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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf dieses Fissler Kochgeschirrs, das Ihnen alle Voraussetzungen fiir viele
Erfolgserlebnisse 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 Hinweise.Viel SpaB bei der Zubereitung Ihrer Gerichte und gutes Gelingen!

Praktische Funktionen der original-profi collection®

Fiir den begeisterten Profi- oder Hobbykoch ist nur das Beste gut genug. Das gilt fiir die Zutaten und fiir das
Kochgeschirr. Viele praktische Produktvorteile sorgen dafiir, dass Sie die Speisen schnell und sicher zubereiten
kénnen.

cookstar-Allherdboden: Der geprigte cookstar-Allherdboden gewihrleistet eine optimale Warme-
aufnahme, -verteilung und -speicherung und ist geeignet fiir alle Herdarten, einschlieBlich Induktion. Die inte-
grierten Dehnungsfugen, sichtbar als Stern auf der Unterseite, sorgen fiir perfekte Bodenstabilitit. So haben Sie
den richtigen Kontakt des Bodens mit der Kochstelle — fiir beste Kochergebnisse.

Kaltmetallgriffe: Mit den groBen handlichen Topfgriffen, die bei dem normalen Gebrauch auf dem
Elektroherd nicht hei8 werden, haben Sie alles im Griff. Nur bei dem Gebrauch auf dem Gasherd und im
Backofen wird ein Handschutz benétigt.

Deckel: Metalldeckel: Erhitztes Wasser im Topf verdampft, kondensiert an der Deckelinnenseite und tropft
dann auf das Kochgut herunter. So werden |hre Speisen geschmacksvoller und saftiger. Dieser Feuchtigkeits-
kreislauf wird durch den schweren, gut schlieBenden Deckel gesichert und somit ein VWarmeverlust verhindert.
Glasdeckel: Durch den hitzebestindigen Giiteglas-Deckel lasst sich der Kochvorgang gut auf dem Herd

und im Backofen beobachten. Das Hochnehmen des Deckels entfillt. So kann Energie gespart werden.
Durch den dicht schlieBenden Deckel kann mit wenig Fliissigkeit gegart werden —Vitamine und
Mineralstoffe werden geschont und bleiben erhalten.

Mess-Skala: Die praktische Dosierhilfe im Inneren des Topfes macht das Benutzen und Abwaschen von
Messbechern uberflussig.

Extra robuste Qualitit: Die bewihrte Kochgeschirr Serie original-profi collection® aus Edelstahl 18/10 in
besonders schwerer Qualitit ist dauerhaft funktionsfahig und wertebestindig, auch bei starker Beanspruchung.
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Weitere Ausstattungsmerkmale

[— Schiittrand: fiir kleckerfreies und zielsicheres Abgerundeter Ubergang vom Boden zur Topf- bzw.
\— Aus- und UmgieBen, kein Anbrennen an Topf, Pfannenwand: fiir bequemes Umriihren und
Pfanne und Herd. Reinigen, kein Ansetzen in den Ecken.
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Die matt polierte Topf-Innenseite macht das
Kochgeschirr unempfindlich gegen Wasserflecken
und Kratzspuren, auch beim Einsatz von
Schneebesen.

sese-] Backofengeeignet: in jedem Backofen einsetzbar.
Versiegeltes Kochgeschirr bis 220°C.

=

Das Kochgeschirr ist spiilmaschinengeeignet.

B [©

Vor dem ersten Gebrauch

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

chhnge Hinweise fiir den Gebrauch

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

Der Topf darf nicht langer als 2 Minuten leer oder mit Fett auf hchster Energiestufe aufgeheizt werden. Bei
Uberhitzung kann sich der Boden golden verfirben. Diese Verfirbung beeintrachtigt die Funktion nicht. Zu
einer 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
Uberhitzung den Topf niemals von der Kochstelle nehmen, um Verbrennungen durch austretendes heiBes
Aluminium zu vermeiden. Kochstelle ausschalten und den Topf abkiihlen lassen, den Raum liiften.
Induktionsherd: Um eine Uberhitzung des Kochgeschirrs aufgrund der hohen Leistungsfihigkeit von Induktion
zu vermeiden, beachten Sie bitte die Gebrauchsangaben des Herdherstellers. Heizen Sie niemals unbeauf-
sichtigt, leer oder auf hochster Stufe auf. Beim Gebrauch kann ein summendes Gerausch entstehen. Dieses
Gerdusch ist technisch bedingt und stellt kein Anzeichen fiir einen Defekt an lhrem Herd oder Kochgeschirr dar.
Das Geschirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die TopfgroBe sollte mit der KochfeldgroBe iiberein
stimmen oder groBer sein, da sonst die Moglichkeit besteht, dass das Kochfeld auf den Topfboden nicht anspricht.
Um beim Frittieren Verbrennungen durch tiberschaumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden, immer einen
hohen Topf verwenden und maximal bis zur Halfte mit Fett fiillen. Keinen Deckel verwenden und nicht iiber-
hitzen. Die richtige Frittiertemperatur ist erreicht, wenn sich sofort nach dem Eintauchen eines Holzloffelstiels
ein Blaschenkranz um den Stiel bildet.
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* Kihlen Sie einen heien Glasdeckel nicht mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den Temperaturschock
beschidigt 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 erwarmen.

¢ 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
Korrosionspunkten am Topfboden fiihren kann. Diese Veranderungen im Edelstahl haben keinen Einfluss auf
die Funktion und die Kocheigenschaften.

Die wichtigsten Verwendungsmaglichkeiten
* Krosses Anbraten: In Edelstahlkochgeschirr wird kross angebraten. Es ist besonders gut geeignet fiir
unpaniertes 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.

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

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

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

* Moglichst immer mit aufgelegtem Deckel garen.

» KochgeschirrgroBe entsprechend der Menge, die gegart wird, wahlen.

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

Empfehlung fiir die Regulierung der Kochstelle

Kochstufen der Elektrokochstelle / 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, Dampfen, Diinsten 1-6 1-4 1-3 y= 11,

Die angegebenen Einstellungsbereiche sind Mittelwerte. Fiir empfindliche Speisen und kleinere Mengen wihlen
Sie eine niedrigere, bei groBeren Mengen eine héhere Einstellung. Beachten Sie bitte auch die Angaben der
Gebrauchsanleitung lhres Herdes.

Masse/Glaskeramik (Strahlung/Halogen): Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Topfbodens entsprechen
oder kleiner sein. Gasherd: Das Kochgeschirr mittig aufstellen und Flammentiiberschlag vermeiden. Induktion: Das
Geschirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die TopfgréBe sollte mit der KochfeldgréBe tibereinstimmen
oder groBer sein.

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

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

Zum Reinigen heiBes Spiilwasser mit tiblichem Spilmittel und Topfschwamm oder weiche Biirste
verwenden, spitze oder scharfe Gegenstinde vermeiden. Fiir Innenseite und Boden kénnen Sie bei starkerer
Verschmutzung die raue Seite des Schwammes verwenden.

Speisereste nicht antrocknen lassen und keine Speisen tiber lingere Zeit im Topf aufbewahren, da sie auf
Edelstahl Flecken und Veranderungen der Oberfliche hervorrufen kénnen.

Zur Erhaltung der Edelstahl-Oberfliche verwenden Sie regelmiBig die Fissler Edelstahlpflege. Sie ist bestens
fiir die Entfernung weiBer oder regenbogenartiger Verfirbungen und Beldge geeignet.

Garantie

Jedes Fissler-Produkt wird aus einwandfreien, hochwertigen Materialien sorgfaltigst nach modernsten Verfahren
gefertigt. Bis zu ihrer Fertigstellung wird die Qualitat unserer Produkte mehrfach kontrolliert und zuletzt einer
strengen Endpriifung unterzogen.

Deshalb iibernehmen wir auf alle Edelstahlteile eine Garantie von 10 Jahren. Bei Beanstandung geben Sie bitte
das komplette Gerit zusammen mit dem Kassenbeleg an Ihren Hindler zuriick oder schicken Sie das Produkt
gut verpackt an: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str.10, D- 55768 Hoppstidten-Weiersbach,

Tel: +49 (0) 67 81-403-556 bzw. Fissler GmbH, Kefergasse 2, A-1140 Wien 14, Tel: 0222-91 476220
Ausgeschlossen von der Garantie sind Schiden, die durch unsachgemiBen Gebrauch entstanden sind, z.B. Uber-
hitzung, Verfirbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder unsachgemiBe Reinigung. Bei Reinigung in der Spiil-
maschine kénnen Glasdeckel matt werden. Diese rein optischen Gebrauchsspuren sind von der Gewéhrleistung
ausgeschlossen.

Service

Alle Ersatzteile konnen Sie bei Ihrem Fissler fiihrenden Fachgeschift (Handlerliste auf www.fissler.de) oder in
den Fachabteilungen der Warenhauser kaufen. Gerne hilft lhnen auch unser Kundendienst.

Weitere Informationen finden Sie unter www.fissler.de.



Instructions on use and care

Dear customer,

Congratulations on the purchase of this Fissler cookware which offers everything you need for successful
preparation and maximum enjoyment of your culinary creations.To enjoy the excellent usage properties of your
cookware for a long time and to achieve optimum product life, please note the following tips.We hope you
enjoy preparing your dishes and wish you good luck!

Practical functions of the original pro collection

Only the best is good enough for the enthusiastic professional or hobby cook.That goes for the ingredients and
for the cookware. Many practical product benefits ensure that you can prepare foods quickly and safely.
cookstar all-stove base: The stamped cookstar all-stove base guarantees optimum heat absorption, distri-
bution and storage and is suited for use on all kinds of stoves, even for induction cooking. The integrated
expansion joints, visible as a star on the bottom, ensure the perfect stability of the base.Thus the base rests
properly on the burner - for optimum cooking results.

Stay-cool handles: You have a handle on everything with the large handy pot handles which do not get hot
when used normally on an electric stove.A hand guard is required only when the cookware is used on a gas
stove or in an oven.

Lid: metal /id: Heated water in the pot evaporates, condenses on the inside of the lid and then drips onto the
food. This makes your dishes tastier and juicier. This circulation of moisture is ensured by the heavy, tightly
closing lid, thus preventing loss of heat.

Glass lid- The heat-resistant quality glass lid makes it easy to keep an eye on the cooking process on the stove
and in the oven. It is not necessary to lift the lid. That saves energy. Since it is possible to cook foods with lit-
tle liquid thanks to the tightly closing lid, vitamins and minerals are preserved very well.

Measuring scale: using and washing measuring cups is no longer necessary thanks to the practical measur-
ing aid inside the pot.

Extremely robust quality: The proven cookware series original pro collection made of extra thick 18/10
stainless steel retains its outstanding performance and value lastingly, even during frequent use.
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Further features

[— Pouring rim: contents can be perfectly poured Rounded transition from the base to the side of
\.—, out or into other containers without spills the pot or pan: for easy stirring and cleaning, no
and cannot burn on the pot, pan or stove. sticking in the corners.

I~

Ovenproof: can be used in any oven. Coated
cookware up to 220°C.

Thanks to the matt-polished pot interior, the
cookware is resistant to stains due to water
residue and scratch marks, even when whisks are
used.

=

The cookware is suitable for dishwashers.

Prior to first use
Prior to first use rinse the pot thoroughly and further clean it in boiling water with a dash of lemon juice. This
removes any polishing dust or small impurities and cleans the cookware prior to first use.

Important tips for use

The handles can become hot depending on the use of the cookware.We recommend the use of a hand guard
especially when the cookware is used on a gas stove or in an oven.

Never heat your pot empty or with oil on high heat for longer than 2 minutes. Overheating may cause the
bottom of the pot to turn a golden colour.This discolouration does not affect its performance. Overheating
can also occur when the liquid in the pot evaporates completely.

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

Induction stove: To prevent overheating of the cookware due to the high capacity of induction, please follow
the stove manufacturer's instructions for use. Never leave cookware unattended during heating or heat it
when empty or on high heat. A buzzing noise can arise during use.This noise is due to technical reasons and
is not an indication of a defect in your stove or cookware.Always place the cookware in the centre of the
burner.The pot size should be equal to or larger than the size of the cooking surface because otherwise it is
possible that the cooking surface will not respond to the bottom of the pot.

To avoid the risk of burns caused by oil boiling over or spitting during 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 deep-frying
temperature is reached when a circle of bubbles forms around the handle of a wooden spoon immediately
after it is dipped into the oil.

10
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* Never run cold water over a hot glass lid to cool it because the lid can be damaged by thermal shock.

* Because the lid is tightly closing, it can adhere to the rim of the pot during cooling. To loosen the lid, reheat
the pot briefly.

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

Main possible uses
» Searing: searing is carried out in stainless steel cookware. It is particularly suitable for meat not cooked in
breadcrumbs, e.g. steak, chicken cutlets, skewers, chops etc.

|. Heat cookware without oil on medium (2/3 of the stove power).

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

3. Firmly press down the frying meat. It will come off the bottom after a few minutes and can be turned over.

4. Now turn down the heat and cook the meat to your liking.

The savoury way: braising: braised dishes have a very aromatic and delicious taste thanks to the addition of
liquid. Simply brown beef rolls, goulash or pot roast with or without oil, then cook adding some liquid and
with the lid placed on the pot.

