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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Allgemeine Hinweise fiir alle Pfannen

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf dieser Fissler-Pfanne.

Fissler-Kochgeschirre bieten Ihnen alle Voraussetzungen fiir viele Erfolgserlebnisse beim Kochen und Genie3en. 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 Spal3 bei der Zubereitung Ihrer Gerichte und gutes Gelingen!

* Dieses Produkt ist fiir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet.

* Pfannen mit Kunststoffgriffen sind generell nicht fur die Verwendung im Backofen geeignet. Bei Pfannen mit Metallgriffen empfeh-
len wir, insbesondere auf Gasherden oder im Backofen, immer einen geeigneten Handschutz zu benutzen.

* Um Verbrennungen durch tberschdaumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden, benutzen Sie die Pfanne nicht zum Frittieren.
Insbesondere antihaftversiegelte Pfannen kénnen tberhitzen und beschadigt werden.

« Sie sparen Energie, wenn Sie die Speicherwdrme der Fissle~Qualititsbdden nutzen, indem Sie die Energiezufuhr frithzeitig
reduzieren und bereits vor dem Ende der Garzeit abschalten. Dabei solite der Durchmesser der Herdplatte dem
Durchmesser des Pfannenbodens entsprechen oder kleiner sein.
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- Kleine Herdplatte (@ 14,5 cm): Pfanne mit @ 20 cm.
- Mittlere Herdplatte (@ 18 cm): Pfanne mit & 24/26/28 cm.
- Grof3e Herdplatte (& 22 cm): Pfanne mit @ 28 cm.

* Induktionskochfeld: lhre Pfanne ist induktionsgeeignet, wenn im Bodenstempel das Wort , Induction” eingepragt ist. Um eine
Uberhitzung und Beschidigung der Pfanne aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit von Induktion zu vermeiden, heizen Sie
sie niemals unbeaufsichtigt, leer oder auf hochster Stufe auf und beachten Sie die Gebrauchsangaben des Herdherstellers.
Setzen Sie die Pfanne zentrisch auf der Induktionskochstelle auf. Unter bestimmten Umstédnden kénnen beim Gebrauch
Gerdusche auftreten, die technisch bedingt sind und kein Anzeichen fir einen Defekt des Herdes oder der Pfanne darstellen.
Die wirksamen Bodendurchmesser der induktionsgeeigneten Pfannen finden Sie in der Tabelle am Ende des Heftes.

* Glaskeramikkochfeld: Um Kratzer auf einem Glaskeramikkochfeld zu vermeiden, heben Sie Ihre Pfannen beim Versetzen auf
dem Kochfeld immer an. Fissler Gbernimmt fir diese Schdden keine Haftung. Bei Pfannen mit freiliegendem Aluminiumboden
kann es auf Glaskeramikkochfeldern beim Hin- und Herschieben der Pfanne zu Abriebspuren auf dem Kochfeld kommen.
Diese kénnen in der Regel mit einem Glaskeramikreiniger entfernt werden.

* Achten Sie bei der Benutzung der Pfanne immer auf einen sicheren und zentrischen Stand auf der Herdplatte.

* Kiihlen Sie einen heiBen Glasdeckel nicht mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den Temperaturschock beschédigt
werden kann.
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* Nach mehrmaligem Gebrauch der Pfanne kann sich der Griff lockern. Zu lhrer eigenen Sicherheit ziehen Sie gelockerte Schrau-
ben bitte sofort mit einem herkommlichen Schraubenzieher nach.

* Verwenden Sie bei einer Reinigung in der Sptlmaschine nur haushaltstibliche Produkte in der vom Hersteller empfohlenen Do-
sierung, keine Industriesplimittel oder hochkonzentrierten Reiniger: Im Laufe der Zeit auftretende Farbverdnderungen an Griffen
oder Boden beeintrdchtigen nicht die Funktion der Pfanne.

* Zu lhrer eigenen Sicherheit tauschen Sie gerissene Kunststoffgriffe sofort durch Originalersatzteile aus.

* Bitte verwenden Sie lhre Pfanne nicht fur die ldngere Lagerung von Speisen.

* Brennendes Ol/Fett niemals mit Wasser Ischen, sondern Feuerléscher; Feuerdecke o.4. verwenden.

Hinweise fiir versiegelte Pfannen

Nutzen Sie versiegelte Pfannen zum schonenden Braten. Sie eignen sich besonders gut fir Speisen, die zum Ankleben neigen, wie

z. B. Fisch, Bratkartoffeln, Eierspeisen oder Paniertes.
Vor dem ersten Gebrauch die Pfanne griindlich spilen und mit Wasser zwei Minuten auskochen.

Weiterer Gebrauch:
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| Pfanne mit wenig Fett ausreiben (3—4 Tropfen auf ein Kiichentuch geben).
2. auf mittlere Temperatur aufheizen (2/3 der Herdleistung), das Bratgut in die Pfanne geben und von allen Seiten braten.

In der Pfanne nicht schneiden und keine scharfkantigen Gegenstinde benutzen.Wir empfehlen den Fissler-Bratwender aus

‘ Kunststoff. Um Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie eine versiegelte Pfanne niemals unbeaufsichtigt oder auf hochster Stufe
1 auf. Beim Braten sollte eine Temperatur von 230 °C (kurzzeitig auch bis 250 °C - |5 min.) nicht iberschritten werden.Auch
beim Gebrauch im Backofen (nur bei Pfannen mit Edelstahlgriffen!) die Pfanne nicht tiber 230 °C aufheizen und nicht die
Grillfunktion benutzen. Die meisten Lebensmittel bendtigen keine solch hohen Brattemperaturen. Eine Uberhitzung der Pfanne
‘ beeintrichtigt den Antihafteffekt und kann zum Verbrennen der Versiegelung und zu Rauchentwicklung fiihren. Sollte das Ol
Fett zu rauchen beginnen, ist das Fett bereits verbrannt und die Brattemperatur zu hoch. Bei Rauchentwicklung schalten Sie die
: Beheizung ab, 6ffnen Sie ggfs. die Backofentiir und liiften Sie den Raum vollstindig. Bitte verwenden Sie nur hoch erhitzbare
Ole/Fette zum Braten bei hohen Temperaturen wie raffiniertes Erdnussél oder Sonnenblumendl.

Eine sehr stark verkratzte Pfanne sollte ausgetauscht werden.
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Reinigung

Fir eine lange Lebensdauer der Pfanne empfehlen wir die Reinigung per Hand mit heiBem Wasser, Handsptlmittel und einem
weichen Schwamm. Reinigen in der Spllmaschine ist deutlich aggressiver und kann die Lebensdauer lhrer Pfanne deutlich ver-
kirzen. Benutzen Sie keine kratzenden oder scheuernden Putzmittel. Vor jedem Gebrauch die Pfanne mit etwas Speised| aus-
reiben. Bei Produkten aus Aluminiumguss empfehlen wir grundsitzlich keine Reinigung in der Spilmaschine. Hier kann es zu einer
Dunkelfarbung des freiliegenden Aluminiums kommen, wodurch die Funktion jedoch nicht beeintrdchtigt wird.

Zusditzliche Hinweise fiir luno® Pfannen

Die luno® Pfannen besitzen intelligente Hitzepuffer, die fiir eine angenehme Temperatur des Griffs sorgen.
Wirkung der Hitzepuffer:
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Die O-Ringe aus Silikon an den Griffen nicht der Gasflamme aussetzen. Ein Verlust der O-Ringe bedeutet keine Einschrankung der
Funktion der Hitzepuffer und des Kochgeschirrs.

Zusdtzliche Hinweise fiir °SensoRed Pfannen

3 Die °SensoRed Pfanne mit thermo-sensitiver Antihaftversiegelung zeigt Ihnen die ideale Brattemperatur an. Die Untergrundfarbe
nimmt mit zunehmender Temperatur die Farbe der Sprenkel an. Sobald der Farbunterschied in der Bratfliche kaum mehr sichtbar
ist, ist eine Brattemperatur von ca. 200 °C erreicht. Achten Sie darauf, dass lhre Lebensmittel fur solche Temperaturen geeignet

‘ sind. Sollten die Speisen und/oder Ole anfangen zu rauchen, ist die Brattemperatur fir die Lebensmittel zu hoch.\Wenn die

1 Sprenkel heller erscheinen als die Untergrundfarbe, ist die Pfanne zu heil3 und die Hitze solite reduziert werden. Bei Erkalten der

Pfanne werden die Sprenkel wieder sichtbar.
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Hinweise fiir unversiegelte Pfannen

In Edelstahlpfannen wird kross angebraten. Sie sind besonders gut geeignet fir unpaniertes Fleisch, wie z. B. Steak, Hiihnchen oder
SpieBe.

Vor dem ersten Gebrauch die Pfanne griindlich spiilen. AnschlieBend mit Edelstahlpflege behandeln, so behilt Ihre Pfanne ldnger
ihr einzigartiges Aussehen. Bei weiterem Gebrauch:

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

2. Einige kalte Wassertropfen in die Pfanne geben.Wenn diese glasklar perlen und in der Pfanne ,tanzen", ist die richtige
Temperatur erreicht, so dass das Fleisch mit oder ohne Fett gebraten werden kann.Vor der Zugabe von Fett bzw. dem Einlegen
des Bratgutes abwarten, bis die Wassertropfen verdampft sind.

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

4. Jetzt die Energiezufuhr zurlickschalten und das Fleisch auf den gewiinschten Punkt garen.
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Um Uberhitzung zu vermeiden, dirfen Sie die Pfanne nicht linger als 2 Minuten ohne Bratgut oder Fliissigkeit auf hochster Ener-
giestufe erhitzen. Bei Uberhitzung kann sich der Boden auBen verfirben, was die Funktion aber nicht beeintréchtigt.

Bei extremer Uberhitzung kann das Aluminium im Boden schmelzen und fliissig werden. In diesem Fall diirfen Sie die Pfanne
niemals von der Kochstelle nehmen, um Verbrennungen durch das fliissige Aluminium zu vermeiden. Kochstelle ausschalten und
die Pfanne auf der Kochstelle abkihlen lassen.

Reinigung

Zum Reinigen hei3es Wasser mit handelstiblichem Spulmittel und Tuch, Schwamm oder weicher Birste verwenden, spitze oder
scharfe Gegenstidnde vermeiden. Fiir die Innenseite und den Boden kénnen Sie bei stirkerer Verschmutzung die raue Seite des
Schwammes verwenden. Speisereste nicht antrocknen lassen, sie kdnnen auf Edelstahl Flecken und Verdnderungen der Ober-
flache hervorrufen. Nach dem Gebrauch heif3es Wasser in die Pfanne geben und Speisereste entfernen. Zur Erhaltung der
Edelstahloberfliche verwenden Sie regelmaBig die Fissler-Edelstahlpflege. Sie ist auch bestens fur die Entfernung weiler oder
regenbogenfarbiger Verfarbungen und Beldge geeignet.
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Gewdhrleistung

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleistungsfrist, sofern nicht anders angegeben, geben Sie bitte

die Pfanne zusammen mit dem Kassenbeleg an Ihren Handler zurlick oder schicken Sie sie gut verpackt direkt an Ihren Fissler
Kundendienst, Harald-Fissler-Straf3e 10, D-55768 Hoppstddten-Weiersbach, Tel. +49-678 [-403-100. Ausgeschlossen von der
Gewadhrleistung sind natirlicher Verschleil3 der Antihaftversiegelung und Schaden, die durch unsachgeméBen Gebrauch entstanden
sind, z.B. Uberhitzung, Verfirbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder unsachgemife Reinigung. Ebenso ausgenommen sind rein
optische Gebrauchsspuren, z.B. durch Sptilmaschinenreinigung.

