhal sikin.

4. Kullanim notlari

* Pisirme gerecini kullanim sonrasi isiya dayanikli bir altliga yerlestirin. Dogrudan korumasiz ¢alisma yiizeyine
koymayin.

* Sizdirmaz kapak soguma esnasinda pisirme gerecine emis yoluyla yapisabilir. Bu etkiyi 6nlemek icin pisirme
gerecini ve kapak kenarini sogutma oncesi lutfen silerek kurutunuz. Ayrica pisirme gerecini tekrardan kisa
sure 1sitarak dustik basinci giderebilirsiniz.

Mihirlenmemis pisirme gerecleri

Pisirmek

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

Kizartmak

 Miihiirlenmemis pisirme gerecleri, kitir kitir kizartmak icin kullanilmaktadir. Ozellikle de biftek gibi
panelenmemis et, tavuk veya sisler icin uygundur.

1. Pisirme gerecini yag kullanmadan orta derecede (ocak giictiniin 2/3) isitin.

2. Pisirme gerecine birkac soguk su damlasi ekleyin. Bunlar seffaf bir sekilde inci haline gelip pisirme gerecinde
“dans” etmeye basladiginda eti (yagda veya yag kullanmadan) kizartmak icin dogru sicakliga ulasilmistir.
Yag eklemeden ya da pisirilecek malzemeyi eklemeden su damlalarin buharlagmalarini bekleyin.

3. Pisirilecek malzemenin (izerine iyice basin. Birkag dakika sonra pisirme gerecinin tabanindan kendiliginden
ayrilir ve sonunda cevrilebilir.

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

« Ozellikle tuzlu veya asitli gidalar olmak tizere yemekleri pisirme gerecin icinde saklamayiniz, onlari muhafaza
etmek icin uygun kaselere veya kaplara koyunuz. Aksi takdirde korozyon noktalari olusabilir.

59



TR

60

Mihirlenmis pisirme gerecleri

« Ozenle kizartmak icin mihiirlenmis pisirme gerecleri kullanin. Ozellikle yapismaya meyilli olan yemekler
(6rn. balik, tavada patates, yumurtali yemekler veya panelenmis yemekler) icin uygundur.

* Mihirlenmis pisirme gerecinde lutfen bir seyler kesmeyin ve keskin kenarli nesneler kullanmayin. Asiri
derecede cizikli pisirme gereglerinin degistirilmeleri gerekir. Asir 1simmayi énlemek icin mihirlenmis
pisirme gereglerini kesinlikle gozetmeden veya en yiiksek kademede isitmayin. Kizartirken 230 °C sicakligin
asilmamasi gereklidir. Kisa bir stire i¢in (15 dakikaya kadar) en fazla 250 °C mumkdndur. Firinda kullanimda
da (sadece paslanmaz celikten kulplu pisirme gereglerinde mimkiindtir) 230 °C Gzerine Isitmayin ve izgara
fonksiyonunu kullanmayin.

* Thermo-sensitive °SensoRed yapismaz mihr, size en ideal kizartma sicakligini géstermektedir. Tabanin ren-
gi, artan sicaklik ile beneklerin rengini alir. Kizartma yiizeyinde renk farkli artik neredeyse fark edilmediginde,
yakl. 200 °Clik bir kizartma sicakligina ulasiimis olunur. Gidalarinizin bu tir sicakliklar i¢in uygun olduklarina
dikkat edin. Yemeklerin ve/veya yagin duman olusturmalari durumunda kizartma sicakligi cok yiiksektir.
Beneklerin taban renginden daha acik olmalari durumunda, pisirme gereci cok sicaktir ve 1si beslemesi
azaltilmalidir. Pisirme gereci sogudugunda benekler yine gorlilmeye baslar.

5. 0cak uyumu

« Fissler pisirme gerecleri (plastik kulplu ve alevlenme korumasi olmayan veya ahsap kulplu pisirme geregleri
haric) gaz ve elektrikli ocaklar (standart pisirme gozii veya cam seramik pisirme gozi) icin uygundur. Pisirme
gerecinizin cookstar® tim ocak tiplerine uygun tabana sahip olmasi veya tencere tabaninin mihriinde
“Induction” yazmasi durumunda driin indiksiyonlu ocakta kullanilabilir. Belli durumlarda induksiyonlu
ocakta, 1sitma kaynaginin ve pisirme gerecinin elektromanyetik 6zelliklerinden kaynaklanan bir ses olusabilir.

* Pisirme gerecini kullanirken ocagin tizerinde daima sabit ve merkezi bir konumda olmasina lutfen dikkat edin.
Enerji tasarruflu pisirme icin daima uygun ocak gozu boyutunu kullanin, pisirme gereci tabaninin ¢api bu
arada ocak goztnunki ile ayni ya da daha biyk olmalidir.
(Pisirilecek yemege veya hazirlama sekline gore) uygun bir kapak kullanin ve ocagi erkenden kisarak veya
kapatarak ocak gozlerinin ve pisirme gerecinin artan sicakliklarindan faydalanin.

» Cam seramik ocak goziinde cizikleri nlemek icin pisirme gerecinizin yerini degistirirken gereci daima yukari
kaldirin. Fissler, bundan kaynaklanan hasarlar icin sorumluluk tistlenmez.

* Silikon O-ringli pisirme gerecleri, kulpun konforlu bir sicakligini saglayan akilli bir 1si tamponuna sahiptir.
Kulplardaki silikon halkalar, gaz alevine maruz birakilmamalidir. Halkalarin kaybu, 1si tamponlarinin ya da
pisirme gerecinin fonksiyonunu kisitlamaz.

6. Firin uyumu

* Mihirlenmemis pisirme gerecleri, firnda kullanim icin uygundur. Bu ancak plastik kulplar gibi plastik parcali
pisirme gerecleri icin gecerli degildir.