Healthy stewed culinary delights: A wellness-oriented diet is promoted by cooking foods in their own
juices or with little oil. During stewing nutrients, vitamins and minerals are preserved, and colour, aroma and
taste are retained.You should not lift the lid during cooking. Make sure that the liquid does not evaporate
completely because otherwise the cooked food will burn.
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Energy-saving tips

* Use the stored heat of 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 placed on whenever possible.

» Choose a pot size which is appropriate for the amount to be cooked.

* The diameter of the burner should be equal to the diameter of the cookware base or be smaller.

Recommendation for the regulation of the burner

Heating settings of the electric burner / Ceran cooktop panel
1-12 settings 1-9 settings 1-6 settings 1-3 settings
Blanching 12 9 6 3
Browning, heating 9-12 6-9 4-6 2-3
Simmering, steaming, stewing 1-6 1-4 1-3 - 11,

The specified setting ranges are average values. Select a lower setting for sensitive foods and smaller amounts
and a higher setting for larger amounts. Please also note the specifications in the instruction manual of your
stove.

Mass/glass ceramics (radiation/halogen): the diameter of the burner should be equal to the diameter of the bot-
tom of the pot or be smaller. Gas stove: place the cookware in the centre and make sure flames do not lick
against the sides of the cookware. Induction: always place the cookware in the centre of the burner.The pot size
should be equal to the size of the cooking surface or be larger.

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 rise up from the lid. The heat must be reduced
further when small or large amounts of steam rise up.
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Perfect cleaning and care

When cleaning your: cookware in the dishwasher, use only conventional household products in the dosage
recommended by manufacturer. Do not use industrial dishwashing detergents or highly concentrated cleaners.
Use hot washing-up water with a conventional washing-up liquid and a scrubbing sponge or a soft brush to
clean your cookware, never use pointed or sharp objects. For tougher soiling use the rough side of the
sponge inside and on the bottom of the pot.

Do not allow leftovers to dry and do not keep foods for long periods in the pot because they 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 discolouration and coatings.

Warranty

Every Fissler product is manufactured from faultless, high-quality materials in modern processes with utmost
care. Until their completion, the quality of our products is checked several times and subjected to a stringent
final inspection in a final step.

Therefore we guarantee all stainless steel parts for a period of 10 years. In case of complaint, please return the
complete unit together with the sales slip to your dealer or send the product in appropriate packing to:
Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str.10, D- 55768 Hoppstadten-WVeiersbach-Germany,

phone: +49 (0) 67 81-403-556

Damage resulting from improper use, e.g. overheating, discolouring, scratches, dropping on the floor or improp-
er cleaning is excluded from this warranty. If washed in the dishwasher, the glass lid can become hazy. These
purely visual results of use are not covered by the warranty.

Service

You can purchase all replacement parts from a specialised dealer which carries Fissler products (you can find a
list of dealers at www.fissler.de) or in specialised departments of general stores. Our customer service is also
glad to help you. For more information, go to www.fissler.com.
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Chere cliente, cher client,

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

Fonctions pratiques de la « original pro collection »

Le cuisinier amateur ou professionnel passionné ne se contente que du mieux. Ceci est valable aussi bien pour

les ingrédients que pour les ustensiles de cuisine. De nombreux avantages produits vous garantissent une prépa-

ration rapide et sdre de vos aliments.

* Fond tous feux cookstar: Le fond estampé pour tous types de cuisiniéres cookstar assure une absorption,

une répartition et un stockage optimal de la chaleur. Il est adapté pour tous les types de feux,y compris a
I' induction. Les joints de dilatation intégrés, visibles sous forme d'étoile sur la partie inférieure, assurent une
stabilité parfaite du fond. lls générent ainsi un bon contact entre le fond et la plaque - pour les meilleurs
résultats de cuisine qui soient.

* Poignées froides en métal: Avec des poignées grandes et maniables, qui ne deviennent pas chaudes lors
d'une utilisation normale sur une cuisiniére électrique, vous avez tout en main. Ce n'est que lors d'une
utilisation sur une gaziniére et dans le four que vous aurez besoin d'une protection pour les mains.

» Couvercle: Couvercle en métal- L'eau réchauffée dans une casserole s'évapore, se condense sous le couvercle

et goutte ensuite sur les aliments. Ceci rend vos plats plus savoureux et juteux. Ce circuit d'arrosage est

assuré grace au couvercle. Lourd, il assure une bonne fermeture, et une perte de chaleur est ainsi évitée.

Couvercle en verre: Grace au couvercle en verre de qualité, résistant a la chaleur, le processus de cuisson peut

&tre observé aisément sur la plaque et dans le four.Vous n'avez plus besoin de soulever le couvercle. Ainsi,

vous pouvez économiser de |'énergie. Grace aux couvercles fermant de maniére étanche, vous pouvez cuire

vos aliments avec une quantité faible de liquide - les vitamines et les sels minéraux sont ainsi préservés.

Echelle de mesure: Une aide de dosage pratique, a l'intérieur de la casserole, rend surperflus l'utilisation et

le nettoyage de verres mesureurs.

Qualité extra robuste : Les ustensiles de cuisine éprouvés de la série original pro collection en acier

18/10, dans une qualité particulierement lourde, sont fonctionnels en permanence et ne perdent pas de valeur,

méme lorsqu'ils sont fortement sollicités.
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Autres caractéristiques du produit

[— Bord verseur : pour verser et transvaser sans
\, faire de taches et en visant bien, pas de
brilures sur la casserole, la poéle ou la

Angle arrondi entre le fond et la paroi, pour
mélanger et nettoyer plus facilement.

=~ K

cuisiniére. L'intérieur de la casserole, poli mat, rend les
ustensiles de cuisson insensibles aux tiches d'eau
- . N _— " R T
Résistant au four : peut étre utilisé dans n'im- et aux rayures, méme lors de I'utilisation d'un
porte quel four. Les ustensiles de cuisine avec fouet.

revétement résistent jusqu'a 220°C.

Les ustensiles de cuisine peuvent étre net-
toyés dans un lave-vaisselle.

Avant la premiere utilisation

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 premiére utilisation, les ustensiles de cuisine.

Remarques importantes concernant l'utilisation

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.

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

Dans certains cas extrémes, 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 brilure générée
par une fuite de I'aluminium. Eteindre la plaque de cuisson et laisser refroidir la casserole, aérer la piéce.
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 l'utilisation. Ce bruit est dii  la technique et ne con-
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stitue pas un indice pour une défectuosité de votre cuisiniére ou de vos ustensiles de cuisine. Placer toujours
les ustensiles de cuisine au centre de la plaque de cuisson. La taille de la casserole doit correspondre a la
taille de la plaque de cuisson ou étre plus grande, faute de quoi la plaque de cuisson est susceptible de ne pas
réchauffer le fond de la casserole.

Pour éviter toute brilure due a de la graisse qui déborde ou a des projections grasses lorsque vous faites
frire des aliments, utilisez toujours une casserole haute et ne la remplissez que pour moitié de graisse. Ne pas
utiliser de couvercle et ne pas surchauffer.

La bonne température de friture est atteinte si une couronne de bulles se forme immédiatement d'une cuil-
lére en bois que vous trempez dans le corps gras.

Ne pas refroidir un couvercle en verre chaud avec de |'eau froide du fait que le couvercle pourrait étre
endommagé 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.

Ne jamais mettre du sel dans de |'eau froide mais toujours dans de I'eau bouillante et bien remuer. En effet, si
vous mettez du sel dans |'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.

Possibilités d'utilisation les plus fréquentes

» Cuisson croustillante: Les ustensiles de cuisine en acier inox vous permettent de faire cuire vos plats de
maniére croustillante. Ces casseroles sont particulierement adaptées pour de la viande non panée, par ex. des
steaks, des escalopes de dinde, des brochettes, des cotelettes 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 déli-
catement |'eau, par exemple a l'aide d'un papier de cuisine.

3. Mettez votre viande et appuyez bien fort. Au bout de quelques minutes, il elle se détache du fond et peut
é&tre retournée.

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

Tout en finesse: Cuisson 2 petit feu : Les plats cuits a petit feu, grace a I'adjonction de liquide, ont partic-
ulierement 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.
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Savourer sainement grace a la cuisson a la vapeur: 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 a la
vapeur, les substances nutritives, les vitamines et les minéraux, ainsi que la couleur, I'aréme et la saveur sont
préservés. Evitez de soulever le couvercle pendant la cuisson. Veillez 4 ce que le liquide ne s'évapore pas com-
pléetement, faute de quoi vos aliments risquent de brdler.

Conseils pour économiser l'énergie

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

* Faire cuire si possible en laissant le couvercle.

* 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 de la casserole.

Recommandation pour la régulation de la plaque de cuisson

Niveau de puissance 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 a la vapeur 1-6 I-4 I-3 Uy =11,

Les plages de réglage indiquées sont des valeurs moyennes. Lorsque vous faites cuire des aliments sensibles ou
des quantités plus petites, sélectionnez un réglage plus faible, lorsque vous faites cuire des quantités impor-
tantes, 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 étre
un peu plus petite que le diamétre du fond de la casserole. Cuisiniére a gaz: Placez les ustensiles de cuisine au
centre de la plaque et évitez que les flammes n'enveloppent la casserole. Induction: Placer toujours les ustensiles
de cuisine au centre de la plaque de cuisson. La taille de la casserole doit étre égale ou plus grande que la taille
de la plaque de cuisson.

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 poursuite de la cuisson, doit mijoter
doucement sans déborder. Il faut éviter que la vapeur d'eau s'échappe du couvercle. Lorsque la vapeur s'échappe
en petite ou grande quantité, il faut encore réduire I'alimentation en énergie.
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Nettoyer parfaitement et entretenir

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

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
pouvez, en cas de fortes salissures, utiliser la partie réche de votre éponge.

Ne pas laisser sécher des restes d'aliments et ne pas conserver des aliments dans la casserole sur une plus
longue période puisqu'ils seraient susceptibles de provoquer des tiches et des modifications de la surface de
I'acier inoxydable.

Pour préserver la surface en acier, utilisez régulié¢rement le produit d'entretien pour acier inox de Fissler. Ces
produits sont parfaitement adaptés pour éliminer les colorations blanches ou couleur arc en ciel ainsi que les
dépots.

Garantie

Chaque produit Fissler est fabriqué minutieusement, selon les procédés les plus modernes, a partir de matéri-
aux impeccables et haut de gamme. La qualité de nos produits est contrélée a plusieurs reprises jusqu'a la fini-
tion. lls sont ensuite soumis a un contréle final extrémement sévére.

C'est pour cette raison que nous accordons une garantie de 10 ans sur toutes nos piéces en acier inoxydable.
En cas de réclamation, veuillez ramener a votre revendeur |'appareil entier, accompagné du ticket de caisse, ou
envoyez le produit, diment emballé, 4 I'adresse suivante: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str.10, D- 55768
Hoppstidten-Weiersbach-Alemagne, tel: +49 (0) 67 81-403-556

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

Service

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

www fissler.fr.
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Geachte klant,

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

Praktische functies van de original pro collection

Voor de enthousiaste professionele of hobbykok is alleen het beste goed genoeg. Dit geldt ook voor de

ingrediénten en het kookgerei.Vele praktische productvoordelen zorgen ervoor dat u de gerechten snel en

veilig kunt bereiden.

» cookstar-bodem voor alle soorten kookplaten: De gekenmerkte cookstar-bodem garandeert een opti-
male warmteopname, -verdeling en -opslag en is geschikt voor alle soorten kookplaten, inclusief inductie. De
geintegreerde voegen, zichtbaar als ster op de onderzijde, zorgen voor perfecte bodemstabiliteit. Zo wordt
het juiste contact tussen bodem en kookplaat bereikt - voor de beste kookresultaten.

* Grepen van koud metaal: U heeft een uitstekende grip met de grote handige pannengrepen die, bij nor-
maal gebruik op elektrische kookplaten, niet heet worden. Alleen bij gebruik op gasfornuizen en in de oven
zijn pannenlappen of ovenhandschoenen nodig.

» Deksels: Metalen deksel-Verhit water in de pan verdampt, condenseert aan de binnenzijde van het deksel en

druppelt weer omlaag op het voedsel in de pan. Zo worden uw gerechten smakelijker en malser. Deze circu-

latie wordt door het zware, goed sluitende deksel gewaarborgd, waardoor tevens warmteverlies wordt
voorkomen.

Glazen deksel- Dankzij het deksel van hittebestendig kwaliteitsglas kan het kookproces op de kookplaat en in

de oven goed in de gaten worden gehouden. Hierdoor hoeft het deksel tijdens het koken niet te worden

gelicht. Zo kan energie worden bespaard. Door het hermetisch sluitende deksel kan met weinig vocht worden
gekookt - vitamines en mineralen worden hierdoor gespaard en blijven behouden.

Maataanduiding: Handige doseerhulp binnenin de pan maakt het gebruik en afwassen van maatbekers over-

bodig.