Service

Alle Ersatzteile kdnnen Sie bei lhrem Fissler fihrenden Fachgeschaft (Handlerliste auf wwwifisslercom) oder in den Fachabtei-
lungen der Warenhduser kaufen. Dort erhalten Sie auch das umfangreiche Fissler-Zubehor-Sortiment. Gern hilft Ihnen auch unser
Kundendienst. Weitere Informationen und eine digitale Version dieser Gebrauchsanleitung finden Sie unter www.fissler.com.
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General information on all pans

Congratulations on your new Fissler pan.
Fissler cookware offers all you need to enjoy cooking gourmet delights. Please observe the following instructions to ensure

optimal service life for your cookware, so you can enjoy its excellent features for years to come! We wish you lots of cooking fun
and success!

* This product is suitable for contact with food.

» Cookware with plastic handles is generally unsuitable for use in the oven. In the case of metal handles, we recommend using
suitable oven gloves or potholders, especially when using a gas stove or oven.

* In order to avoid burns as a result of fat foaming over or spattering, you should never use your pan for deep-frying. Pans with a
non-stick coating are especially prone to overheating and may suffer damage as a result.

* You can save energy by making use of the heat stored in the high-quality Fissler bases, simply by turning down the heat source
early and turning it off even before the end of the cooking period. The diameter of the burner should be the same as or smaller
than the diameter of the pan base.
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- Small burner (@ 4.5 cm): Pan with @ 20 cm
- Medium burner (@ 18 cm): Pan with @ 24/26/28 cm
- Large burner (@ 22 cm): Pan with @ 28 cm

* Induction stove:Your pan can be used on induction stoves if the word ,Induction’ is embossed in the base stamp. In order to
prevent the pan from overheating and being damaged as a result of the high power of induction stoves, please always supervise
the pan when heating it. Never heat it empty or at the highest setting, and please observe the instructions for use issued by
the stove manufacturer. Make sure that the pan is centered on the induction cooking zone. Noises may occur under certain
circumstances. These have a technical cause and do not indicate that either your stove or your cookware is defective.You will
find the effective base diameter of induction-compatible pans in the table at the end of this booklet.

* Glass ceramic cooking surface:To prevent scratches on the glass ceramic cooking surface, always lift the pan before changing
its position on the cooking surface. Fissler is not liable for damage which could otherwise result. When pans with an exposed
aluminum base are moved back and forth on ceramic surfaces, this can leave marks. These can generally be removed with a
ceramic cleaner.

* When using your pan, always make sure that it is centered and resting securely on the stove.

* Never use cold water to cool down a hot glass lid, since the temperature shock could damage the lid.
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* Once the pan has been used several times, the handle may become loose. For your own safety, you should immediately tighten
any loosened screws with a conventional screwdriver.

* When cleaning your pan in a dishwasher; only use conventional household products in the dosage recommended by the manu-
facturer. Never use industrial detergents or highly concentrated cleaning agents. Discolorations of the handles or base which may
occur over time will not impair the way your pan works.

« For your own safety, you should immediately replace cracked handles with original Fissler replacement parts.

* Please do not use your pan to store meals for a lengthy period of time.

* Never extinguish burning oil/fat with water; use a fire extinguisher, fire blanket, or something similar:

Instructions for sealed pans

Use sealed pans for gentle frying. They are particularly suitable for foods which tend to stick, such as fish, fried potatoes, egg dishes,
and breaded foods. Before using your pan for the first time, wash it thoroughly, then boil water in it for two minutes.
When using it again:
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I.Rub a little fat into the pan (using 3-4 drops on a paper towel).
2. Heat the pan at a medium setting (2/3 of your stove’s maximum capacity). Place the food to be fried in the pan, and brown on
all sides.

Do not cut in the pan or use sharp objects in it.\VWe recommend the Fissler plastic turner. To prevent overheating, never heat

a sealed pan unattended or at the highest heat setting.When frying, a temperature of 230 °C (for brief periods - |5min. - also
up to 250 °C) should not be exceeded.Also when using a pan in the oven (only for pans with stainless steel handles!) do not
heat the pan to over 230 °C and do not use the oven’s grill feature. Most foods do not require such high temperatures. Over-
heating the pan can impair its nonstick properties and can cause the sealing to burn and smoke to develop. If the oil/fat begins
to smoke, it is already burnt, and the temperature is too high. If smoke develops, turn off the heat, open the oven door, and air
out the room completely. Please only use high-temperature oils/fats for frying at high temperatures, such as refined peanut oil or
sunflower oil.

You should replace any pan which is very badly scratched.
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Cleaning

So that you can enjoy your pan for a long time to come, we recommend washing it by hand in warm water; using dishwashing
liquid and a soft sponge. Cleaning in the dishwasher is always considerably more aggressive and can considerably reduce the ser-
vice life of your pan. Never use abrasive or scouring cleaning agents. Before using it, rub a few drops of cooking oil into your pan.
As a rule, we do not recommend placing products made of cast aluminum in the dishwasher.This can cause a dark discoloration
f of the exposed aluminum — which will not affect how well the pan works, however:

Additional instructions for the luno® pans

luno® pans have smart heat buffers that ensure that the handles will have a pleasant temperature.
Effect of the heat buffer:
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Do not expose the silicone o-rings on the handles to the gas flame. Loss of the o-rings will not limit how well the heat buffer or
the cookware works.

Additional information for °SensoRed pans

The °SensoRed pan with thermo-sensitive nonstick sealing indicates the ideal frying temperature. As the temperature increases,
the background color assumes the same color as the speckles. As soon as the difference in color on the frying surface is hardly
visible any more, a frying temperature of approx. 200 °C has been reached. Ensure that your food is suitable for such temperatu-
res. If a meal begins to smoke, the temperature is too high for the food. If the speckles appear lighter than the background color,
the pan is too hot, and you should reduce the temperature.When the pan cools, the speckles become visible again.

Instructions for non-sealed pans

Stainless steel pans are used for frying at high temperatures. They are especially suitable for unbreaded meat, such as steak, chicken
fillets, skewered food, untreated cutlets etc.
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Wash and dry your pan thoroughly before using it for the first time. Then treat it with Fissler Stainless Steel Care, so that your pan
will retain its unique appearance longer.
When using it again:

|.Without adding fat, heat your pan at a medium setting (2/3 of the maximum setting).

2.Add a few drops of cold water to the pan. Once these form clear beads and start to ‘dance around’in the pan, the temperature
is right for frying meat with or without fat. Wait for the water drop to evaporate before adding fat or placing the food in the pan.

3. Press the food down firmly in the pan. After a few minutes, it will detach itself from the bottom of the pan and can be turned.

4. Now turn down the heat and cook the food until it is done to your liking.

In order to avoid overheating, do not heat your pan at the highest setting when it contains no food or liquid. In the event of
overheating, the base may become discolored. However, this will not affect how well the pan works.

In certain extreme cases of overheating, the aluminum in the base may melt and liquefy. In that event, never remove the pan
from the stove: otherwise, there is a risk of burns caused by hot aluminum spillage. Turn off the burner and allow the pan to cool
down.
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Cleanin

Clean yourgpan in hot water using normal dishwashing liquid and a cloth, sponge or soft brush. Avoid contact with sharp or
pointed objects. If the inside or base of the pan is heavily soiled, you can use the rough side of your sponge. Do not allow food
residues to dry onto your pan, for they could cause stains or changes on the surface. After use, pour hot water into your pan to
remove food residues. Fissler Stainless Steel Care should be used regularly to preserve the stainless steel surface. This product is
also ideal for removing white or iridescent discolorations and deposits.

Warranty

If you have any complaints within the currently legally stipulated warranty period, if not otherwise stated, please return the entire
item, together with the purchase receipt, to your dealer or pack it carefully and send it directly to the Fissler Customer Service
Department, Harald-Fissler-Str: 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germany, Phone +49-6781-403-100. Natural wear of the
nonstick sealing and damage resulting from improper use, e.g. overheating, discoloration, scratches, being dropped on the floor; or
incorrect cleaning, is excluded from the warranty. Purely visual signs of use are also excluded, e.g. those caused by cleaning in the
dishwasher.
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US Warranty

Limited Lifetime Warranty

Fissler USA warrants to the original owner of the new cookware that it is free of defects in material and construction for the life
of the product under normal use and proper care. Fissler USA will repair or replace, at its discretion, any item with a manufactu-
ring defect. Should the defective item be discontinued, a similar item will be substituted. This warranty does not cover silicone or
rubber parts, and normal wear and tear including scratches, slight variations in the stainless steel, and discoloration. Incidents of
overheating, alterations, unauthorized repairs, use of non-genuine Fissler parts and accessories, misuse, negligence, or abuse will
void this warranty. Consequential or incidental damages are expressly excluded by this warranty. If an item is thought to have a
manufacturing defect, please contact Customer Service online for detailed instructions on returning the product:
www.FisslerUSA.com/customer-service/ . This warranty is limited to purchases within the United States and can only be claimed
through Fissler America, Inc.,, +1 (704) 842 9608, email: cs@fisslerusa.com

Service

All replacement parts can be purchased from your Fissler dealer (see dealer list at www.fisslercom) or in the specialty depart-
ments in department stores. The extensive range of Fissler accessories is also available there. Our Customer Service Department
will also be glad to help.You will find additional information at www.fisslercom.
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Remarques générales valables pour toutes les poéles

Nous vous félicitons d'avoir choisi cette poéle Fissler.
Les ustensiles de cuisine Fissler vous offrent toutes les conditions nécessaires pour réussir de nombreuses recettes de cuisine et
vous régaler. Pour profiter tres longtemps des excellentes caractéristiques de votre ustensile de cuisine et lui assurer une durée de

vie optimale, respectez les consignes exposées dans cette notice ! Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a cuisiner des mets
trés réussis !

* Ce produit est apte au contact alimentaire.

* En principe, les poéles comportant des poignées en plastique ne doivent pas étre utilisées dans un four. Si votre poéle com-
porte une poignée métallique, nous vous recommandons de toujours utiliser un gant de cuisine, notamment si vous utilisez une
gaziniére ou un four.

» N'utilisez pas la poéle pour faire des fritures.Vous risqueriez de vous briler par le débordement ou les projections de la matiere
grasse. Notamment les poéles dotées d'un revétement anti-adhésif peuvent surchauffer et étre abimées.
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» Utilisez la chaleur emmagasinée dans le fond de votre poéle Fissler haut de gamme et faites des économies d'énergie en bais-
sant le feu en temps voulu et en éteignant la plaque avant la fin de la cuisson. Le diamétre de la plaque de cuisson doit étre le
méme (ou plus petit) que celui du fond de la poéle.