* Pisirme gerecini lutfen 230 °C (izerine 1sitmayin. Vakumlu pisirme gereglerini kullanirken 1zgara ayarinda
pisirmeyin.
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* Yilksek kaliteli cam kapaklar, 180 °C'ye kadar firinda kullanima uygundur.

7. Bakim/Temizlik

 Kaplamasiz pisirme gereci, bulasik makinesi icin uygundur.

* Mihirlenmis pisirme gerecinin uzun bir 6mri icin ilk kullanim &ncesi ve her bir pisirme islemi sonrasi onu
ellerinizi kullanarak sicak su, bulasik deterjani ve yumusak bir siinger ile temizlemenizi tavsiye ederiz. Litfen
cizici ve asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin. Pisirme gerecinizi her bir kullanim 6ncesi biraz yemeklik
yag ile ovalamaniz faydali olur.

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

 Eger kaplamali veya plastik kulplu pisirme gerecleri bulasik makinesinde yikaniyorsa, bundan dolayi pisirme
gerecinizin 6mri belirgin bir sekilde azalabilir. Bulasik makinesinde yikamak ¢cok daha agresiftir. Kulplarin
rengi zamanla degisir, ancak bu onlarin islevselligini etkilemez. Serbest bulunan aliminyum asinabilir ve bu
da pisirme gerecinizin islevselligini etkileyebilir.

* Mihirlenmemis pisirme gereclerinin temizligi icin standart bulasik deterjanli sicak su ve bez, stinger veya
yumusak bir firca kullanin. Sivri veya keskin nesnelerden litfen kacinin. Agir kirlenmelerde i¢ kisim ve taban
icin bir tencere stingerinin purizlu tarafini kullanabilirsiniz. Yemek artiklarinin kurumalarini beklemeyiniz
cunkd artiklar paslanmaz celikte lekelere ve yiizeyde degisikliklere neden olabilir. Dolayisiyla kullanim sonrasi
sogumus pisirme gerecine sicak su ekleyin ve tim yemek artiklarini temizleyin. Paslanmaz celik yizeyini
korumak icin diizenli olarak paslanmaz celik bakimini kullanmanizi tavsiye ederiz. Bu bakim ayrica beyaz ve
gokkusagi seklindeki renk degisikliklerinin ve katmanlarin ortadan kaldirilmasi igin en uygun segenektir.

» Cam kapaklar, bulasik makinesinde yikandiginda birkag yikama islemi sonrasi seffafligini kaybedebilir. Ancak
bu, fonksiyonu kisitlamaz.

8. Yasal garanti ve iiretici garantisi

Yasal garanti

« Glincel yasal garanti stiresinde (aksi belirtilmedigi stirece) sikdyet durumunda liitfen pisirme gerecini kasa fisi
ile birlikte bayinize iade ediniz veya onu iyi bir sekilde ambalajlayarak dogrudan Fissler musteri hizmetlerine,
gonderiniz, adres icin bkz. 9 Servis.

Yapismaz mihtrdeki normal asinmalar ve uygunsuz kullanimdan kaynaklanan hasarlar (6rn. asirt 1sitma, renk

degisimi, gizikler, yere diisme veya uygunsuz temizlik) garanti tarafindan kapsanmamaktadir. Kullanim izleri ve

bulasik makinesinde yapilan temizlikten kaynaklanan gorsel degisiklikler de kapsam disidir.

» Asagidaki durumlardan kaynaklanan hasarlar icin sorumluluk tstlenmedigimizi acik¢a belirtmek isteriz
* amaci disinda kullanim,
* uygun olmayan isleme,
* bu kullanim ve bakim notlarina uymama veya
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 uygunsuz sekilde yapilan tamiratlar ve yabanci firmalarin yedek parcalarinin kullanimi.

Aynisi yedek parcalar ve aksesuarlar icin de gegerlidir.

Uretici garantisi
* Cok sayida Fissler drinleri icin onlar hangi tlkede satin almis olmaniza bakmaksizin asagidaki hiikimler

uyarinca satin alma tarihi itibariyle bir garanti Gstleniyoruz. Boylece bunlarda malzeme ve isleme hatalarinin
bulunmadigini garanti ediyoruz.

Fissler, garanti durumunda kendi takdirine gore ve masraflari kendisi karsilamak tzere trlind ya tamir eder
veya onu degistirip teslim eder.

Bu garantiye iliskin haklar ancak

e {irinde normal amaci disinda ve/veya kullanim kilavuzunda belirtilen sartlarin disinda kullanimdan

kaynaklanan hasarlarin veya asinma belirtilerin bulunmamasi durumunda,

Urlinde uygunsuz tamiratlardan veya uriin ylizeyine uygunsuz kimyasal veya fiziksel etkilerden

kaynaklanan izlerin bulunmamasi durumunda,

* {rline aksesuar monte edilmemis veya sadece dretici tarafindan misaade edilen aksesuarin monte
edilmis olmasi durumunda s6z konusudur.

Bu Uretici garantisinin yani sira onunla kisitlanmayan yasal garanti haklarina da sahipsiniz.

9. Servis

Fissler GmbH

Musteri hizmetleri
Harald-Fissler-Strate 10

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

10. Bertaraf
e Litfen Urlini ve ambalaj malzemesini daima yerel bertaraf sisteminizin sartlari uyarinca bertaraf edin.

Sorulariniz oldugunda lutfen yetkili bertaraf sirketi ile iletisime gegin.



