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Sayfa

Fissler. Freu dich aufs Kochen. Perfect every time.

e Consignes d'utilisation et d'entretien

Chere cliente, cher client,

Nous vous félicitions pour I'achat de cette batterie de cuisine de Fissler, qui vous offre toutes les conditions préala-
bles pour connaitre de grands succés aussi bien pour faire la cuisine que pour savourer vos plats. Pour pouvoir pro-
fiter longtemps des trés bonnes propriétés de vos ustensiles de cuisson et pour obtenir une longévité optimale,
nous vous prions de bien vouloir observer les consignes suivantes. Nous vous souhaitons bien du plaisir et du
succes lors de la préparation de vos plats !

Fonctwns pratiques des ustensiles de cuisine de Fissler

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

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

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

Le fond assure une absorption rapide de la chaleur ainsi qu'une répartition et un stockage homogéne de la cha-
leur.

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

Remarques concernant toutes les casseroles

@D Istruzioni per l'uso e la manutenzione

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

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

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

Ne pas refroidir un couvercle en verre chaud avec de I'eau froide du fait que le couvercle pourrait é&tre en-
dommagé en raison du choc thermique.

Du fait que le couvercle de casserole ferme de maniére étanche, il est susceptible de rester collé sur le bord de
la casserole lors du refroidissement. Pour remédier a ce vide, faites rapidement réchauffer la casserole.

Belangrijke informatie voor pannen van roestvrij edelstaal

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

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

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

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

Belangrijke informatie voor pannen met anti-aanbaklaag

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

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

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

Bij regelmatig heen en weer schuiven op glaskeramische platen kunnen sporen van afgesleten aluminium zicht-
baar worden. Sporen van aluminium laten zich eenvoudig verwijderen met Fissler glaskeramiekreiniger.
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Hinweise

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf dieses Fissler Kochgeschirrs, das lhnen alle Voraussetzungen fiir viele Erfolgs-
erlebnisse beim Kochen und GenieBen bietet. Um lange Freude an den sehr guten Gebrauchseigenschaften lhres
Kochgeschirrs zu haben und eine optimale Lebensdauer zu erzielen, beachten Sie bitte die nachfolgenden Hin-
weise. Viel SpaB bei der Zubereitung lhrer Gerichte und gutes Gelingen!

Praktische Funktionen des Fissler Kochgeschirrs

Die Tépfe haben gut schlieBende Deckel zum wasserarmen und energiesparenden Garen.

Durch den Schiittrand von Edelstahltépfen ist das kleckerfreie Aus- um UmgieBen kein Problem.

Die ergonomisch geformten Griffe sorgen fiir sicheres Halten und Tragen.

Der Boden gewihrleistet eine schnelle Warmeaufnahme und eine gleichméBige Warmeverteilung und -spei-
cherung.

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

- alle Topfe

Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen ist nicht fir die Verwendung im Backofen geeignet.

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

Um beim FrittierenVerbrennungen durch iiberschaumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden,immer einen
hohen Topf verwenden und maximal bis zur Hilfte mit Fett fiillen. Keinen Deckel verwenden und nicht iiber-
hitzen. Die richtige Frittiertemperatur ist erreicht,wenn sich sofort nach dem Eintauchen eines Holzléffelstiels
ein Bliaschenkranz um den Stiel bildet.

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

Auf Grund des dicht schlieBenden Topfdeckels kann sich dieser beim Abkiihlen am Topfrand festsaugen. Um
dieses Vakuum wieder zu |6sen, den Topf nochmals kurz erwirmen.

Induktionsherd: Um eine Uberhitzung des Kochgeschirrs aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit von Induktion
zu vermeiden, beachten Sie bitte die Gebrauchsangaben des Herdherstellers. Heizen Sie niemals unbeaufsich-
tigt, leer oder auf héchster Stufe auf. Beim Gebrauch kann ein summendes Geriusch entstehen. Dieses
Geriusch ist technisch bedingt und stellt kein Anzeichen fiir einen Defekt an Ihrem Herd oder Kochgeschirr
dar. Das Geschirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die TopfgréBe sollte mit der KochfeldgréBe iiberein-
stimmen oder groBer sein, da sonst die Mdglichkeit besteht, dass das Kochfeld auf den Topfboden nicht an-
spricht. |

Dear customer,

Congratulations on the purchase of this Fissler cookware, which offers everything you need for successful coo-
king and maximum enjoyment of your culinary creations.To enjoy the excellent properties of your cookware for
a long time and to ensure an optimum product life, please note the following tips.We hope you will enjoy prepa-
ring your dishes — and the results.

Practical functions of Fissler cookware

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

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

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

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

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

Tips for all pots:

Cookware with plastic handles may not be used in the oven.

The handles can become hot, depending on how the cookware is used.We recommend the use of a pothol-
der, especially when the cookware is used on a gas stove or in the oven.

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

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

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

Induction stove:To prevent overheating of the cookware due to the high power output of induction, please fol-
low the stove manufacturer's instructions for use. Never leave cookware unattended during heating or heat it
when empty or on high heat.A buzzing noise can arise during use.This noise is due to technical reasons and is
not an indication of a defect in your stove or cookware.Always place the cookware in the center of the bur-
ner. The diameter of the pot base should be equal to or larger than the diameter of the cooking zone; other-
wise, it is possible that the cooking zone will not react to the bottom of the pot.

Cuisiniére a induction: Pour éviter une surchauffe des ustensiles de cuisine en raison de la puissance élevée des
cuisiniéres a induction, nous vous prions de bien vouloir observer les consignes d'utilisation du fabricant de la
cuisiniére. Ne jamais réchauffer un plat sans surveillance, lorsqu'il est vide ou a puissance maximale. Un bruit de
bourdonnement est susceptible de survenir lors de ['utilisation. Ce bruit est dii  la technique et ne constitue
pas un indice pour une défectuosité de votre cuisiniére ou de vos ustensiles de cuisine. Placer toujours les usten-
siles de cuisine au centre de la plaque de cuisson. La taille de la casserole doit correspondre 4 la taille de la pla-
que de cuisson ou étre plus grande, faute de quoi la plaque de cuisson est susceptible de ne pas réchauffer le
fond de la casserole.

Remarques importantes concernant les casseroles en acier inoxydable

Avant la premiére utilisation, bien rincer la casserole et faire bouillir avec de I'eau et un filet de jus de citron.
Ceci permet d'éliminer la poussiére de polissage subsistant éventuellement dans la casserole et d'entretenir,
déja avant la premiere utilisation, les ustensiles de cuisine.

La casserole ne doit pas étre réchauffée 4 puissance maximale plus de deux minutes lorsqu'elle est vide ou lor-
squ'elle contient un corps gras. En cas de surchauffe, le fond est susceptible de prendre une couleur dorée. Cette
coloration n'entrave pas sa fonction. Une surchauffe peut également survenir lorsque le liquide contenu dans la
casserole s'évapore.

Dans certains cas extrémes, I'aluminium contenu dans le fond de la casserole peut fondre et devenir liquide. En
cas de surchauffe, ne jamais retirer la casserole de la plaque de cuisson pour éviter toute brlure générée par
une fuite de I'aluminium. Eteindre la plaque de cuisson et laisser refroidir la casserole, aérer la piéce.

Ne jamais mettre de sel dans de I'eau froide mais toujours dans de I'eau bouillante et bien remuer. En effet, si
vous mettez du sel dans I'eau froide, une concentration de sel extrémement élevée est susceptible de se for-
mer sur le fond de la casserole, ce qui pourrait entrainer des points de corrosion a cet endroit. Ces modifica-
tions de l'acier n'influent pas la fonction ni les propriétés de cuisson.

Kemarqu,es importames concernant les casseroles avec revétement

.

Avant la premiére utilisation, rincer abondamment la casserole et y faire bouillir de I'eau. Recouvrir de graisse
de maniére homogene et faire cuire a feu doux pendant deux minutes. La casserole est a présent préte a I'em-
ploi.

Ne pas couper dans la casserole et ne pas utiliser d'ustensiles @ bords tranchants. Utiliser des accessoires en
bois ou en plastique.

Pour éviter une surchauffe, ne jamais laisser chauffer une casserole avec revétement sans surveillance ou sur
puissance maximale. Lors d'une utilisation dans le four, ne pas dépasser une température de 220°C et ne pas

12

De belangrijkste toepassingsmogelijlkheden
. ¢ ;

.

a) in pannen van roestvrij edelstaal: In pannen van roestvrij edelstaal wordt krokant gebraden. Ze zijn bijzonder
geschikt voor ongepaneerd vlees, bijv. biefstuk, kipfilet, spiesen, karbonade enz.
| Pan zonder vet op middelmatige stand (2/3 fornuisvermogen) verwarmen.
2.Een paar druppels koud water in de pan doen.Als deze glasheldere parels vormen en in de pan 'dansen’ is
de juiste temperatuur bereikt om het vlees met of zonder vet te braden.Verwijder het overtollige vocht
voorzichtig met keukenpapier of een droge vaatdoek alvorens het vet of vlees in de pan te doen.
3. Het te braden vlees stevig aandrukken. Dit laat na enkele minuten los van de bodem en kan vervolgens
worden omgekeerd.
4. Draai het vuur omlaag en laat het vlees tot de gewenste graad gaar worden.
b) in pannen met anti-aanbaklaag: Pannen met anti-aanbaklaag zijn bijzonder geschikt voor gerechten die nei-
gen tot vastkleven, bijv. k gepaneerde | iddelen
|. De pan insmeren met een beetje vet of olie (3-4 druppels op een keukenpapiertje doen).
2. Op een middelmatige temperatuur (2/3 fornuisvermogen) opwarmen. Bij de bereiding van gepaneerde le-
vens-middelen iets meer olie of vet toevoegen, zodat zij gelijkmatig bruin worden. Het vlees in de pan doen
en aan alle kanten braden.

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

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

thug() Hinweise fiir Edelstahltopfe

Vor dem ersten Gebrauch den Topf griindlich spiilen und mitWasser und einem Schuss Zitronensaft auskochen.
Dadurch werden evtl. noch vorhandener Polierstaub und kleine Verunreinigungen entfernt und das Kochge-
schirr wird bereits vor dem ersten Gebrauch gepflegt.

Der Topf darf nicht linger als 2 Minuten leer oder mit Fett auf hochster Energiestufe aufgeheizt werden. Bei
Uberhitzung kann sich der Boden golden verfirben. Diese Verfirbung beeintrichtigt die Funktion nicht. Zu ei-
ner Uberhitzung kann es auch dann kommen, wenn die Fliissigkeit im Topf vollstindig verdampft.

Im Extremfall der Uberhitzung kann das Aluminium im Boden schmelzen und fliissig werden. Im Fall einer Uber-
hitzung den Topf niemals von der Kochstelle nehmen, umVerbrennungen durch austretendes heies Aluminium
zu vermeiden. Kochstelle ausschalten und den Topf abkiihlen lassen, den Raum liiften.

Salz nicht ins kalte Wasser, sondern immer ins kochende Wasser geben und umriihren. Durch Zugabe von Salz
in kaltes Wasser kann eine extrem hohe Salzkonzentration im Bodenbereich entstehen, die zu Korrosions-
punkten am Topfboden fiihren kann. Diese Veranderungen im Edelstahl haben keinen Einfluss auf die Funktion
und die Kocheigenschaften.

Wichtige Hinweise fiir versiegelte Topfe

Vor dem ersten Gebrauch den Topf griindlich spiilen und mit Wasser auskochen. GleichmaBig mit Fett einrei-
ben und auf kleiner Hitze zwei Minuten einbraten. Jetzt ist der Topf gebrauchsfertig.

Im Topf nicht schneiden und keine scharfkantigen Utensilien verwenden. Kiichenhelfer aus Holz oder Kunststoff
benutzen.

Um Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie einen versiegelten Topf niemals unbeaufsichtigt oder auf hchster
Stufe auf. Beim Gebrauch im Backofen nicht iiber 220°C und nicht mit Grillfunktion. Eine Uberhitzung des Top-
fes beeintrichtigt den Antihaft-Effekt des Topfes und kann zum Verbrennen der Versiegelung und zu Rauchent-
wicklung fiihren. In diesem Fall schalten Sie die Beheizung ab, 6ffnen ggf. die Backofentiir und liiften Sie den Raum
vollstiandig.

Beim haufigen Hin- und Herschieben auf Glaskeramik kénnen Spuren von Aluminiumabrieb sichtbar werden.
Aluminiumspuren lassen sich mit handelsiblicher Glaskeramik-Pflege entfernen.
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lmportant tips for stainless steel pots

.

Before using your pot for the first time, rinse it thoroughly and boil some water with a dash of lemon juice in it
for several minutes.This will remove any polishing dust or fine impurities and ensure that the cookware is clean
before you use it.

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

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

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

lmportant tips for coated pots

.

.

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

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

To prevent overheating, never leave a coated pot unattended while it is heating, and never heat it at high heat.
Do not use it in an oven heated to over 220°C or with a broiler function. Overheating the pot will impair the
non-stick property of the pot and can lead to burns on the coating and the formation of smoke. If this should
happen, switch off the heat, open the oven door if necessary, and air the room completely.

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

utiliser la fonction grill. Une surchauffe de la casserole réduit |'effet anti-adhérant de la casserole et peut briler
le revétement et générer de la fumée. Dans ce cas, veuillez couper |'appareil de cuisson, ouvrez, le cas échéant,
la porte du four et aérez entiérement la piéce.

Des traces d'aluminium peuvent apparaitre lorsque vous déplacez constamment les casseroles sur la vitrocéra-
mique. Vous pouvez enlever les traces d'aluminium avec un nettoyant usuel pour plaques vitro-céramiques.

Possibilites d'utilisation les plus fréquentes

Cuisson
a) dans des casseroles en acier inoxydable: Les ustensiles de cuisson en acier inoxydable vous permettent de

faire cuire vos plats de maniére croustillante. Ces casseroles sont particuliérement adaptées pour de la vi-

ande non panée, par ex. des steaks, des escalopes de dinde, des brochettes, des cételettes etc.