- Petite plaque de cuisson (@ 14.5 cm): Poéle de @ 20 cm

- Plague de cuisson moyenne (@ 18 cm): Poéle de & 24/26/28 cm

- Grande plaque de cuisson (@ 22 cm): Poéle de @ 28 cm
Plaque a induction:Vous pouvez utiliser votre poéle sur des plaques a induction si I'inscription ,Induction’ figure sur le fond. Pour
éviter de surchauffer et d'abimer la poéle du fait de la forte capacité de chauffe des plaques a induction, ne faites jamais chauffer
la poéle sans surveillance. Ne faites jamais chauffer la poéle si elle est vide ou sur la position de feu maximale et respectez les
instructions d'utilisation du fabricant de ces plagues. Placez toujours la poéle au centre de la plaque a induction. Dans certains
cas, vous pouvez entendre des petits bruits au cours de l‘utilisation. Il sagit de bruits techniques qui ne sont toutefois pas signe
d'un défaut de votre plague de cuisson ni de votre poéle.Vous trouverez le tableau d'équivalence des diamétres des fonds des
poéles compatibles induction a la fin de cette notice.
* Plaques vitro-céramiques: veillez a toujours soulever votre poéle pour la déplacer sans rayer les plaques vitro-céramiques. Fissler

décline toute responsabilité pour de tels dommages. Pour les poéles dont le fond est en aluminium apparent, il peut arriver que
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le frottement du fond de la poéle laisse des traces sur la plaque vitro-céramique. En général, ces traces s'enlevent a l'aide d'un
produit de nettoyage pour tables vitro-céramiques.

* Lorsque vous utilisez la poéle, veillez toujours a ce qu'elle soit bien stable et centrée sur la zone de cuisson.

* Vous ne devez pas passer sous |'eau froide un couvercle en verre qui est trés chaud car le couvercle pourrait étre abimé du fait
du choc thermique.

* Aprés un certain temps, la poignée de votre poéle peut se desserrer. Il est néanmoins tres facile de la revisser a I'aide d'un
tournevis cruciforme.

* Pour laver la poéle dans le lave-vaisselle, utilisez uniquement des produits vendus dans le commerce et respectez le dosage
indiqué par le fabricant. N'utilisez pas de produit a vaisselle industriel ni de nettoyant trés concentré. Au fil du temps, la poignée
et le fond de la poéle peuvent se décolorer, mais la fonction de la poéle ne s'en trouve nullement altérée.

* Afin d'assurer votre sécurité, remplacez immédiatement les poignées fissurées par des piéces détachées Fissler.

* Ne stockez pas d'aliment dans votre poéle pendant de longues périodes.

* N'éteignez jamais de I'huile/de la matiére grasse qui brile avec de I'eau ; utilisez un extincteur, une couverture antifeu ou un
objet similaire.
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Remarques pour les poéles avec revétement

Utilisez les poéles dotées d'un revétement anti-adhésif pour faire cuire les mets délicats. Elles conviennent notamment tres bien
pour les ingrédients qui ont tendance a attacher; comme le poisson, les pommes de terre sautées, les ceufs et les poissons panés.
Bien rincer la poéle avant la premiere utilisation, puis y faire bouillir de I'eau pendant deux minutes.

Pour les utilisations suivantes:
I. Graisser légerement la poéle (étaler 3 ou 4 gouttes d'huile avec un essuie-tout).

2. Faire chauffer a température moyenne (2/3 de la puissance de la plaque). Mettre les ingrédients dans la poéle et faire cuire en
retournant de tous les cotés.

Ne coupez pas la préparation dans la poéle et n'utilisez pas d'objet tranchant. Nous vous recommandons d'utiliser la spatule
Fissler en matiere plastique. Ne faites jamais chauffer une poéle antiadhésive sans surveillance ou au niveau maximum afin d'éviter
tout risque de surchauffe. En cas de friture, il convient de ne pas dépasser une température de 230 °C (pendant de courtes
périodes, jusqu‘a |5 minutes, cette température peut atteindre 250 °C). De plus, dans le cas d'une utilisation au four (poéles
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dotées de poignées en acier inoxydable uniquement), ne faites pas chauffer a plus de 230 °C et n'utilisez pas la fonction gril. La
plupart du temps, les aliments n‘ont pas besoin d'étre cuits a une température aussi élevée. Toute surchauffe affecte les propriétés
antiadhésives de la poéle ; le revétement peut alors briler et dégager de la fumée. Si I'huile/la matiere grasse commence a fumer,
elle a déja brilé et la température est trop élevée. Si de la fumée se développe, arrétez la source de chaleur, ouvrez la porte du
four et aérez entierement la piece si nécessaire. N'utilisez que des huiles/matiéres grasses adaptées aux hautes températures, par
exemple de I'huile d'arachide raffinée ou de I'huile de tournesol, pour faire frire vos plats a des températures élevées.

Remplacez votre poéle si elle est trés rayée.

Nettoyage

Pour assurer une longue durée de vie a votre poéle, nous vous recommandons de la laver a la main avec de I'eau chaude, du
produit a vaisselle et une éponge douce. Le passage au lave-vaisselle, bien plus agressif, réduit considérablement la durée de vie
de votre poéle. N'utilisez pas de tampon a récurer ni de produit nettoyant abrasif. Avant d'utiliser la poéle, graisser le fond avec
un peu d'huile alimentaire. Nous vous conseillons de ne pas mettre de produit en fonte d'aluminium dans le lave-vaisselle. Il peut
en effet s'ensuivre une coloration foncée des parties apparentes d‘aluminium — ce qui n‘a cependant aucune incidence sur la
fonctionnalité du produit.



Notice d'utilisation et d’entretien ®

~ Instructions supplémentaires sur les poéles luno®

Les poéles luno® ont des régulateurs de chaleur qui assurent une bonne température des poignées.
Effet des régulateurs de chaleur:

Ne pas exposer les joints toriques en silicone des poignées a la flamme. La perte des joints toriques n'a aucune incidence sur la
1 fonctionnalité du régulateur de chaleur ou de votre ustensile de cuisine.
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Informations supplémentaires sur les poéles °SensoRed

La poéle °SensoRed a revétement thermosensible antiadhésif indique la température idéale pour vos fritures. Alors que la
température augmente, le fond devient de la méme couleur que les pastilles. Lorsque vous ne voyez plus aucune différence de
couleur a la surface de la poéle, cela indique que la température a atteint 200 °C environ.Vérifiez que vous pouvez faire cuire
vos aliments a une telle température. Si un aliment commence a fumer; cela indique que la température est trop élevée. Si les
pastilles sont plus claires que le fond, la poéle est trop chaude ; baissez alors la température. Lorsque la poéle refroidit, les pastilles
redeviennent visibles.

Remarques pour les poéles sans revétement

Dans les poéles en acier inoxydable, vous pouvez réaliser des mets croustillants. Elles conviennent particuliérement bien pour la
viande non panée, par exemple les steaks, les escalopes de poulet, les brochettes, les ctelettes etc.

Laver soigneusement la poéle avant la premiere utilisation. Passer ensuite un produit d'entretien Fissler pour acier inoxydable afin
de conserver son bel aspect original.



Pour les utilisations suivantes:

|. Chauffez la poéle sans matiere grasse a moyenne température (2/3 de la puissance de la plague).

2.Versez quelques gouttes d'eau froide dans la poéle. Si ces gouttes perlent et se mettent a'danser’ dans la poéle, cela signifie que
la bonne température est atteinte pour faire cuire la viande avec ou sans matiére grasse. Avant de mettre la matiere grasse ou
de déposer les ingrédients, attendez que les gouttes d'eau se soient évaporées.

3. Appuyez fermement sur les ingrédients. lls se décollent du fond de la poéle au bout de quelques minutes et peuvent étre
retournés.

4. Baissez ensuite le feu et faites cuire la viande comme vous le souhaitez.

Pour évitez de surchauffer; il ne faut pas faire chauffer la poéle sur la position maximale du feu sans mettre d'ingrédients ou de
liquide. En cas de surchauffe, le fond peut prendre une coloration. Cependant, la fonction de la poéle n'en est nullement altérée.
Dans un cas extréme de surchauffe, I'aluminium du fond peut fondre et se liquéfier. Dans ce cas, ne jamais retirer la poéle de la
plaque de cuisson pour éviter tout risque de brilure avec I'aluminium devenu liquide. Arréter le feu et laisser refroidir la poéle sur
la plaque de cuisson.
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Nettoyage

Pour laver la poéle, utilisez de I'eau trés chaude avec un produit a vaisselle classique et un chiffon, une éponge ou une brosse
douce. Evitez les objets pointus ou coupants. Pour l'intérieur et le fond de la poéle, vous pouvez éliminer la saleté qui résiste
avec le coté dur de I'éponge. Ne laissez pas sécher des restes d'aliments dans la poéle, ils peuvent provoquer des taches et des
colorations sur la surface. Apres utilisation, remplissez la poéle avec de I'eau trés chaude et éliminez les restes d‘aliments. Utilisez
régulierement un produit Fissler pour acier inoxydable afin d'assurer un entretien parfait de la surface. Ce produit est également
idéal pour retirer les taches blanches ou irisées ainsi que les saletés incrustées.



Notice d'utilisation et d’entretien

Garantie

En cas de réclamation pendant le délai de garantie légale en cours, sauf indication contraire, retournez la poéle avec le ticket de
caisse a votre revendeur ou envoyez-la, correctement emballée, directement au SAV Fissler; Harald-Fissler-Str: 10, 55768 Hopp-
stadten-Weiersbach, Allemagne, tél. +49-6781-403-100. Ne sont pas couverts par la garantie I'usure naturelle du revétement
antiadhésif et les dommages résultant d'une utilisation non conforme, par exemple surchauffe, décoloration, rayures, chute sur le
sol, ou d'un nettoyage inadéquat. Les signes purement visuels, par exemple ceux liés & un passage au lave-vaisselle, sont également
exclus.

Service aprés-vente

Vous pouvez acheter toutes les pieces de rechange dans votre magasin spécialisé Fissler (voir liste des revendeurs sur le site
www.fisslercom) ou dans les rayons spécialisés des grandes surfaces.Vous y trouverez également une gamme tres compléete
d‘accessoires Fissler. Notre service apres-vente se tient également volontiers a votre disposition.Vous trouverez de plus amples
informations sur le site Internet www.fisslercom
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@ Gebruiks- en onderhoudshandleiding

Algemeene informatie over alle pannen

Gefeliciteerd met uw nieuwe Fissler pan.
Met Fissler kookgerei hebt u alles om gastronomische hoogstandjes op tafel te zetten. Gelieve de volgende instructies in acht te

nemen voor een optimale levensduur van uw kookgerei, opdat nog u jarenlang kunt genieten van de uitstekende functies! We
wensen u veel kookplezier en succes!

« Dit product mag in contact komen met etenswaren.