R

63



KO Q

1. ek ALY
« O] AR S 22| X E 2 T-O| & UAL E|X| @42 Fisslere] ZE Z2| 7|70 & E LT,
< A2 3 2E| XA S ETIK| O Ao HA Q. S ESI A8 2 48 & AELICH

« Fissler Z2|7| 7= 7Fg0IM SA 2 ZRE[8h= Ol HEfsIH 0]2(8t SH 20 AFE Y 4= A& LT

1=
BENESASR S e 5 USLICH
CARS Sl 22| XA S H AR, 2 AT 2 of2ffe] ZhALE AFO|EME CHREE & o /UELICH
https://www.fissler.com/
A cHE 2R 2 0I5t ZAlS| Q80| QOB R Y 2X|= 0{210]2] 20| HX| o Fof| 2 EHAIR

2. Mg A83t7| Mo
« BRIO| & Z2[7[F = MROI AN 25 F0{ 28 S FO|AIL.

o
7|1EEFS0| 7| E 3~ 4423 201 2|77 E ZXAIELICHL

Il

o =AE FYO| E[0f AR @hE £2|7|F= RO A0 S0t 7oA R E F0f ZO[YAL
O 7| 8 EforRli= 0 Xt 22 2& 20| MO0| MHE1 ZE|7|7 = Ar8Y &H| 7 ElLICh

3.k x| H

« SEEAE EFOILE LR 2T0|7FEel 22|17 = Q201 F0] AFZ5t7[of HefshA| s LICh S5 Fld
KeE[EBHALE LE AFZ A, o 2[QIK] ST 2|0l M= £EO|VF EEAHE 5 ASLICE AATH S ALE S 2Ush
HEoh & B IA|S AFEHoF FUCH S2toll Z2|7|7 S 510 7tA HQIX|2 20| HY Q2= AS
IS A2

T[RRI 52 ds (B M) o2 oot it 8l &ds X[t iz X2| S B[22 A
AN $FEOREL|V|FE 7IESIA OHYAIR. O] B0 = 2 QIX| HIZALS] AL BEME HUSYA L.
R[]0 itEEH AEO| o) G2 0/XH EH FE S EjR 0 A7 LMe 5 gL,
WES Lot H 2| 7|70 SA0|LE AR I FARUKX| G2 SEHOIM 2|1 o X] =Z0|M 22 Ol
JtEBHM = AFELICEH G2l HH T} | SEBte] Z2)7| 77t HEE 5 A= FR0l| 2 SEof| A
Ze|7|7E UM MASHA| OFY A 2. BN s T UHE M2 29| Alel ths AUE 27 |A7 YA L.
o= =76t ohE0| E R ZE2|7| 72 HIHO| 2l o2 = HME = AUX|2 I|50= e
O|X|X| ed&LICt
=2 NEE FR B AF0| 50| S0 MHYETHE o+ UASF LT
0| Z2 x| AR0|5O = 2ot oty 27t OO 2 X2|7| 75 GRo| M LA = otELICE 21X
T3 2|7\ 7F SO 3| Als WX S0F FHAL.
A20M FE e 128 78 (TR, EEMR, 7t=2tR S)SAE5HM R,
7| E/XIYolM A7t LIEH O|0|EF 2! ZH0[H Bl 2E0HHE =
7B 22 25 22 DX DAL Yot He = AN FHs
ElUA 7|50] 2O LEALLBIOR §|=
OIS AR MOF S LICH F Y &=
EHE 7| TS TEE MoK DAL,
2 SHOR el F£20| T 0] ALBXIS flelol M 4 QAELICH

[

64



Q KO

CEME HES XA Fissler 8F HEOZ WHSHIAIL.

CZ27|TE XF ALBE P AT Ae) T & UBLICE
OIFHE 9o BRI LIAHS FA| S210|HIS AFE S0 ZHF AL

4. A8 X

AR B E2|7| P SN LS 90 3 Lo 2 =X g Ttk 1o EX| OIS,

< U A2 A6l THHO| A blo] SEHE & UBLICH
Ol2{gt #1412 mote{nt A6]7| Fofl £a|7| 7ot £ FFRRIRIS B ¢ Sof FAIS FLict,
w3t 22|77 ChAl B o2kt ol 9] 1 Lj ko] gloRLict,

BO|ALE &S mf
AF2 US| X B Y B 20| GUMOFAQ. U200 A2 S EOHHIE BR0| [E2 &2

=
G2 S/t dAsto] =2|7| 7 B0l 24 XIFH0| HH 4 ASLICH AH|QI2[A AR H210]2{g
Hol= HAY =32l 7|5 8 2| Egoll= Y-S DIX[X| ef&LT

E|7|7AL B2 o
- BEJO| gl FB|7| s A HEAISHA| 2 whofl AFREILICH
£3| AH|0|3, 51| EE MA|S S W= 2QI3|X| @2 mylof Heretct

[

CEREZ|F0 712 EX| e STHE 7| 3IQIX] ©HO| 2/3) TAOAM ZFE L
2. x27|F0f T2 R FE2s YoM R 0l 2HE0l FEMY Z27|FoM 2Ll = * 1VIE F8
& A= MY 20 =S o AYLICHIIE K00 2AIRL0]). S2YS0| Ch L wi7tx| 7|CHAC}

7158 F/15tAL SA MR E Fo YA L.
3.2 MEE HHS FEHUAR H 2 20| Z27|F HIEHM AA 2 22l OpE U FES & A&

=
S| =2
4.0|X €5 =1 Hote

+ 24, 58| W71t A 8412 Z2|7| 70} 02 BR6HX| U1 B2617|0f Hprer 120|LF 8|0l &
SELICE IR %8 39 24 KFo| 42 4 gLt

ORAAIR. MSHA| F2l 2| 7| = DA|sof
ShLiCt Tt 2 WX|st7| oA ZRIO| = 27|75 G| 2ol 10 Xt2[S H| AL A1 =02
7tdsh= A0| A2 SHIAQ. SAS £8 1 230°C 2| 2EE X1t A= QFEILICEH T A|ZE S0t