Extra robuuste kwaliteit: De bewezen kwaliteit van het kookgerei serie original pro collection van

roestvrij edelstaal 18/10 in extra zware kwaliteit is duurzaam functioneel en waardevast, ook bij intensief

gebruik.
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Overige kenmerken

Schenkrand: voor druppelvrij en doelgericht
uitgieten, geen aanbranden aan pan en fornuis.

Afgeronde overgang van bodem naar pannen-
wand: voor comfortabel omroeren en reinigen,
geen aanbranden of vastplakken van voedsel in
de hoeken.

N

Ovenvast: te gebruiken in elke oven.
Kookgerei met anti-aanbaklaag tot 220°C.

De mat gepolijste binnenzijde van de pan maakt
het kookgerei ongevoelig voor watervlekken en
krassporen, ook bij gebruik van gardes.

Het kookgerei is vaatwasmachinebestendig.

=

Voor het eerste gebruik

Voor het eerste gebruik de pan grondig afspoelen en uitkoken

met water en een scheutje citroensap. Hierdoor worden eventueel aanwezige polijststof en kleine veron-
treinigingen verwijderd en wordt het kookgerei al voor het eerste gebruik onderhouden.

Belangrijke gebruiksinformatie

Afhankelijk van de toepassing van het kookgerei, kunnen de grepen heet worden. Wij adviseren het gebruik
van pannenlappen of ovenhandschoenen, met name bij het gebruik op een gaskookplaat of in de oven.

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 invloed op
de werking. Oververhitting kan eveneens plaatsvinden als de vloeistof in de pan volledig is verdampt.

In extreme gevallen kan het aluminium in de bodem door oververhitting smelten en vloeibaar worden. In
geval van oververhitting nooit de pan van de kookplaat halen, om verbrandingen door uitlopend heet alumini-
um te vermijden. De kookplaat uitschakelen, de pan laten afkoelen en de ruimte goed ventileren.
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. Nooit zonder toezicht, met
een lege pan of in de hoogste stand opwarmen. Bij het gebruik kan een zoemend geluid optreden. Dit geluid
heeft een technische oorzaak en is geen gevolg van een defect aan uw fornuis of kookgerei. Pannen altijd in
het midden op de kookplaat zetten. De diameter van de pan zou even groot of groter dan de kookplaat
moeten zijn, omdat anders de mogelijkheid bestaat dat de kookplaat geen contact maakt met de panbodem.
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
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juiste frituurtemperatuur kunt u meten door de steel van een houten lepel in het vet te dompelen, wanneer
hierom een ring van blaasjes ontstaat, is de juiste temperatuur bereikt. Koel een heet glazen deksel niet af met
koud water, omdat het deksel door de temperatuurschok kan beschadigen.

Door het nauwkeurig afsluitende deksel kan dit zich tijdens het afkoelen vastzuigen aan de rand van de pan.
Om dit vacuiim weer op te heffen, dient u de pan nogmaals kort op te warmen.

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 corrosiepun-
ten op de panbodem kan leiden. Deze veranderingen in het roestvrij edelstaal hebben geen invioed op de
functie en de kookeigenschappen.

De belangrijkste toepassingsmogelijlheden
* Krokant braden: 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.Voor het toevoegen van vet resp.
voor het in de pan doen van het te braden vlees het water voorzichtig, bijv. met een vaatdoek uit de pan
vegen.

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.

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

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

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

* Laat gerechten liefst altijd met een gesloten deksel gaar worden.

* Kies de grootte van de pan afhankelijk van de hoeveelheid eten die moet worden bereid.

* De kookplaat zou even groot of kleiner moeten zijn dan de doorsnede van de panbodem.

Advies voor de regulering van de kookplaat

Kookstanden van elektrische / keramische kookplaat
1-12 standen 1-9 standen |-6 standen 1-3 standen
Kort koken 12 9 6 3
Aanbraden, opwarmen 9-12 6-9 4-6 2-3
Gaar worden, stomen, stoven 1-6 I-4 I-3 Uy - 11,

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 kook-
plaat-/fornuisfabrikant.

Massalglaskeramiek (straling/halogeen): De kookplaat zou even groot of kleiner moeten zijn dan de doorsnede
van de panbodem. Gasfornuis: De pan in het midden neerzetten en een te grote vlam voorkomen. Inductie:
Pannen altijd in het midden op de kookplaat zetten. De panbodem zou net zo groot of groter dan de kookplaat
moeten zijn.

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

Gebruik bij de I:einiging in de vaatwasmachine alleen een normaal afwasmiddel in de door de fabrikant aan-
bevolen dosering. Gebruik geen industriéle afwasmiddelen of hooggeconcentreerde reinigers.

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

Laat etensresten niet indrogen en bewaar voedsel niet voor langere tijd in de pan, omdat dit op edelstaal
vlekken en veranderingen van het oppervlak zou kunnen veroorzaken.

Om het oppervlak van het edelstaal mooi te houden, dient u regelmatig Fissler edelstaal-onderhoudsmiddel te
gebruiken. Dit is uitstekend geschikt voor het verwijderen van witte of regenboogachtige verkleuringen en
aanslag.

Garantie

Elk Fissler product wordt zeer zorgvuldig en volgens de meest moderne procédés vervaardigd uit perfecte,
hoogwaardige materialen. Tot aan de voltooiing wordt de kwaliteit van onze producten meervoudig gecon-
troleerd en tot slot aan een strenge eindcontrole onderworpen.

Daarom geven wij een garantie van 10 jaar op alle producten van roestvrij edelstaal. Bij reclamatie verzoeken
wij u het complete artikel samen met de kassabon naar uw dealer terug te brengen of het product goed ver-
pakt retour te zenden naar: Fissler Nederland B.V.,Afd. Klantenservice, Postbus 4, 4630 AA Hoogerheide,
Tel: +31 (0)164243050.

Schade die is ontstaan door onkundig gebruik, bijv. oververhitting, verkleuring, krassen, vallen op de grond of
onjuiste reiniging, is uitgesloten van garantie. Het glazen deksel kan dof worden, indien dit in de vaatwasser
wordt afgewassen.Deze strikt visuele gebruikssporen vallen niet onder de garantie.

o .
Service

Alle onderdelen kunnen bij uw Fissler speciaalzaak worden gekocht. Onze klantenservice informeert u graag
over verkoopadressen, www.fissler.nl.

23



(1D Istruzioni per l'uso e la manutenzione

Gentile cliente,

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

Funzioni pratiche della original pro collection

Per il cuoco professionista o per |'appassionato cuoco per hobby offriamo solo il meglio. Questo vale sia per gli

ingredienti che per le batterie di pentole. Molti pratici vantaggi del prodotto garantiscono una preparazione

veloce e sicura delle pietanze.

* Fondo universale cookstar: il fondo universale cookstar con la forma a stella garantisce un ottimo assor-
bimento, distribuzione ed accumulo del calore ed ¢ adatto a tutti i tipi di piani di cottura, incluso ad
induzione. Le fessure a forma di stella sulla parte inferiore del fondo garantiscono un perfetta stabilita del
fondo che tende ad appianarsi sul piano di cottura - per i migliori risultati in cucina.

* Manici di acciaio: grazie ai manici dalle dimensioni generose, che durante |'utilizzo normale non si riscal-
dano sul piano di cottura, avete sempre una presa sicura. Soltanto per l'utilizzo sul fornello a gas e nel forno &
consigliato 'uso di presine o guanti protettivi.

» Coperchio di acciaio: grazie alla funzione Condensate Plus il vapore che sale al coperchio gocciola diretta-

mente sulla vivanda irrorandola e rendendola pit saporita. Questo circolo di umidita viene garantito dal co-

perchio estremamente pesante con chiusura ermetica evitando inutili perdite di calore e di umidita, ideale per
la cottura con poca acqua e per risparmiare energia.

Coperchio di vetro: attraverso il coperchio in vetro di qualita resistente al calore si pud osservare molto

bene il processo di cottura sia sul piano di cottura che dentro il forno. Non & necessario sollevare il coper-

chio. In questo modo si puo risparmiare energia. Grazie al coperchio a chiusura ermetica si pud cuocere con
poco liquido - per risparmiare energia e mantenere inalterate le vitamine e i minerali dei cibi.

Scala di misura graduata: rende il dosaggio dei liquidi molto piti pratico e rende superfluo |'utilizzo ed il

lavaggio di ulteriori misurini.

Qualita extra robusta: la linea di pentole original pro collection in acciaio inox 18/10, di qualita particolar-

mente pesante e resistente, € realizzata in un design sempre attuale e intramontabile.
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Altre caratteristiche

[— Bordo allungato antigoccia: per versare senza Angolo arrotondato tra il fondo e la parete della
\., travasare, si evita di macchiare la pentola, la pentola: piu facile mescolare e lavare comoda-
padella o il piano di cottura. mente, senza resti di cibo attaccati negli angoli.

N

Resistente in forno: utilizzabile in qualsiasi forno.
Batteria di pentole resistente fino a 220°C.

La parte interna spazzolata con effetto opaco &
praticamente insensibile ai graffi, alle macchie
d'acqua e resistente alla frusta da cucina.

[~

La batteria di pentole & resistente in lavas-
toviglie.

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare per la prima volta il prodotto, si raccomanda di sciacquarlo accuratamente con acqua abbon-
dante e un po' di succo di limone. In questo modo si eliminano eventuali residui di polvere e piccole impurita,
inoltre Le consigliamo di curare sin dall'inizio le Sue batterie di pentole.

Indicazioni importanti durante l'uso

In base all'utilizzo della batteria di pentole, i manici possono riscaldarsi notevolmente. Pertanto raccoman-
diamo di utilizzare delle protezioni per le mani, in particolare durante I'utilizzo su piani di cottura a gas o in
forno.

La pentola non deve essere scaldata per oltre due minuti quando & vuota o scaldata al livello massimo con del
grasso.A causa di un surriscaldamento il fondo pud assumere un colore dorato. Questo perd non pregiudica
il funzionamento del prodotto. Un surriscaldamento puo verificarsi anche nel caso di una completa evapo-
razione di liquido nella pentola.

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

Piano di cottura ad induzione: per evitare un surriscaldamento della batteria di pentole a causa dell'elevata
potenza dell'induzione, si prega di consultare le istruzioni per l'uso del produttore del piano di cottura utiliz-
zato. Non scaldare mai le pentole senza sorvegliarle quando sono vuoto o al massimo livello di temperatura.
Durante l'utilizzo pud verificarsi un certo ronzio. Questo rumore & dovuto a circostanze tecniche e non cos-
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(1D Istruzioni per l'uso e la manutenzione

tituisce 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
essere pill grande, altrimenti il fondo della pentola non risponde all'azione della zona di cottura.

Per evitare 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 coper-
chi e non surriscaldare. La giusta temperatura di frittura & raggiunta, quando immediatamente dopo l'immer-
sione di un cucchiaio di legno si forma una ghirlanda di bollicine sul gambo.

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

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
pentola.

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

Le piu importanti possibilita d'uso

* Rosolare a fuoco vivo cibi croccanti: nelle pentole d'acciaio potete rendere croccanti i cibi a fuoco vivo.
Queste sono particolarmente adatte per carne non impanata, ad esempio bistecche, cotolette di pollo, spiedi-
ni, cotolette al naturale, ecc.

|. Riscaldare 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 e ,,dan-
zano* nella pentola, significa che ¢ stata raggiunta la temperatura giusta per arrostire la carne con o senza
grasso. Prima di aggiungere il grasso stendere il prodotto da arrostire, eliminando prima con cautela I'acqua
dalla pentola, servendosi per esempio di un panno da cucina.

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

4. Abbassare quindi la temperatura e cuocere la carne come desiderato.

Procedimento delicato - cuocere a fuoco lento: i cibi cotti a fuoco lento hanno un sapore particolar-
mente aromatico e squisito se vengono regolarmente ricoperti di liquido. Rosolare semplicemente a fuoco
vivo involtini, gulasch o stufati con o senza grasso, procedere la cottura aggiungendo un po' di liquido a coper-
chio chiuso.
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Istruzioni per I'uso e la manutenzione

Gustosi stufati: la cottura nel proprio succo o con un po' di grasso & ideale per chi segue |'alimentazione
orientata al Wellness. Nei cibi stufati le sostanze nutritive, vitamine e minerali, vengono trattate in modo deli-
cato, mentre si conserva allo stesso tempo il colore, I'aroma ed il sapore. Durante la cottura si raccomanda di
non sollevare il coperchio.Accertarsi che il liquido non evapori completamente, poiché in questo caso si
brucerebbe la pietanza.

Suggerimenti per risparmiare energia

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

» Cuocere se possibile sempre con il coperchio chiuso.

 Scegliere pentole di grandezza adeguata in base alla quantita che si desidera cucinare.

* La piastra del forno dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della pentola utilizzata o essere pil picco-
lo.

Regolazione raccomandata per la zona di cottura

Livelli di cottura su zone elettriche / zone di vetroceramica
1-12 livelli 1-9 livelli 1-6 livelli 1-3 livelli
Cottura iniziale 12 9 6 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 y= 11,

| campi di regolazione specificati sono valori medi. Per cibi delicati e piccoli quantitativi si raccomanda di
scegliere una regolazione pill bassa, mentre per quantitativi maggiori una regolazione piu alta. Si prega di con-
sultare anche le specifiche riportate nelle istruzioni per l'uso del forno utilizzato.