* Kookgerei met kunststof handvaten is over het algemeen ongeschikt om in de oven te gebruiken. In geval van metalen handva-
ten adviseren we het gebruik van deugdelijke ovenwanten of pannenlappen, voornamelijk wanneer u gaskookplaten of een oven
gebruikt.

* Om brandwonden ten gevolge van overschuimend vet of vetspatten te voorkomen, dient u uw pan nooit te gebruiken om te
frituren.Voornamelijk gecoate pannen zijn gevoelig voor oververhitting en kunnen ten gevolge hiervan beschadigd raken.

* U kunt energie besparen door gebruik te maken van de warmte die wordt opgeslagen in de kwalitatief hoogwaardige bodem
van de Fissler pannen en de warmtebron terug te schakelen, zelfs voor het einde van de bereiding. De diameter van de kookzo-
ne dient gelijk of kleiner te zijn dan de diameter van de bodem van de pan.



Gebruiks- en onderhoudshandleiding @

- Kleine kookzone (@ 14,5 cm): pan met @ 20 cm
- Gemiddelde kookzone (@ 18 cm): pan met @ 24/26/28 cm
- Grote kookzone (@ 22 cm): pan met @ 28 cm

* Inductiekookplaten: u kunt uw pan gebruiken op inductiekookplaten als het woord ,Induction’ ingestampt is. Houd de pan altijd
in de gaten als u deze op het vuur zet, om te voorkomen dat de pan oververhit en beschadigd raakt ten gevolge van krachtige
inductiekookplaten.Verhit de pan nooit als deze leeg is en ook niet op de hoogste stand. Neem eveneens de gebruiksinstruc-
ties van de fabrikant van de kookplaat in acht. Zorg ervoor dat de pan in het midden van de inductiekookzone staat. Onder
bepaalde omstandigheden kunnen er geluiden te horen zijn. Dit heeft een technische reden en wil niet zeggen dat uw kookplaat
of kookgerei defect is. U kunt de bodemdiameter van pannen die geschikt zijn voor inductiekoken in de tabel aan het einde van
dit boekje vinden.

* Glaskeramisch kookoppervlak: om krassen op het glaskeramisch kookoppervlak te voorkomen, dient u nooit met de pan te
schuiven op het kookoppervlak, til de pan altijd op. Fissler is niet aansprakelijk voor schade die hierdoor anders zou kunnen ont-
staan. Als pannen met een aluminium bodem op en neer geschoven worden op keramische oppervlakken, dan kan dit sporen
achterlaten. Deze sporen kunnen over het algemeen verwijderd worden met behulp van een keramisch reinigingsmiddel.

* Als u uw pan gebruikt, zorg er dan altijd voor dat deze centraal en op veilige wijze op de kookplaat staat.
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@ Gebruiks- en onderhoudshandleiding

* Gebruik nooit koud water om een heet deksel af te koelen, omdat de temperatuurschok het deksel kan beschadigen.

* Nadat de pan enkele keren gebruikt is, kunnen de handvaten los gaan zitten. Draai voor uw eigen veiligheid de schroeven
onmiddellijk aan met een schroevendraaier.

* Als u uw pan in de vaatwasser zet, gebruik dan conventionele afwasmiddelen in de dosering die wordt aanbevolen door de
fabrikant. (Overtuig u zelf ervan of de pan vaatwasmachinegeschikt is.) Gebruik nooit industriéle afwasmiddelen of uiterst
geconcentreerde reinigingsmiddelen. Na verloop van tijd kunnen de handvaten of bodem verkleuren, maar dit beinvioedt de
werking van uw pannen niet.

* Vervang voor uw eigen veiligheid gebarsten handvaten onmiddellijk door originele reserveonderdelen van Fissler:

» Gebruik uw pan niet om maaltijden gedurende langere tijd te bewaren.

* Blus brandende olie/brandend vet nooit met water; gebruik een brandblusser; blusdeken of iets vergelijkbaars.

Instructies voor gecoate pannen

Gebruik gecoate pannen om licht te bakken. Deze pannen zijn voornamelijk geschikt voor de bereiding van gerechten die de
neiging hebben makkelijk te kleven, zoals vis, gebakken aardappels, eiergerechten en gepaneerd voedsel. Alvorens u uw pan voor
de eerste keer gebruikt, dient u deze grondig te reinigen en deze vervolgens gedurende 2 minuten met water uit te koken.



Gebruiks- en onderhoudshandleiding @

Volgend gebruik:

| Bestrijk de binnenkant van de pan met wat vet (3-4 druppels op een stukje keukenpapier).

2.Verwarm de pan bij een gematigde temperatuur (2/3e van de maximale capaciteit van uw kookplaat). Leg het viees in de pan
en bruin het aan alle kanten.

Gebruik geen scherpe voorwerpen in de pan.We raden u aan de plastic bakspaan van Fissler te gebruiken. Om oververhitting

te voorkomen, dient u uw pan met antiaanbaklaag altijd in de gaten en deze nooit te verwarmen op de hoogste stand. Bij het
frituren mag een temperatuur van 230 °C (gedurende korte periodes - |5 min. - ook tot 250 °C) niet overschreden worden.
Ook als u een pan in de oven gebruikt (alleen pannen met roestvrij stalen handvaten!), verwarm deze dan niet hoger dan 230 °C
en gebruik niet de grillfunctie van de oven.Voor de meeste etenswaren zijn dergelijke hoge temperaturen niet nodig. Overver-
hitting van de pan kan de antikleeflaag aantasten en de coating verbranden, waardoor rookontwikkeling ontstaat. Als de olie/het
vet begint te roken, is deze/dit al verbrand. De temperatuur is te hoog. Indien er sprake is van rookontwikkeling, schakel dan de
warmtebron uit, open de oven en ventileer de ruimte. Gebruik alleen olie of plantaardige vetten die hoge temperaturen kunnen
bereiken, zoals geraffineerde arachideolie of zonnebloemenolie.

Als een pan veel krassen heeft, dient u deze te vervangen.
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Reiniging

Om ervoor te zorgen dat u jarenlang kunt genieten van uw pannen, raden we u aan de pannen handmatig met een normaal
afwasmiddel en een zachte spons in warm water af te wassen. Reiniging in de vaatwasser is altijd beduidend agressiever en kan de
levensduur van uw pan aanzienlijk verkorten. Gebruik nooit schurende of bijtende reinigingsmiddelen. Alvorens de pan te gebru-
iken, smeert u deze in met een paar druppels olie.We raden u af producten van gegoten aluminium in de vaatwasser te reinigen.
Dit kan zorgen voor een donkere verkleuring van het aluminium, maar beinvloedt de werking van de pan echter niet.

Extra instructies voor de luno® -pannen
P

De luno®-pannen hebben warmtebuffers die ervoor zorgen dat de handvaten op een aangename temperatuur blijven.
Uitwerking van de warmtebuffer:
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Stel de siliconen o-ringen op de handvaten nooit bloot aan de gasvlam.Verlies van de o-ringen beperkt het functioneren van de
warmtebuffer van uw kookgerei niet.

Extra informatie voor de °SensoRed-pannen

De °SensoRed-pan met thermogevoelige antiaanbaklaag geeft de ideale braadtemperatuur aan. Als de temperatuur stijgt, neemt
‘ de achtergrond dezelfde kleur aan als de spikkels. Zodra het kleurverschil braadopperviak nauwelijks meer zichtbaar is, is een

f braadtemperatuur van ongeveer 200 °C bereikt. Zorg ervoor dat uw etenswaren geschikt zijn voor dergelijke temperaturen. Als
een maaltijd begint te roken, dan is de temperatuur te hoog voor de etenswaren. Als de spikkels lichter lijken te zijn dan de acht-
ergrondkleur; dan is de pan te heet. U dient de temperatuur te reduceren. Als de pan afkoelt, worden de spikkels weer zichtbaar.

 Instructies voor ongecoate pannen

Roestvrijstalen pannen worden gebruikt om te bakken bij hoge temperaturen. Deze pannen zijn voornamelijk geschikt voor onge-
paneerd vlees, zoals steak, kipfilet, spiesjes, koteletten etc.

Was uw pan af en droog deze grondig af alvorens u deze voor de eerste keer gebruikt. Behandel de pan vervolgens met de RVS-
reiniger van Fissler, zodat de pan zijn unieke uiterlijk langer behoudt. 37
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Volgend gebruik:

|.Verwarm uw pan bij een gematigde temperatuur zonder vet toe te voegen (2/3e van de hoogste stand).

2.Voeg enkele druppels koud water toe aan de pan. Zodra deze heldere druppels vormen en beginnen te ,dansen’ in de pan is de
juiste temperatuur bereikt om vlees te bakken zonder vet.Wacht tot de waterdruppels verdampen voordat u vet toevoegt of
het vlees in de pan legt.

3. Druk het vlees stevig aan in de pan. Na een paar minuten komt dit vanzelf los van de panbodem en kunt u het omdraaien.

4. Reduceer de warmtebron en het gerecht tot op het gewenste punt laten garen.

Om oververhitting te voorkomen, dient u de lege pan nooit op de hoogste stand te verwarmen. In geval van oververhitting kan
de bodem verkleuren. Dit tast echter de werking van de pan niet aan.

In gevallen van extreme oververhitting kan het aluminium in de bodem smelten en vioeibaar worden.Verwijder in dat geval nooit
de pan van de warmtebron, omdat u zich eventueel kunt verbranden aan het lekkende hete aluminium. Schakel de warmtebron
uit en laat de pan afkoelen.
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Reinigin

Reinig dge p§n in warm water met een normaal afwasmiddel en een doek, spons of zachte borstel.Vermijd contact met scherpe of
spitse objecten. Als de binnenzijde of bodem van de pan erg vervuild is, kunt u de ruwe kant van uw spons gebruiken. Laat nooit
voedselresten opdrogen in uw pan, omdat deze vlekken kunnen veroorzaken of het opperviak kunnen aantasten.Vul uw pan na
gebruik met heet water om voedselresten te verwijderen. U dient regelmatig RVS-reiniger van Fissler te gebruiken om het roest-
vrijstalen oppervlak te onderhouden. Dit product is eveneens ideaal voor het verwijderen van witte of iriserende verkleuringen en

aankoekingen.
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Garantie

Indien u een klacht hebt binnen de momenteel van kracht zijnde wettelijke garantierichtlijnen, stuurt u, mits anders aangegeven,
het volledige product met de aankoopbon via uw Fissler dealer naar ons op.Voor adressen kunt u contact opnemen met Fissler
GmbH Kundendienst, Harald-Fissler-Stra3e 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. +49-6781-403-100. Onze garantie geldt
niet voor natuurlijke slijtage van de antiaanbaklaag en beschadigingen ten gevolge van ondeugdelijk gebruik zoals oververhitting,
verkleuring, krassen, laten vallen of ondeugdelijke reiniging. Strikt visuele sporen van gebruik zijn eveneens uitgesloten,
bijvoorbeeld sporen die zijn ontstaan door reiniging in de vaatwasser.