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

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

3. Mettre la viande 2 cuire en appuyant bien fort. Au bout de quelques minutes, elle se détache du fond et
peut étre retournée.

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

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

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

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

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

Savourer sainement grace a la cuisson alavapeur: Faire cuire les aliments dans leur propre jus ou dans trés peu
de matiére grasse participe a une alimentation soucieuse du bien-étre. Lors de la cuisson 2 la vapeur, les sub-
stances nutritives, les vitamines et les minéraux, ainsi que la couleur, I'aréme et la saveur sont préservés. Pen-

dant la cuisson, évitez de soulever le couvercle et veuillez a ce que le liquide ne s'évapore pas complétement,

faute de quoi vos aliments risquent de brdler. 13

E nergiebespaartips

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

Laat gerechten liefst altijd met een gesloten deksel gaar worden.

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

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

Advies voor de regulering van de kookplaat

Kool den van elektrische / kerammische kookpl:
1-12 d 1-9 | 1-6 d 1-3 d
Kort koken 12 9 6 3
Aanbraden, opwarmen 9-12 6-9 4-6 2-3
Gaar worden, stomen, stoven 1-6 -4 1-3 A

De aangegeven instellingen zijn gemiddelde waarden.Voor gevoelige gerechten en kleinere hoeveelheden kunt u
een lagere, bij grotere hoeveelheden een hogere instelling kiezen. Let a.u.b. ook op de instructies van de kookplaat-

/fornulsfabrikant

Massalglask k (straling/hal ): De diameter van de kookplaat dient altijd even groot of kleiner te zijn dan

de diameter van de panbodem. Gasfornuis: De pan in het midden neerzetten en een te grote vlam voorkomen.

I

Inductie: Pannen altijd in het midden op de kookplaat zetten. De panbodem zou net zo groot of groter dan de ko-

okplaat moeten zijn.

Om de juiste doorkookstand in te stellen en tegelijkertijd energiebesparend te koken, is wat ervaring nodig. De in-
houd van de pan zou bij het doorkoken zachtjes moeten pruttelen, zonder over te koken. Er zou geen stoom door
het deksel naar buiten moeten komen. Bij een lichte of sterke ontsnapping van stoom moet de energietoevoer ver-
der worden teruggedraaid.

Die wichtigsten Verwendungsmaglichkeiten

Anbraten
a) in Edelstahltépfen: In Edelstahlkochgeschirr wird kross angebraten. Er ist besonders gut geeignet fiir unpa-
niertes Fleisch, z.B. Steak, Hihnchenschnitzel, SpieBe, Kotelett Natur usw.

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

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

3. Das Bratgut fest andriicken. Es 16st sich nach wenigen Minuten vom Boden und kann gewendet werden.

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

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

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

2. Auf mittlerer Temperatur (2/3 Herdleistung) aufheizen. Bei der Zubereitung von Paniertem etwas Fett zu-

geben, damit es gleichmiBig braun wird. Das Bratgut in den Topf geben und von allen Seiten braten.

Die feine Art: Schmoren: Geschmorte Gerichte schmecken durch die Fliissigkeitszugabe besonders aromatisch
und késtlich. Einfach Rouladen, Gulasch oder Schmorbraten mit oder ohne Fett anbraten, anschlieBend unter
Zugabe von etwas Fliissigkeit und mit aufgelegtem Deckel garen.

Gesund Genieflen durch Diinsten: Das Garen im eigenen Saft oder in wenig Fett unterstiitzt die wellness-ori-
entierte Erndhrung. Beim Diinsten werden Nihrstoffe,Vitamine und Mineralstoffe geschont und Farbe,Aroma
und Eigengeschmack bleiben erhalten.Wihrend des Garens den Deckel méglichst nicht abheben und darauf
achten, dass die Fliissigkeit nicht vollstindig verdampft, da sonst das Gargut anbrennt.

Enmglmpm tipps

* Speicherwirme des Bodens durch friihzeitige Reduktion der Energiezufuhr und Abschalten bereits vor Ende
der Garzeit nutzen.

Moglichst immer mit aufgelegtem Deckel garen.

KochgeschirrgréBe entsprechend der Menge, die gegart wird, wihlen.

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

3

The main uses

Frying

a) in stainless steel pots: Foods are browned at a high temperature.This is particularly suitable for meat that is
not breaded, e.g. steak, chicken cutlets, skewers, chops, etc.
I. Heat the cookware without oil/fat at medium (2/3 of the stove power).
2.Sprinkle a few drops of cold water into the cookware.The right temperature for frying meat with or with-
out oil/fat has been reached when the drops bubble clearly and “dance” in the pan. Before you add oil/fat or
put in the meat, carefully wipe the water out of the pot, e.g. with a paper towel.
3.Firmly press down the meat. It will release from the bottom after a few minutes and can then be turned over.
4.Now turn down the heat and cook the meat to your liking.

b) in coated pots: Coated cookware is particularly suitable for foods which tend to stick, such as cheese sau-
ces and breaded foods.
I.Rub the pot with a little oil (put 3-4 drops on a paper towel).
2. Heat at medium temperature (2/3 of the stove power).When preparing breaded foods, add some oil/fat
so that it will brown uniformly. Put the food in the pot,and fry it on all sides.

Delicate braising: The addition of liquid gives braised dishes a very delicious and aromatic flavor. Simply brown
beef rolls, goulash, or pot roast with or without oil, then add some liquid, cover the pot, and continue cooking.

Healthy stewing: A wellness-oriented diet is promoted by cooking foods in their own juices or with little oil.
Stewing preserves nutrients, vitamins and minerals and retains color, aroma, and the food’s own flavor. Do not
lift the lid during cooking unless necessary,and make sure that the liquid does not evaporate completely, which
could cause the food to burn.

Energ) S(l’bUlU tl[)s

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

Always cook with the lid on whenever possible.

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

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

Consells pour économiser de l'énergie

Utiliser la chaleur emmagasinée du fond en réduisant suffisamment tét la puissance de cuisson, déja avant la fin
du temps de cuisson.

Faire cuire si possible en laissant le couvercle sur la cuve.

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

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

Recommandation pour la régulation de la plaque de cuisson

I de la plaque de cuisson électrique/en vitrocéramique
Niveaux | -12 Niveaux | -9 Niveaux | -6 Niveaux | -3
Début de cuisson 12 9 6 3
Début de cuisson, préchauffage 9-12 6-9 4-6 2-3
Cuisson, cuisson a |'étuvée, cuisson
4 la vapeur 1-6 1-4 1-3 VA

Les plages de réglage indiquées sont des valeurs moyennes. Lorsque vous faites cuire des aliments sensibles ou des
quantités plus petites, sélectionnez un réglage plus faible, lorsque vous faites cuire des quantités importantes, un
réglage plus fort.Veuillez observer les indications figurant sur le mode d'emploi de votre cuisiniére.

Rayonnement thermique/Vitrocéramique (rayonnement/halogéne): La plaque de cuisson doit correspondre ou &tre un
peu plus petite que le diamétre du fond de la casserole. Cuisiniére a gaz: Placez les ustensiles de cuisine au centre
de la plaque et évitez que les flammes n'enveloppent la casserole. Induction: Placer toujours les ustensiles de cui-
sine au centre de la plaque de cuisson. La taille de la casserole doit &tre égale ou plus grande que la taille de la pla-
que de cuisson.

Régler la bonne température de poursuite de cuisson, faire cuire les aliments en économisant de I'énergie, voici
qui requiert une certaine expérience. Le contenu de la casserole, lors de la cuisson, doit mijoter doucement sans
déborder. |l faut éviter que la vapeur d'eau s'échappe du couvercle. Lorsque la vapeur s'échappe en petite ou grande
quantité, il faut encore réduire I'alimentation en énergie.
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Perfe(’t reinigen en onderhouden

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

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

Kookgerei uit gietaluminium is niet vaatwasmachinebestendig.

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

Laat etensresten niet indrogen.

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

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

Garantie

Bij reclamatie binnen de actuele wettelijke garantietermijn, voorzover niet anders is aangegeven, verzoeken wij u
het complete artikel samen met de kassabon naar uw dealer terug te brengen of het product goed verpakt retour
te zenden naar: Fissler Nederland B.V, Afd. Klantenservice, Postbus 4, 4630 AA Hoogerheide, Tel: +31
(0)164243050.

Wij zijn niet aansprakelijk voor schade die is ontstaan door onkundig gebruik, bijv. oververhitting, verkleuring, kras-
sen, vallen op de grond of onjuiste reiniging. Het glazen deksel kan dof worden, indien dit in de vaatwasser wordt
afgewassen. De kleur van de kunststof handvaten kan minder levendig worden. Deze strikt visuele gebruikssporen
vallen niet onder de garantie.

Service
Alle onderdelen kunnen bij uw Fissler speciaalzaak worden gekocht. Onze klantenservice informeert u graag over
verkoopadressen. Overige informatie vindt u op wwwfissler.nl.
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Empfehlung fiir die Regulierung der Kochstelle

Kochstufen der Hektrokochstelle / Ceranfeld
1-12 Stufen 1-9 Stufen 1-6 Stufen 1-3 Stufen
Ankochen 12 9 6 3
Anbraten, Aufheizen 9-12 6-9 4-6 2-3
Fortgaren, Dimpfen, Diinsten 1-6 1-4 1-3 Y- 1

Die angegebenen Einstellungsbereiche sind Mittelwerte. Fiir empfindliche Speisen und kleinere Mengen wahlen Sie
eine niedrigere, bei groBeren Mengen eine hohere Einstellung. Beachten Sie bitte auch die Angaben der Ge-
brauchsanleitung Ihres Herdes.

Massel/Glaskeramik (Strahlung/Halogen): Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Topfbodens entsprechen oder
kleiner sein. Gasherd: Das Kochgeschirr mittig aufstellen und Flammeniiberschlag vermeiden. Induktion: Das Ge-
schirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die TopfgréBe sollte mit der KochfeldgréBe iibereinstimmen oder
groBer sein.

Die richtige Fortkochstufe zu treffen,um energiesparend zu garen, erfordert etwas Erfahrung. Der Topfinhalt sollte
beim Weitergaren sanft kécheln, ohne iiberzukochen. Aus dem Deckel sollte keine Dampffahne austreten. Bei
leichtem oder starkem Dampfaustritt ist die Energiezufuhr weiter zu reduzieren.

Per fekt reinigen und pflegen

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

Verwenden Sie bei der Reinigung in der Spiilmaschine nur haushaltsiibliche Produkte in der vom Hersteller
empfohlenen Dosierung, keine Industriespiilmittel oder hochkonzentrierte Reiniger.

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

Zum Reinigen heiBes Spiilwasser mit {iblichem Spiilmittel und Topfschwamm oder weiche Biirste verwenden,
spitze oder scharfe Gegenstinde vermeiden. Fiir Innenseite und Boden kénnen Sie bei stirkerer Verschmut-
zung die raue Seite des Schwammes verwenden.

Speisereste nicht antrocknen lassen.

Spezielle Hinweise fiir versiegeltes Kochgeschirr: Um eine lange Lebensdauer zu gewihrleisten, empfehlen wir die
Reinigung per Hand mit heiBem Wasser, einem fliissigen Handspiilmittel und einem weichem Schwamm. Be-
nutzen Sie keine kratzenden oder scheuernden Putzmittel.

Spezielle Hinweise fiir Edelstahlkochgeschirr: Keine Speisen liber lingere Zeit im Topf aufbewahren, da sie auf Edel-
stahl Flecken und Verinderungen der Oberfliche hervorrufen kénnen. Zur Erhaltung der Edelstahl-Oberfliche
verwenden Sie regelmiBig die Fissler Edelstahlpflege. Sie ist bestens fiir die Entfernung weiBer oder regenbo-
genartiger Verfarbungen und Belage geeignet.

Gewdhrleistung
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Recommended burner settings

Hectric burner/glass ceramic cook g
1-12 levels 1-9 levels 1-6 levels 1-3 levels
Heating up 12 9 6 3
Browning, heating 9-12 6-9 4-6 2-3
Simmering, steaming, stewing 1-6 1-4 1-3 -1

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

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

or larger than the diameter of the cooking zone.

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

ettoyer parfaitement et entretenir

Si vous mettez vos ustensiles de cuisine au lave-vaisselle, la couleur des poignées, au fil du temps, se modifiera.
Ceci n'a toutefois aucune influence sur la fonction des poignées.

Lorsque vous mettez vos ustensiles au lave-vaisselle, n'utilisez que des produits ménagers habituels dans le do-
sage recommandé par le fabricant, n'utilisez pas des liquides vaisselle industriels ou des nettoyants fortement
concentrés.

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

Pour le nettoyage, utilisez de I'eau de vaisselle et votre liquide vaisselle habituel, une éponge pour casseroles ou
une brosse douce, évitez d'utiliser des objets pointus ou tranchants. Pour le cété intérieur et le fond, vous pou-
vez, en cas de fortes salissures, utiliser la partie réche de votre éponge. Ne pas utiliser d’eau de javel.

Ne pas laisser sécher des restes d'aliment.

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

Remarques particuliéres concernant les ustensiles de cuisine en acier inoxydable: Ne pas conserver des aliments dans
la casserole sur une plus longue période puisqu'ils seraient susceptibles de provoquer des tiches et des modi-
fications de la surface de l'acier inox.

Garantie

En cas de réclamation dans le cadre de la garantie légale en vigueur, sauf indication contraire, veuillez ramener &
votre revendeur I'appareil dans son ensemble,accompagné du ticket de caisse, ou envoyez le produit, bien emballé,
a l'adresse suivante. Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D-55768 Hoppstidten-Weiersbach - Allemagne,
tel.: +49 (0)6781-403-556.

Sont exclus de la garantie tous les dommages résultant d'une utilisation non conforme, par ex. surchauffe, colora-
tion, rayures, chute sur le sol ou nettoyage non adéquat. En cas de lavage au lave-vaisselle, le couvercle en verre
risque de perdre sa transparence et les poignées en plastique peuvent se décolorer. Ces traces purement
esthétiques d'utilisation ne sont pas couvertes par la garantie.