(152 7EX]) #[E 250°C 7HX| 7k 0] 7HSELICH LEOIA At St Z R0l X (AH|QIZA AR &F0|7t

Ae Z2[7|F874s) 230°C O & 7HESHR| 2 O 7|58 AMRSHA| DHYAI L,

65



KO

66

O

« 20| 212t °SensoRed TEI2 O|&HQl F= 25 HHFLCH 25271 S7HE0] Hi=o| Mo| HS
At S FIRLICH BEEfOl A A XjO[7}F A2l BO|X] ™ oF 200°C of Fe 2= 0 =&t AU
A2[5l= 40| 0] 2E0f APotX| ISt YA, S4 E= 7|0 Q7|7 LI fld 2=7FH R
=2 AYUCH 0| BiZME T BI0FT 2 Z2|7|77F HF 2 T 201 & S22 E00f gt
ZE7[F7F A oH HE0| ThA LIEF LT

5. E[QIX[Ofl A AHEA|
o Fissler Z2|7| & 7t 2f|QIX|QF (A &
2ol of

=t Qle SEIAE £HO|L LR &F0[9] A2 <)
H21RIX[ol (7] 22 S 72l Al = t

cookstar” H& HFEFO| ALY HEERO|
X|off AtE S &~ QJUELICH EF MEo|A 2EM

=/ oS

,induction“0|2f=Et0{ 7} |

o

<}

[}
g
o

AN
efelxl= ST R27| o TAPT|A E4 o= sl 97ho| £ 50] s 4= AELICH
« ZE7|FE AMEY W= Y QUK EEHO| S0l 0o BIL T oK 22X R2[E hMs et
=HHE QX T 37|12 AE0tE Z2[7| 79| BtE X|S0| @EO| XS 2L AEF AL
HEo £ (84 A Z2| R0 M2h)S Mot 3|QIX|2| JHE HAIS B3 Hal WL L IHAM
SEap £2|7| o) o U= THEES AL
e 2| M2t HEO| FOIX| GEE £ 7|7 E et S0 S2M FHOF SLITE Fissler0il M= 0|2 28]

A2l & ol chsiM = MY3 XX gks LT

< HEZOZ BE0IT 0 YOl A= ZE|7| 0= 2OV HEe 20| HEd A= XsH &
HTH 7 &2 QU SLICH F0j0l| & Q= HE2[2 2o 20| FX| $== sioF gL He2|2 S
Sd0fHE|H 2t B et x2|7|F19| 7[S0ll= ot Jefs 0IX|X| gf& LIt

6. REOM AL Al

« FE0| gl= ZE|7|F= QEO| AFE0| T YLICH SEtAE £70[ 22 S2tAE B E0| 23 U=
Ze|7|= Yol =X| gf& LIt

¢ Z2[7]71E 230°C O|§ L 2 71EoHX| DR AR, R-RIME| 7t & 2

«NEE REE CHE FH2 220 M 2o 180°C 7HX|7F Al gLT

7. 22/

« FEI0| ot &l 2|7 = MT|MAT| AFEO| ZHsRILICH

« DEI0| & RE2[7| 70| 2l +HE HESHHAH MF AFEoh7| Tk 2 Z2| 2 20l =22 =21 NS
AR ERR AEX| S THX| 1 &0 =2 X sh= 20| ZELICH FOH Xr=0| LA 2HE HI|=
ETE AESIXOHYAI . O AF2S WiofC B of7te] A8 R 2 Z2|7|7 S &2 F0{0F gLt

Aol AR H5E 9l =28 BEHO[ E RV A | Tol| ofZtel A8 7R EXELIL.

« BEIMETF E ZE| 7| L SEFAE] 2FOZF HE Q= B2V FE A7 E2 42 £E7[7Y

=HO|HX S| Hot H 4= AELITE A7 M| = MMsh= A2 dWN O SHHYLICH S2FAE] &FHO0|7t

U= ER2[7|FE| B AZHO] K| ol what 270]2] Mo| HSHX| 2 7| 50= &S DIXIX| &LCh =&
E L20[E2 0tRE 0 £27]79 7|50 IS 0/E 4 A&
- FE0| gl= ZE7|FE MET mis X2 ST AIS0IM Hofdhs LB M|, 7| REH, AEX| £

[}



Q KO

RERREE 0|E3HAIL. w*mu HII22 SHM = Lot AL, ot 221 HHE0| BO| HE1°PF_|
2 HHEAZAEX| HE HS AL = AFLICE SA = TOS0| HI L0l M Or=X]
SHYAR. AH|QI2[A AREHO| BR0| XL HEE 4~ AFLICE Z27|FE PE*H_' TOHE Lo”%*)\l?_'
Lhe £42 25 R0 RE 2 SMHSS MAYA Q. A QA A HHS RASHH ZV|1Ho2
2| &2 AFQl A AR 22| BAEAESH= 20| ZELICT 0|22 ot /41 f—?XI?H*—.”QE A 2t
*.:W%S glofi=d X*%*%*LIH
O

EI “ma AT AT NE B2 of2] B Aot R2lo] FHET7FEOE 4 AELITH 2Lt 0] A0

ol gg2 DIXX|= ‘Es*é.‘ LT}

8. 25 U e
2E
< B3 7|7 Lol 20| Uk P (M= FAEIT Ui B F2I7|RE YLE T e ch2Foj
BighSIILE 2 EAE| Alef2 $l5e] DA ME|AR 2 B NS, FAE Ofelol 9 MH|A B
BHEIAIB O olt I AE| mElniZo] UKol o} FernmTel ABOR oIt 4 (of: E, ¥
T3, ot BEY 22|40 H50| MBI K| ASLICH ABOE oIst EX T A7| A& 7|2 ol
W71 Q2 E Aol e B0l vzt BE0IA H2|ELIC
CTHARE OFHOl 0[R2 QI8 RIF £ 40f ChofA RIS XIX| b= 22 HAIBILICH