Service

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



Istruzioni d’uso e manutenzione ®

Informazioni generali sulle padelle

Le nostre pitl vive congratulazioni per I'acquisto di questa padella Fissler.
Le padelle Fissler Vi offrono tutti gli strumenti per cuocere al meglio i vostri cibi preferiti. Per poter sfruttare al meglio le eccellenti

qualita della Vostra padella e riuscire cosi a garantirne una durata ottimale, Vi preghiamo di voler osservare le seguenti istruzioni.
Buon divertimento nella preparazione deiVostri piatti e buona riuscital

« |l prodotto e idoneo al contatto con il cibo.

* Le padelle con i manici in plastica non sono generalmente adatte per essere utilizzate nel forno. Nel caso di manici in metallo
consigliamo, soprattutto quando si utilizza la padella su una cucina a gas o nel forno, di usare un guanto da cucina, delle presine
o simili.

* Per evitare ustioni dovute all'olio che bollendo trabocca o spruzza, non utilizzate la padella per friggere con grandi quantita di
olio. In particolare sono le padelle con rivestimento antiaderente che possono surriscaldarsi e subire danni.

« Se sfruttate il calore accumulato dai fondi di alta qualita Fissler potete risparmiare energia riducendo anticipatamente l'intensita
del calore e spegnendo il fornello prima della fine del tempo di cottura. Il diametro della piastra di cottura dovrebbe corrispon-
dere o essere inferiore a quello del fondo della pentola.
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- Piastra di cottura piccola (@ 14,5 cm): pentola con @ 20 cm
- Piastra di cottura media (& 18 cm): pentola con @ 24/26/28 cm
- Piastra di cottura grande (@ 22 cm): pentola con @ 28 cm

* Cucina a induzione: la Vostra padella & adatta per la cucina a induzione se il marchio sul fondo ha impressa la parola ,Induction’.
Per evitare il surriscaldamento e il danneggiamento della padella a causa di un elevato rendimento dell'induzione, non riscaldate-
la mai senza essere presenti. Se € vuota o con il calore al massimo, attenetevi alle istruzioni per l'uso fornite dal fabbricante della
cucina. Posizionate la padella al centro della piastra di cottura a induzione. In determinate circostanze, durante I'utilizzo si posso-
no sentire dei rumori, che hanno perd natura tecnica e non sono indice di difetti della cucina o della padella. La tabella riportata
al fondo del presente libretto mostra il diametro effettivo della base delle padelle compatibili con la cucina a induzione.

* Piano di cottura in vetroceramica: per evitare di graffiare il piano di cottura in vetroceramica, non spostate mai le pentole sul
piano, ma sollevatele sempre. Fissler non si assume alcuna responsabilita per danni di questo genere. Le padelle con fondo in
alluminio visibile, se fatte strisciare sui piani di cottura in ceramica, possono provocare dei segni di abrasione sui piani. Tali segni
possono essere rimossi con un apposito detergente per piani in ceramica.

* Quando utilizzate la padella, assicurate Vi sempre che sia posizionata sulla piastra di cottura in maniera stabile e al centro della
stessa.
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* Non raffreddate un coperchio di vetro bollente con acqua fredda, dal momento che pud essere danneggiato dal forte sbalzo
termico.

* Dopo aver utilizzato una pentola pit volte, il suo manico potrebbe allentarsi. Per una maggiore sicurezza, serrare le eventuali viti
allentate con un comune cacciavite.

* Per il lavaggio in lavastoviglie, utilizzate soltanto i normali prodotti per uso domestico nella quantita consigliata dal produttore,
evitando detersivi per uso industriale o a concentrazione elevata. Eventuali modifiche di colore che si verifichino con il passare
del tempo a carico dei manici o del fondo non hanno nessuna ripercussione sulla funzionalita della padella.

* Per una maggiore sicurezza, sostituire immediatamente i manici incrinati con pezzi di ricambio originali Fissler.

* Non utilizzate la padella per conservare gli alimenti per lunghi periodi.

* In caso di incendio dovuto al surriscaldamento di olio/grasso da cucina, non utilizzate mai I'acqua: utilizzate invece estintori,
coperte antifiamma o strumenti analoghi.

Istruzioni per le padelle con rivestimento antiaderente

Utilizzate le padelle con rivestimento antiaderente per cuocere delicatamente. Risultano particolarmente adatte a cibi che ten-
dono ad attaccare, come ad esempio il pesce, le patate arrosto, i piatti a base di uova e i cibi impanati. Sciacquate bene la padella
nuova e fate bollire dell'acqua per circa due minuti. 43
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Ogni volta che I'adoperate:
|. Ungete la padella con poco olio (mettetene 3—4 gocce su uno strofinaccio).
2. Riscaldate a temperatura media (2/3 della potenza della piastra di cottura). Mettete il cibo nella padella e cuocetelo su tutti i lati.

Non tagliate il cibo direttamente nella padella e non utilizzate oggetti appuntiti. Consigliamo di utilizzare la paletta Fissler in
plastica. Per evitare un surriscaldamento della padella con rivestimento antiaderente, non lasciatela mai sul fornello incustodita o al
massimo livello di cottura. Durante la frittura non superate i 230 °C (per tempi brevi, ad es. |5 min., anche fino a 250 °C). Anche
quando utilizzate la padella in forno (solo con padelle dotate di manici in acciaio inox!) non riscaldate la padella oltre i 230 °C

e non utilizzate la funzione grill. La maggior parte degli alimenti non necessita di temperature cosi alte. Il surriscaldamento della
padella compromette il suo effetto antiaderente e pud bruciare il rivestimento e provocare la propagazione di fumo. Se I'olio o il
grasso producono fumo, l'alimento € gia bruciato e la temperatura € gia troppo elevata. Se il fumo inizia a propagarsi, spegnete la
fonte di calore, aprite il forno e arieggiate bene il locale. Per la frittura ad alte temperature, utilizzate solo oli/grassi adatti alle alte
temperature, ad esempio olio di girasole o olio di arachidi raffinato.

Sostituite tutte le padelle che presentano graffi evidenti.



Istruzioni d’uso e manutenzione @

Lavaggio

Per garantirne una lunga durata, consigliamo di lavare la padella a mano con acqua calda, un detersivo per il lavaggio a mano delle
stoviglie e una spugna morbida. Il lavaggio in lavastoviglie € un trattamento molto pit aggressivo e pud ridurre considerevolmente
la durata della padella. Non utilizzate detersivi che grattano o sfregano. Ungete la pentola con un po’ di olio prima di utilizzarla. Di
norma, consigliamo di non mettere i prodotti in alluminio fuso nella lavastoviglie. Cid potrebbe comportare la perdita di colore
nero dell‘alluminio visibile, che comunque non compromette la funzionalita della padella.

Istruzioni ulteriori per le padelle luno®

Le padelle luno® sono dotate di dispersori di calore che assicurano l'adeguata temperatura della maniglia.
Effetti del dispersore di calore:
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@ Istruzioni d’uso e manutenzione

Non esporre l'anello in silicone delle maniglie sulla fiamma. La perdita delle guarnizioni non limitera I'efficacita dei dispersori di
calore o della padella.

Istruzioni ulteriori per le padelle °SensoRed

La padella®SensoRed con tenuta antiaderente termosensibile indica la temperatura di frittura ideale. Man mano che la tempera-
tura aumenta, il colore del fondo assume lo stesso colore dei puntini. Non appena la differenza di colore sulla superficie di frittura
non e pit visibile, significa che ¢ stata raggiunta una temperatura di circa 200 °C. Assicuratevi che il cibo sia adatto alla cottura a
tali temperature. Se da un alimento inizia la propagazione di fumo, significa che la temperatura & troppo elevata per quell‘alimento.
Se i puntini sono pitl chiari del colore del fondo, la padella e troppo calda ed & necessario abbassare la temperatura. Non appena
la padella si raffredda, i puntini tornano a essere visibili.



Istruzioni d’uso e manutenzione @

Istruzioni per le padelle senza rivestimento antiaderente

Le padelle in acciaio inox vengono utilizzate per la cottura ad alte temperature. Sono particolarmente adatte per carne non
impanata, per esempio bistecche, scaloppine di pollo, spiedini, cotolette, ecc.

Lavare a fondo la padella prima del primo utilizzo. Dopo il lavaggio trattare con prodotti per la cura dell'acciaio Fissler, in modo
che 'aspetto del prodotto rimanga sempre brillante.

Ogni volta che la adoperate:

I. Riscaldate la padella senza olio a livello medio (2/3 della potenza della piastra di cottura).

2. Mettete nella padella alcune gocce di acqua fredda. Quando queste formano delle perle trasparenti ed iniziano a “ballare” nella
padella, significa che si € raggiunta la temperatura giusta per cuocere la carne con o senza olio. Prima di aggiungere I'clio o di
mettervi il cibo, attendete che le gocce d'acqua siano evaporate.

3. Premete saldamente il cibo da cuocere contro la padella. Dopo pochi minuti si stacca dal fondo della padella e pud essere
girato.

4. Ora abbassate il calore e ultimate la cottura della carne fino al punto desiderato.
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@ Istruzioni d’uso e manutenzione

Per evitare il surriscaldamento, la padella non si deve mai riscaldare con il calore al massimo senza cibo o senza alcun liquido. In
caso di surriscaldamento il fondo puo cambiare colore, ma questo non ha nessuna ripercussione sulla funzionalita della padella.

In caso di surriscaldamento estremo I'alluminio del fondo pud fondersi e liquefarsi. In questo caso non togliete mai la padella dalla
piastra, per evitare ustioni a causa dell'alluminio liquefatto. Spegnete la piastra e fate raffreddare la padella lasciandola sulla piastra
stessa.

Lavaggio

Per il lavaggio utilizzate acqua calda con un normale detersivo per i piatti ed uno straccio, una spugna o una spazzola morbida.
Evitate oggetti appuntiti o taglienti. Per il lato interno e il fondo potete utilizzare, in caso di sporco piuttosto difficile da togliere,

il lato ruvido della spugna. Non fate seccare i resti del cibo, in quanto sull'acciaio inox possono provocare macchie e alterazioni
della superficie. Dopo ['uso, mettete nella padella dell'acqua calda e togliete i resti del cibo. Per mantenere in ottime condizioni la
superficie di acciaio inox, utilizzate regolarmente il prodotto Fissler per la cura dell'acciaio inossidabile. E I'ideale anche per togliere
le patine ed eliminare I' effetto bianco o arcobaleno.



Istruzioni d’uso e manutenzione

Garanzia

In caso di reclami entro il periodo di garanzia previsto per legge e salvo diversamente indicato, restituire la pentola unitamente
alla prova d'acquisto al proprio rivenditore oppure dopo averla imballata accuratamente spedirla direttamente al Servizio clienti
Fissler; Harald-Fissler-StraB3e 10, 55768 Hoppstddten-Weiersbach, Germania, Tel. +49-6781-403-100. Sono esclusi dalla garanzia la
normale usura della tenuta antiaderente e i danni derivanti da un uso improprio come, ad esempio surriscaldamento, scolorimen-
to, graffi, caduta a terra o pulizia non conforme. Sono inoltre esclusi segni puramente visivi dovuti all'usura, come quelli causati dal
lavaggio in lavastoviglie.