Service

Vous pouvez acheter toutes les piéces de rechange dans |'un des magasins spécialisés disposant de produits Fissler
(voir la liste des revendeurs sur www.fissler.net) ou dans les rayons spécialisés des grands magasins. Notre service
client se tient également a votre disposition.Vous trouverez de plus amples informations sur wwwfissler.fr.
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Gentile cliente,

complimenti per l'acquisto di questa batteria di pentole Fissler, che Le offre tutti i presupposti per avere successo
in cucina.Affinché possa avere per lungo tempo la gioia di utilizzare la Sua batteria con tutte le sue caratteristiche
dialta qualita, La preghiamo di osservare le seguenti informazioni. Le auguriamo un buon divertimento con le pen-
tole Fissler e un in bocca al lupo!

Funzmm pratiche della batteria di pentole Fissler

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

Grazie al bordo allungato antigoccia delle pentole in acciaio il versare e travasare senza sgocciolare non & piti
un problema.

| manici di forma ergonomica garantiscono una presa ed un trasporto sicuri.

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

Le batterie di pentole Fissler sono adatte a piani di cottura a gas (ad eccezione delle pentole con manici in ma-
teriale sintetico , senza protezione antifiamma) ed elettrici (piano di cottura a massa e piani di cottura in ve-
troceramica). Se la Sua pentola possiede un fondo universale CookStar o sul timbro del fondo appare la parola
Induzione, questa potra essere utilizzata anche sopra un piano di cottura ad induzione.

Indl( azioni per tutte le pentole

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

A seconda dell'utilizzo della batteria di pentole, i manici possono scaldarsi notevolmente. Pertanto, raccoman-
diamo di usare delle protezioni per le mani,in particolare durante I'utilizzo su piani di cottura a gas o all'interno
del forno.

Per prevenire delle ustioni durante la frittura a causa di grasso traboccato spumeggiando o spruzzi di grasso, si
raccomanda di utilizzare sempre una pentola alta e riempirla al massimo fino alla meta. Non utilizzare coperchi
e non surriscaldare. La giusta temperatura di frittura & raggiunta, quando immediatamente dopo l'immersione
di un cucchiaio di legno si forma una ghirlanda di bollicine sul gambo.

Non raffreddare un coperchio di vetro con acqua fredda, quando ¢ caldo, poiché potrebbe essere danneggiato
a causa del termoshock.

A causa della chiusura ermetica del coperchio della pentola, & possibile che rimanga attaccato alla pentola a
causa del risucchio sul bordo della stessa. Per neutralizzare questo vuoto, occorre riscaldare brevemente la pen-
tola.
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Bei Beanstandung innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewihrleistung, sofern nicht anders angegeben, geben Sie
bitte das komplette Gerit zusammen mit dem Kassenbeleg an lhren Handler zuriick oder schicken Sie das Pro-
dukt gut verpackt an: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D- 55768 Hoppstadten-VWWeiersbach, Tel: +49 (0)
6781-403-556 bzw. Fissler GmbH, Kefergasse 2,A-1 140 Wien 14,Tel:0222-91 47 62 20

Ausgeschlossen von der Gewihrleistung sind Schiden, die durch unsachgemiBen Gebrauch entstanden sind, z.B.
Uberhitzung,Verfirbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder unsachgemiBe Reinigung. Bei Reinigung in der Spiilma-
schine kénnen Glasdeckel matt werden und die Farbe der Kunststoffgriffe kann verblassen. Diese rein optischen
Gebrauchsspuren sind von der Gewihrleistung ausgeschlossen.

Service

Alle Ersatzteile konnen Sie bei Ihrem Fissler fiihrenden Fachgeschift (Handlerliste auf www.fissler.de) oder in den
Fachabteilungen der Warenhiuser kaufen. Gerne hilft Ihnen auch unser Kundendienst.Weitere Informationen fin-
den Sie unter www.fissler.de.
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Perfect cleaning and care

If cookware with plastic handles is put into the dishwasher, the color of the handles will change over the years.
However, this will not affect the performance of the handles.

When cleaning your cookware in the dishwasher, use only conventional household products in the dosage re-
commended by the manufacturer. Do not use industrial dishwashing detergents or highly concentrated cleaners.
* Cookware made of cast aluminum is not suitable for dishwashing!

To wash by hand, use hot water with a conventional dishwashing liquid and a sponge or a soft brush; never use
pointed or sharp objects. For tougher soiling, you can use the rough side of the sponge on the inside and on
the bottom of the pot.

Do not allow food residues to dry on the cookware.

Special tips for coated cookware:To ensure a long product life, we recommend hand-washing the cookware with
hot water, dishwashing liquid, and a soft sponge. Do not use any scratchy or abrasive cleaners.

Special tips for stainless steel cookware: Do not keep foods in the pot for long periods, because this can cause spots
and changes in the stainless steel surface.To preserve the stainless steel surface, use Fissler stainless steel care
products regularly. They are optimally suited for the removal of white or iridescent discolorations and films.

.

.

Warranty

In case of complaint within the current legally implied warranty period, unless otherwise noted, please return the
complete unit together with the sales slip to your dealer or send the product in appropriate packaging to: Fissler
Kundendienst, Harald-Fissler-Str. |0, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germany. Phone: +49 (0)6781-403-556.
Damage resulting from improper use, e.g. overheating, discoloration, scratches, dropping on the floor, or impro-
per cleaning, is excluded from this warranty. If washed in the dishwasher, the glass lid can become hazy, and the
color of the plastic handles can become less vibrant. These purely visual results of use are not covered by the
warrant)(

Service

You can purchase all replacement parts from specialty dealers who carry Fissler products (see the list of dealers
at wwwifissler.net) or in specialty departments of department stores. Our Customer Service department will also
be glad to help you. For more information, go to www.fissler.com.

@ Gebruiksaanwijzing en onderhoudstips

Geachte klant,

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

Pmlmtzs( he functies van het Fissler kookgerei

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

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

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

De bodem garandeert een snelle warmteopname en een gelijkmatige warmteverdeling en -opslag.

Fissler kookgerei is geschikt voor gas (m.u.v. kookpannen zonder vlambeschermer), elektrische en keramische
kookplaten.Wanneer uw pan is voorzien van de CookStar bodem of de aanduiding "Induction" in de bodem-
stempel, is deze ook geschikt voor inductie.

Tnformatw betreffende alle pannen

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

Met name op gas of in de oven, kunnen de grepen heet worden.Wij adviseren dan het gebruik van pannenlappen.
Om bij het frituren verbrandingen door overlopend of spattend vet te voorkomen, moet u altijd een hoge pan
gebruiken die maximaal tot de helft met vet gevuld is. Geen deksel gebruiken en niet oververhitten. De juiste
frituurtemperatuur kunt u meten door de steel van een houten lepel in het vet te dompelen.Wanneer hierom
een ring van blaasjes ontstaat, is de juiste temperatuur bereikt.

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

Het nauwkeurig afsluitende deksel kan zich tijdens het afkoelen vacuiim zuigen aan de pan. Het vacuiim kan
weer worden opgeheven door de pan nogmaals kort op te warmen.

Inductiefornuis: Om oververhitting van het kookgerei als gevolg van het hoge inductievermogen te voorkomen,
verzoeken wij u de gebruiksinstructies van de fornuisfabrikant in acht te nemen. Plaats de pan nooit zonder
toezicht op het fornuis. Niet in de hoogste stand opwarmen.Tijdens het gebruik kan een zoemend geluid op-
treden. Dit geluid heeft een technische oorzaak en is geen gevolg van een defect aan uw fornuis of kookgerei.
Pannen altijd in het midden op de kookplaat zetten. De diameter van de pan zou even groot of groter dan de
kookplaat moeten zijn,omdat anders de mogelijkheid bestaat dat de kookplaat geen contact maakt met de pan-
bodem.
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Piano di cottura ad induzione: per evitare un surriscaldamento della batteria di pentole a causa dell'elevata po-
tenza dell'induzione, si prega di consultare le istruzioni per |'uso del produttore del piano di cottura utilizzato.
Non scaldare mai le pentole senza sorvegliarle quando sono vuoto o al massimo livello di temperatura. Du-
rante |'utilizzo pud verificarsi un certo ronzio. Questo rumore & dovuto a circostanze tecniche e non costi-
tuisce alcun sintomo di difetto del piano di cottura o della batteria di pentole. Posizionare le pentole sempre
al centro della zona di cottura. La grandezza della pentola dovrebbe corrispondere alla zona di cottura o es-
sere pitl grande, altrimenti il fondo della pentola non risponde all'azione della zona di cottura.

Indicazioni importanti per pentole in acciaio

Prima di utilizzare per la prima volta la pentola, si raccomanda di sciacquarla accuratamente con acqua abbon-
dante e un po' di succo di limone. In questo modo si eliminano eventuali residui di polvere e piccole impurita,
in questo modo inoltre si curano perfettamente sin dall'inizio le batterie di pentole.

La pentola non deve essere scaldata per oltre due minuti in stato vuoto o con del grasso al massimo livello di
temperatura con grasso.A causa di un surriscaldamento il fondo pud assumere un colore dorato. Ma questo
scolorimento non ne pregiudica la funzione. Un surriscaldamento puo verificarsi anche nel caso di una com-
pleta evaporazione di liquido nella pentola.

In caso di un surriscaldamento estremo pud fondersi I'alluminio del fondo e di conseguenza fluidificarsi. In que-
sto caso La preghiamo di non sollevare mai la pentola dalla zona di cottura, per evitare ustioni in seguito alla
fuoriuscita di alluminio fluido. Spegnere la zona di cottura e lasciare quindi raffreddare la pentola,aereare bene
il locale.

Non versare il sale in acqua fredda, ma solo in acqua bollente e mescolare.Versando il sale nell'acqua fredda
pud formarsi una concentrazione salina estremamente elevata nella zona del fondo, con la conseguenza di pos-
sibili punti di corrosione sul fondo dalla pentola. Questi cambiamenti nell'acciaio non hanno perd alcun influsso
sulla funzione e le caratteristiche delle pentole.
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@ Instrucciones de uso y de cuidados

Indicazioni importanti per pentole con rivestimento antiaderente

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

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

Per evitare un surriscaldamento, non scaldare mai una pentola con rivestimento antiaderente senza essere pre-
senti o quando la temperatura si trova al massimo livello. Per I'utilizzo in forno, non scaldare ad una tempera-
tura superiore ai 220°C e non utilizzare la funzione griglia. Un surriscaldamento dalla pentola pregiudica note-
volmente |'effetto antiaderente della stessa e pud danneggiare le proprieta antiaderenti, di conseguenza si forma
il fumo. In questo caso & necessario interrompere la cottura in forno, aprire eventualmente il forno ed aereare
completamente il locale.

Spostando con frequenza le pentole da un piano all'altro su una cucina in vetroceramica, & possibile che ven-
gano a formarsi delle tracce di abrasione causate dall'alluminio. Le tracce di alluminio si possono eliminare con
dei prodotti tradizionali per il vetroceramica.
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@ Odnyieg xprong kat cuvIrpnong

Los usos mds importantes
* Sofreir
a) en cacerolas de acero inoxidable: En la bateria de cocina de acero inoxidable se sofrie crujientemente. Es
especialmente adecuado para carne sin empanar, p. ej. chuletones, filetes de pollo, pinchos, chuleta de cerdo
etc.

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

2. Echar un par de gotas de agua fria en la sartén. Si empiezan a formarse perlas y a “bailar* por la sartén, se
ha alcanzado la temperatura correcta para freir la carne con o sin aceite.Antes de verter el aceite o co-
locar la carne a freir, recoger con cuidado el agua de la sartén, p. ej. con un trapo de cocina.

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

4.Ahora reducir la potencia de energia y dejar la carne a cocer lentamente al punto deseado.

b) en cacerolas selladas: La bateria de cocina sellada es ideal especialmente para aquello alimentos que tienden

a pegarse como p. ej. salsas de queso, empanadas

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

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

* Estofar con elegancia: Los estofados, debido al afiadido de liquido, tienen un sabor especialmente aromatico y
muy apetitoso. Sofreir de forma sencilla, con o sin aceite, los rollitos de carne, el guisado picante a la hiingara
o los estofados y dejar cocer lentamente a continuacién afiadiendo algo de liquido y con la tapa puesta.

* Sabor sano rehogando: Cocer lentamente en su propio liquido o con poco aceite ayuda a una alimentacién
sana.Al rehogar se cuidan las sustancias nutritivas, las vitaminas y los minerales, manteniéndose el color, el olor
y el sabor propios.A ser posible, no levantar la tapa al cocer lentamente y cuidar de que no se evapore el li-
quido completamente ya que puede quemarse el producto.
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@D Kullanim ve bakim talimatlar

ZU[JBOUAEQ yia SEOIKOVO/JT]OT] evepyelag

* AELOTIOINOTE TN CUCCWPEUPEVN BEPUOTNTA TOU MATOU XAUNAG®VOVTAG VWPIG TN GWTLA KAl KAEIVOVTAG
Vv npotol va Exel Ynbel eVIEA®S TO GpaynTo.

MayelpeUeTe KATA TO SUVATOV HE KAELOTO KATAKL.

ETuAEETE TO HEYEBOG TOU HAYELPIKOU OKEUOUG AVAAOYA HE TNV TIOOOTNTA TOU BEAETE VA HAYEIPEYETE.
To pdatL TnG Kougivag Ba MPETEL VA aQVTIOTOLXEL 0TN SIAUETPO TOU TIATOU TOU payelplkoU okeUoug 1) va
eival pIKpoOTEPO.

SuuBouAn yia ) pUBuLonN TNG €0TIAG

BaBuideg paysip£parog TnG NAEKTPIKNG / KEPAMIKAG £0TiAg
1-12 BaBpideg | 1-9 Babpideg | 1-6 BaBuideg | 1-3 Babuideg
Bpdoipo 12 9 6 3
Swtdplopa, Zéotapa 9-12 6-9 4-6 2-3
Mayeipepa, oTov atuo,
oToV {510 To (WO 1-6 1-4 1-3 -1

O BaBuideg mou cuvioTOvTal eival pEoeg TIPEG. Ma euaioBnTa GaynTa Kal MIKPOTEPEG MOCOTNTEG
EMAEETE XAUNAOTEPN QWTIA KAl YA MEYAAUTEPEG TOOCOTNTEG UYNAOTEPN. SUMBOUAEUTEITE Kal TIG
0dnyieg Xxprong g NAEKTPIKNG Koulivag oag.