- A8 S0 UK | AP S E 2,

e
LAFS U R N HS 2K 9 P9 Er

227t SRS S| D ot
22 9 ANMlolE SUSHH M LI

el
+Of = Li2tol Af Z0fBH9tE x| &2igto] 21 Fissler KB 0l cish C1S 0] et 7o el el 50|
RIBELICE 22/ 0l MBS0l 2 U HZ4el 20| 9SS BHHLICL

2F YA Fissler= OF2l 7| =0l &gt 202 =2|LF mA|7F T EL o
ol B0 tigt H+ =4

o
CHIEO| HAHQI 85 Y/ ALS M MO GHAE K|S HOfLt ALBOE QIS &4 & Ot
£x0| Ho|x| ¢ FL,

Kot 4

RER

oIS SEEE SO 2 S S0l Lk A e B2
|/ k2Lt

HE HHO| 25
EERETNE
o|>ol'|_||:|»

O] 23 Qo= 230l 2fo Mot=|X| = HAN #F M| 7t RELLICH

67



KO

68

9. MH|A
Fissler GmbH
Kundenservice
Harald-Fissler-Strafte 10
D-55768 Hoppstadten-Weiersbach
Germany
Tel: +49-6781-403-100

10. H|7| ¥ 2|
CHIE Y I E YA X IS HE| Al
47| 2 M2| 9| Atof| 2o SHAAI2.

AE|O
5=

| ol w2t 7 15Hy

A2,



KO

69



ZH Q

1.—A& 1435

HERMEFRERERTIEERNFREN T RER R,

OFFAIRBERMRAFTE R AN H AR BRI,

TFEEREIERTRIFIR R WRIEX, S A DL EFABIMEEH#1T & http://www.fissler.com/
« FAABRSE SHE BNER 1BG BRSNS LEZAN IR, LIHE B XK.

2 RAER Z 7

BHERERRBRINA, HBERH KD . T H AN L8 3 - 4 8, BEREERARN
‘?‘%ﬁo

BUERETTRBERIRE, HINKFM D IFATEST, KRR X A IR R A Z R AT E
B AEBIR RS A .

3R2RTR
IR F RS E ANBIIRE, SRR FE P Ao 1Tkt BRI, 15 M By 2480, T =T
B, ERGH2TE, RSB TIN2 . VHRZ2MEANRE, ERFESILZEN, B RARER

kApis), BERIA MR
 JBEREERR I CCEZ BHP) SRS EURE AR, Y17 LT A RBENIE R TIIASOR IR

RAERSEE, It 58BN RIS ER IR APIRE.

A EIMAS IR, TR BEREREH 5 EME . ot I T, AEETIRAE L MINAE
T2 D B—REIR, BMERAETRER, W AR IREMIPIE ESFF. B 5k, KAWL, ik
MEEIFIE EFE e Ml I ARIRESBUN AT 6, EXF=RIMLIEE,

« RIS PABYIE T, MARERBI AR BER B L BUR o EUEIBR T, IR E ML EEUT, DA%
IR R KiFPt, I BRI 524 A,

- BEEE TRUE, BNAEASENH (B0 e h, BBHITEEmE) NRh LA HE b, MiREAE
2R, FUERYE R S U7 E RACR KRG R — B A A S 5 EMNHRE.

< N7 BRERVELIERRANT ZAHEE CRMSERG, BV hRZ REMESEN =172
—o RUVEBNE /B A RS, A EIEMNH.

NARACSEIERRES THBIEE, A S Er e SBIRBERAABREREN T S,

BIURIAIFERREE ERIRITHEM,

SNEEBINESS, FRAIRESLEI. A T BB SNZ 2, T A AR L TIT RIAERIR L,

4 ERRT

< RAE, BEURIREREMRARZRF L, MAEERRERER®RIFNEHE L.

< RESEIRY, EERIRE RIS WIRTEINE o FB R IXME N, 15722 Al Z RTRHR B R EE RN SR
T, & B B] LUBE BRAE E AT PR ESRAR R X 8]l

70



O zH
EARIIIRA

=
BDTEAKBINE, TRBIBKE BB 2Kt S SEUR BRSBTS, SBURERSE
PSR MR A EEW_E DX VR R T A bR, BIX A= M IhEE Al R TR,

RUNE:
« THRBEHIRER T CERERT 2 ETNEE BRI, fIa0: 41, BN EA S,

1 AHCH, BURIE SRR AT /TR 2/30 UK R

2. EJUBR KB R R HXEREFNERICHE N ERIIRN, R BRI SEREEHITRUET
(&/FEMIE) F KN FELUE, BEINHSEEY.

3 IEBBYTEMRENESE LN HE, 8T AREREFT, L el EIsh &Y.

4. FER IR I RIS ADRIR, FPRE AR EPREINZERNE

ABEREDEREY), THRSHRHSMIIRY), MeFRES SRS EET. SNSSBERE
FRHIEM S,

HRERIRA

EAFRENREHTHEEENFUF CRAIERTEZENEY (. & JFLE . EFmEE W
MEERER™®)

B EEHRRIRER IR SV S R ER RV e BB E R AR T L B, BRI B, )77
EXARENBER TG RENRESRIFEBERSEE FUFFVBEETREET 230RKE -
FIRERYEIAN (FR% 15 705 MIARE 2504R FOEL . RMBAE A R E A ((RER FAFMFMAVNE)
HEILRERRIE 230 KE, F B REEALTELIRE.