Assistenza

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

Informacion general sobre todas las sartenes

Enhorabuena por haber adquirido su nueva sartén Fissler:

Los utensilios y baterfas de cocina Fissler le ofrecen cuanto necesita para disfrutar de la cocina y lograr delicias de gourmet. Por
favor, siga estas instrucciones para prolongar al maximo la vida Util de su sartén, asi podra disfrutar de sus excelentes prestaciones
durante muchos afios. i[Esperamos que disfrute de la cocina y tenga mucho éxito con los resultados!

« Este producto es apto para estar en contacto con alimentos.
* Como norma general, las sartenes con asas y mangos de pldstico no son apropiadas para el horno. En caso de que cuenten

con asas o mangos metdlicos, recomendamos usar manoplas o protecciones especiales, sobre todo al utilizar cocinas de gas o el
horno.

Para prevenir las quemaduras causadas por la grasa rebosante o por las salpicaduras, no utilice la sartén para freir con mucho

aceite. Las sartenes con revestimiento antiadherente son especialmente propensas a sobrecalentarse y como resultado pueden
sufrir dafios.

* Puede ahorrar energfa si aprovecha el calor acumulado en las bases de las ollas y sartenes de alta calidad de Fissler: Basta con



Instrucciones de uso y de conservacion

reducir el fuego con un poco de antelacién, incluso puede apagarlo antes de finalizar periodo de coccién. El didmetro del fogdn
o placa debe ser igual o menor que el de la base de la sartén.

- Fogdn pequefio (@ 14,5 cm): sartén de @ 20 cm

- Fogdn mediano (@ 18 cm): sartén de @ 24/26/28 cm

- Fogdn grande (@ 22 cm): sartén de @ 28 cm
Cocinas de induccidn: si la sartén tiene estampada la palabra, “Induction” en el grabado de la base, puede usarla en cocinas de
induccidn. Para evitar que la sartén se sobrecaliente y resulte dafiada como consecuencia de la potencia de la placa de inducci-
6n, no la deje nunca sin vigilancia mientras esté al fuego. No caliente nunca la sartén vacfa ni con el fuego al méximo y respete
las instrucciones de uso del fabricante de la placa de cocina. Aseglrese de que la sartén esté bien colocada, centrada sobre la
placa de induccién. En ciertas circunstancias, pueden producirse ruidos. Se deben a motivos técnicos y no indican la presencia
de ningln dafo en la sartén ni en la cocina. En la tabla que figura al final de este libreto encontrard el didmetro de la base de las
sartenes aptas para cocinas de induccion.
Cocinas de placa vitrocerdmica: para evitar que la superficie de la placa sufra arafiazos, levante siempre la sartén antes de
moverla o cambiarla de posicién sobre la cocina. Fissler no se hace responsable de este tipo de dafios. Si se arrastra una sartén
con base de aluminio visible sobre una placa vitrocerdmica, pueden quedar marcas. Generalmente se pueden eliminar con un
limpiador para vitrocerdmica.
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® Instrucciones de uso y de conservacion

* Mientras esté utilizando la sartén, cuide siempre de que esta esté correctamente centrada y apoyada sobre la placa.

» Nunca utilice agua fria para enfrfar una tapa de cristal caliente, ya que podrfa dafiarse con el cambio brusco de temperatura.

* Con el uso, el mango de la sartén puede aflojarse. Por su propia seguridad, apriete inmediatamente todos los tornillos con un
destornillador convencional.

* A'la hora de lavar la sartén en un lavavajillas, utilice solamente productos convencionales de limpieza doméstica, segiin la dosi-
ficacion recomendada por el fabricante. No utilice en ninglin caso detergentes industriales ni limpiadores altamente concentra-
dos. Con el paso del tiempo puede llegar a observar alteraciones en el color de la base o el mango, pero eso no afectard a las
prestaciones de la sartén.

* Por su seguridad, si un asa o mango se agrieta, sustitllyalo inmediatamente por un repuesto original de Fissler.

* No use la sartén para almacenar comidas durante periodos prolongados.

* Nunca apague las llamas de aceite o grasa con agua; use un extintor, una manta ignifuga o algo similar.

Instrucciones para sartenes con revestimiento antiadherente

Las sartenes con revestimiento antiadherente estan pensadas para freir suavemente o sofreir alimentos. Son especialmente ade-
cuadas para alimentos con tendencia a pegarse, como el pescado, las patatas fritas, recetas con huevo y todo tipo de rebozados.



Instrucciones de uso y de conservacion

Antes de usar la sartén por primera vez, ldvela a fondo, llénela de agua y péngala a hervir durante dos minutos.

Para volverla a usar:

I.Unte la sartén con un poco de grasa (frétela con 3-4 gotas de aceite en un trozo de papel de cocina).

2. Caliente la sartén a fuego medio (a 2/3 del nivel maximo). Coloque en la sartén los alimentos que quiera freir y dérelos por
todos sus lados.

No corte los alimentos dentro de la sartén ni emplee utensilios afilados. Le recomendamos que utilice la espétula teflonada de
Fissler: Para impedir que la sartén antiadherente se sobrecaliente, no la deje nunca desatendida o a fuego maximo. Al frefr; no debe
superar los 230 °C (en periodos no superiores a |5 min se puede llegar hasta 250 °C). Igualmente, si va a utilizar la sartén dentro
del horno (jsolo las sartenes con mango de acero inoxidable!), no debe superar los 230 °C ni seleccionar la funcién de grill. La
mayorfa de los alimentos no requieren temperaturas tan altas. El sobrecalentamiento puede dafar las propiedades antiadheren-

tes y provocar que el revestimiento se queme y despida humo. Si empieza a salir humo del aceite o la grasa, esto indica que ya

se ha quemado y que la temperatura es demasiado alta. Si se forma una humareda, apague el fuego, abra la puerta del horno y
ventile bien la estancia. Cuando frfa a altas temperaturas, use Unicamente aceites o grasas que puedan soportarlas, como el aceite
refinado de cacahuete o el aceite de girasol.

Se recomienda sustituir las sartenes que estén muy rayadas. 53
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Limpieza

Para que pueda disfrutar de la sartén durante muchos afios, le recomendamos que la lave a mano con agua tibia, con liquido
lavavajillas y una esponja suave. Se considera que el uso del lavavajillas es considerablemente mds agresivo y puede reducir sustan-
cialmente la vida Util de la sartén. No utilice en ningiin caso limpiadores abrasivos ni productos agresivos. Antes de usar la sartén,
Untela frotando con unas gotas de aceite de cocina. Como regla general, le aconsejamos que no lave las piezas con aluminio en

el lavavajillas. Puede causar la aparicién de manchas oscuras en la superficie de aluminio visible. Sin embargo, dichas manchas no
repercuten sobre el funcionamiento de la sartén.

Instrucciones adicionales para las sartenes luno®

Las sartenes luno® tienen pequefios protectores térmicos que garantizan que las asas permanezan a una temperatura agradable.
Efecto del protector térmico:




Instrucciones de uso y de conservacion ®

No exponga los anillos de silicona de las asas a las llamas de la cocina de gas. La pérdida de las juntas no limita las funciones del
protector de calor ni del propio utensilio.

Informacion adicional para sartenes °SensoRed

La sartén °SensoRed con revestimiento antiadherente termosensible indica la temperatura ideal para freir: Al ir aumentando

la temperatura, el fondo se volverd del mismo color que los puntos. En cuanto la diferencia de color de la superficie para freir
apenas sea visible, se habrd alcanzado un temperatura para freir de aproximadamente 200 °C. Asegurese de que el alimento
que desea cocinar sea adecuado para dicha temperatura. Si empieza a salir humo de la comida, la temperatura es demasiado alta
para el alimento cocinado. Si los puntos aparecen de un color mds claro que el fondo, la sartén estd demasiado caliente y debe
reducirse la temperatura. Cuando se enfrie la sartén, los puntos volverdn a ser visibles.

Instrucciones para sartenes sin revestimiento antiadherente

Las sartenes de acero inoxidable son apropiadas para freir alimentos a altas temperaturas. Resultan especialmente adecuadas para
cocinar carnes sin rebozar, como filetes, pechuga de pollo, brochetas, chuletas al natural, etc.
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@ Instrucciones de uso y de conservacion

Antes de usar la sartén por primera vez, ldvela y séquela a fondo. A continuacion, aplique el producto Fissler Stainless Steel Care
para el cuidado del acero inoxidable, asf la sartén conservard su aspecto exclusivo durante mds tiempo.

Para volverla a usar:

| sin afiadir nada de grasa, caliente la sartén a fuego medio (2/3 del nivel mdximo).

2.ARada unas gotas de agua frfa a la sartén. Cuando se conviertan en perlas transparentes y empiecen a bailar por la sartén, la
temperatura serd correcta para freirr carnes, con o sin afiadir grasas. Espere a que las gotitas de agua se evaporen antes de
afiadir grasas o aceite y a continuacién ponga los alimentos en la sartén.

3. Apriete los alimentos firmemente contra el fondo. Después de unos minutos, se despegaran por si solos y podrd darles la
vuelta.

4.Ahora baje el fuego y cocine los alimentos hasta que estén hechos a su gusto.

Para evitar el exceso de temperatura, no caliente la sartén a fuego maximo cuando esté vacia, sin alimentos ni liquido. En caso
de que se produzca sobrecalentamiento, puede que la base sufra una decoloracién, pero eso no afectard al funcionamiento de la
sartén.



Instrucciones de uso y de conservacién

En casos extremos de sobrecalentamiento, el aluminio de la base se puede fundir y licuar. Si ocurre eso, no debe retirar en ningin
caso la sartén del fogdn:si lo hace, corre el riesgo de provocar quemaduras al verter el aluminio fundido. Apague el fogdn y deje
que la sartén se enfrie.

Limpieza

Lave la sartén con agua caliente y un liquido lavavajillas normal, con un pafio, una esponja o un cepillo suave. Evite que entre en
contacto con objetos puntiagudos o afilados. Si hay suciedad muy incrustada en el interior o en la base de la sartén, puede usar
un estropajo o la zona rugosa de la esponja. No deje que los restos de alimentos pegados se resequen, ya que pueden dejar man-
chas o alterar la superficie. Después de usar la sartén, échele agua caliente para despegar los restos de comida. Le recomendamos
que le aplique el producto Fissler Stainless Steel Care con regularidad para cuidar y conservar la superficie de acero inoxidable. Es
un producto ideal también para eliminar las manchas blancas o iridiscentes y la suciedad incrustada.
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® Instrucciones de uso y de conservacion

Garantia

En caso de reclamaciones dentro del perfodo de garantia legalmente estipulado, salvo que reciba otras instrucciones, debe
devolver la pieza completa al distribuidor, junto con la factura de compra. También puede embalarla con cuidado y enviarla direc-
tamente al Departamento de Atencidn al cliente de Fissler; en la direccién Harald-FisslerStr. 10, 55768 Hoppstddten-Weiersbach,
Alemania. Teléfono +49-6781-403-100. Quedan excluidos de la garantia el desgaste natural del revestimiento antiadherente, los
dafios derivados de utilizar la sartén incorrectamente, por ejemplo el sobrecalentamiento, las decoloraciones, los arafiazos, asf
como los desperfectos debidos a caidas o a limpiarla incorrectamente. También quedan excluidos los signos de uso meramente
visuales como, por ejemplo, aquellos provocados por el uso del lavavajillas.