Maoip/kepautkn (aktivoBoAia/arloyovo): To pdatt TG kougivag Ba MPEMEL va avTIOTOIXEL 0N SIAUETPO
TOU MATOU TNG KATOAPOAAG 1) va eival pIkpoTepo. Kougiva agpiou: TOOBETEITE TA HAYEIPIKA OKEUN OTN
HEon Kal anoPelyeTe TIG PAOYEG. Emaywyikn: ToroBeteite Ta okeln MAvTa ot péon g eotiag. To
HEYEBOG TNG KATOAPOAAG Ba MPETEL VA CUUTIINTEL HE TO PEYEBOG TNG £0TIAG 1) va gival peyaAUTepo.

To va nmeTUxeTe TN owoTn Badpida Ynoipatog WOTe va HayelpeUeTe €E0IKOVOUMVTAG EVEPYELD AMaLTEL
Karota epretpia. Ta ¢aynTo TNG KATOAPOAAG KATA TO MEPAITEPW HAYEipepa Ba MPETEL va HayelpeUeTal
nra kat Oxt o€ UrtepPOAIKO BaBpo. ATO TO KAMAKL SeV TIPETEL va £EEPXOVTAL ATHOL. Z€ MEPIMTWON TOU
Byaivel Alyog 1) MOAUG ATHOG TPEMEL VA XAUNADOETE KL AANO TN QWTIA.

Na kabapilete TEAELa TA OKEUN KAL vaA TA TTEPLITOLEIOTE

* Av Balete OTO MAUVTIPLO HAYEIPIKA OKEUN ME MAAOTIKEG AABEG, TOTE HE TOV KalpO Ba aANdEel To
XPWHA TwV AaBV. AUTO OHWG SV eMMPeAlet TN AelToupyia TwV AaB®V.
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@ VIHCTPYKLNA MO MCTIONBb30BAHIO U YXOLY

Tencerenizin temizlik ve bakimu

Eger plastik sapl tencereleriniz bulagik makinasinda yikanirsa, yillar gectik¢e renkleri solabilir. Bu durum sa-
plarm performansimi etkilemez.

Tencerenizi bulagik makinasinda yikarken sadece ev tipi bulagik deterjanlarini ve deterjan iireticisinin 6nerdigi
olgiilerde kullanin. Kesinlikle endiistriyel bulagik makinasi deterjanlari ve yiiksek konsantrasyonlu deterjanlar
kullanmaym.

Tencerenizi elde yikarken sicak suda ev tipi bulagik deterjani, bulagik stingeri veya yumusak firga kullanin. Ke-
sinlikle temizlik esnasinda sivri uglu malzeme kullanmayn. Zor kirlerde tencerenizin i¢ kisminda ve tabaninda
bulagik siingerinin sert tarafini kullanin.

Yemek kalintilarinin tencerenizde kalip kurumasma izin vermeyin.

Yapismaz yiizey kaplamali tencereleriniz igin ipuglari: Uriiniiniizii uzun 6miirlii kullanabilmeniz igin elde, si-
cak su ve deterjanla, yuamusak siinger kullanarak temizlemenizi 6neririz. Yapismaz yiizey kaplamasini gizecek,
agindiric temizlik maddeleri kullanmayin. Eger bulagik makinasinda yikiyorsaniz, bir dahaki kullanim dncesi
tencerenizi birka¢ damla yag ile ovun.

Paslanmaz ¢elik tencereleriniz i¢in ipuglari: Yemeginizi gelik tencerenizde uzun siire bekletmeyin ¢iinkii bu
durum tencerenizin tabaninda lekeler ve gelik yiizeyinde degisiklikler meydana getirebilir. Paslanmaz gelik yii-
zeyi korumak i¢in Fissler paslanmaz ¢elik bakim iiriinlerini diizenli olarak kullanin.

.

Garanti:

Garanti kapsaminda yasayacaginiz problemlerde liitfen ticretsiz miisteri hizmetleri hattimiz olan 0800 261 25
96 numarali telefonla irtibata gecin. Garanti ile ilgilili detaylar1 garanti belgenizde bulabilirsiniz.

Kullanim hatalarindan kaynaklanan zararlarda 6rn: asir1 sicaga maruz birakma, renk kayb, ¢izik, tirtini
diisiirtme dolayistyla olusan zararlar veya uygun olmayan temizleme sonucu olusan zararlar garanti kapsami
disindadir. Bulagik makinesinde yikanirsa, cam kapak bugulu, plastik tutamaglarin renkleri ise donuk hale
gelebilir. Bu yalnizca goriiniimle alakali kullanim sonuglar garanti kapsaminda degildir.

Servis:

Uriiniiniiziin tiim yedek parcalarini Fissler Yetkili Servis’lerinden temin edebilirsiniz. Ayrica miisteri hizmetleri-
miz de size her konuda yardimer olmaktan mutluluk duyacaktir. Daha fazla bilgi i¢in liitfen miisteri hizmetleri hat-
timiz olan 0800 261 25 96 numarali telefondan bizimle irtibata gegin. Daha fazla bilgi i¢in www. fissler.com.tr
adresine gidin.
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Le piuimportanti possibilita d'uso

.

Rosolare a fuoco vivo

a) in pentole d'acciaio: nelle pentole in acciaio potete rendere croccanti i cibi a fuoco vivo. Queste sono parti-
colarmente adatte per carne non impanata,ad esempio bistecche, cotolette di pollo, spiedini, cotolette al na-
turale, ecc.

|. Scaldare la pentola senza grasso a fiamma media (2/3 della potenza del piano di cottura).

2. Versare alcune gocce d'acqua fredda nella pentola. Non appena si formano delle perle trasparenti ,,dan-
zanti* in pentola, significa che & stata raggiunta la temperatura giusta per arrostire la carne con o senza
grasso. Prima di aggiungere il grasso ovvero immettere il prodotto da arrostire, eliminare con cautela I'ac-
qua dalla pentola, per esempio, servendosi di un panno da cucina.

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

4.Abbassare a questo punto I'alimentazione d'energia e cuocere la carne come desiderato.

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

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

2.Scaldare a temperatura media (2/3 della potenza del piano di cottura). Aggiungere un po' di grasso per la
cottura di cibi impanati,affinché sia garantita una doratura uniforme. Stendere la carne nella pentola e cuo-
cerla uniformemente da tutti i lati.

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

Gustosi stufati: la cottura nel proprio succo o un po' di grasso ¢ ideale per chi segue |'alimentazione orientata
al wellness. Nei cibi sufati le sostanze nutritive, le vitamine e i minerali vengono trattate in modo delicato, men-
tre si conserva allo stesso tempo il colore, I'aroma e il sapore. Durante la cottura si raccomanda di non solle-
vare il coperchio.Accertarsi che il liquido non evapori completamente, poiché in questo caso si brucerebbe la
pietanza.
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Consejos para ahorrar energia
.

Aproveche el calor almacenado en el fondo de la bateria, reduciendo a tiempo la entrada de energia y apagando
ya antes de finalizar el freir.

Cocer siempre que sea posible con la tapa puesta.

Elija el tamafio de bateria de cocina de acuerdo con la cantidad que va a cocinar.

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

Recomendacion para regular la placa de calor

S

uggerimenti per risparmiare energia

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

Cuocere possibilmente sempre con il coperchio chiuso.

Scegliere pentole di grandezza adeguata al quantitativo da voler cuocere.

La piastra del forno dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della pentola utilizzata o essere pit piccolo.

Regolazione raccomandata per la zona di cottura

Livelli di cottura in zone elettriche / zone di vetroceramica
1-12 livelli 1-9 livelli 1-6 livelli 1-3 livelli
Cottura iniziale 12 9 [ 3
Rotolare a fuoco vivo, riscaldare 9-12 6-9 4-6 2-3
Continuazione della cottura,
cuocere a vapore, stufare 1-6 1-4 1-3 A

Niveles de la placa eléctrica / vitroceramica
1-12 niveles 1-9 niveles 1-6 niveles 1-3 niveles
Cocer 12 9 [ 3
Sofreir, calentar 9-12 6-9 4-6 2-3
Cocer a fuego lento, cocinar al
vapor, rehogar 1-6 -4 1-3 Y- 11,

Las gamas de ajuste indicadas son valores medios. Elija para los alimentos muy delicados y las pequeifias cantidades
un ajuste mas bajo y mas alto para la cantidades grandes. Respete también los datos de las instrucciones de uso de

N

u cocina.

Hornillos/vitrocerdmica (radiacion/halégeno): La placa térmica debe tener el mismo diametro que el fondo de la ba-
teria o ser menor. Cocina de gas: Colocar la bateria de cocina en el centro y evitar que las llamas lleguen dentro de
la cacerola. Induccion: Ponga la bateria siempre centrada en la placa. El tamafio de la cacerola debe coincidir con el
de la placa o ser mayor.

Se necesita algo de experiencia para elegir el nivel correcto a la hora de cocinar ahorrando energia. El contenido
de la cacerola debe hervir suavemente al cocinar sin salirse. No debe salir nada vapor por la tapa. Si sale mucho
vapor, se debe seguir reduciendo la entrada de energia.

30

Ma 1o MAUCIHO OTO TMAUVTNPLO THATWV XPNOLLOTOIEITE TPOIOVTA OLKIAKNG XPNOoNG ot 860N mou
OUVIOTATAL aMO TOV KATAOKEUAOTH, UNV XPNOLUOTOIEITE EMAYYEAUATIKA TPOIOVTA 1) KABAPIOTIKA
UYNARG OUYKEVTPWONG.

Ta okeUn and XuTd aAoupivio Sev TPETEL va MAEVOVTAL OTO MAUVTHPLO TUATWV!

Ma To MAUGLHO OTO XEPL XPNOLHOTIOLEITE {EOTO VEPO HE KOLVO AMOPPUTAVTIKO TILATWY KAl OPouyyapt
KATOAPOAAG N HaAakn BoupToa, anoPeUyeTe T HUTEPA 1] AXUNPA AVTIKEIPEVA. A TO E0WTEPLKO Kal
TOV TATO UTMOPEITE VA APALPEITE TNV UMEPPOAIKT) BPWHLA XPNOLHOTIOIOVTAG TNV TPAXLA TIAEUPA artd TO
OPOUYYapAKL.

Mnv a@rveTe va oTeEYVMOVOUV Ta UTTOAEIppaTa ¢ayntou.

E151k€G 08nyieg yla aviikoAAnTika payetpikad okeun: NMa va eEac@aliote peyain didpkela {wng 0ag
OuVIOTOUHE TO TAUGLHO OTO XEPL HE EOTO VEPOD, EvA UYPO AMOPPUTIAVTIKO Yid TMAUCIHO OTO XEPL KAl Eva
HAAAKO GPOUYYApL. M XPNOLUOTIOLEITE AMOEEOTIKA 1] AELAVTIKA KABAPLOTIKA.

E81kéG 0dnyieq yla payelpltkd okeln amo avo&eidwto arodAr: Mnv dlatnpeite ¢aynta otnv
KATOAPOAQ Yla HEYANO XPOVIKO SLA0TNHA SLOTL UMOPOoUV va MPOKAAECOUV AEKESEG 1 AAAAYEG OTNV
emeavela tou okeloug. Ma ™ datmpnon g emeavelag and avo&eidwto atodAl XpnOLUoToLeiTe
TAKTIKA Ta TPOIOVTA TEPIToinong yla avo&eidwto atcdAt g Fissler. Evdeikvuvtat yaa tnv
AMOHAKPUVON AEUK®V 1 1PISI{OUCWV XPWHATION®MY KAl UTIOAEIMHATWY.

Eyyunon

S MePUTTWOoN Mapandvwy HEda ota Opla TG eyyunong, Kat epooov dev TIPORAEMETAL SIAPOPETIKA,
ETUOTPEYTE TO OKEUOG pali He TNV amodelEn ayopdg oTov €mionyo avtinpocwro tng Fissler (A®OI K.
Zapa@idn AEBE, KaAAiBea - Ayapéuvovog 47, tA. 210-9478700) 1) OTEIATE TO TIPOIOV KAAA TTAKETAPIOHEVO
ot dlevBuvon: BERSON AEBE — A®OI SAPA®IAH; Ayapépvovog 47, KaAAiBga 17675, ABriva; TnA: +30- 210

9478 700.

Ao TNV eyyunon arnokAeiovtal BAABEG TIOU TIPOKARBNKAV aMd Wn owoTh XERHon, TLX. urepBEppavon,
aAAoiwoN TOU XPWHATOG, YPAT{OUVIEG, TTTMOT OTO NMATWHA 1) AaB0og kabdptopa. Eav mAubBei 0To MAuvTipLo
TUATWV, TO YUAALVO KATIAKL EVOEXETAL VA BAPTIMOEL KAl TO XPWHA TWV MAACTIKAV AaB®@V va atovioet. Auta
TO AMOTEAECHATA MOU AMOPPEOUY ATd TN XPTIoN KAt dGopoUV ArOKAEICTIKA TNV EMPAVION TOU TPoidVTOg
Sev KaAurrovTat and v eyyunon.