B8 SensoRed MERE AR IR ENAUERE, [EEREA S, MENENE B HREELLIA

RSB, — B L FERRIGBE, BRTOEAT T 2008 KE AHSERUFIRE EREE

HEYEEXMEE NREBYH/ZCHE R, NREEE TS IRE R EELLNERNEEX, MR
BT, MR URE . YIRS EE, R EREI.
5. 5iERIF A

GEERMREER TS (BB RREMAREE R FARZ ARSI F RV AR FI B (BINASHIPEE

Jim) R EWIREFEEA Cookstar APHTERMIEIZ, & RIE_ENEEIFE “ Induction” BFH,

?%Béﬁl?: S:,'?ﬂ DU BBHAIR A FE R LB R T, BHP T eI A LE12E, X2 MAVRAIR B AL

FMES |,

«ERINAN, BRLREEERE AT ERERENAEIBRLEREER TP, DISRIT

BE AR BERN ZATHET I HENER.
FRAAERINRE BUATEENZIESE) , FRERETEN AL, FBPEARERN R

71



ZH

72

O

?ﬁi?ﬂkﬁml"] ZEHE, B A NG T IR IR F, LRI RIS BRI AR E

F5itE.

- A ERERRE RS R RRIIHEE, WRFIEEEIE N 2R FN_EREREREERARER
BRI H R BB BRI Z 2708,

6. EERE A
TARRNINEE AT mE R 2 (GIINZ2EEIFR) IR AERIN

< B/DRIRENNAZ] 2308 RE UL, MREAHETREIINE, B0 RREEE.

- BE BRI H AV IR SIE A T RE MBI 1801 RERVETE.

TRFEE
TR IR EIE A TR

< AT RKHREIREN GRS, Tl TR IFEIR R 2 siAS R EREE R ARUK SEEREHR
BERTF T B BB ARSI B E . 8 R E A, MR D8 AHEEIR A,

< T RFRERTUERR, B UES R ERR A R R AR A,

« SNSRI R R BB S HER FANBIIRETIN B, X = A KIEREIR R E 65 2R LB ERY
ﬁl;%j(oETIEHQT , FIRRMRE, BXHFHMEINEE. FETINVIERIM I TR =R, MR
B Ijjﬁbo

IBEAMEREEN. A OBRIR, LA B AT AR BB R EARTE R EN Y M@,
QD%MQE']P\]Wﬁﬂﬁ%ﬁﬁ&ﬂi‘f’ﬁfzé, FILUE BRI TS B A 2L B YR BY T IMEA
B, XOJRER SE BN T G SR IR R ERRES, 152 NERNREFREINTK, HE
BREFE BB Y. NMRFABNRE, K TENERERABNE SRS BEREMREL BB

MEMSHRNBRBAFETFo
 NREABH B RIRIES, L5 RERIBIEEEIEENNRER, X =FMmE N8R,

8. RIEMEERIE

Ri&
« FHRE WV IE BB A Y ERIEM IR E THRIETE (Bl d . T e R sE sk
L) o BIN, R BRSNS S PGS ER S/ NIR I R B TRIERSERE.

BN, AR TRESKBIRE, FFLEFFABERRE,
@ﬁﬁ?é
« BRIERIR
- BITEERRERR B
 RMIFEREMES REWE™ M@

P8 RIE
« EARRRIR N A GEFIESZ M mii AP IR R m AR BB



O

« IR T FEERAY ah, TERVREINFFE R TR B E R BA MR M B SE TZ EAYRE.
BT ERIENAE AN 4 FpRaL:

« EBVRAAN, IERIR(EN BRIE B (LA ah, 1A E AR LSRRI SN _ERYIRIE o
 FEERAEE AR BTSN BEEERRIRIT, SNEEREANT R EF YRR R RN ARNRE.
« P E R ERIEEEARIECH S, BIR B ERERKRE RN EH S EMH
EFERINDTEANRENE (EHZEREFSNIFLRRS AL o

o A7 PRI PSR R A B B H B EAth 5 (o

9.AR%

Z MRS AL © 400 608 8689
PHE - www.fissler.com.cn

10. %038
BRSNSV MM E L B RN H B IR B A0, 155 & H AR AR ETE
=i

ZH

73



A

74

1FERELRICETZEREER

o CERACEFANICE TS EEEEIZ Fissler®OFEEREIEAINET,

cCERACBFANCETZIARFEEZ L ERATE SV AFEBIODR VT B EWIBI 265N
NBDES,

+ FisslerB DRI R (F —MRRETEAVIEKTcODHDTIEBA L L TUITERICAR SR
TLETVABYNCFERZET 2L BRNMELZENDHDET,

 CEAEBFANCET I IREREZACEBULLSIFELTZEL

AEMTBERCERDEBNDH D ET O T AEMEIEFHRAMNE A BVLIICLTLEETW

2D TIEMICEBHIIC

* k__@f_ﬁﬁ 73\5@‘] /Z\?* /\Ab\tﬁb\pt%pﬁﬁ <7:_

« mEIC iﬁ%’&%b’(zﬁ'ﬁi@“b\ h— TEL\#Z@OK%L\ ;@%LC@BTCE&)\E%TCCJ
BHARZY - —EXETITERET

« A=Ta 2 Uh SN IcEREER R imﬂkaT SRR ZIMA T2 IEERBL LTV Ty F Y
IR=N\N—|THE3~4BES L TEREICALEEET,

o ATV L REFREREI B PERR Z ANTKTHRyF o R—N—F I3 FAZES L 2
T RBICHTEDLDITH ST TV FABBREICNE LICHE R A C 2B DR S IR EN R EL
HBET T 50T ET,