Massa/vetroceramica (radiazione/alogenc): la piastra del forno dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della
pentola utilizzata o essere pill piccolo. Forno a gas: piazzare la pentola al centro ed evitare fuoriuscite di fiamme.
Induzione: posizionare le pentole sempre al centro della zona di cottura. Il diametro della pentola dovrebbe cor-
rispondere 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 con-
tenuto della pentola durante il proseguimento della cottura dovrebbe bollire dolcemente, senza traboccare. Dal
coperchio non dovrebbe verificarsi nessuna fuoriuscita di vapore. In una lieve o forte fuoriuscita di vapore si
raccomanda di ridurre ulteriormente |'alimentazione dell'energia.
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Pulizia e cura perfetta

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

Per la pulizia delle pentole si raccomanda di utilizzare acqua e detergente caldi, un convenzionale detersivo,
una spugna oppure una spazzola morbida, evitare |'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 e non conservare le pietanze per un lungo periodo nella pentola, poiché
possono rimanere macchie sull'acciaio e causare dei cambiamenti della superficie.

Per conservare meglio la superficie d'acciaio, si raccomanda di utilizzare periodicamente il prodotto per la
cura dell'acciaio di Fissler, adatto per eliminare aloni bianchi o di altro colore nonché macchie ostinate.

Garanzia

Ogni prodotto Fissler viene fabbricato con pregiati materiali di assoluta perfezione e con la massima accuratez-
za nonché con modernissimi processi di lavorazione. La qualita dei nostri prodotti viene controllata diverse
volte fino al completamento del processo di fabbricazione e quindi fino all'imballaggio del prodotto.

E proprio per questo motivo che si concede una garanzia di 10 anni su tutti i prodotti di acciaio. In caso di una
contestazione, si prega di restituire |'apparecchio completo con lo scontrino al Suo rivenditore di fiducia oppure
spedire il prodotto in ben confezionato al: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str.10, D- 55768 Hoppstadten-
Weiersbach-Germania,Tel: +49 (0) 67 81-403-556.

La garanzia non copre comunque danni attribuibili ad un utilizzo non appropriato, ad esempio surriscaldamento,
scolorimento, graffio, caduta sul pavimento o pulizia non appropriata. In caso di lavaggio in lavastoviglie, il coper-
chio in vetro rischia di perdere in trasparenza. Queste tracce dovuto all’'utilizzo non sono coperte da garanzia.

Servizio

Tutti i pezzi di ricambio possono essere acquistati nei negozi specializzati Fissler (elenco distributori nel sito
www.fissler.de) oppure nei reparti specializzati dei grandi magazzini. Anche il nostro servizio assistenza € a
Vostra disposizione. Maggiori informazioni sul sito www.fissler-italia.it.
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Instrucciones de uso y de cuidados (E)

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
proporcione muchos momentos de placer y una larga vida de uso. jQué lo disfrute cocinando!

Funciones practicas de la original pro collection

Solo lo mejor es indispensable para el cocinero entusiasta profesional o aficionado.Y esto se refiere tanto a los
ingredientes como a la bateria de cocina. Son numerosas las ventajas practicas de este producto que garantizan
que se puedan preparar comidas con rapidez y seguridad.

Fondo cookstar: El fondo impreso cookstar para todo tipo de cocinas garantiza un calentamiento,
distribucién y absorcién éptimas del calor y es apropiado para cualquier tipo de cocina, incluso las de
induccion. Las juntas de dilatacion integradas, con forma de estrella y visibles en el fondo de la olla, garantizan
una estabilidad perfecta del fondo ya que se produce un contacto correcto con la placa de calor para unos
resultados estupendos.

Asas de metal frio: Con las practicas asas grandes, que no se calientan durante el uso normal sobre la cocina
eléctrica o la placa, no se le escapa nada de las manos. Sélo se necesitan guantes si se usa en una cocina de gas
en el horno.

Tapa: 7apa de metal: El agua hirviendo en la cacerola se evapora, se condensa en la parte interior de la

tapa y gotea sobre el guiso. De este modo los alimentos son mas sabrosos y jugosos. Esta circulacién de la
humedad esta asegurada por la tapa pesada, bien cerrada, que impide asi una pérdida de calor.

Tapa de cristal: Con la tapa termorresistente de cristal de calidad se puede observar bien el proceso de
cocinado en la cocina y en el horno. No es necesario ya levantar la tapa.Asi se puede ahorrar energia. Con la
tapa bien cerrada se puede cocer lentamente con poco liquido - asi se guardan y mantienen las vitaminas y las
sustancias minerales.

Escala de medicién: Ayuda practica de dosificacion en el interior de la cacerola que evita el uso y limpieza
de jarras de medicion.

Calidad super robusta: La bateria de cocina de la serie original pro collection, en acero fino pesado de
18/10, funciona y conserva su calidad permanente incluso sometida a un fuerte uso.
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(E) Instrucciones de uso y de cuidados

Otras caracteristicas de equipamiento

[— Bordes: para un vertido y trasvase facil sin Fondo redondeado hacia la pared de la cacerola o
\., dejar manchas, sin quemaduras en la cacerola, de la sartén: para remover y limpiar como-
sartén y cocina. damente, sin que nada se pegue en las esquinas.

N

El interior de la bateria de cocina de pulido mate
la hace resistente a las manchas de agua y a los
rallazos, aunque se utilice un batidor.

Resistente al horno: para uso en cualquier clase
de horno. Bateria de cocina sellada hasta 220°C.

=

La bateria de cocina es resistente al lavavajil-
las.

Antes del primer uso

Lave la cacerola antes del primer uso y ponga a hervir agua con un chorro de zumo de limén. Con ello se elimi-
nan los restos de pulimento y pequefias suciedades posiblemente existentes al tempo que se protege la bateria
de cocina ya antes del primer uso.

Avisos importantes de uso

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

La cacerola no debe calentarse al mdximo durante mas de 2 minutos estando ésta vacia o con aceite. En un
sobrecalentamiento el fondo puede ponerse de color dorado. Esta coloracién no dafia 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 aluminio caliente goteando.Apague la placa y deje enfriar la cacerola; ventile la habitacion.

Cocina de induccion: Respete las instrucciones de uso del fabricante de la cocina, a fin de evitar un excesivo
calentamiento de la bateria de cocina debido a la alta potencia calorifica de la induccién. No ponga a calentar
nunca sin vigilancia, en vacio o al nivel maximo. Durante el uso puede escucharse un ruido susurrante. Este
ruido estd condicionado técnicamente y no supone ningln 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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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 cambio de temperatura.
Puesto que la tapa de la cacerola se cierra herméticamente al cocinar, puede ocurrir que ésta se adhiera al
borde por succién al enfriarse. Caliente de nuevo un poco la cacerola para soltar este vacio formado.

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
alteraciones del acero inoxidable no influyen para nada en el funcionamiento ni en las caracteristicas de coccion.

Los usos mas importantes
*» Sofreir crujiente: En la bateria de cocina de acero inoxidable se sofrie crujientemente. Es especialmente
adecuado para carne sin empanar, p. €j. 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 afadir aceite o colocar
la carne a freir, recoger con cuidado el agua de la sartén, p. ej. con untrapo 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.

Estofar con elegancia: Los estofados debido al afiadido de liquido tienen un sabor especialmente aromético
y muy apetitoso. Sofreir de forma sencilla, con o sin aceite, los rollitos de carne, el guisado picante a la hiingara
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. Cuidar de que no se evapore el
liquido completamente ya que puede quemarse el producto.
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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 la coccion.

* 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 didmetro que el fondo de la bateria o ser menor.

Recomendacion para regular la placa de calor

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

Las gamas de ajuste indicadas son valores medios. Elija para los alimentos muy delicados y las pequefias canti-
dades un ajuste mas bajo y uno mis alto para la cantidades grandes. Respete también los datos de las instruc-
ciones de uso de su cocina.

Hornillos/vitrocerdmica (radiacion/haldgeno): La placa térmica debe tener el mismo didmetro que el fondo de la
bateria o ser menor. Cocina de gas: Colocar la bateria de cocina en el centro y evitar que las llamas lleguen den-
tro de la cacerola. Induccién: Ponga la bateria siempre centrada en la placa. El tamafio de la cacerola debe coin-
cidir 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 con-

tenido 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.
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Limpieza y cuidados perfectos

Utilice en el lavavajillas sélo productos corrientes dosificados segun los datos del fabricante, no use
detergentes industrial o altamente concentrados.

Para limpiar utilice agua caliente de fregar con detergente corriente y esponja o cepillo suave, evite objetos
puntiagudos o afilados. Para el interior y el fondo puede utilizar la parte dspera de la esponja si éstos estin
muy sucios.

No dejar secar restos de alimentos ni guardar comidas 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 coloraciones y revestimientos blanquecinos o irisaceos.

Garantia

Todo producto Fissler ha sido fabricado cuidadosamente de materiales de alta calidad segiin los métodos mas
modernos. Hasta el momento final de fabricacion se controla repetidamente la calidad de nuestros productos
sometiéndolo, por Ultimo, a un severo control final.

Por consiguiente asumimos una garantia de |10 afios para todas las piezas de acero inoxidable. En el caso de
reclamaciones devuelva el producto completo junto con el resguardo de caja a su distribuidor o envielo bien
empagquetado a: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str.10, D- 55768 Hoppstiddten-VVeiersbach-Alemania,

Tel: +49 (0) 67 81-403-556. Se excluyen del derecho de garantia los dafios resultantes de un uso inadecuado, p.
ej. sobrecalentamiento, coloracion, rallazos, caida al suelo o limpieza inadecuada. Si se usa el lavavajillas, se corre
el riesgo de que la tapadera de vidrio pierda su transparencia. La garantia no cubre estas consecuencias del des-
gaste meramente visuales.

Servicio

Puede comprar todas las piezas de repuesto en su tienda especializada Fissler (lista de comercios en
www.fissler.de) o en los departamentos especializados de los grandes almacenes. Nuestro servicio de atencién
al cliente le ayudara también con gusto. Encontrara mas informaciones en www.fissler.com.
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03nyieg xPAONG Kal CUVTAPNONG

Mpog tnv a&iotiun neAareia uag,

SuyXapnThela yia tny ayopd aut®Vv TV HAyelpik®Vv oKeu®v Fissler ota oroia B8a Bpeite OAeg TIg
MPOUMOBETELG YIa TIOAAEG TIETUXNHEVEG KAl ATIOAAUOTIKEG HAYELPLIKEG EUMELPiEG. Ma va auEnoete TN dlapkela
NG andoAauoNg oU 0ag MAPEXOUV Ol TIOAU KAAEG IBLIOTNTEG XPNONG TWV HAYELPIKOV OKEU®V 0AG Kal yid va
MeTUXeTe TN BEATIOTN SlapKela {wNg Mapakaleiobe va AaBeTe unoyn Tig akoAouBeq odnyieg. Kain
SlAOKEDAON KATA TO MAYEIPEMUA TWV pAYNT®V 0ag Kal KaAN erutuyial

MpakTikeG Aettoupyieg TG original pro collection

Ma Tov evBouolmdn emayyeAUatia KAt EPACITEXVN HAYELPA HOVO TO KAAUTEPO eival apkeTod. AuTtod LoxUeL TOGO

Yla Ta UAIKA 000 Kal Yla Ta oKeUn. MoAAAd MPAKTIKA TIAEOVEKTAATA TOU TPOIOVTOG GpPOVTILOUV WOTE va

UMOpPEITE va eTOINAZETE TA YEUUATA YPIYOPQ KAl HE ETITUXIA.

* Matog cookstar yia 0Aeg Tig £0Tieg: O MATOG OAWV TWV EOTIOV cookstar Slacpalifel BEATIOTN

anoppPOPNON, KATAVOUN Kal SlaTrenon TG BepuoTNTAg Kal eival KATAAANAOG yia OAoUg Toug TUTIOUG
£0TIOV, KAl EMAYWYIK®V. Ol EVOWHATWUEVOL POl BLIACTOANG, 0PATOl WG ACTEPLA OTNV KATW TAEUPA,
@povTilouv yia TéAela 0TabepoTNTa. 'ETOL €EA0PAAIZETAL ) CWOTN EMAPN TOU TATOU HE TNV £0TIA — Yid
KaAUTEpa anoTeAéopara.

* KpuUeqg petaAAikég AaBég: Me Tig HeyaAeg kat eUXpnoTeg AABEG, oL omnoieg dev Beppaivovtal Katd v
KOQVOVLKI XProN 0€ NAEKTPIKEG EO0TIEG, EXETE TNV KATOAPOAA MAvTa umd EAeyxo! Movo yia tn xpnon oe
£0Tieg agpiou Kal oe PoUpvo Ba XPELAOTEITE yaAVTIA.

o Kamaki: MetaAAko karaki: To vepo mou {eataiveTal oTnv katoapoia egatuidetal, uyporoleital Kabwg

£PXETAL OE ETIAPN HE TNV EOWTEPLKN TMAEUPA TOU KATIAKLIOU Kal otalel Eava péoa oto paynto. ‘ETol ta

(aynTa oag yivovral mo UyeuoTa Kal anokToUV MePLocOTEPO {wid. AUTOG 0 KUKAOG TOU vePOU

dlaopalidetal pe To Bapl, oTeyavo Kamakl Ki £ToL eUnodideTal n anwAela BepuoTTaG.