Service

'OAa Ta AVTOAAGKTIKA WPMOPEITE va T ayopAceTe 0t OAa Ta €§ouclodotnuéva kataotpata Fissler
(katdhoyog avTimpoo®rwv ot SlevBuvon  www.fisslernet) 1 ota  elBlkA TUAMATA TV
TIOAUKATAOTNHATWY. 2Tn S1d6eon oag eivat Kat To TUAMA €EUrmpPETong TeAATOV pag. Mepaltépw
TIANpopopieg Ba Bpeite ot dlevBuvon www.fissler.gr.
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YBarkaemas noKynatesibHLa, yBaxxaeMblii roKynaresib,

Mosapasnaem Bac ¢ npuobpeTennem nocyapl “Fissler”, koTopaa npepoctaBut Bam Bce Heobxoaumoe anA
AOCTUXKEHUA OTNINYHBLIX Pe3ynbTaToB B MPUrOTOBJSIEHUN WHTEPECHbIX U BKYCHbIX 6]'"0,!1. ,UJ'IH TOro YTO6bI
OT/IYHbIE I'IOTpEGI/ITeJ'IbCKVIE KadecTBa Bawen nocyabl AocTaenAnn Bam paaocTb AnuTenbHoOe BpeMA, NpocuM
Bac cobntoaarth cneaytoLme HCTPYKLMK. XKenaem Bam GoMbLUKMX YCMEXOB B NPUTOTOBNEHNN 61104 U NPUATHOTO
annetuTal

lMpakTnyHbie hyHKuMm nocyasl mapku "Fissler"

KacTptonu ¢ XopoLLO 3aKpbIBAIOLLMMUCA KPbILLIKaMK 1A 9KOHOMWYHOO NPUroTOBNEHUA 6104 ¢ HeGOoMbLLIMM
KONM4ecTBOM BOAbI.

Bnaroaapa Kpato [iN1A CiMBa Ha KacTpiore U3 HepyKaBeloLLei CTanM UCKITIoYaloTCA NPOGeMbl C MPONMBaHNEM
NPV BbINUBAHIN 1 NEPENIMBAHIN XXUAKOCTH.

Pyu4Ki1 3proHoMU4HOM (hopMbI rapaHTUPYIOT 6e30MacHOCTb MpK YAep>KUBAHM 1 NepeHoce Nocyabl.

[Ho nocyabl obecrieymBaeT 6bICTPOE MOMOLEHNe, PaBHOMEPHOE pacrnpeaeneHne U akKymynuposaHue
Tenna.

Mocyna "Fissler" npeaHasHayeHa [AnA rasoBbiX (KPOMe KacTptonb C MIacTMaccoBbiMU pyykamu, 6e3
MeTan/IM4ecKoii 3almThl OT MIaMeHm) 1 ANEeKTPUHECKUX NNT (06bi4HbIE KOHDOPKM 1 CTEKNOKepaMuyeckine
BapoyHble NaHenu). Ecnv B Bawe kacTpione yHneepcansHoe AHo Tuna CookStar AnA BCeX BUAOB NANT uiu
B LUTaMMe Ha iHe ecTb ¢noBo “Induktion", oHa npurogHa Takxxe AnA NCNoNb30BaHNA Ha VHAYKLMOHHOW NanTe.

MHCprKLlMM AJ1A BCeX KaCTpr/ib

I'Iocyna C nnacTmMaccoBbIMWU py4KaMu HenpurogHa AsAa UCnonb3oBaHUA B AyXOBKe.

B 3aBMCMMOCTM OT cnoco6a MPUMEHEHUA MOCyAbl, BO3MOXHO HarpeBaHue pydqek. Mbl pekomeHayem
nonb30BaTbCA CPEACTBAMM A 3aLUNTHI PYK, B OCOGEHHOCTH, MPU UCTMONb30BaHUN NOCYAbl Ha ra30BOM NUTe
Wnun B oyXoBKe.

Bo n3bexaHvie Nony4eHna 0XX0oroB OT BCMEHMBAHWA Unn pa3bpbI3rMBaHnA Xupa npy (ppuTmpoBaHnu, Bceraa
VICI'IOﬂhGyVITe BbICOKYIO KacCTpHonio, HanonHAnTe eé >XKMPOM MakCuUManbHO HanonoBWUHY, He GaKprBaVITe
KPbIWKOWA W He neperpeBaiiTe. XXup HarpeT [0 HY>HOW TemnepaTypbl ANA (PpUTUPOBaHWA, ecnu npu
OMyCcKaHUM AePEBAHHOM NIOXKM B XXMP, BOKPYT €€ YepeHKa Cpa3y e 06pasyeTcA BEHUMK 13 Ny3bIPbKOB.

He oxnaxjaiite ropAyylo CTEKNIAHHYIO KPbILIKY MO/ XONOAHOM BOAOIA, Tak Kak BO3MOXHO NOBpeXAeHUe
KPbILWKN U3-3a TeMNepaTypHOro LIOKa.

Tak Kak KpbilLKa KacTpioNn 3aKpbiBA€TCA repMETUHHO, BO3MOXKHO €& npucacbiBaHne K Kpato KacTpionu npu
oxnaxaeHuy. YTobbl yaanuTh 3TOT BaKyyM, CrieayeT ellé pas HeHaJonro HarpeTb KacTpioio.
WHaykumoHHas nanta: Bo nsbexanue neperpesa nocyabl o BO3AEMCTBUEM BbICOKOM MOLHOCTW MHAYKLMN,
cobniofaiiTe, noxaryicTa, MHCTPYKLWM MO UCTIONb30BAHMIO U3TOTOBUTENA NNUThI. HuKoraa He HarpesaiTe
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| campi di regolazione specificati sono valori medi. Per cibi delicati e piccoli quantitativi si raccomanda di scegliere
una regolazione pili bassa, mentre per quantitativi maggiori una regolazione pit alta. Si prega di consultare anche

le
M

specifiche riportate nelle istruzioni per I'uso del forno utilizzato.
lassa/vetroceramica (radiazione/alogeno): la piastra del forno dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della

pentola utilizzata o essere piu piccolo. Forno a gas: piazzare la pentola al centro ed evitare fiammate. Induzione: piaz-
zare le pentole sempre al centro della zona di cottura. La grandezza della pentola dovrebbe corrispondere alla
grandezza della zona di cottura o essere perlomeno piti grande.

La scelta del giusto livello per continuare la cottura, risparmiando energia, richiede un po' d'esperienza. Il contenuto
della pentola durante il proseguimento della cottura dovrebbe bollire dolcemente, senza traboccare. Dal co-
perchio non dovrebbe verificarsi nessuna fuoriuscita di vapore. In una lieve o forte fuoriuscita di vapore si racco-

m

anda di ridurre ulteriormente I'alimentazione dell'energia.
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Limpieza y cuidados perfectos

.

Si se mete al lavavajillas la bateria de cocina con asas de pléstico, con el tiempo cambiara el color de las asas.
Pero esto no influye en el funcionamiento de las asas.

Utilice en el lavavajillas sélo productos corrientes dosificados segiin los datos del fabricante, no use detergen-
tes industrial o altamente concentrados.

iLas baterias fabricadas de aluminio fundido no pueden lavarse en el lavavajillas!

Para limpiar utilice agua caliente de fregar con detergente corriente y esponja o cepillo suave, evite objetos pun-
tiagudos o afilados. Para el interior y el fondo puede utilizar la parte dspera de la esponja si estin muy sucias.
No deje secarse los restos de comida.

Avisos especiales para bateria de cocina sellada: A fin de garantizar una larga vida Gtil, recomendamos fregar a mano
con agua caliente, un detergente liquido y una esponja suave. No utilice productos de limpieza rayantes o roza-
dores.

Avisos especiales para bateria de cocina sellada. No dejar alimentos durante largo tiempo dentro de la cacerola,
ya que pueden aparecer manchas en el acero inoxidable y cambiar el aspecto de la superficie. Utilice a menudo
los productos de limpieza de Fissler para conservar la superficie de acero inoxidable. Es ideal para eliminar co-
loraciones y revestimientos blanquecinos o irisiceos.

Garantia

En el caso de reclamaciones dentro del periodo de garantia vigente, y en tanto no se haya acordado otra cosa, de-
vuelva el producto completo junto con el resguardo de caja a su distribuidor o envielo bien empaquetado a Fis-
sler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D-55768 Hoppstidten-Weiersbach,Tel. +49 (0) 6781-403-556.

Se excluyen del derecho de garantia los dafios resultantes de un uso inadecuado, p. ej. sobrecalentamiento, color-
acion, rallazos, caida al suelo o limpieza inadecuada. Si se usa el lavavajillas, se corre el riesgo de que la tapadera de

Vi

drio pierda su transparencia y se deteriore el color de las asas de plastico. La garantia no cubre estas consecu-

encias del desgaste meramente visuales.

Servicio
Puede comprar todas las piezas de repuesto en su tienda especializada Fissler (lista de comercios en www.fis-
sler.net) o en los departamentos especializados de los grandes almacenes. Nuestro servicio de atencion al cliente

le

ayudara también con gusto. Encontrara més informaciones en www.fissler.com.
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Sevgili miigterimiz,

Fissler iirtiniinii tercih ettiginiz i¢in tebrik ederiz. Fissler size yemek pisirmede basarili sonuglar almamz ve mut-
fakta maksimum zevkli zaman gecirmeniz igin ihtiyaciniz olan herseyi sunar. Uriiniiniizden uzun siire istifade et-
meniz ve miikemmel 6zelliklerinden faydalanmaniz i¢in liitfen kullanma kilavuzunu dikkatlice okuyun.

Fissleriirinlerinin pratik fonksiyonlari:

Tencerelerin kapaklar1 govdeyle tam uyumlu olmas: ve tam olarak kapanmasi dolayisiyla az su ile pisirmeyi
miimkiin kilar ve yiiksek enerji tasarrufu saglar.

Paslanmaz celik tencerelerin dokme kenarlari sayesinde yemeginizi bagka bir kaba aktarirken etrafa sigaramasi
engellenir.

Ergonomik tutma saplar1 sayesinde tercerenizi giivenli bir sekilde tutabilir ve tasiyabilirsiniz.

Tencerenizin tabani hizli 1s1 iletimini ve 1smin tabanda esit dagilimini garanti eder.

Fissler iirtinleri gazl ve elektrikli ocaklar i¢in uygundur. Eger tencereniz Cook-star tabana sahipse veya ta-
baninda “induction” damgas1 varsa indiiksiyonlu ocaklar dahil tiim ocak tiplerinde kullanilabilir.

Tencereler Hakkinda Ipuclar: :

.

.

.

Plastik sapl1 tencereler firinda kullanilmaya uygun degildir.

Tencerenizin kullanim sekline bagli olarak saplar1 1sinabilir.Tencerenizi 6zellikle gazh ocaklarda veya firinda
kullantyorsaniz saplarini tutacakla tutmanizi dneririz.

Kizartma esnasinda yag kaynamasi veya sicramasi dolayisiyla olusabilecek yanma riskini ortadan kaldirmak
icin derin tencere kullanin ve asla tencereyi yarisindan fazla yagla doldurmayn. Haddinden fazla 1sitmayin ve
kapak kullanmayin. Dogru kizartma sicakligina, ahsap bir kagig1 yaga daldirdiginizda etrafinda baloncuklardan
olusan bir gember goriiliiyorsa ulagilmstir.

Asla cam kapak sicakken sogutmak amaciyla soguk suya tutmayn ¢iinkii termal sok sebebiyle kapaginiz zarar
gorebilir.

Kapak tencerenize tam olarak kapandig1 igin sogumasi esnasinda tencerenizin kenarina yapigabilir. Tencereni-
zin kapagi birakmasini saglamak i¢in ¢ok kisa siireli tekrar 1sitin.

indiiksiyonlu ocaklar: indiiksiyonlu ocagiizin haddinden fazla 1sinmasini engellemek igin liitfen ocaginizin
kullanma kilavuzuna uygun hareket edin. Asla tencerenizi bogken yanan ocakta birakmaymn veya tencerenizi
asla yiiksek 1s1da birakmayim. Pisirme esnasinda tencerenizden bir viziltil ses yiikselebilir. Bu ses teknik se-
beplerden dolay1 olusur, tencernizde veya ocaginizda bir bozukluk oldugunu gostermez. Her zaman tencerenizi
ocagin merkezine koyun. Tencerenizin taban1 ocagin pisirme alaniyla ayni biiyiikliikte veya daha biiyiik olmal1.
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nocyly NycTylo UM Ha MakCUMarbHOM CTYNeHN MOLIHOCTM 6e3 npucMoTpa . py Mcnonb3oBaHni nocyab!
BO3MOXHO MOABIEHNE MYAALLETo 3ByKa. ATOT 3BYK OOYCNOBNEH TEXHNYECKMMMU MPUYMHAMMU U HE ABNAETCA
npu3Hakom aechekTa Baweit nnnTbl unu nocyasl. Beerpa ctasbTe nocyay Ha cepeanHy koHdopku. lInametp
KacTpioNn AOMKEH COOTBETCTBOBATL AMaMeTpy KOH(OPKM unu 6biTb 6onblue Heé, nHave KoHthopka byaet
HarpesaTb AHO KacTpn HepaBHOMEPHO.

Ba>xHbie yKa3aHuA 717 KaCTPHJb U3 BbICOKOKA4Y€CTBEHHOM cTanmm

Mepes npuMeHeHVeM B MepBbiii pa3 TLWATENbHO BbIMOMTE KACTPIOMIO M BCKUMATUTE B Hell BOOy C
.qo6a5neHmeM JIMMOHHOTO coka. OTO MO3BONUT yAanuTb BO3MOXHbIE OCTaTKu nonmpoaanbnoﬁ nbinu mn
HebomnbluMe 3arpA3HEHWA, a TakXKe COXPaHUTb KyXOHHYK MOCydy B OT/IMYHOM COCTOAHUM yxe nepen
ncnonb3oBaHWem B I'IepBbIﬁ pas.

Henb3aa HarpeBaTb 6onee 2 MUHYT NyCTYKO UK CMa3aHHYO XXUPOM KacTploMo Ha MakcumasnbHon CTyneHn
MOLLHOCTW. [eperpeB MOXeT NPUBECTU K M3MEHEHMIO LiBeTa AHa [0 30/I0TUCTOro OTTeHKa. Beé xe, Takoe
U3MeHeHWe LBeTa He MOBMMAET Ha (PyHKLMOHAsbHble KadvecTBa. K neperpeBy MOXET MpUBECTU Takxe
MNOSTHOE MCnapeHne XXMAKOCTU B KacTprone.