3R LDERHIA

« DEMTERCELORNDHDET DT BEMIFBFRIBNDZ DR NEIICL TR EL,

o TORFVIOREIIAREHOEMOF AT VTV S FIEREIF A — TV TEA TS FEAMATEE
B L UFIRERIIRECE>FAR LS TED RIFEZT2/NDBHDETOT +RICTER
TS0 %LC!J\‘&@&B‘?&@%LC%M%CKUJ@L\J:5LCL,’C<TS‘§U

o EREIEIICE PO

o« CEAFIEHENTIC %@%%%’éh@bﬁ<t‘éb\ A“‘@Et:@@i@%

o OVOX—H—HR T ZEUNEHBEE © K< BFAITHRDEHBBICE > T T L,
e A—=T VDI NICAESEETBRICAT R/ VAT I A—T VT DB EER N I5(C

IFEZECTEZRN D HD i@%i@?ﬂ’&iﬁﬁét&b\ FERMCOREZEANT ICHIEREEZSANIT
\L,{J:DDﬂL,’Ct;tﬁDiﬁ/m BAEDTLICZAIE LTV SETEAREICH>TVSHEICIE T
ii%ﬁ?f&%ﬁﬂ COrOWSEELTUIARDFEEAFSTIFAODRA /%f&tﬂo’C FEbE A= R bl

iBE’&?ﬁ‘&mL’COL‘éb\oﬁiﬂb\ﬁ_*t%L\ ISR EDIMAIDERNERTZ L HOFT
73\ FREREOHMEL TORBEICIIFELFE A,

- WBIIOBEAT D EEDOTILS 7f EAVBITH L RIFRICBREZ A DD E T, COLOBERHFE

TLFESIHBRIFRIERICA ST TILIZ VLI BN B Z T 570 TR E 7 1 > Oh SHENT
ICEH S AVTZ TV AV AD Ry F 2o TL jymtlﬁﬁfcii%iﬁ%ﬁ@?ﬁﬁ}%i LT
T



O

c DR CHEGEEICEATSHEICII VTR THEATEDMERAL KRV (O ERDODIEET
FoH(EH) 20) AT T T B EORIEZE L. I AUIFINLETIRICT N LIEBE IR ED
ITTEXLTIZARD FHAGHAERPITANER. OBV 2B E = CHERADS X IEMN LT T L,
s BFMFBEORII CHA D INTORUESTED LB WKL S GRS BICAN S HOEITAROE T
1BFETICLESHBIFWHAEOBICIEIAZFERALBVESICL. FRIcoHEMEALTEFRVEIICLT
KTEEV RISEDORIBIZR LTI CHRZ200°CU EIC ER TEAVTE T L,
RBBEBESZBRVTIIE Ve T ER S 2 LIS RITK R E2MNT TRALBUVTIE T L,
EREORRICADET,

c ASREDITEDBRICEOTVD EFIFAKTRIBPEBVESICLTIE SV OREZEICELS
BETAHENSENDL H BT ERTT,

« WAELTULSERM@IE. T <ICFisslerD IEFRATHER M E BEVE RIS E L,

REREEEDIRLIEATN TV SBIC B FHOIERE A B D F T E2DIDHRAT
REDBIUTBE AR SAN—ZE>TIUTHEHEL T T L,

AR FETKF B LIRETHER LB LTS,

A.CERICEHT3EREIR

« IR TTHEAS O EICTIESREZBCLSICLUNAREN SN TV RVEICEHREBD BULED
ICLTLIZT W,

o IR FIERICIEREDARN BRI B L AT LHBERE D BE T 5N BDET.CDLD
BEREETDICO AT ITRICHIERE E OB EEH S L TIE TV e BNEBEMRY 5
CET BEEREEZHRTEHCHTEEXT,

ATV AHFRRE

FIEYS:

BKITIEE AN VWESICL L IE TV BB LB RIC AN TEE R LI L TLIE SV OAKICIER
ANB . GEREEDIEDEENIERICE RN EEN BRI ZEENHDEFT EREFICLDE
BLIESE AT YL RAZTICRT I TEF AN GAIERE C L TOMEE FAREDFEICITZEL
FtAo

5

« ATV L REFFIRES B R TOFRBEAREICL Ay EEGHRBICER LE T IHICAT—F%
BRBRIOLISBFROFABICELTED REZREIEA) v FIEDa—— BT EIFEY,

1% HD T ICTRR B2 (O OMm2/31F ) T3I~AFEMBALFT,

2. AR EICST WD BEDNEEES LET ES LKA EOLSICTIEGS EohTtIaOI0H®
DIH LTS AT E CRES W THEHVELTD) DICRBAREISZELEEI TS BB TIFE
FSLIAKED AR A THS CHEEMIZE KO FIFBMEMZTIEE L,
KOHDZEFTRVWBMZRAET 2RI MEERL TSIV,

75



76

O

JLBMELONDLIRLNITE TN T2 L SRR EDENSBAR LRI N Oo<KDREZLSICH
DET,

4. KB LT RS HAOBSMBICEDETHREIFT,

 AEBOPRITEEEERTFLRVTZE L,

A—Ta > Ih S NIi-AERE

c =TV DN IFIESEE IFH ETLoKDATBLIEVWEBMIERLE T IICARL DD
EPTVEREOFEICRIOELTVET,

e A—T VI DB NTIEREDR TBMEY o7 EDHNEDEFESTZD LANEDICL TS
T Vo B TADVWTLES AR EIFEVEXZEHOLET, A—To > JEICEZ DI R
L VTFINY—ILIEV O VEIRAREDEDEHEID LE T,