TudAtvo kamake: Xapn oto uPnAng moldTnNTag YUAAIVO KamakL , TIoU eival avOeKTIKO og UPNAEQ

BEPUOKPATIEG, UMOPEITE VA TIAPATNPEITE CUVEXWG TO PAYNTO 0AG OTNV £0TIA KAL OTO GoUpvo. Agv

XPELAZETAL VA ONKWOVETE TO KAMAKL. 'ETOL E£0IKOVOUEITE EVEPYELA. XAPN OTN OTEYAVOTNTA TOU KATAKLOU

uropeite va payelpeUeTe pe eAAXIOTO VEPO — HE AMOTEAECTUA va dlatnpolvTal ot BITAUIVEG Kal Ta

HETAAAIKA OTOlXElQ.

AoocopsTpnTAG: MPAKTIKO BONBNUA OTO ECWTEPIKO TOU OKEUOUG TIOU KABIOTA TEPITTA TN XPNON Kat

doxeiwv yla HETpnon ™G doocoAoyiag.

'EETpa avBekTIKN mo10TNTA: Ta SoKlHaopéva okeln Tng oelpag original pro collection amnd avo&eidwto

atodAt 18/10 dlaitepa UPNARG MOLOTNTAG MMOPOUV va XpnotporotolvTal mavTa, dlatnpwvtag

AEITOUPYIKN TOUG a&ld, AKOUN KAl KATA T CUXVN Xenon.
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0dnyieg xproNG Kat cUVTAPNONG

ErunAgov XapaKktnplotikd eEomAtouou
[.\—.g XelAog: yla aopaAEG Kal AKPIREG adelaoua L.; STPOYYUAEUEVN LETABAON AMO TOV TIATO OTO

TOU TIEPIEXOMEVOU TWV OKEUMV, XWPIG Kivouvo TOIXWHA TNG KAToapOAag 1 Tou Tnyaviou: yla
va Kagl N KAToapoAa, To Tnyavt n n eotia. £UKOAO avaKATEUA Kat TAUGLUO, XWPIG VA HEVOUV
UTIOAEIPATA OTIG YWVIEG.

KaTtaAANnAo yia ¢oUpvo: duvatotta Xpnong
O€ OTIoLOVANTOTE POUPVO. AVTIKOAANTIKA EWG H pat YUOAIOPEVN E0WTEPIKN TAEUPA TNG
220rC. [A KATOOPOAAG KaBLOTA Ta OKeUN avOEKTIKA O
AekEDEG vePOU Kal YPATOOUVIEG. Mropeite va
XPNOLOTIOINCETE AKOWN KAl XTUTINTAPL YIA TIG
OAATOEG XWPIG TPORANUA.

Ta payelptkd okeln eival KATaAAnAa yia To
TAUVTIPLO TUATWV.

Mptv TNV MPwN XPNoN

Mptv TV TP®TN XPNon MAUVETE KAAA TNV KATOAPOAA Kal BPAcTe HECA vePO He Alyo XUMO Aepoviol. Me
QAUTOV TOV TPOTIO AMOUAKPUVETAL TUXOV UTIAPXOUOCA AKOUN AELAVTIKT OKOVN Kal UIKPEG akabapaieg Kal
yivETaL LA TIEPLTOINON TWV HAYELIPIKOV OKEU®V TIPLV TNV TIPWTN XPNOoN.

Znuavrmsq odnyieg yta m xpnon

* AvAahoya pe TN XPNon TwV HAYELPIKOV OKEUMV UIopel ot AaBEG va BeppavBolv. SuvioTaTal n Xpnon evog
yavTioU KUpiwg yia Tn Xprnon o kouliva He QUOIKO A€PLo i Yia TO poUpVo.

H katoapoAa dev emitpenetal va Bgpuaveei adela yla MePIOCOTEPO Ao 2 ATTA 1| e AAdL TNV
uPnAOTEPN EVEPYELAKN BaBUIda. Se MepIMTwon UTEPBEPUAVONG 0 TIATOG UIOPEi va yivel Xpuoapi. Autn 1
HETABOAN OTO XPWHA BEV EXEL ETUMTWOELG OTN AetToupyia. Emiong unepBepuavon propei va dnuioupynOei
av To uypO PECA OTNV KATOAPOAA €EATUIOTEL EVIEADG.

Se eEAIPETIKEG TIEPIMTTOOELG UTIEPOEPUAVONG HMOPEL TO AAOUMIVIO OTOV TIATO VA AIWOEL KAl VA UypoTiotnBei.
S& MePIMTWOon UMePBEPUAVONG UNV TAIPVETE TIOTE TNV KATOAPOAA ard TNV €0TIA YlA va AMOPUYETE
£yKaluata anod To KAuTo aloupivio mou Ba xUvetal. KAeloTe TO HATL, AQNOTE TNV KATOAPOAA VA KPUMOEL
Kal agpioTe TO XWPO.

Entaywytkn eotia: Ma va arno@euxBel UMEPBEPHAVOT TWV HAYEIPIKOV OKEUMV AOYW TNG UYNANG anoddoong
NG EMAYWYNG MAPAKAAOUE TIPOCEETE TIG 0dNYIEG XPNONG TOU KATACKEUAOTN TNG Koulivag. Mn
Bepuaivete MOTE Ta okeUn XwpIg va ta etuPBAEneTe, adela 1) o UPNAN Beppokpaocia. Kata tn xpnon prnopet
va akouyetal évag BOpBog. AUTOG 0 NXOG dikatoAoyeital TEXVIKA Kat dev uttodnAwvel kamota BAARN g
KouZivag 0ag N Twv HAYELPIKOV OKEUWV. TooBeTelTE TA OKEUN MAVTA OTN HEON TNG £oTiag. To peyebog Tng
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03nyieg xPAONG Kal CUVTAPNONG

KAToapOAag Ba MPEMEL va CUNTIMTEL Je TO HEYEDOG TNG £0TIAG 1) va gival HeyYaAUTEPO, EIBANWG UTIAPXEL N
meavoTnTa n €0TiA VA YNV AVTIOTOLXEL OTOV TMATO TNG KATOAPOAQG.

Ma TV anoguyn €yKAuUATWV KATA TO TNyAaviopa arnod Aadt rou XUveTal 1 TUTOIAAEL XPNOLUOTIOLEITE TTavTa
YNAY] KAToapOAa Kat YERIZETE TNV TO TOAU PEXPL TN HEON e AAdL. MV XPNOLUOTIOLEITE KATIAKL KAl UnV
utiepBeppaiveTte To okel0G. H owoTtn Beppokpacia Tnyaviopatog £xel eruteuxOel av aueéowg HETA TN
BUBLON pag EUAVNG Aapng dnuioupynBei otn Aapn €va oTe@Avt anod GuoaAideq.

Mnv pixvete oe {e0TO YUAALVO KATAKL KpUO VEPO, EMELDN AOYW TNG HEYAANG dlapopdg Bepuokpaaciag
uropel va mpokAnBei {nuLd oTo Kamakl.

Emeldn 1o KamdkL KAEIVEL OTEYAVA UTMOPEL OTAV KPUMVEL VA OPNVOOEL 0TNV KAToapoAa. Ma va XaAapwoeTe
TO KATAKL, {e0TAVETE Yia Alyo £ava TNV KatoapoAa.

Mnv mipocBETETE AAATL O KPUO veEPO, AAAA MAVTA Og vePO Tou Bpalel Kal avakatelovTtag. H mpoobnkn
alatioU o KpUO VEPO UMOPEL va dNIoupyNoet UTIEPBOAIKA UYNAY] CUYKEVTPWON AAATOG OTNV TIEPLOXT| TOU
TATOU, N omoia Uropei va odnynoet o onueia dlAaBPWoNG oTov MATO TNG KAToapoAag. AUTEG oL aAAaYEQ
OTO AVO&eidWTO AToaAL dev £XOUV KaUia EMIMTWAON OTN AELTOUPYIA KAl TIG IOIOTNTEG HAYELPEUATOG.

Ot o onuavTikEG duvatoTnTeg Xpnong

* ZWTAPIOHA: € HAYELPIKA OKEUN A0 AVOEEIdWTO ATOAAL UMOPEITE VA TNYAVIOETE TA GAYNTA OAG.
EvdeikvuTal IBLAITEPWG YA [N TIAVAPLIOPEVO KPEAG TLYX. MMPLLOAQ, OVITOEA Ao KOTOTOUAO, KpEata
00UBAAG, KOTOAETEG K.ATL

1. OgppAVETE TA HAYELPLKA OKEUN XWPIG AadL o peoaia Babuida (2/3 tng anddoong Tng £0Tiag).

2. PiETe peplkég otayoveg kpUo vepo pEoa oTo okelog. ‘'OTav oL oTayoveg yivouv dlapaveiq pUOaAIdeg Kat
apxioouv va «xopelouv» OTO TNYAvVL TOTE £XEL ETUTEUXOEL | OWOTN BEPUOKPATIaA Yla va Thyaviote To
KPEAG WE N Xwpig Aadt. Mplv TNV MpooBnkn Aadlou 1) TNV TOTIOBETNON TOU KPEATOG OKOUTIOTE
TIPOOEKTIKA TO VEPO amod TO OKeUOG TLX. € MIA TIETOETA.

3. MiEote oTabepd 10 KP€ag. MeTd and Aiya Aemtd EgkoAAdelL amd Tov MATO KAl UMOPEITE va To
avarodoyupioTe.

4. Topa oBnOTE TN GWTLA KAl YOTE TO KPEAG 000 £0eiq BEAETE.

H ugnAn T€Xvn: Mapwvdapiopa: Ta Haptvaplopéva ¢aynTtd €Xouv oAU apwHaTtiKY Kat diaitepn yeuon Aoyw
™G TPOCONKNG UYpoU. MayelpePTe HMIPTEKLA, YKOUAQG 1 LAPLIVAPLOUEVO KPEAG HE N XWPIG AAdL pe TNV
TPOCONKN Alyou uypoU Kat KAAOYNOTE TA WE KAELOTO KATIAKL.

Yyieivég anoAauoEeIg HAYEIPEPEVEG OTOV aTHO: To payeipepa oTov idlo To {wpd 1 o Aiyo Aadt uttooTtnpilet
™V Uylelvn dlatpodn. Me To payeipepa otov atuo dlatnpolvTtal Ta BPEMTIKA CUCTATIKA, Ol BITAMIVES Kal
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ol HETAAAIKEG 0UCIEG KABMG KAl TO XPWHA, TO ApwHa Kal n yeuon. Katd To payeipepa dev Ba mpeérnel va
ONKWOVETE KATA TO dUVATOV TO KAMAKL MPoogETE va unv €EATULOTEL MATPWG TO VEPO, SLOTL SLAPOPETIKA Ba
Kael To aynTo.

Zuu,BouAeq yla e€olkovounon evepyelag

* AELOTIONOTE TN CUCOWPEUNEVN BEPUOTNTA TOU TIATOU XAUNADVOVTAG VWPIG TN PWTIA KAl KAEIVOVTAG TNV
mpoToU va €xel Ynbel evieA®q To paynTo.

MayelpeUeTe KATA TO dUVATOV e KAELOTO KATIAKL.

ETuA€ETe TO HEYEBOG TOU payelplkoU OKEUOUG avAAOYa HE TNV TOCOTNTA TIOU BEAETE VA HAYELPEYTE.

To patL Tng Koulivag Ba TIPETEL VA AVTIOTOLXEL OTN SIAUETPO TOU TMATOU TOU HAYELPIKOU OKeUOUG 1) va givat
HIKPOTEPO.

ZuuBouAn yia ™ pubuion g gotiag

BaBuideq HAYELPEUATOG TNG NAEKTPLKNG / KEPAUIKNG £0TIAG
1-12 BaBuideg 1-9 BaBuideg 1-6 Babpuideg 1-3 BaBuideg
Bpaotpo 12 9 6 3
SwTaplopa, ZEoTapa 9-12 6-9 4-6 2-3
Mayeipeua, otov atuo,
oTov {510 To {wHO 1-6 1-4 1-3 - 11,

Ot BaBuideg Tou cuvIoT®VTAL Eival HECEG TIMEG. Ma euaiodNTA GAyNTA KAl HIKPOTEPEG TIOCOTNTEG ETUAEETE
XOUNAOTEPN GWTIA Yla HeYAAUTEPEG TIOCOTNTEG UYNAOTEPN. SUMBOUAEUTEITE Kal TIG 0dNYieg XPrONG TG
NAEKTPLKNG Koulivag oag.