B QKCTpeMasibHOM cfly4ae BO3MOXHO MiaBfieHne u pacTekaHve antoMUHUA B OHE KaCTPHu. B cny4yae
neperpeBa, He y6upaiite KacTpIosiio C KOH(POPKU, 4TOBbI He 06XXEYbCA FOPAYMM antoMUHUEM (BO3MOXHO €ro
BbiTeKaHe). BbikniounTe KOHOPKY 1 faiTe KacTpione OCTbITh, MPOBETPUTE NOMeLLEeHNe.

Conb cnepyeT [06aBNATL B KUMALLYIO BOAY NPy NomelmsaHum. Mpu [o6aBNeHUM Conv B XONOAHYI0 BOAY
BO3MOXHO oﬁpaaosauwe BbICOKOIA KOHLUEHTpauum Conun Ha AHe KacTproNn, YTO MOXeT NPUBECTU K MOABIEHNIO
TOYEYHON KOppO3WK B 3TOR 30HE. HO 3TU M3MEHEHWA BbICOKOKAYEeCTBEHHOW CTanu, He MOBMUAIOT Ha
d}yHKLlI/IOHaJ'IbeIe CBOMCTBA U KAYECTBO npuroToeneHnA 5!'"0!1.

Ba>xHbie yKa3aHuA A71A KaCTPHJIb C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM

Mepes NpUMeHeHeM B NepBbiit pa3 TWaTeslbHO BbIMOWTE KAacTpIOMio U BCKUMATUTE B Hell Bofy. PaBHOMEpPHO
CMaXKbTe XXMPOM W HarpenTe B TeYEHUe ABYX MUHYT Ha HU3KOM CTYNEHN MOLHOCTU. Tenepb KacTpIonA rotoa
K UCNONb30BaHUIO.

He pexbTe B KacTptonieé HOXOM U He I'IOJ'IbSyI;ITECh OCTpbIMX NpeamMeTamu. nOﬂhGyVlTer KYXOHHbIMU
NpUHaanexHoCTAMN U3 aepesa nnn nnacTtMacchbl.

Bo ns6exaHue neperpeBa HUKOIAA He HarpeBaiiTe KacTPIoNn C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM 63 NpucMoTpa
VNN Ha MakcuMarbHOW CTyneHn Harpesa. Mpu ucnonb3osaHni B AyXOBKe He HarpesanTe cabilwe 220°C n He
nonb3yntech thyHKLUMe rpuna. Meperpes KacTpiony yxyalaeT aHTUNPUrapHbiii 3pheKT n MOXeT NpuBecTu
K 06ropaHuio aHTUMPUrapHOro MOKPLITUA U NOABNEHUIO AbiMa. B 9TOM cnyyae oTKoUNTE HarpeB, OTKponTe
npu HeOﬁXOI:WIMOCTI/I Asepuy AYXOBKU U NONHOCTbLIO NPOBETPUTE NOMELLEeHNe.

43

Pulizia e cura perfetta

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

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

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

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

Non lasciare seccare i residui di cibo.

Indicazioni speciali per pentole con rivestimento antiaderente: al fine di poter garantire una lunga durata, si racco-
manda di lavare il prodotto a mano con acqua calda, un detergente liquido e una spugna morbida. Non utili-
zzare prodotti abrasivi.

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

Garanzia

In caso di una contestazione, si prega di restituire |'apparecchio completo insieme allo scontrino al Suo rivendi-
tore difiducia oppure spedire il prodotto ben confezionato a:Fissler Kundendienst,Harald-Fissler-Str. 10,D-55768
Hoppstidten-Weiersbach- Germania, Tel +49 (0) 6781-403-556.

La garanzia non copre comunque danni attribuibili ad utilizzo non appropriato,ad esempio surriscaldamento, sco-
lorimento, graffio, caduta sul pavimento o pulizia non appropriata. In caso di lavaggio in lavastoviglie, il coperchio
in vetro rischia di perdere in trasparenza e i manici in plastica possono scollarsi. Queste tracce dovuto all’utilizzo
non sono coperte da garanzia.

Servizio

Tutti i pezzi di ricambio possono essere acquistati nei negozi specializzati Fissler (elenco commercianti al sito
www.fissler.net) oppure nei reparti specializzati dei grandi magazzini. Anche il nostro servizio assistenziale sara
lieto di aiutar Vi. Maggiori informazioni al sito www.fissler-italia.it.
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Mpog tnv a&otiun neAateia yag,

SuyXapnTipla yla TV ayopd autov TwV PAYELPIK®V OKeuwv Fissler ota oroia Ba Bpeite OAeg TG
TPOUMOBETELS YIa TIOAAEG TETUXNHEVEG KAl AMOAQUOTIKEG HAYEIPIKEG eUMeELpieq. Ma va aunoete ™
SLAPKELA TNG AMOAQUONG TIOU 0ag TIAPEXOUV OLTIOAU KAAEG IBLOTNTEG XPIIONG TWV HAYELIPIKAOV OKEUQV 0aG
Kat yla va netuxete ™ BEATIOTN Slapkela {wng mapakaAeiobe va AaBeTe umoyn Tig akoAouBeg odnyieg.
KaAn 31aokédaon KaTtd To HayEipepa TwV paynT®v oag Kat KaAn erutuxial

MPaKTIKEG AEITOUPYIEG TWV UAYELPIKWY OKEUWYV Fissler

OL KATOAPOAEG £XOUV KATIAKLA TIOU KAEIVOUV KAAA YIa HAYEIPERA UE EAAXLOTO VEPO KAl EE0IKOVOUNON
eVEPYELQG.

Xapn oto Xeilog Twv avoEeidwTwVv KAToapoA®V To oTpAyYLIopa Sev arnoTteAel MpOBANUaA.

Ol EPYOVOHIKA OXEBLAOHEVEG AABEG PPOVTICOUV YIa ACPAAEG KPATNHA KAl AOPAAT] HETAPOPA.

O natog e£acPalifet ypriyopn anoppoenon BepudTnTag Kat OPOLOHOPPN KATAVOT| KAl CUGCMPEUOT)
BepuoOTNTAG.

Ta payetptkd okeln Fissler evaeikvuvTal yla Xpron He agplo (EKTOG amo TIG KATOAPOAES HE TIAAOTIKEG
AaBEg xwpig mpootacia ard AOYEQ) Kal yia NAEKTPIKN KouZiva (Laoi(p Kal KEPAUIKEG £0TIEG). AV n
KatoapoAa oaqg £xet ato CookStar yia 0Aeg Tig e0tieq 1 TN AEEN Induction ot o@payida oTov nMaTo
TOTE HMOPEL VA XPNOLUOTIOMOEL KAl OE EMAYWYIKN £0TIA.

0dnylieg yia 0AeG TIG KATOAPOAEG

Mayelplkd oKkeUn pe MAAOTIKEG AaBEG Sev evBeikvuVTaL YL XPHON OTO GOUPVO.

Avaloya [e TN Xpnon TwV HAYELPIKOV OKEUMV UMopel ol AaBEQ va BeppavBouv. Zuviotatal n xprnon
£VOG YAVTIOU KUPIwG Yla Tn XPrion o€ Kougiva Je pUOLKO AgPLO 1) yia TO ¢poUpVo.

Ma ™MV ano@uyr eyKAUHAT®V KATA TO TNyaviopa anod Aadt mou XUVeTal 1) TUTOIAAEL XPNOLHOTIOLEITE
mavta YnAn KatoapoAa Kat YERIZETE TV TO TOAU PEXPL TN HEOT He AASL. MnV XPnOLUOTIOIEITE KATIAKL
KAl uNv urepBeppaiveTe To 0KeU0G. H owoTr) Beppokpacia Tnyaviopatog £xel emiteuxBel av aueowg
HeTA TN BUBLON piag EUAVNG AaBng dnuioupynBei oTn Aapn £va ote@avt and GuUoalideq.

Mnv pixvete o {e0TO YUAALVO KATIAKL KPpUO VEPO, EMEdN AOYW TNG HEYAANG Slagopag Beppokpaciag
Hropel va TipokANBei {npia oTo Kandkl.

EmMedn To KAmMakl KAEIVEL OTEYAVA WMOPEL OTAV KPUWMVEL VA OPNVMOOEL OTNV KatoapodAa. Ma va
XaAAPWOETE TO KATAKL, (EOTAVETE Yia Alyo §ava Tnv KatoapoAa.

Enaywytkn eotia: Ma va anogeuxBel umepBEPUAVON TWV HAYEIPIKOV OKEUMV AOYW TNG UYNANG
anddoong NG enaywyng NapakaloU e MPOCEETE TIG 08NYieq XP1ONG TOU KATAOKEUAOTH TNG KOulivag.
Mn) Beppaivete MOTE Ta okeUn Xwpig va Ta emPAEMETE, Adela 1) oe UYPNAN Beppokpaocia. Kata m xpnon
uropel va akoUyeTal £vag BOUPOG. AUTOG 0 NXOG SIKALOAOYEITAL TEXVIKA KAl BEV UMOBNAGVEL KATIOW
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Paslanmaz Celik Tencereler Hakkinda Onemli Ipuclar :

ilk kullanim 6ncesi tencerenizi iyice yikayin ve bir miktar limon suyu katilmis su ile doldurup kaynatin. Bu se-
kilde tencerenizi ilk kullanim 6ncesi tamamen temizlemis olursunuz.

Asla tencerenizi bogken veya iginde yag varken yiiksek 1sida 2 dakikadan fazla tutmayin. Cok yiiksek 1s1 tence-
renizin tabaninin altin sarisina dénmesine sebep olabilir. Bu renk kaybi tencerenizin performansini etkilemez.
Tencerenizin fazla isinmast igindeki suyun tamamen buharlagsmasiyla da meydana gelebilir.

Asirt 1sinma tencerenizin tabanindaki aluminyumun da erimesine ve sivi hale gelmesine neden olabilir. Bu
durumda ocagi kapatin fakat tencerenizi kesinlikle ocagin iistiinden almayin ¢iinkii sicak aluminyumun akmast
nedeniyle yanabilirsiniz. Bu durumda tencereniz soguyuncaya kadar bekleyin, oday: havalandirin.
Tencerenizde soguk su varken tuz eklemeyin. Bunun yerine, dnce suyun kaynamasini bekleyin ve tuzu ondan
sonra ekleyip karigtirin. Soguk suya tuz eklemeniz tencerenizin tabaninda agiri tuz konsantrasyonu olugsmasina
neden olur ki bu da tencerenizin tabaninda korozyondan kaynakli lekeler olusturur. Paslanmaz celikde olusacak
bu lekeler tencerenizin performansini ve pisirme 6zelliklerini etkilemez.

Yapismaz Yiizey Kaplamali Tencereler Hak kinda Onemli Ipuclari :

ilk kullanim 6ncesi tencerenizi su ile galkalayin ve iginde su kaynatarak sterilize edin. Her yerini esit olarak
yaglayin ve kisik ateste 2 dakika siireyle 1sitin. Tencereniz simdi kullanmaya hazir.

Tencerenizin i¢inde yiyecekleri kesmeyin ve tencerenizde keskin kenarli mutfak aksesuarlari kullanmayin. Pla-
stik veya tahta iiriinler kullanin.

Tencerenizi asla asir1 1s1ya maruz birakmayn. Tencerenizi 220°C iistiinde 1sinmus firinda veya 1zgara fonksiyo-
nunda kullanmayn. Agiri 1sinma tencerenizin yapismaz yiizey 6zelligine zarar verir, kaplamada yanmalara ne-
den olabilir ve yanma sonucu tencerenizden duman ¢ikabilir. Bu durumda is1y1 kapatin, gerekiyorsa firmin ka-
pagini agin ve oday1 tamamen havalandirin.

Eger tencere cam seramik yiizeylerde ileri geri hareket ettirilirse aluminyum izleri ¢ikabilir. Aluminyum izleri
Fissler cam seramik bakim iiriinleriyle temizlenebilir.
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Mpy YacToMm MepeaBUraHUM Ha CTEKSIOKePaMU4ECKON MOBEPXHOCTU BO3MOXHO MOABMEHME CNefoB OT
anioMuHuA. Criefibl anioMUHUA MOXHO Nerko yAanuTb C MOMOLUbI0 OBbIYHOTO CPeAcTBa Mo yxody 3a
CTEKIOKEPaMNYECKO BapO4HOW NaHenbHo.

OcHoBHbIe crocobbl MPUMEeHEeHUs

O6>xapuBaHue

a) B_KaCTpIoNAX 13 BbICOKOKAYECTBEHHOW cTanu. Mpu apke B nocyae W3 HepXaselowei CTanu, Ha
npoaykTax o6pasyeTcA noakapuctaa kopodka. 3Ta rnocyaa noaxoauT 0COGEHHO XOpoLo AnA MAca 6e3
NaHWPOBKU, HAMNp. CTENKOB, KYPUHBIX WHULIENEN, LWaLlfbiKoB, OTOMBHbIX U T.N.

1. KanHute Heckonbko Kanenb Boabl B nocyay. Mocyna HarpeTa 4o Hy>XHOI TemnepaTypbl AnA XapeHus
MAca € XWUPOM nnm 6e3 Xupa, Koraa U3 kanenb Bofbl 06pasyoTcA Npo3payHble LWapuky, "TaHuytowme”
no ckoeopofe. lepen Ao6GaBneHveM Xwupa UMK 3aknagblBaHMeM 06XapuBaemoro npoaykta B
KacTpIOMio, OCTOPOXHO YAanuTe BOAy CO CKOBOPO/bI, HAMp., KYXOHHbIM NOMOTEHLEeM.

2. MNoTHO NpPUXMUTE 06XapnUBaeMblil NPOAYKT. Yepes HECKOMbKO MUHYT OH OTCTAHET OT [1Ha U ero MOXHO
6yneT nepeBepHyTb.

S.Tel'lepb YMEHbLUNTE MOLWHOCTb HarpeBa 1 >XapbTe MACO A0 rOTOBHOCTU.