Servicio técnico

Puede adquirir todos los repuestos que necesite a su distribuidor Fissler (encontrard una lista en www.fisslercom) o en departa-
mentos especializados de grandes almacenes. Alll también encontrard la amplia gama de accesorios de Fissler: Nuestro Departa-
mento de Atencidn al cliente también estard encantado de ayudarle. Encontrard mas informacién en www.fissler.com.



Odnyieg xpriong kai epovTidag

["evIKEG TTANPOPOPIES YIa OAa Ta TNyAvia

ZuyxopnTApIa yia TRV ayopd Tou véou oag Tnyaviou Fissler.

Ta payelpikd okeln Tng Fissler oag mapéxouv OAeg TIG TTPOUTIOBETEIG yIa VO EUXAPIOTNOEITE TIG YOOTPOVOUIKEG
atroAauoelg. MNa va euxapiaTnBeiTe yia TTOAU Kalpo Ta eEIPETIKA AEITOUPYIKG XOPAKTNPIOTIKA TOU POYEIPIKOU 0OG
OoKeUOUG Kal va TTETUXETE TN MEYIOTN didpKela {wWAG TOu, TTAPAKAAW GKOAOUBNOTE TIG TTapakdTw odnyieg! Zag
EUXOMAOTE VO XOPEITE TTOAU TNV TTAPOACKEUR TOU GaynTou 0ag Kal KaAr emmTuxial

* AuTé TO TTPOIOV Eival KATAAANAO yia ETTAQR PE TO GaynTo.

* Ta payelpikd okeln pe TTAAOTIKEG AABEG YeVIKA Dev ival KATAAANAQ yia Xprion o€ @oUpvous. MNa PeTAAANIKEG AafEg
OUVIOTOUHE VO XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA €I8IKA YAVTIQ, IBIQITEPA OTIG EOTIEG UYPAEPIOU 1) OTO POUPVO.

* [Na va atro@UyeTE TNV TTPOKANGN EYKAUPATWY aTTO KAUTO AAdI TToU UTTEPXEIAICEI i} TNITOIAIEG KauToU Aadiou,
UN XPNOIPOTIOIEITE TO TNYAVI WG PPITECA. IdIaiTEPA Ta TNYAVIO PE AVTIKOAANTIKA ETTIOTPWON EVOEXETAI VO
uTTEPBEPUaVOOUV Kal va TTPOKANBET {nuid.
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0dnyieg xprAong Kai @povTidag

» MTTopEeiTe va €EOIKOVOUNTETE EVEPYEID XPNOIUOTTOIVTAG TN BEPUOTNTA TTOU ATTOBNKEUETAI OTOUG TTOIOTIKOUG
TdToUuG TG Fissler, edv XaunAWOETE TNV TTNYr BEPPOTNTAG VWPITEPA Kal TNV KAEIOETE TIPIV TO TEAOG TOU XpdVou
payeipépatog. H diIdueTpog TnG 0Tiag Ba TTPETTEI va AVTIOTOIXEI OTOV TTATO TOU TNyavioU A va gival JIKpOTEPN.

- MIkpA eoTia (D 14,5 cm): Tnydvi ye @ 20 cm
- peaaia eatia (J 18 cm): Tnyavi pe & 24/26/28 cm
- MEYGAN eoTia (@ 22 cm): Tnyavi pe @ 28 cm

» Eaywyikn eoTia: To okevog aag gival KATAAANAO yia eTTaYWYIKEG £0TIEG, €Gv N AéEN ,Induction” ival xapaypévn
oTov TrdTo. MNa va amo@euxBei uTTEPBEPPAvon Tou OKeUoUG Kal {nUId oav aTTOTEAETHA TNG UYWNANG 10XU0G TNG
ETTAYWYIKAG £0TIOG, TTAPAKAAOUUE va eTTIBAETTETE TTAVTA TO OKEUOG OTav TO {eaTaiveTe. MOTE unv T0 {eaTAiVETE
oTnv uwnAdTePN Beppuokpaacia ) 6Tav gival AdEI0 Kal TNPEITE TIG 0dNYiEG XPONG TOU KATAGKEUAOTH TNG £0TIAG.
BeBaiwBeite 6T To OKEVOG €ival TOTTOBETNUEVO GTO KEVTPO TOU TTEDIOU TNG ETTAYWYIKAG £0TiaG. KATw atrd opiopéveg
OUVBIKeG, eVOEXETAI VO akouaToUv B6puBol. AuToi TTpokaAoUvTal atTd TEXVIKOUG TTAPAYOVTEG Kal BEV UTTOBNAWVOUV
OTI N €0Tia PayEIPEPATOG 1 TO HAYEIPIKO OKEVOG Trapouaidlouv katrola BAGRN.H mpayuaTikr SIGUETPOG TTATOU TWV
TNYQVIWV TTOU €ival KATAAANAQ yIa ETTAYWYIKEG EOTIEG avaypd@ETal aTov Trivaka Trou Ba Bpeite ato TEAOG auTol Tou

0 @UAAadiou.



0dnyieg xpAong Kal ePovTidag

« Kepapikn eoTia: MNa va amropuUyeTe TIG YPATOOUVIEG TNV ETTIPAVEIQ TNG E0TIAG, AVACNKWVETE TITAVTA TO OKEUOG
TPIV aAAGEeTe TN B€on Tou TTAvw o€ auThv. H Fissler dev avaiapBdvel kapia euBlvn yia TéTolou €idoug ¢nuiég. H
METOKIVNON TNYAVIWV PE YUUVO TTATO AAOUMIVIOU EPTTPOG-TTIOW TIAVW OTNV ETTIPAVEIA TNG KEPAMIKNG E0TIAG UTTOPET
va aenael onuadia. Ta onuadia autd YTTopolyv KaTd Kavova va a@aipefouv Je KaBapIoTIKO yia KEPAMIKES EOTIEG.

« OTav XpnoIYOTIOIEITE TO OKEVOG 0AG, Va BERAILVEDTE TIAVTA OTI €ival TOTTOBETNUEVO PE AOPAAEIQ GTO KEVTPO TOU
TEdioU TNG €0TIAG PAYEIPEPATOG.

* Mn xpnoipoTtroleite KpUOo VEPS YIA VO KPUWOETE éva {eaTd YUGAIVO KATTEKI, KABWG N atrétoun aAAayn
Bepuokpaagiag PTTOPEi va TIPOKAAETEI (NUIG GTO KATTAKI.

* Metd a6 emmavelAnuuévn Xprion Tou TnyavioU, n AaBn ptropei va xaAapwael. Na Tnv ac@dAeid oag, GuviaToUpE
va oQiyyeTE apéowg TIG BiGEG TTOU £xouv XaAapwael Ue Eva KoIvo KataaRidl.

« Otav TAéveTe TO OKEUOG 0OG OTO TTAUVTAPIO TTIGTWY, VA XPNOIUOTIOIEITE OVO CUPBATIKG TTPOIGVTa KaBapiouoU
aTn doooAoyia TTOU GUVIOTA O KATAOKEUAOTAG. Mn XPNOIPOTIOIEITE TTOTE BIOUNXAVIKG TTPOI6VTA KaBapiopou n
GAAa TTpoiGVTa UWPNARG CUPTTUKVWONG. TUXOV aTTOXPWHATIONOG TTOU JTTOPET VO TTAPOUCIACTEI JE TNV TTAPod0 Tou
Xpovou aTig AaBEg A Tov TIATo Oev €TTNPEACEl TN AEITOUPYIKOTNTA TOU OKEUOUG OOG.

« lNa 1 BIKr) 600G aCPAAEIN, TUVIOTOUME VO AVTIKOBIOTATE AUEOWG TIG PAYICHEVEG AABEG HE YVrOIa aVTAAAOKTIKG TNG

Fissler.
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0dnyieg xpAong kal ePovTidag

* Mnv XpnGOIYOTIOIEITE TO TNYAVI 0OG VI TNV ATTOBAKEUCT YEUPATWY YIa PEYAAN XPOVIKA TTEPiIodo.
* Mnv ofrjvere TToTé AGDI/AITIOG TTOU KaiyETOI HE VEPS. XPNOIPOTIOINATE TTUPOORETTAPA, KOUBEPTA Yia ORrCINO
PWTIAG A KATI TTapoOpoIo.

Odnyieg yia Tnydvia ye avTiKOANTIKA €TTIOTPWON

XpNoIUOTTOIOTE T AVTIKOAANTIKG TNyAvIa yia ATTIO TNydviopa. Eival 1diaitepa KatdAAnAa yia Tpo@EG TTou €ival
€UKOAO va KOAAROOUV GTO TNydvi, OTTWG TT.X. WYApI, TNyavnTéG TIOTATEG, Aauyd, TTave. MNpoTod XpnoIUOTTOINOETE TO
OKEUOG 0ag YIa TTPWTN QOPd, TTAUVETE TO OXOAAOTIKG Kal 0Tn GUuVvEXEla BpaoTe péoa vepod yia OUO AETTTA.

‘Otav 10 XpNOIYOTTOINOETE Eava:

1. ATTAwoTe Aiyo AGdI oTo Thydvi (3-4 OTOYOVEG O€ IO XOPTOTTETOETA).

2. ZeoTAVETE TO TNYAVI OE PETPIA QWTIA (2/3 TNG PéyIoTNG 1I0XU0G TNG £0TiAG). TOTTOBETAOTE TO GAYNTO GTO THYAVI KOl
WAOTE OUOIOPOPPA OTTO OAEG TIG TTAEUPEG.



O0nyieg xprong Kai epovTidag

Mnv KOBETE TPOPEG HECT OTO TNYAVI KAI PNV XPNOIPOTIOIEITE AIXUNPG QVTIKEIMEVA. ZUVIOTOUUE VO XPNOIUOTIOIEITE
TNV TTAQOTIKA) GTTATOoUA TNG Fissler. MNa va atmo@UyeTe TNV uTTEPBEPPAVON, un BepuaiveTe TTOTE éva avTIKOAANTIKO
TNYAvVI TNV £0TiIQ XWPIG EMITAPNON 1 0Tn PéyioTn Bepuokpaaia. Katd 1o TNyAaviopa, @povTioTe va Pnv EETTEPVATE TN
Beppokpaaia Twv 230 °C (yia oUvTopeg TTEPIGDOUG - 15 AeTTTd - £éwg kai 250 °C). ETriong, 6tav XpnoiyoTrolgite éva
TNYAVI GTO POUPVO (MOVO yia.Tnyavia pe avogeidwTeg Aafég!), unv augdvete Tn Beppokpaaia Tavw amoé Toug 230 °C
Kal JNn XPNOIYOTTOIEITE TN AeIToupyia Tou YKPIA. Ta TTEPIOCOTEPA TPOPIMA SEV ATTAITOUV TOOO UYWNAEG BEPUOKPATIES.
Tuxdv uTrEpBEPPAvON Tou TnyavioU UTTopEi va emBPAcel apvnTIKA OTNV AVTIKOAANTIKF) Opdon TOU KAl VO TIPOKAAEDEI
Kauon Tng eTiaTpwong Kal dnuioupyia katvou. Av 1o AadI/AiTTog apxioel va Byddel katrvo, €xel AdN Kagi Kal n
Bepuokpaaia gival TTOAU upnAn. Av eg@avioTei KATTVOG, OBACTE TO POUPVO, AVOIETE TV TTOPTA TOU GOUPVOU Kal
agpioTe TARPWG TO XWPOo. XpnoipotolifaTe povo AGdIa/AiTIn KAaTAAANAQ yIa TRyAviIopa o€ UWNAEG BEPUOKPATIEG,
OTTWG e€euyeviopévo nAIEAaIO i QUOTIKEAQIO.