Maoip/kepautkn (aktivoBoAia/arloyovo): To udtt Tng Koudivag Ba MPEMEL va avTIOTOLKEL 0Tn SIAPETPO TOU
TATOU TNG KATOAPOAAg 1) va givat pikpotepo. Kougiva agpiou: TormobeTelTe TA PAYELPIKA OKEUT OTN HEON Kal
ano@elyeTe TIG PAOYEG. Enaywyikr): TonmoBeTeite Ta OKEUN MAVTA OTN YEON TNG £0Tiag. To uEyebog g
KATOapOAAG Ba TPETEL VA CUUTIITEL e TO PEYEBOG TNG £0TIAG 1 va eival peyaiUTtepo.

To va neTUXeTe TN OWOTN BABUIdA YNOoINATOG WOTE VA HAYELPEUETE EEOIKOVOUMVTAG EVEPYELQ ATIALTEL
Karola euretpia. Ta ¢aynto TNG KATOApOAAS KATA TO MEPAITEPW Hayeipepa Ba mpenet va payelpeleTal fra
Kal OXt o UTEPROALKO BaBPO. ATO TO KAMAKL BEV TIPETIEL VA EEEPXOVTAL ATUOL S€ TEPIMTWON ToU Byaivel
Alyog 1 MoAUG aTHOG TIPEMEL VA XAUNA®OETE KL AAAO TN QwTIA.
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Na KaBapilete TEAELIQ TA OKEUN KAl vA TA MEPIMTOLEIOTE

lMa 1o MAUCLHO OTO TMAUVTRPLO XPNOLUOTIOLEITE TIPOIOVTA OLKIAKNG XPNIONG OTN 300N MoU CUVIOTATAL Ao TOV
KATAOKEUAOTH, NV XPTNOLLOTIOIEITE EMAYYEAUATIKA TIPOIOVTA 1) KABAPLOTIKA UPNAAG OUYKEVTPWONG.

Ma 1o MAUGIHO OTO XEPL XPNOLUoTOoLeiTeE (ZEOTO VEPO [E KOLVO ATIOPPUTAVTIKO THATWV Kal GPouyydpl
KAToapoAag 1 pahakn BoUpTtoa, anoPeUyeTe TA HUTEPA 1) ALXUNEA AVTIKEieva. Ma To ECWTEPLIKO Kal TOV
TATO UMOPEITE YA TIOAAN BPWHLA VA XPNOLUOTIOLEITE TNV TPAXLA TAEUPA ATO TO GPOUYYAPAKL.

Mnv dlatnpeite paynTa oTnV KATGAPOAA Yid HEYAAO XPOVIKO SlACTNUA SLOTL HrmopoUV va MPOKAAECOUV
AekESEG N AANAYEG OTNV ETUPAVELA TOU OKEUOUG.

Ma ) dlatnpnon g emeAvelag anod avo&eidwTo atodAl XPNOLHOTOLEITE TAKTIKA TA MPOIOVTA MEPLNOINONG
yla avo&eidwTto atodAl Tng Fissler. EvdeikvuvTal yia TNV anmopdkpuvon AEUK®V N 1pLdIloucwV XpWHATIOU®V
KOl UTIOAELUHATWY.

Eyyunon

KdaBe mpoiov Fissler kataokeudZetal and uPnAng Katl adlap@lopnTnTng motoTNTag UAKA CUMPWVA HE TIG
A€oV oUyXpoveg HeBOSOUG. MEXPL TNV TMAPASOON OTOV TIEAATN, N TOLOTNTA TWV TPOIOVTWY Hag EAEYXETAL
TIOAAEG POPEG KAl TEAOG UTIORAAAETAL OE €vaV AUOTNPO TEAIKO EAEYXO.

Ma 1o AOyo auTo Mapexoupe eyyunon 10 eT®V yia OAa Ta PEPT anod avo&eidwTo AaTodAl S€ MepInmTwon
TapPANoOVWY, EMOTPEYTE TNV ETHOTPEYTE TO OKEUOG Hall e TNV anddeIEN ayopdg OTOV EMIONUO AVTITPOOWTIO
g Fissler (A®OI K. Zapa¢idn AEBE, KaAAlBea — Ayapéuvovog 47, TnA. 210-9478700) 1 oTeilTe TO TPoiodV
KaAd makeTaplopevo otn dlelBuvon: BERSON AEBE — A®OI SAPAGIAH; Ayapuépvovog 47, KaAkiBea 17675,
ABnva; TnA: +30- 210 - 94 78 700.

Ao v eyyunon arnokAeiovtal BAAREG MOU TIPOKANONKAV ATIO 1N CWOTH XPNON, TLX. UNEPBEPUavaon,
aAloiwon Tou XpWHATOG, YPATOOUVIEG, TITWON OTO TATWHA 1) AaBog kabdptoua. Eav mAuBel oTto mMAuvVTHpLo
TUATWYV, TO YUGAIVO KATIAKL EVEXETAL VA BAUMMOEL. AUTA TA AMOTEAECHATA TIOU AMOPPEOUV ard Tn XPron Kat
apopoUV ATIOKAELOTIKA TNV EUPGAVION TOU TPOIdVTOG dev KaAUTTovTal and vy eyyunon.

Service

'OAa Ta avTAAAAGKTIKA PMOPEITE va TA ayopAoeTe 0 OAA Ta e§oualodoTnuéva Kataotnuata Fissler
(KataAoyog avTinpoonnwyv otn dielBuvon www.fissler.de) 1 ota £18IKA THAKATA TWV TIOAUKATACTNHATWV. SN
d1dBeon oag eivatl kal To THRUA eEUMNPETNONG MeAAt®V pag. Mepaltépw mMAnpogopieg Ba Bpeite otn
dlelBbuvon www.fissler.gr.
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Basta kund

Tack for att du valt ett kokkarl fran Fissler. Med vara produkter har du de bdsta forutsattningarna att lyckas med
matlagningen. Folj nedanstaende rad sa far du lang glidje av ditt nya kokkarl. Lycka till i koket!

Praktiska funktioner med original pro collection

For entusiastiska proffs- eller hobbykockar 4r bara det basta nog. Det giller for bade for ingredienser och
kokkirl. Det finns manga praktiska férdelar med produkterna i Fisslers original-pro collection® som gér att
matlagningen gar snabbt och sakert.

* cookstar-botten som passar alla typer av hillar: Den speciella cookstar-botten tar upp varmen
snabbt och hjilper ocksa till att sprida och bevara den bittre. Den passar alla typer av hillar; dven induktion-
sspisar. De inbyggda expansionsfogarna, som syns som en stjarna pa undersidan, ger perfekt bottenstabilitet.
Det betyder att botten far ritt kontakt med plattan och resultatet blir det basta.

Handtag av kall metall: Med de stora bekvdma handtagen, som inte blir varma under normal anvandning
pa elspisar, har du allt under kontroll. Det ar bara nar du lagar mat pa en gasspis eller i ugnen som du beh&ver
anvianda handskydd.

Lock: Metallock: Nar vatten vairms upp i ett kokkarl avdunstar det, kondenserar pa lockets undersida och
droppar ned pa maten. Det gor att maten blir saftigare och smakar bittre. Det tunga och tittslutande locket
framjar kretsloppet av fukt som bildas och motverkar varmeférlust.

Glaslock: Tack vare det varmebestdndiga locket av kvalitetsglas kan du kontrollera vad som hander pa spisen
och i ugnen. Du behover aldrig ta av locket. Pa sa sitt kan du spara energi. Med det tittslutande locket
behover du mindre vitska - det skonar och bevarar vitaminer och mineralimnen.

Matskala: Den praktiska doseringshijélpen i kokkdrlet gor att du inte behéver nagon midtbégare som skall
diskas.

Extra talig kvalitet: De beprévade kokkirlen i Fisslers original pro collection av ddelstal 18/10 i extra
tung kvalitet har du glidje av i manga ar. De behdller sin funktion och sitt virde, daven under harda pafrestningar.
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Andra egenskaper

el

Hallkant: Gor det latt att halla utan att droppa.
Maten branner inte vid i grytan, stekpannan
eller pa spisen.

Ugnsfast: Kan anvindas i alla ugnar. Belagt
kokkarl upp till 220°C.

N

Avrundad 6vergang mellan botten och
grytans/stekpannans vigg: Latt att réra om och
gora rent, inga rester som fastnar i hérnen.

Kokkarlets mattpolerade insida gor det okansligt
mot vattenflickar och repor, @ven nér du anvan-

=

der visp.
Kokkarlet kan maskindiskas.

Innan du anviinder kokkdrlet forsta gangen

Innan du anviander kokkarlet forsta gangen bér du skélja ur det noggrant och koka ur det med vatten och lite
citronsaft. Da forsvinner eventuella rester av polerdamm och sma féroreningar samtidigt som kokkarlet far sin
forsta skotsel innan det anvénds.

Viktigt att veta om hur du anvinder kokkdrlet

» Handtagen kan bli varma beroende pa hur du anvinder kokkarlet. Anvand darfor ett handskydd nar du tar i
kokkarlet, speciellt nar du lagar mat pa en gasspis eller i ugnen.

Kokkirlet far inte virmas upp tomt eller med fett pa hogsta energisteget langre an i 2 minuter.Vid dverhettning
kan botten gulna. Denna missfargning paverkar inte funktionen. Kokkirlet kan dven 6verhettas om vitskan
avdunstar helt.

| extrema fall av 6verhettning kan aluminium i botten smalta och 6verga till flytande form.Ta aldrig av kokkarlet
fran plattan om det skulle 6verhettas for att forhindra brannskador pa grund av varm smilt aluminium. Stiang
istallet av plattan, lat kokkidrlet svalna och vadra.

Induktionsspisar: For att forhindra dverhettning av kokkérlet pa grund av den héga induktionseffekten ar det
viktigt att folja bruksanvisningarna till spisen.Varm aldrig upp kokkarlet tomt, utan uppsikt eller pa hogsta
varmesteget. Ndr du anvander kokkdrlet kan det horas ett summande ljud. Detta ljud ér tekniskt betingat och
inget tecken pd att spisen eller kokkirlet ar trasiga. Still alltid kokkarlet mitt pa plattan. Kokkarlets storlek
skall stimma Overens med plattans storlek eller vara storre. Annars finns det risk att plattan inte reagerar pa
kokkarlets botten.
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Nar du fritterar kan oljan bérja skumma och stanka. For att forhindra briannskador bor du darfor alltid anvanda
ett hogt kokkarl som du da fyller maximalt till hilften med olja. Lagg inte pa nigot lock och se till att oljan
inte 6verhettas. Stick ner en trisked i fettet. Bildas det genast en krans med blasor runt skaftet pa skeden har
du ritt fritteringstemperatur.

Kyl aldrig ett varmt glaslock med kallt vatten. Da kan locket ga sonder pa grund av temperaturchocken.
Eftersom locket ar tittslutande kan det sugas fast vid hillkanten nér det kyles. Du kan l6sa detta vakuum igen
genom att varma upp kokkirlet.

Hall aldrig salt i kallt, utan alltid i kokande vatten och rér om. Om du saltar i kallt vatten kan saltkoncentrationen
pa botten bli sa hog att det bildas rostflickar pa kokkarlets botten. Dessa forandringar i ddelstilet har ingen
inverkan pa kokkarlets funktion och egenskaper.

De viktigaste anvindningsmojligheterna
* Knaperstekning: | kokkirl av ddelstal steker du knaprigt. De ar speciellt limpade for opanerat kott, t.ex.
biffar, kycklingfilé, spett, vanliga kotletter osv.

I. Varm upp kokkirlet utan fett till mellanvarme (2/3 viarmeeffekt).

2. Hall i nagra droppar kallt vatten i kokkarlet. Nar dessa borjar "dansa" som glasklara parlor i grytan dr det
ritt temperatur for att steka kottet med eller utan fett. Torka bort vattnet forsiktigt ur grytan med lite
hushéllspapper innan du tillsitter fett eller ligger i kottet.

3. Tryck till kottet ordentligt. Efter nagra minuter lossnar det fran botten s att du kan vianda det.

4. Sank virmen lite och stek fardigt kottet sa som du vill ha det.

Finare tillagning: Steka i gryta: Ritter som stekts i gryta smakar speciellt gott och mustigt genom att man
tillfor vdtska. Du kan steka oxrullader, kalops eller grytstek med eller utan fett, tillsitt lite vitska, satt pa locket
och lat det steka fardigt.

Halsosamt och gott - att koka pa lag virme i eget spad: Att koka gronsaker, fisk och kott i sitt eget
spad eller i lite fett ar nyttigt och hor till en hilsomedveten matlagning. Detta sitt att laga mat skonar
naringsamnen, vitaminer och mineralamnen samtidigt som maten bibehaller sin firg, arom och sin smak.
Undvik helst att lyfta pa locket under tillagningen och var noga med att vitskan inte avdunstar helt och hallet
eftersom maten dé kan branna vid.
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Energispartips

* Du kan utnyttja den lagrade varmen pa botten genom att minska vairmen i god tid och stinga av den strax
innan maten ar fardig.

* Laga maten med locket pa.

* Vilj kokkarl efter den mangd mat som skall tillagas.

* Spisplattan bor helst ha samma diameter som kokkarlets botten eller vara mindre.