6) B KacTponAx ¢ aHTUNpUrapHbiM NOKPbITUEM: I'locy.cla C aHTUNpuUrapHbIM NOKPbITUEM NOAXOAUT 0COB6EHHO
XOpOowWwo ANnA NpUroToBneHua GJ'HO,EL, CKNOHHbIX K NpUropaHuvto, Hamnp., COyCoB C CbIpOM, MaHUPOBaHHbIX
6ntog,

1. CMaxKbTe KacTpionio He6OMbLIMM KONMYEeCTBOM Xupa (KanHute 3-4 kannm Ha KyXOHHOe NonoTeHue).

2. PasorpeiiTe nocyoy Ha cpegHeMm ypoBHe (2/3 MOLHOCTW NnuTbl). [nA nonyYyeHWA paBHOMEPHON
30/10TUCTON KOPOUKM MpY NPUroTOBNEHUM 6MtoA B NMaHUPOBKe, Ao6aBbTe HEMHOro wupa. Monoxure
o6>kaprBaeMblit NPOAYKT B KACTPHOMIO 1 065KapbTe CO BCEX CTOPOH.

LapAwee npurot 6noa: Ty : Bbnaropapa no6aBneHuio XWAKOCTW, TylleHble 6nioga
OTINYAIOTCA 0COBEHHBLIM aPOMATOM 1 3aMeyaTeslbHbIM BKYCOM. [I1A 3TOro Hao MPOCTO 06XapuTh PyNeTuKM,
ryNAL UNK Xapkoe ¢ fobaBreHnemM xupa nnm 6e3 xupa, 3atem A06aBUTb HEMHOTO XWAKOCTU U AOBECTU 40
FOTOBHOCTW, 32KpbIB KprmKOﬁ.

MonesHoe n BKyCcHOe NUTaHWe Npu Bapke B COGCTBEHHOM COKY: [puroTosneHue 6noa B CO6CTBEHHOM
COKY W1 C HEGONbLUMM KONMHECTBOM >XMpa Mofe3Ho AA 3[10pOBOro NTaHuA. Mpu Bapke B COGCTBEHHOM
COKY He paspylaloTCA nuTaTesnbHble BELiecTBa, BUTAMUHbI W MUHepanbHble BelecTBa, a Takxe
COXPaHAKOTCA LIBET, aPOMAT U MHAVBUAYanbHbIi BKYC NpoAyKTa. He NofHNMaiiTe No BO3MOXHOCTY KPbILLKY B
npolecce npurotoBneHnA. CneauTte, 4TOGbl KMAKOCTb HE WCMAapunacb MOMHOCTbIO,  MHaue
NpUroTaBNBaeMblii MPOAYKT NPUTOPUT.

44

Estimado cliente:

Le felicitamos por la compra de esta bateria de cocina Fissler, que le proporcionara agradables experiencias a la
hora de cocinar y saborear alimentos. Por favor observe los avisos siguientes para que su bateria de cocina le pro-
porcione muchos momentos de placer y una larga vida de uso. {Qué lo disfrute cocinando!

Funciones practicas de la bateria de cocina Fissler

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

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

El disefio ergonémico de las asas garantizan un agarre y transporte seguros.

El fondo garantiza un rapido calentamiento y una distribucién y absorcién uniformes del calor.

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

.

Awisos para todas las cacerolas

* Las baterias de cocina con asas de pldstico no son aptas para usarlas en hornos.

Las asas pueden calentarse dependiendo del uso de la bateria de cocina. Recomendamos usar guantes, espe-
cialmente en el uso en cocinas de gas o en el horno.

Utilice siempre una cacerola alta y llena de aceite, como maximo hasta la mitad, cuando vaya a freir para evitar
quemaduras por el exceso de aceite o salpicaduras. No utilice tapa ni caliente demasiado la cacerola. Se llega a
la temperatura correcta de freir, cuando el aceite empiece a burbujear al introducir una cuchara de madera.
No enfrie una tapa de vidrio caliente con agua fria, pues podria deteriorarse por el choque de temperatura.
Puesto que la tapa de la cacerola se cierra herméticamente al cocinar, puede ocurrir que ésta se adhiera al borde
por succion al enfriarse. Caliente de nuevo un poco la cacerola para soltar este vacio formado.

Cocina de induccién: Respete las instrucciones de uso del fabricante de la cocina,a fin de evitar un calentamiento
excesivo de la bateria de cocina debido a la alta potencia calorifica de la induccion. No ponga a calentar nunca
sin vigilancia, en vacio o al nivel méximo. Durante el uso puede escucharse un ruido susurrante. Este ruido esta
condicionado técnicamente y no supone ningin fallo de su cocina o de la bateria de cocina. Ponga la bateria
siempre centrada en la placa. El tamafio de la cacerola y de la placa deben coincidir o ser aquella mayor ya que
de lo contrario existe la posibilidad de que la placa no reaccione al fondo de la cacerola.

.

.
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BAGBN TNG Kougivag oag N TwV HAYELPIKMY OKEU®V. TOTOBETEITE TA OKeUN MAVTA OTN HEON TNG £0TIAG.
To pEyeBog TNG KAToapOAag Ba MPETEL VA CUMTTITTEL € TO HEYEBOG TNG E0TIAG 1] va ival HeyaAUTePo,
£18AAAWG UTIAPXEL N TOAVOTNTA 1 £0TIA VA PNV AVTIOTOIXEL OTOV TIATO TNG KATCAPOAAG.

SNUAVTIKEG 08NYIES YIA KATOAPOAES Ao avo&eidwTo aTtodAl

+ Tpwv TV MPAOTN XPrion MAUVETE KAAA TNV KATOAPOAQ Kal BPAoTe HECA VEPO HE Alyo XUNO AgpovioU. Me
QUTOV TOV TPOTIO AMOMAKPUVETAL TUXOV UTIAPX0UOTa AKOUN AELaVTLKY) OKOVN Kat JKPEG akaBapaieq Kat
YIVETAL KABAPIOHOG TWV HAYELPIKDYV OKEUMV TIPLV TNV TIPWTN XPNOT.

H katoapoAa dev emutpenetal va BeppavBei Adela yia meplocoTePO amd 2 Aemtd 1 pe AadL otnv
uYPnAOTEPN EVEPYELAKN Babuida. Ze MePIMTWon unepBEPPAVONG O TIATOG MMOPE va Yivel xpuoagpi.
AUTN 1 HETABOAR OTO XpWHA BeV EXEL ETUMTOOELG 0TN Aettoupyia. Emiong unepBéppavon propei va
dnploupynBei av To uypO HECA OTNV KATOAPOAA EEATULOTEL EVTEADG.

Se eEAIPETIKEG TIEPITTOOELS UTEPBEPUAVONG UMOPED TO AAOUMIVIO OTOV TATO va AWOEL Kat va
uyporonBei. Ze MepinTwon urepBEPUAVONG HNV TIAIPVETE TOTE TNV KAToApOAd anod Tnv 0Tia yia va
ano@UyeTe eykalupata amd To KAuTto aloupivio mou Ba xUvetal KAeiote To HATL, apnote Tnv
KATOOPOAQ VA KPUMOEL KAL AEPIOTE TO XWPO.

Mnv ripooBeTteTe aAatL oe KpUo vepd, aAAA TAvTa oe vepod Tou Bpalet kat avakatelovtag. H mpoodnkn
aAatiol og KPUO VEPO HIMOPEL va SNLOUPYNROEL UTIEPROAIKA UPNAT) CUYKEVTPWOT GAATOG OTNV TIEPLOXN
TOU TATOU, 1) OTola UMopPEi va 0dnynoet oe onpeia dIABPwWONG OToV MATO TNG KATOAPOAAG. AUTEG oL
al\ay£g oTov avo&eidwTo aTodAl dev €XOUV Kapia EMIMTwon oTn Aeltoupyia Kat Tig BLOTNTEQ
HaYEIPEPATOG.

SNUAVTIKEG 08NYIEG YIA QVTIKOAANTIKEG KATOAPOAES

* Tpv ™V rp@ TN Xprion MAUVETE KAAA TNV KAToapoAa Kal BpacTe péoa vepd. ANEIPTE opolopop@a Aadt
Kat YrioTe To 0e XAUNA @wTLA Yia dUo Aerttd. Twpa n katoapdAa givat £Towun yia xprion.

Mnv KOBeTe HEOQ OTNV KATOAPOAQ KAl PNV XPNOLUOTIOLEITE AIXUNPA avTikeipeva. Xpnotporoleite
epyaleia kouZivag arnod EUAO 1) MAACTIKO.

Ma va anopuyeTe TV UTePBEPHAVON PNV BEPHAIVETE TOTE HIA AVTIKOAANTIKY KATOAPOAQ OTn
HeyaAUTepn Badpida 1 xwpig va v eruBAEmMeTe. Ma Xprion 0To oUpvo TOTE 0 BEPHOKPATIA TIAVL
arnod 2201 C kal MoTé 0To YKPIA. H urepOgppavon g KatoapoAag emmpedadel TNV aviikoAANTIKR dpdon
NG Kal Yropei va kaei n avtikoAANTIKN EMEVBUOT Kal va dnuoupynBel Kanvog. S auth TNV nepintwon
oBnote TNV Kouliva, avoi§Te TNV MOPTA TOU PoUPVOU av XPELAZETAL KAL AEPIOTE TANPWG TO XWPO.

Av OEPVETE OUXVA TNV KATOAPOAQ MAVW OE KEPAUIKO MMOPEl va eivat opatd ixvn amd Tpigpata
aloupwviou. Ta onuadia and akoupivio urnopoulv va adaipeBolv pe MPOIdVTa ppovVTIdag KEPAUIKOV
£0TIOV TTOU KUKAODOPOUV OTO gpNdpLo.
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Tencerenizin anakullanim sekilleri:
* Kizartma:
a) Paslanmaz celik tencerede: et paslanmaz celik tencere veya tavada daglanir. Ozellikle biftek, kusbas et, pir-

zola, kiilbasti, tavuk pirzolasi gibi etler i¢in uygundur.
1. Orta ateste tencerenizi yag koymadan 1sitin.

2. Tencerenize birkag damla su koyun. Yagda veya yagsiz olarak et kizartmak i¢in en uygun sicakliga su
damlaciklari net olarak kabarciklar olusturup tabanda dans etmeye bagladilarsa ulagmistir. Yag ekleme-
den veya eti yagsiz tavaya yerlestirmeden dnce dikkatlice tencerenizin i¢indeki su damlaciklarii 6r-
negin bir parga kagit peceteyle silin.

3. Eti tencerenize koyup hafifce bastirin. Bir siire sonra et kendini birakacaktir ve tersini ¢evirebilirsiniz.

4. $imdi ocaginizi kisik atese getirin ve etinizi istediginiz gibi pisirin.

b) Yapismaz yiizeyli tencerelerde: Yapismaz yiizey kaplamasina sahip tencereler 6zellikle peynirli soslar, ga-
lete tozuna bulanmig malzemeler gibi tencerenin tabanina yapisabilecek yemekler i¢in uygundur.

1. Tencerenizi birka¢ damla sivi yag ile silin. Bu iglemi yaparken bir parca kagit pegeteden faydalanabilir-
siniz.

2. Tencerenizi orta ateste 1sitin. Galete ununa bulanmis yiyeceginizi hazirlarken tencerenize yag koyun
boylece yemeginizin heryeri esit olarak kizarir. Yemeginizi tencereye koyup kizartin.

Saghkly/lezzetli pisirme sekli: Kapali kapta yemeginizi yagda cevirdikten sonra kendi suyuyla agir ateste ya-
vag yavas pisirmek yemeginizin aromali ve ¢ok lezzetli olmasini saglar. Et, gulas, rosto v.s. tencerenizde yagda
veya yagsiz kahverengilesene kadar ¢evirdikten sonra bir miktar sivi ekleyin ve tencerenizin kapagi kapatin.

Yemegi kendi suyunda, kisik ateste yavas pisirme: Lezzetli ve basarili diyet yemekleri gidalarin kendi su-
lartyla veya ¢ok az yagla pisirilerek elde edilir. Bu pisirme seklinde yemeklerin vitaminleri , mineralleri, aroma
ve renkleri korunur. Pigirme esnasinda tencerenin kapagini agmayin ve igindeki sivinin tamamen buharlagma-
digindan emin olun ki aksi taktirde yemeginiz yanar.
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CoBeTbl N0 9KOHOMUN SHEPrun

* Wcnonb3yitTe Tenno, akKyMy/MpoBaHHOE B [HE KacTpionW, 3apaHee yMeHbluaA MOLUHOCTb Harpesa u
BbIKJIO4AA NAUTY [0 OKOHYAHUA BPEMEHU NPUrOTOBIEHNA.

[0TOBbTE, MO BO3MOXHOCTU C 3aKPbITON KPbILLKON.

Bbibupaiite pasmep nocyabl B COOTBETCTBUM C KONIMYECTBOM MPUroTaBNMBaeMoro NpoayKTa.

KOHqJOpKa AO0MKHA COOTBETCTBOBATb AUaMeTPy AHa KacTplonu unu 6bITb MEHbLLE Hero.

PekomMeHaauus rno perynvpoBaHuio nogayqu Tenna

Crynexn TU 3NEKTPONNuUThI / U3 cTeK
cTyneHu 1-12 cTyneHu 1-9 cTyneHu 1-6 cTynenu 1-3
3akunaxue 12 9 6 3
O6>xapuBaHue, NogorpeBaHve 9-12 6-9 4-6 2-3
[loBeneHne [0 rOTOBHOCTY, Bapka Ha
napy, Bapka B COGCTBEHHOM COKY 1-6 1-4 1-3 -1

VYKasaHHble AnanasoHbl PeryNnpoBKM ABMAIOTCA CPEAHUMM 3HAYeHWAMW. [UNA HeXHbIX MPOAYKTOB W Mpu
HEBOMbIIOM KONUYecTBe, criedyeT BblGMpaTh Gonee HU3KWe TemnepaTypbl, a Npu GOMbLUOM KONUYecTBe
npoaykToB — 6onee Bbicokue. CobntoaaiTe, Noxanyncra, WHCTPYKLMIO MO SKCMyaTauuy Ballen nauThl.
O6bi4Hble  KOH(pOPKU/CTEeKnokepammka  (M3nyyeHunelranoreHHsle — MCTOYHMKYM):  KOHhopka — AomxHa
COOTBETCTBOBATbL AMaMETpy AHa KacTpionu vnu BbITb MeHble ero. [azoBaa nmra: CTaBbTe nocyaoy Ha
cepeaviHy, n3beran BhlﬁpOCa A3bIKOB NNiaMeHn 3a KpaA KacTpronu. MH,quLMOHHaﬂ nnuta: Bcerga ctaBbTe
nocyay Ha cepefinHy KOHhopkU. Pasmep KacTptonv I0NkeH COOTBETCTBOBAThL pa3Mepy KOH(OPKN unu 6biTb
6onblue.