GBBRREEFACT- O TSR E A MA LI EEFMELBRVWT RV EBRET BRATOFEAIFMETICH
POLTETVERT TN TORABCREBOER T CREN LR LI T/HEE. I—Tr>0h N
FEBEB D HDNRICEEEZIELETBMHD DO TVRVERDIE TR CRKR T BN
BEEEDYARICEcETHBUKIE TV THEOERILCBEN230°CEB I RWLSICTEELIET
W15 FTOREVERTR5.250 CETIHRWRITET. A —J > THERT 28-S EoFHBoH
2TV LZRDBDICRDFT) 230 CHBRATIFARDEH A £/ JUILIEREIXTERICANEE Ao

M =TI TAID/VRT Y I A—TFTa I T o — LY R JIEFAEBEDOAR AN I 0% ER5E
LETHRBERDCBEN LN BICONT TIOBICZEDL D F 9. BAEREDRImICIAN M R
ORI A<ARNIE TRIEERDDZDICELD ERB U200 °CliRo=l ehhh D F9, 772 L FAET 2
BMHAZOEWEEISELTVLWS WS ZEIFCHREIE SV BM YN S ENE TR BEEIEEE
PETTECZRLTVET, MIOBIDBHRBEROANELI R 25515 FIERENNTE
BLVWSTEBRDTNNE T LIEIVGBENTI D . FHESRE T X ABENRAZL5IC
BOTEET,

 RBURBORITRIEZREFELAWVTLIZ T,

5.ERICELIER

+ FisslerBDOFREREE (I IHE BT IR TORRETHEATIE T X—EDRBRETHINEHDOR
mh\BDET,

o IH (BRFIIERR) IC &2 T2 ME MR IFFRIERE OB # R I EENH D EHDA S BER
ICEDEHEIER COEAN TE BRI HBED DD F T RN T TIFERL/LI LT,
ERAOEFZRRICE TR EBI(BHEVWITET,

CBFLUDIIRTERBICANEE Ao

¢ Ab=TDETTHERICHSBVTTREL,

R E AT ARIS FNIEREN TN OEV D LBVNESICEICOYADHRRICEESICL
FEATRTHETHEHIC A OIFVDDBET AT A X 2BALELLDS. COR GHEREEERD
ERMN IYO0ER AL EIBNEABLTIED EE Ao

CBYIAE BT (BEE LRI A AICISTREBDE) . AVADIAvF 2R3 NANET &



O »

ICEDGRERRE DR E EF<FALTHET S ERNICBETRTETED,
IR ETIVINRINEZDIT R VLS GRS EZBE S E B L SEIMTRBE LT TITOLDIC
LTLIEE W FisslerlZ TS LIeiBIC—UIFEZEVEE A,

6.4 —7 iR

¢ ATV L REFRERB I A —TUCHITERVWCIE T E T LB FR R A TSI F v I ED
IR EERETF T,

« F—=T27@230 CUEITIIRL B VL SICLTLIE TV T UL BEE A L BV TIZ W

1.5FAN/HEH

BRSSO ZDEHFELTZS L,

c BERTEEORICOFIESEE TH RR T B I ABBAE< R Z Zeh B DT,

c I EZULBOFBEE X IE T IRFVIBDEFAIMT VTV EIFIESEE A BIRTEHE T%
TR RBOBBICEDTILIZILAEIIE - FOEHNEETE DD EITH I ICREL
HOFE A

c =T VIS NICTESS E A B TER W ITEES MO TITERICAZH1IC.ELTHER
RRTSRECRKEREBAAFLFESN VAR P EFE o TCFCIRHERELALGAVEIESE WD
Vo B BEICIE WSO VR OIEBRE HER R CIFCERICARSBRWVWTIE TV EIFREREE
FHrIBII. BB VSR EIXTERICAS R WT FEW B E/-IE 7L AU OHER 72 S Tf6E
BICARSHBWTIREWV. CEAICAZFNIC RS EICEAMEVEES L URIFLALFE WS
k/\O

« AT VL BB EDNEICIE. BB RN ARBEAEH . AR D REDWVWT T UERFENE
To CEABRDEVNSBIE ITSIZKITORIRVWT ISV BARICED 2D EHRFEIE TV B EVE
L\#%Dz%@?ﬁ%%iﬁﬂﬁ*ﬁl |2 CNETERICHRSRNTE SV AR EE DB ARBENEEYE

X TS ERDRRCOMVEEZFERLTHENEFVEFTATIELICH DN TR STRETEIE
*ﬁ@b\oto LTSV RAICHD TR TV BE T 2EREAICARDF T, AN —EIFTVWTLE o7
ICIFEITHDRBIEE DK EHNSBICANIED THSE>TITET U, Z—?yl/xd)?ﬁ?ﬁif&ﬂ
Nk ETHIFI DD 74 RAT—BFEIAT VL ZABEOSFEANADEELRI CC'@ﬁﬁkﬂéptﬁ%
TITOLFIRILACTFNIHERYDREICORE C I LV FEBRIE IS

8. X—h—1R:E

ROBRICED HEARBLIIZE ERIE—TERZEVDRITOTH L LOTTEILTEL
« BRI DB UVMER

« FEFREDTR

c CEACBFANICETZEEFEOER

o BTGB F o I It SRR DB CHUC IS RICIZA 77t —RmbiZE L9,

HmICBETBBLEDEIE TR —Iv/ KA ETE DRI —TF—EXXTIEE LT
77



78

9. —EX
HEICETEIBMVEHEIF T RT—Iv/ UM A R AREY—TF—EXEFTITERITEEL,

FEL<IE www.fissler.com/jp/&E B2 TV

10.5E%E
W@ CREMOBEEICOVTIE BEXV OO DBNIREST TSV,




FISSLER GMBH

Harald-Fissler-Straf3e 1
55743 ldar-Oberstein
Germany

T: +49 6781403 -0
F: + 49 6781 403 - 321

www.fissler.com

Art.-Nr. 001-000-00-921/0_12/22