Sa hdér kan du reglera virmen pa plattan

Viarmesteg for elektriska plattor / ceranhillar
Virmesteg |-12 Virmesteg |-9 Virmesteg |-6 Virmesteg |-3
Uppkokning 12 9 6 3
Stekning, uppvarmning 9-12 6-9 4-6 2-3
Fardiglagning, angkokning,
koka p4 lag virme i eget spad 1-6 1-4 1-3 y-11,

Angivna virden ar medelvarden. For kinsliga livsmedel och mindre méangder viljer du ett ligre virmesteg, for
storre mangder ett hogre. Se dven uppgifterna i bruksanvisningen till din spis.

Gjutgdrnsplattor/glaskeramikhdllar (strdlnings-/halogenvdrme): Spisplattan bor helst ha samma diameter som kokkar-
lets botten eller vara mindre. Gasspisar: Stall kokkarlet mitt pa gaslagan och undvik att lagan slar over.
Induktionsspisar: Stall alltid kokkarlet mitt pa plattan. Kokkarlets storlek bor stimma Sverens med plattans stor-
lek eller vara storre.

Att hitta ratt virmesteg for att laga fardigt maten och spara energi kriver lite erfarenhet. Maten i kokkiarlet bor

koka sakta under den fortsatta tillagningen utan att koka 6ver. Det bor helst inte anga genom locket. Om det
angar bor du sianka virmen ytterligare.
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Rditt rengoring och skdatsel

Anvind endast produkter for hushallsbruk nar du maskindiskar och dosera det enligt tillverkarens
rekommendationer. Undvik industridiskmedel eller hégkoncentrerade rengéringsmedel.

Diska i varmt vatten med vanligt diskmedel och disksvamp eller en mjuk borste, undvik spetsiga eller vassa
redskap. For att ta bort hirda smutsflickar pa insidan och pa botten kan du anvianda den ruggiga sidan av
disksvampen.

Lat inte matrester torka fast och undvik att férvara mat under en lingre tid i kokkarlet. Maten kan orsaka
flickar pa adelstalsytan sa att ytan forandras.

For att halla ddelstalsytan frasch kan du regelbundet anvinda Fisslers rengéringsmedel for ddelstal. Dessa dr
absolut bést lampade for att ta bort vita eller regnbagsliknande missfargningar och beldggningar.

Garanti

Alla produkter fran Fissler tillverkas mycket noggrant av forstklassiga material enligt allra senaste produktions-
metoder. Under hela tillverkningsprocessen kontrolleras kvaliteten pa produkterna flera ginger och som sista
led genomgér de en mycket string slutkontroll.

Darfor lamnar vi 10 ars garanti pa alla ddelstalsdelar.Vid reklamation kan du antingen liamna tillbaka hela produk-
ten till den affar dar du kopt den tillsammans med kassakvittot eller sa kan du packa in den ordentligt och skic-
ka den med posten till: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str.10, D- 55768 Hoppstadten-Weiersbach,

tfn: +49 (0) 67 81-403-556. Garantin ticker inte skador som uppkommit pa grund av felaktig anvindning, t.ex.
6verhettning, missfargning, repor eller pa grund av att den har tappats i golvet eller inte rengjorts pa ritt sitt.
Vid maskindisk kan glaslocket bli matt. Detta ar normala spar av anvandningen som enbart paverkar utseendet
och de tdcks inte av garantin.

Service

Alla reservdelar kan kopas i butiker som for produkter fran Fissler (se aterforsiljarlistan pa www.fissler.de) eller
pa motsvarande fackavdelningar pa varuhusen.Var kundtjinst hjalper ockséa girna till. Mer information hittar du
pa var hemsida: www.fissler.com.

43



WHcTpyKumsa no b30BaHUIO U yxoay

YBarkaemas rokynaresibHuua, yBa)KHEMbIVUI roKyrare/ib,

MosapaBnaem Bac ¢ npnobpeteHnem nocyabl "Fissler”, kotopaa npegoctaBut Bam Bce Heobxoanmoe anA
[OCTVXXEHWA OTIMYHBIX Pe3ynbTaToB B NMPUrOTOBIEHUN UHTEPECHbLIX U BKYCHbIX 6ntod. [AnA Toro 4Tobbl OTANYHbIE
notpebutensckme Kadectsa Baluen nocyabl aoctaBnAanvu Bam pagocts anvTtensHoe Bpems, npocum Bac cobntopatb
cneayowme HCTpykuum. XXenaem Bam 60nbLUNX YCNEXOB B NPUrOTOBNEHUM 6Mto4 1 NPUATHOrO anneTtuTtal

lMpakTnyHble hyHKUmmn rnocyasl original pro collection

Tonbko camoe ny4liee JOCTAaTOYHO XOPOLUO AnA noBapa-npodeccroHana unu nosapa-nobutena. 1o kacaeTcA

Kak MHrpeaneHToB, Tak 1 nocyabl. MHOrouncneHHble JOCTOMHCTBA 3TOM nocyabl AaayT Bam BO3MOXHOCTb

npuroToBuTh 6ntoaa 6bICTPO, BKYCHO Y HAAEXHO.

* YHuBepcanbHoe AHO cookstar AnA Bcex BUAOB NAUT: YHMBEPCalbHOE LWTamMroBaHHOe AHO cookstar
obecneymBaeT oNTMManbHoe MornoLeHne, pacnpeaeneHe n akkyMynmpoBaHve Tenna v NpurogHo AnA nauT
BCEX TUMOB, BKMNOYaA MHAYKLMOHHBIE. VIHTerpupoBaHHble paclumpuTesibHble WBbl B POpMe 3Be3Abl C HYXKHEW
CTOPOHbI 06EeCNeYNBalOT OTNNYHYIO CTabUIIBHOCTL AHA. TakuM 06pa3oM, AHO MMEET MPaBUIIbHbIA KOHTaKT C
KOHChOPKOW — 3TO MOMOXET BaM MOMY4UTb 3aMeyaTenbHble KyIMHapHbie pesynbTaTbl.

* HeHarpeBatowumeca metannuyeckue py4ku: Huyero He BbICKONb3HET U3 pyk 6rnaroaapa 60nbwnM yao6HbIM
pyyKam, KOTOpble He HarpeBatoTCA MPU UCMONb30BaHWUM KacTpionn Ha 0bbl4HOM anekTponnuTe. CpeacTea AnA
3alWWThl PyK NOTPebytoTCA TONMbKO MPU MCMOMb30BaHWM NOCYAbI HA ra30BOW MMTE MU B [yXOBKeE.

* Kpblwka: MeTannmyeckasa KpbilUKa: KUNALLAA B KacTpione BoAa NCNapAeTCA, KOHAEHCMPYETCA Ha BHYTPEHHEN
CTOPOHE KPbILLKW U KaniaMu opoLllaeT npuroTaBnvBaemblil NPoAyKT. Takum o6pasom, Bawwm 6ntoga nonyyarca
BKYyCHee 1 coyHee. [laHHbIN NpoLecc LMpKYNALMU XUAKOCTM obecrneynBaeTcA TAXENON, NNOTHO 3aKpbliBaloLLeicA
KPBILIKOW, 3a CHET KOTOPOW MCKMNIOYaloTCA NoTepu Tenna.

CreknAHHaA KpbiLUKa: TEPMOCTOMKAA KPbILLKa U3 BbICOKOKAYeCTBEHHOro CTekna no3BonAeT Habnoaatb 3a
NpOLIECCOM NPUrOTOBIIEHVA Ha MMTE U B AyXOBKe 63 perynApHOro OTKpbIBaHNA KacTpionn N COOTBETCTBEHHO
6e3 notepu Tenna u aHeprun. bnarogapA NMOTHO 3aKPbIBAIOLWENCA KPbILWKE, B 3TON KacTpioie MOXHO roTOBUTL C
HebOoMbLUNM KONMYECTBOM XMAKOCTU — 3TO NO3BOMUT COXPAHUTb BUTAMUHbI U MUHEpPasbHble BellecTBa.

* N3mepuTenbHaA wWwKana: npakTuyHaA getanb ANA JO3MPOBKW BHYTPW KacTpronv nomoraet o6xoanTbeA 6e3
MCMONb30BaHNA W MbITbA AOMNOMHUTENIbHON N3MEPUTENIbHON NOCyAbI.

* Oco60 npo4yHOe Ka4yecTBO: HafeXHaA nocyaa cepuu original pro collection ©3 BbICOKOKa4YeCTBEHHOW CTann
18/10 ocobo TAXENoro copTa coxpaHAeT (hyHKLMOHamNbHbIe KayecTBa U AONTOBEYHOCTb AaKe Mpu NOCTOAHHOM
MCMONb30BaHNN.

44



WHcTpyKumsa no 1 b30BaHUIO U yxoay

Jpyrne oTnnunTesibHble 0CO6eHHOCTH

[_ Kpa|7| AnA cnvBa UCKN4YaeT nponmeaHue n / MnaBHbIA nepexon OoT AHa K CTeHKe KacCcTpronu nnu
\g npuropaHue >XnOKocTun Ha nnauTe npu L CKoBOpOAbI: obneryaet nepemelnBaHue N YACTKY,

BbIIMBAHUN 1N NEepennBaHNN. MCKIOYaeT HanmnaHue B yronkax.

MpurogHa anA ncnonb3oBaHwA B Nto6om A Bnarogaps caTHMpoOBaHHOW BHYTPEHHe

ayxoBke. Nocyay ¢ aHTUNpUrapHbIM NOKPbITUEM ' | nosepxHocTM Ha nocyae He ocTaeTcA NATEH OT

He cnegyeT HarpeBaTb cBbiwe 220°C. BOAbI U LlapanuH, a Takxe crnefoB OT BEHYMKa-
B36UBasKU.

Mocyny MOXHO MbITb B NOCYAOMOEYHOW
MallvHe.

I'Iepe,a rnepBbIM UCIOJ/Ib30BaHNeEM

Mepen nepBbIM UCMONb30BAHUEM TLIATENBHO BIMOWNTE KACTPIOMIO 1 BCKUMATUTE B Hell Boay ¢ Aob6aBneHnem
NIMMOHHOTO coKa. OTO MO3BOMUT YAANUTH BO3MOXHbIE OCTATKU MOMMPOBAbHOM Mbinv U HEBOMbLUKE 3arpA3HEHUA, a
TakXe COXpaHWTb NOCyay B OT/IMHHOM COCTOAHUM YXKe MEPEL UCTONb30BaHNEM B NEPBbINA pas.

Ba>xkHnbie yKasaHuA OJ19 UCroJ/Ib30BaHNA

* B 3aBucumocTun oT cnocoba NprMeHeHns nocyabl BO3MOXHO HarpeBaHve pyvek. Mbl pekomeHayeM nornb3oBaTbeA
cpencTBamm AnA 3aWwmTbl PyK, 0COBGEHHO MpW NCMOMb30BaHWUK NOCYAbI HA ra30BOV NAUTE UKW B AYXOBKE.

Henb3a HarpesaTb 6onee 2 MUHYT NYCTYIO UM CMA3aHHYIO XXMPOM KacTpPIOMNO Ha MakCUManbHON CTyNeHn
MoLHOCTU. MNeperpes MOXET NPUBECTU K U3MEHEHUIO LBETa AHA A0 30/I0TUCTOrO OTTEHKa. Beé e, Takoe
n3MeHeHune LiBeTa He NoBNMAET Ha (hyHKLMOHanbHble kayecTBa. K neperpesy MoXeT NpUBECTU Takxke NonHoe
ucnapeHne XuaKkocTn B KacTpione.

B akcTpemanbHOM crnyyae BO3MOXHO MiaBfieHne n pacTekaHue anioMUHUA B AHe KacTptonu. B cnydvae
neperpesa, He ybupanTe KacTpionto ¢ KOH(HOPKU, HTOBbI He 06XXeUbCA FOPAYUM atoOMUHNEM (BO3MOXKHO ero
BbITekaHue). Bbikntounte KOHOPKY 1 fanTe KacTpione oCTbiTb, MPOBETPUTE MOMELLEHNE.

UHayKkunoHHasa nnnta: Bo nsbexxaHve neperpesa nocyabl Noa BO3AEWCTBUEM BbICOKOW MOLYHOCTY UHAYKLMW,
cobntopaiiTe, noXxanyicTa, UHCTPYKLIMW MO UCTMONb30BaHMIO U3roTOBUTENA NUTLI. HUKoraa He HarpesaviTe nocyay
NyCTYIO UM HA MAKCUMarbHOW CTyMeHn MOLHOCTM 6e3 npucmoTpa . [pn ncnonb3oBaHnM Nocyabl BO3MOXHO
noABMEeHNe ryaALlero 3Byka. TOT 3BYK 06YCOBIIEH TEXHUHECKUMM MPUYMHAMU U HE ABNAETCA NPU3HaKOM
fedekTa Balein nnutbl unu nocyabl. Beeraa ctaBbTe nocydy Ha cepeanHy KOHopKU. inameTp KacTpronu
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WHcTpyKumsa no b30BaHUIO U yxoay

[OMKEH COOTBETCTBOBATbL ANaMeTpy KOH(OPKM Unn 6biTb Bonblue Heé, nHade koHdopka byaeT HarpeBaTb AHO
KacTpLony HepaBHOMEPHO.