BbI60p HY>XHOW CTYMEeHN MOLHOCTM ANIA MPOAOIIXKEHUA BAPKN C SKOHOMUEN SHEprum onpeaenAeTca Ha onbiTe.
B npouecce aoBeneHnA 40 FOTOBHOCTY COAEPXXMMOE KacTPIoNN IOMKHO CNabo KMUMEeThb, HO He NepeknnaTs. A3-
NOA KPbIWKW HEe I0NTKEH BbIXOAUTL CTPYeK napa. |-|pI/I cnabom unu cuIbHOM BbIXoAe napa, yMeHbLWNTE MOLWHOCTb
Harpesa.

/—IPEBOCXO,QHHH o4yncTka n yxon

« [py 4nTKe NOCyAbI C NNACTMACCOBLIMMU PYHKaMV B NOCYAOMOEYHO MALLMHE MOXET CO BPDEMEHEM U3MEHUTLCA
LBET pyyeK, HO 3TO He MOBMMAET Ha X (hyHKLIMOHAIbHbIE Ka4ecTBa.
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Avisos importantes para cacerolas de acero inoxidables

* Lave la cacerola antes del primer uso y ponga a hervir agua con un chorro de zumo de limén. Con ello se eli-
minan los restos de pulimento y pequefias suciedades posiblemente existentes y se protege la bateria de co-
cina ya antes del primer uso.

La cacerola no debe calentarse al maximo durante mas de 2 minutos estando ésta vacia o con aceite. En un sob-
recalentamiento el fondo puede ponerse de color dorado. Esta coloracién no dafa el funcionamiento. También
se puede llegar a dar un sobrecalentamiento si se evapora completamente el liquido de la cacerola.

En caso extremo de un sobrecalentamiento, el aluminio del fondo puede fundirse y volverse liquido. En el caso
de un sobrecalentamiento no quite nunca la cacerola de la placa de calor para evitar quemaduras a causa del al-
uminio caliente goteando.Apague la placa y deje enfriar la cacerola; ventile la habitacion.

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

Avisos importantes para cacerolas selladas

 Lavar la cacerola bien antes del primer uso y cocer con agua. Untar homogéneamente con aceite y poner a co-
cer a bajo nivel durante dos minutos. La cacerola esta lista para el uso.

No corte dentro de la cacerola ni use utensilios puntiagudos. Use utensilios de cocina de madera o de plastico.
A fin de evitar sobrecalentamientos, no ponga a calentar nunca una cacerola cerrada sin vigilancia ni al nivel ma-
ximo. Si se usa en el horno, no utilizar a mas de 220°C ni tampoco con la funcién de parrilla-asador. Un sobre-
calentamiento de la cacerola perjudica el efecto antiadherente de ésta y puede quemar el sellado y generar hu-
mos. Es este caso apague el fuego,abra la puerta del horno y ventile la habitacién completamente.

Si se mueve ésta frecuentemente de un lado al otro sobre la vitrocerdmica pueden aparecer huellas visibles de
desgaste de aluminio. Las marcas del aluminio pueden sacarse con productos aptos para la limpieza de placas
vitrocerdmicas.
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Ou o ONMUAVTIKEG 5UVQTOTT]TSC xpnong
* Zwrapiopa
) O£ KATOQPOAEG amd avoEeidwTo aTodAL S& payelplka okeln and avo&eidwTo atodAl Urnopeite va
nyavicete Ta @ayntd oag. Evdeikvutal SlAITEPWS YIA PN TIAVAPIOPEVO KPEAG TLX. MMPLLOAQ,
ovitoe) anod KoTOMouAo, KpEata coUBAAG, KOTOAETEG K.ATL

1. ©@eppdAveTe TA HAYELPLKT) OKEUN XWPIG AAdL oe peoaia BaBuida (2/3 g anddoong g £0Tiag).

2. PiEte peplkEG OTAYOVEG KPUO vePO pEOoa OTo OKeUoG. 'OTav oL OTayoveq yivouv dlagaveig
PUOAAIBEG Kal apXioouv va «XopeUouv» OTO TNYAvt TOTE €XEL eTUTEUXOEL N OWOTNH BEppoKpacia
yla va yavioTte To KpEag e 1 Xwpig AadL. Mptv Tnv mpoodnkn AadloU 1 Tnv ToroBETnon Tou
KPEATOG OKOUTTIOTE TIPOCEKTIKA TO VEPO AT TO OKEUOG TLX. HE MIA TIETOETA.

3.MiEote 0taBepd T0 KpEag. MeTtd amod Alya Aemtd §EKOANAEL Ard TOV TATO KAl MMOPEITe va To
avanodoyupioTe.

4. Topa oPNOTE TN WTLA KAl YoTE TO KPEAG 000 £0EIG BEAETE.

B) o€ AVTIKOANTIKEG KATOAPOAEG: Ta AVTIKOANNTIKA HAYELPIKA OKEUN €vBEiKvUVTAL yia ¢aynTd rmou

Telvouv va KOANAVE OTwG T.X. CAATOEG TUPLOU, TIAvapLoPEVaA GaynTa

1. ANelTe TV KATOapOAa pe Alyo Aadt (3-4 0TayOVEG OE Hid METOETA).

2. @eppaveteé v oe peoaia Beppokpacia (2/3 Tng arddoong g £otiag). Ma to payeipepa
TIAVAPLIOPEVWV PayNT®V TPooBEOTE Alyo AddL 0UTWG WOTE VA MAPOUV £VA OUOLOHOPPO KAPE
XPWHA. TOTOBETNOTE TO KPEAG OTNV KATOAPOAQ Kal YroTe TO aro OAEG TIG TAEUPEG.

H ugnAn TéXvn: Mapivapiopa: Ta HapvapioPEVa GaynTa £XouV MOAU apwHATIKY Kat 1dlaitepn yelon
AOY® TNG MPOGONKNG UYPOU. MAYEIPEYTE PMIPTEKLA, YKOUAQG 1} HAPLVAPLIOHEVO KPEAG HE 1} XWPIG AddL
HE TNV TIPooBKN Alyou uypoU Kat KAAOWROTE TA Pe KAELOTO KAMAKL.

Yyieivéq anoAauoelg payelpePEVeG OTOV aTpo: To payeipepa otov idlo 1o {wpd N oe Aiyo AddL
uTIoOTNPIGEL TNV UYLELVT SlaTPOoPn. Me TO payeipepa oTov aTtHo dlatnpolvTal Ta BPEMTIKA CUCTATIKA,
oL BITApIVEG KAl Ol HETAAAIKEG OUTIEG KAB®G KAl TO XPWHA, TO ApwHa Kal 1 yeuon. Katda m diapkela Tou
HAYELPEUATOG NV ONKWVETE TO KATAKL KAL TIPOCEETE va PNV eEATUIOTEL EVIEADG TO UYPO EBANWG Ba
Kagl To GaynTo.
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Enerji tasarrufu saglay acak ip uclart:

¢ Tencerenizin altin1 1sindiktan sonra miimkiin oldugunca erken kisin béylece tabanda depolanan 1sidan fayda-
lanin ve pisirme siiresinin bitmesine yakin altini tamamen kapatin.

Her zaman pisirme esnasinda tencerenizin kapagini kapali tutun.

Pigireceginiz yemek miktarma uygun boyutta tencere kullanm.

Ocagimizin 6lgiisii tencerenizin tabaniyla ayni veya daha kiigiik olamali.

Ocaginizlailgili oneriler:

Elektrikli ocaklar/ cam seramik yiizeyli ocaklaricin 1s1 ayarlar
1-12 aras1 1-9 aras 1-6 arasi 1-3 arasi
Haglamak 12 9 6 3
Kizartmak, 1sitmak 9-12 6-9 4-6 2-3
Kaynatmak, kisik ateste pisirmek 1-6 1-4 1-3 -1

Cam seramik yiizeyli ocaklar: Ocagimizin §lgiisii tencerenizin tabaniyla ayni veya daha kiigiik olamal1.

Gazh ocaklar: Tencerenizi ocagin merkezine yerlestirin ve alevlerin tencerenizin yanlarma yiikselmediginden
emin olun. Alevler hicbir zaman tencerenin yan yiizeylerine ve saplaria gelmemeli.

indiiksiyonlu ocaklar: Tencerenizi her zaman ocagin merkezine yerlestirin. Ocaginizin 6l¢iisii tencerenizin ta-
baniyla ayn1 veya daha kiiciik olamali.

Enerjiden tasarruf saglayan dogru pisirme 1sisini se¢gmek tecriibe gerektirir. Yemeginiz hi¢bir zaman fokurdama-
mali. Yemeginiz kaynamaya gectiginde, disar1 buhar ¢ikis1 gozleniyorsa alti kisilmali.
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VcnonbayiiTe ANA MbiTbA B MOCYAOMOEYHOW MaluMHE TOMbKO O6blYHble GbITOBLIE MOKOWWe CpeacTsa C
[I031POBKOM, COTNacHO peKoMeHaaumy U3roToBuTenA. Henb3aa ncnonb3osaTh NPOMbILINEHHbIE CPeACcTBa ANA
MbITbA MOCY/Ibl UM BEICOKOKOHLIEHTPUPOBAHHbIE O4UCTUTENN.

Mocyna 13 NUTOro anioMUHNA HE MOAXOANT ANA YACTKMA B MOCYAOMOEYHON MaLLMHE.

* [INA MbITbA BPYYHYIO, UCTIONb3YIATE rOpAYYI0 BOAY C OObIYHBIM MOIOLIMM CPEACTBOM U ryGKy ANA MbITbA
nocyabl UMM MATKYIO LWeTKy. He ucnonbayiiTe ocTpble npeameTbl. B cryyae cunbHOrO 3arpAsHeHuA
BHYTPEHHel NOBEPXHOCTM 1 [1Ha MOXHO WUCMOMNb30BaTh XECTKYH CTOPOHY ry6Ku.

He ponyckarb 3ackbixaHUA OCTaTKOB MLLM.

CneunarnbHble yka3aHusa A MoCyAbl C aHTUNPUrapHbIM MOKpPbITHeM: [InA o6ecneyHeHna ANnTenbHOro cpoka
Cny>6bl, Mbl PEKOMEH/IyeM MbITb MOCYAY BPYUHYO ropAYeit BOAOW C KMAKUM CPEACTBOM ANA MbITbA BPyUHYIO
1 MArkon ry6koii. He npyMeHAnTe Liapanatolume unm abpasmeHble YACTALLME CPeaCTBa.

CreunarnbHele yka3aHus ANA MOCYAbl U3 BbICOKOKAYECTBEHHOM cTamm: He xpaHuTe nuuly B KacTprone
ANUTENbHOE BPEMA, T. K. 3TO MOXET NPUBECTM K NOABMEHWNIO NATEH Ha MOBEPXHOCTU N3 HepXXaBetoLel cTanu
1 n3MeHeHuio eé useTa. [INA yxoaa 3a nocynon perynApHo ucnonbayiiTe cpeactso "Fissler" ana yxopa 3a
13[ennAMN N3 HepxxasetoLleit ctan. OHO MOAXoAWT Nyylue BCero ANA yaaneHna 6enblx u paay>HbIX MATEH
vnv HaneTa.

lapaHTnsa

B cnyyae peknamaumu, B pamkax yCTaHOBNEHHOW 3aKOHOM [1efCTBYIOLIEN rapaHTI, eCIN TOMBKO He yKasaHo
MHaYe, MPOCUM BaC BEPHYTb KOMM/EKT NOCY/ibl BMECTE C KAaCCOBbIM YEKOM MpoAaBLYy 1N BbiCNaTh 3TO U3genve
B XOPOLUO YNakoBaHHOM Bue HENOCpeACTBEHHO Ha aapec cepBucHoOm cnyxbul Pamo, 3-A Mapkosaa yn. 41a,
105483 Mocksa, Poccua, Ten (495) 234 61 01, dakc (495) 742 93 05 unu Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-
Str. 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. +49 (0) 6781-403-556

WckntoyeHvem ns rapaHTuu ABNAKOTCA [Zle(*)eKTbl, noABUBLUMECA B pe3ynbTaTe HenpasuIbHOro NCNob30BaHUA,
Hanpumep, Neperpes, U3MeHeHue LBETa, LapanuHbl, NafieHne Ha AHO UMW HenpaBuibHan o4ncTka. B cnyyae
MbITbA B MOCYAOMOEYHON MaLUNHE CTEKMAHHAA KPbILKA MOXeT MOMyTHeTb, a LBET MnacTMaccoBbiX pyyqek
MOXEeT CTaTb MeHee APKUM. OTO M3MEHeHUe BHeLHero BMAa ABNAETCA pe3ynbTaToOM WCMNOMb30BaHuA, U
rapaHTuA Ha Hero He PacrpoCTPaHAETCA.

Cepsuc

Bce 3anacHble 4acTyv Bbl CMOXKETE MPUOGPECT B CrieLmManiamnpoBaHHbIX MarasuHax no npogae nocyab! "Fis-
sler" (nepeyeHb AunepoB cM. Ha caiiTe www.fissler.net) unu B cneunannanpoBaHHbIX OTAenax marasauHos. Bam
roToBa NOMO4b TAKXKeE Halla cry>x6a TeXHUYECKoro 06¢ny>xusaHuaA. [JononHUTenbHy0 MHhopMaLmio CMOTpUTe
Ha caiite www.fissler.ru.
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