Bo n3bexaHvie nonyyeHna oXoros OT BCMIEHNBAHWUA UK pa3bpbl3rnBaHnA Xupa npy putnposaHun, sceraa
MCMONb3YNTEe BLICOKYIO KacTPIOMNIO, HAMOMHAWTE €€ XXMPOM MaKCUMarnbHO HarMoOBUHY, HE 3aKPbIBANTE KPbILLIKOW
1 He neperpesanTe. XXup HarpeT [0 HY>XXHOW TemnepaTypbl AnA (PPUTUPOBAHWA, €CIN NPK OMNyCKaHUn
[lepeBAHHON NOXKMN B WP, BOKPYT €€ YepeHka cpasy >ke o6pasyeTcA BEHUYMK U3 My3bIpbKOB.

He oxnaxxpante ropAYylo CTEKNAHHYIO KPbILWKY MOA, XONOAHOW BOAOW, Tak Kak BO3MOXHO MOBPEXAEHNE KPbILLIKM
13-3a TemnepaTypHOro LUoKa.

Tak Kak KpbllUKa KacTpronu 3akpbiBaeTcA repMeTU4HO, BO3MOXHO €€ npucachbiBaHve K Kpato KacTpronu npu
oxnaxaeHun. Ytobbl yaanuTb 3TOT BaKyyM, criedyeT elé pa3 HeHaaonro HarpeTb KacTpionio.

Conb cneayeT [06aBNATb B KAMALLYIO BOAY Npu noMelumsaHuu. Mpy o6aBneHnn conu B XONoaHyo Boay
BO3MOXHO 06pa30BaHNe BbICOKON KOHLIGHTpaLMM COMW Ha JHE KacTPofn, 4TO MOXET MPUBECTMN K MOABMIEHWIO
TOYEYHOW KOPPO3UK B 3TOW 30HE. HO 9TV U3MEHEHMA BbICOKOKAYE€CTBEHHOW CTan He NOBMAIOT Ha
(hyHKLMOHanbHble CBOWCTBA U Ka4ecTBO NPUroToBNeHnA 6tog.

OcHoBHbIE BuAbl NIPUroToBJsiIeHnsA

* O6xxapuBaHue. MNpu xapke B MOCYAe U3 HEPXKABEIOLLEN CTanu, Ha MPOLYKTax 06pasyeTcA noaxapucran
Kopoyka. JTa nocyaa noaxoAuT 0COGEHHO XOPOLUO AfA MAca 6e3 MaHUPOBKWM, Hamp. CTENKOB, KYPUHbIX
LUHULeNeN, WaLlnblKoB, OTOUBHBIX W T.M.

1. Pa3orpeiiTe nocyay 6e3 xwvpa Ha cpeAHeln CTyneH MOLLHOCTH (2/3 MOLLHOCTU NUTbI).

2. KanHuTte HecKonbko Kanesnb BoAabl B nocyay. [locyna HarpeTa Ao HY>KHOW TeMnepaTypbl ANA XapeHusa MAca ¢
XXMPOM nnmn 6e3 xwupa, Korga u3 Kanenb Bogbl 06pa3ytoTCA NPO3payHble Wapukuy, "TaHuyowme" no CKoBopoae.
Mepen nobaBneHvem Xupa unu 3aknaipliBaHmem 06>kapmBaeMoro NpoAyKTa B KacTpPIOnio, OCTOPOXKHO yaanuTe
BOAY CO CKOBOPOAbI, HAMP., KYXOHHbIM MOMOTEHLEM.

3. MnoTHo npwxmMUTe o6>kapmBaemblii NPOAYKT. Yepe3 HECKONbKO MUHYT OH OTCTaHET OT AHA U ero MoxHo GyneT
nepeBepHyTb.

4. Tenepb YMEHbLUNTE MOLHOCTb Harpesa 1 >xapbTe MACO [0 rOTOBHOCTY.

LapAwee npurotoBneHue 6ntoa: TyweHne: bnaronapa fo6aBneHMo XMAKOCTH, TylleHble 6ntoga oTavyatoTea
0COGEHHbLIM apoOMaToM 1 3amedaTesNibHbIM BKYCOM. [J1A 3TOro HaZo MPOCTO 06XKapuTb PyNeTUKM, MynfL um
xapkoe ¢ fobasneHnem xupa unm 6es xupa, 3atem 4o6aBUTb HEMHOTO XWUAKOCTW U AOBECTU A0 FOTOBHOCTH,
3aKpbIB KPbILLKOW.
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VIHCTPYKUMA MO UCMONb30BAHMIO U yX0ay

* MonesHoe u BKyCHOe NUTaHUe Npu Bapke B COGCTBEHHOM COKY: NpurotosrieHne 6ntof B CO6CTBEHHOM COKY
UnmM ¢ HeGOMBLUIMM KONMMYECTBOM XMpa NONE3HO AnA 340POBOro NuTaHuA. MNpu Bapke B COBCTBEHHOM COKY He
paspyLualoTcA nuTaTesbHble BelecTBa, BUTaMUHbI M MUHepasibHble BELLecTBa, a Tak)ke COXpaHATCA LBET,
apomart U UHAMBUAYanbHbIA BKYC NPOAYyKTa. He nogHumanTe no BO3MOXHOCTM KPbILLKY B Mpolecce
npuroToBneHna. Cneaute, 4Tobbl XWMAKOCTb HE MCMApUNach NOMHOCTBIO, UHAYe NPUrOTaBINBAEMbI NPOAYKT
NPUropuT.

CoBeTbl M0 3KOHOMUM SHeprun

* VcnonbayiiTe Tenno, akkyMynMpoBaHHOe B fiHE KacTponn, 3apaHee yMeHbluasa MOLHOCTb HarpeBa 1 BbiKItoYan
NAUTY [0 OKOHYAHWA BPEMEHU NPUroTOBNEHNA.

¢ [0TOBbTE, MO BO3MOXHOCTU C 3aKPbITON KPbILLKOVA.

* BbibupaiiTe paamep nocyabl B COOTBETCTBUM C KOIMHECTBOM MPUroTaBMBaeMoro nNpoayKra.

* KoHthopka AorkHa COOTBETCTBOBATL ANAMETPY AHA KacTPHonNu UK 6biTb MEHbLUE HEro.

PekomeHpaums ro perynnpoBaHuto rnoga4duv tersa

CTyneHN MOLUHOCTM 9NIEKTPOMIUTLI / NaHesn U3 CTEKIOKePaMUKi
cTynenm 1-12 cTynenm 1-9 cTynenm 1-6 cTynenm 1-3
3akunaxve 12 9 6 3
O6xapuBaHue, NoaorpeBaHve 9-12 6-9 4-6 2-3
[loBeaeHve [0 roToOBHOCTH,
Bapka Ha napy, Bapka B
COBCTBEHHOM COKY 1-6 1-4 1-3 y-11,

YKa3aHHble AnanasoHbl PerynMpoBKy ABNAIOTCA CPEAHUMUN 3HAYEHUAMM. [INA HEXXHbIX MPOAYKTOB U Npn
HebOomMbLIOM KONNYecTBe, crieayeT BblbupaTb 6onee H1U3Knme TemnepaTypbl, @ Npu 60MbLLIOM KONMYeCTBE NPOAYKTOB —
6onee Bbicokue. CobntoganTte, noxanyncra, MHCTPYKLMIO MO dKCMyaTauum Ballei namThbl.
O6b14HbIE KOHGhOPKKM/CTEKNOKEpammKa (M31y4eHne/ranoreHHble MCTouHMKM): KoHopka AomKHA COOTBETCTBOBATh
[vameTpy AHa KacTpronu unu 6biTb MeHbLUe ero. fazoBas nauta: CTaBbTe Nocydy Ha cepeauHy, nsberaa Boibpoca
A3bIKOB NNamMeHun 3a KpaA KacTptonu. MHAykunoHHasA niuTa: Beerga ctaBbTe nocyay Ha cepeaviHy KOHGOpKW.
Pasmep kacTptonm JomkeH COOTBETCTBOBATb padmepy KOH(OPKM nin 6biTb Gonblue.

Bbi6op Hy)KHOl71 CTyneHU MOLWHOCTU AnA NPOoAOIXeHUA BapkKu C 9KOHOMMEN 9Hepruu onpegenAeTcA Ha onbiTe. B
npouecce goeeaeHnA 00 rOTOBHOCTU COAEPXXUMOe KacTprofin AOIKHO cnabo KnneTb, HO He nepexkunatb. Ws-nop
KPBbILWKW HE OOMKEH BbIXOAUTb CTPyek napa. Mpv cnabom unu CMibHOM BbIXOA4E Mnapa, YMEHbLUMTE MOLLHOCTb

Harpesa.
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WHcTpyKumsa no b30BaHUIO U yxoay

npeBOCXO,QHaﬂ HYnucrtka n yxon

Vicnonb3yiTe AnA MbITbA B NOCYLOMOEYHON MalUMHE TOMNbKO 06blYHbIe BbITOBLIE MOKOLME CPeacTBa C
[l03VIPOBKOW, COrMacHoO peKoMeHaaumnm u3rotosuTena. Henb3a ncnonb3oBaTh NPOMBbILLNEHHbIE cpeacTsa AnA
MbITbA NOCYAbl NN BbICOKOKOHUEHTPUPOBAHHbIE O4YUCTUTENN.

[inA MbITbA BPYYHYIO, UCNOSb3YITE rOpAYYI0 BOAY C OObI4HLIM MOKLLMM CPEACTBOM U ry6Ky AnA MblTbA Nocyabl
UnM MArKyto WeTKy. He ncnonb3yite ocTpble npeamMeThl. B crydae cunbHOMo 3arpA3HEHNA BHYTPEHHeN
NMOBEPXHOCTM N iHA MOXHO WUCMOMb30BaTh XXECTKYIO CTOPOHY ry6Ku.

He ,qOI'IyCKaVITe 3acCbIXaHMA OCTATKOB MULLUM U HE XpaHUTe NuLly B KacTptone AnntesibHoe BpeMA, T. K. 3TO MOXeT
NPUBECTU K MOABMEHWIO MATEH 1 U3MEHEHWIO NMOBEPXHOCTY U3 HEpXXaBetoLLeit cTanu.

[inA yxopa 3a nocynow perynApHo Ucnonb3ynTe cpeactso "Fissler” anA yxona 3a n3paenvAMmn M3 HepxaseloLen
ctanu. OHo noaxoguT nydue Bcero onA yganeHunA 6enbix n pafy>HbiX NATEH UNu Haneta.

lapaHTusA

Bea npoaykuma "Fissler" narotosneHa 13 nepBOCOPTHbIX, BbICOKOKAYECTBEHHbIX MaTepmanos, ¢ 0cobow
TLATENbHOCTLIO U C MPUMEHEHEM HOBENLWINX TEXHONOrMA. [lo 3aKMioYMTeNbHOro aTana npomM3BoacTBa, Ka4ecTBO
Hallen NpoAyKLMM MHOTOKPaTHO KOHTPONMPYETCA U NOABEPraeTCA CTPOroMy 3akouMTEeNbHOMY KOHTPOIO.
MoaTomy Mbl NpefocTaBnAem rapaHTuio 10 NeT Ha Bce AeTanu U3 Hepxasetolen ctanu. B cnyyae peknamauuii
BEpHUTE TOBap MOMHOCTbIO, BMECTE C KAaCCOBbIM YEKOM M 3TUM rapaHTWUHbLIM TafIOHOM B Mara3uH Wi MoLunnTe ero,
npeasapuTesibHO XOPOLLO YNakoBaB, HEMOCPEACTBEHHO Ha aapec cepBUCHOM cnyx6bl Pamo, 3-A MNapkosana yn. 41a,
105483 Mocksa, Poccus, Ten (095) 163 22 00, dakc (095) 742 93 05 ili Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str.10,
D-55768 Hoppstidten-Weiersbach, Tel. +49 (0) 6781-403-556.

VcknioveHnemM us rapaHTum ABNAOTCA AedeKTbl, NOABMBLUMECA B pe3ynbTaTe HeNnpaBWIIbHOrO UCMOMb30BaHWA,
Hanpumep, neperpes, U3MEHEeHNe uBeTa, LapanuHbl, NafAeHne unm HenpasunbHaa YncTka. B cnyyae mbiTbA B
NocyAoMOE4HON MalUMHE CTeKMAHHAA KPbILLKa MOXET MOMYTHETb. OTO M3MEHEHVe BHeLUHero Buaa ABNAeTCA
pesynbTaToM UCMONb30BaHUA, U rapaHTUA Ha HEro He pacnpoCTPaHAETCA.

Cepsuc

Bce 3anacHble 4acTu Bbl CMOXeTe NprobpecTy B CneLmanu3upoBaHHbIX MarasmHax no npoaaxe nocyapl "Fissler"
(nepeyeHb aunepos cM. Ha canTe www.fissler.de) unu B cneunannampoBaHHbIX oTAeNlax MarasuHoB. Bam rotosa
nomMoYb TaK>XKe Hala cry>k6a TexHu4eckoro obcny>knusaHunaA. [JONonHUTENbHY UHOPMaLMIO CMOTPUTE Ha canTe
www.fissler.ru.
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