Ta Tnydvia pe uTTEPBOAIKEG YPATOOUVIEG TIPETTEI VA avTIKaBioTavTal.

KaBapiopog
MNa va dlatnprioeTe TO TNYAVI 00G O€ KOAr KATAOTAON YIa TTOAU KQIPO, GUVIGTOUME Va TO TTAEVETE OTO XEPI ME (EOTO

VEPO, ATTOPPUTTAVTIKS TTIATWY Kal éva paAakd o@ouyydpl. To KaBApIoua aTo TTAUVTRPIO TTIATWY gival APKETA TTIO 63
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Odnyieg xprong Kal ePovTidag

ETMOETIKO KaI UTTOPET VA PEIWOEI ONUAVTIKA T SidpKeia (WG Tou TyavioU. Mnv XpnoiPoTTolEiTe KABAPIOTIKA O€
oKOVN, TToU Xapadouv. Mpiv atrd Tn xpron aAsiyte 1o TNYAVI YE Aiyeg oTayoveg payelpikod Aadiou. Ta okeln
a1d XuTé aAoupivio GuVIOTATAI va Pnv TTAévovTal oTo TTAUVTHPIO TATwY. MTTopEi va TTpokAnBei okoUpog
ATTOXPWHATIGNOG TOU aAOUIVIOU, O OTTOI0G WOTOCO Bev £TTNPEASEl TN AEITOUpPYia TOu TNyaviou.

Mp6oBeTeC 0dNYies yia Ta TNydvia luno®

Ta Tnydvia luno® diaBétouv £UTTVA TTIPOCTATEUTIKG BepudTNTAG TTOU dlac@aAifouv 6T ol AaBEg Ba €xouv TV
KATAAANAN Bepuokpaaia.
Apdan Tou TTPOCTATEUTIKOU BEPUOTNTOG:




0dnyieg xpriong Kal ppovTidag

Mnv ekBETETE TOUG OTEYAVOTTOINTIKOUG OAKTUAIOUG GIAIKOVNG TwV AaBWV aTn GAGYa piag 0Tiag uypagpiou. H
ATTWAEIT TWV GTEYAVOTTOINTIKWY SAKTUAIWY SV TTEPIOPICEI TN AEITOUPYIKOTNTA TOU TTPOCTATEUTIKOU BEPUOTNTAG 1) TOU
OKeUOUG.

MpoboBeTeC TTANPOYOPIES yIa Ta Tnydvia °SensoRed

To Tnyavi °SensoRed pe avTIKOAANTIKA €TTiIoTpwon thermo-sensitive uttodeikviel TNV 1Idavikh Bepuokpacia
Tnyavioparog. Kabwg augdveTal n Beppokpacia, To Xpwua Tou @ovTou yiveral idlo Je auTtd Twv voeifewv. MOAIG n
XPwHATIKA d1apopd oTnV ETTIPAVEIR TNyavioPaTog dev gival TTAEOV 0paTr, £XEI ETITEUXOEI BepUOKpPATia ThyaviopaTog
mrepitrou 200 °C. BeBaiwbeite 611 TO PaynTd gival KATAAANAo yia auTég TIG Beppokpaaieg. Av To yeUpa apxioel va
Byddler katrvo, n Beppokpacia gival utrepBOAIKG uwnAR yia To eaynTo. Av ol evOEIEEIS ival TTIO avoIXTOXPWUES aTTO
TO XpWHa OVTOU, TO TNydvi gival UTTEPPBOAIKG Bepud Kal TTPETTEN VO JEIWOETE TN Bepuokpaaia. MOAIG Kpuwaoel To
TNyavi, ol evaeigelg Ba eival Eava opaTég.
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O0nyieg xprong Kai epovTidag

Odnyieg yia TNyavia Xwpig avTIKOAANTIKN ETTIOTPWON

Ta avogegidwTta TNydvia XpnoiuoToloUvTal yIa ThyAviopa o€ uWnAég Beppokpaaieg. Eival 1diaitepa katdAAnAa yia pn
TTAVAPIOPEVO KPEQAG, TT. X. PIAETA, OVITGEA KOTOTTOUAO, COUBAGKIA, KOTOAETEG PUOIKEG K.ATT.

MMAUVETE Kal OTEYVWOTE TO OKEUOG 0OG OXOAAOTIKA TTPOTOU TO XPNOIUOTIOINCETE VIO TTPWTN POPd. ZTr OUVEXEIX
KaBapiaTe To e TO €101KO KABAPIOTIKO yia avogeidwTo aradAl Tng Fissler, £101 waTe T0 okeUOG 0ag va diaTnPAaEl TN
HovadikA Tou EUQAVION yia HEYOAUTEPO XPOVIKO dIGaThUa.

‘Otav 10 XpNOIYOTIOINCETE EaVA:

1. ZeoTAvETE TO TNYAVI O€ PETPIA QWTIA (2/3 TNG PEYIoTNG BEPUOKPATIag) XwpPig va TTPooBETETE AiTTOG.

2. ZTGETE YEPIKEG OTAYOVEG KPUO vEPS OTO TNYAvVI. OTaV QUTEG OXNUATIoOUV dlagaveig QUOAAIDES Kal apxioouv
va ,XxopeUouv®, £xel eTTITEUXOEi N owoTr Beppokpaacia yia va ynlei To Kpéag Pe i Xwpig Aitrog. Mpiv atmd Tnv
TIPOaBrKN Tou AITTOUG 1) TNV TOTTOBETNGT TOU KPEATOG, TTEPIMEVETE PEXPI VO EEOTHIOTOUV OI OTAYOVEG VEPOU.

3. Mi€oTe 10 KPEQG pE dUvaPN aTov TTATO. META OTTO PEPIKA AETTTA Ba aTTOKOAANBET aTrd TOV TTGTO TOU TNyavIoU Kai
UTTOPEITE VO TO YUPIOETE.

4. KateBdoTe Twpa Tn Bepuokpacia kal YAOTE TO @aynTod oTo Babuod TTou eTTIOUUEITE.
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0dnyieg xpAong kal epovTidag

MNa va atro@UyeTe TNV UTTEPBEPUAvVAN, Un {eaTaiveTE TO TNYAVI OTNV UYWNASGTEPN BepoKpaaia Xwpig aynto i

uypo. & TIEPITITWAN UTTEPBEPUAVONG UTTOPET VA OTTOXPWHATIOTE O TIATOG, KATI TO OTT0I0 OHWG OeV ETTNPEACEN TN
AsiToupyia.

e TEPITITWON UTTEPBOAIKAG UTTEPBEPUAVONG MTTOPET VA AILUTEI TO AAOUIVIO GTOV TTATO KAl VO UYPOTToINdEi. Xe auThv
TNV TTEPITITWON UNV PETAKIVEITE TTOTE TO TNYAVI ATTO TNV €0TIA, VIO VO ATTOQUYETE TNV TTPOKANCN EYKAUPATWY atré To
uypoTroinuévo aAoupivio. ZBRAOTE TNV €CTIA KAl AQACTE TO TNYAVI VO KPUWOEL.

KoBapiopog

MAUveTE TO TNYAVI 00G O€ {EGTO vEPO ME KOIVO Uypd TTIATWY Kal Travi, a@ouyydpl i paAakr BoupTtoa. ATToQUyETE
AXPNPEA 1 KOPTEPG avTiKEipeva. OTav oTnv E0WTEPIKA TTAEUPA 1 OTOV TIATO UTTAPXEI TTOAU BPWHIG UTTOPEITE Va
XPNOIMOTIOIEITE TN OKANPER TTAEUPd Tou aouyyapioU. Mnv a@rveTe Ta UTTOAEIUPATA TPOPAG VA GTEYVWIVOUV GTO
TNyavi, KaBwgs Ba pTTopolcav va a@AoouV AekEDSES Kal va aAAOIWaoUV TNV eTTIPAvEIR. MeTd atrd Tn Xprion yeUioTe
apéowg CeaTd vepd OTO TNYAVI KOI ATTOPAKPUVETE T UTTOAEIMpATA TPOPWV. MNa va dIaTnpEiTe TRV avogeidwTn
EMQPAVEIA TNV OPXIKA TNG KATACTAGN VO XPNOIUOTIOIEITE TAKTIKG TO €I101KO KABAPIOTIKO yia avogeidwTo aTodAI

NG Fissler. To poidv auTd ivai eTTiong 1I8AVIKOS yia TRV apaipean AEUKWV A 1pI8ICOVTWYV ATTOXPWHOTIOUWY KOl

ETMKOBIoEWV.
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0dnyieg xpAong Kal @povTidag

Eyyunon

¢ TEPITITWON AITNPATWY OTO TTAQICIO TNG TPEXOUTAG VOUIUNG €yyUNoNG, €pOCoV dev avagEéPETal KATI JIAPOPETIKO
ETMOTPEWTE TO TNYAVI Padi Pe TNV aTTOIEIEN ayopdg OTO EUTTOPIKG KATAOTNHA i} ATTOOTEIAETE TO KAAG GUOKEUAOHEVO
KaTeuBeiav oTo THAKa egutnPéTnoNg TTeEAaTWy Tng Fissler, otnv BERSON / A®OI K. Zapagidn A.E.B.E.,
Ayapépvovog 47, KaAhiBéa T.K. 176 75, TnA. 210-9478700. ©sooalovikn: Ay. AvaoTtaaiag & Aaéptou, MuAaia

T.K. 570 01, TnA. 2310-954020. H eyyunon dev KaAUTITEI TN QUOIKH @BOPA TNG aVTIKOAANTIKAG ETTIOTPWONG KaI TIG
BAGBeg TTou ogeilovTal o€ akatdAANAN xpron, TT.X. UTTEPBEPUAVOT, ATTOXPWHATIONO, YPATGOUVIEG, TITWON OTO
TATWHA R akaTdAAnAo kaBapiopd. E¢aipolvTal, €TTiong, T EMIQAVEIAKE oNUAdIQ, TT.X. AUuTd TTou TTpokaAoUvTal aTrd
TO TTAUGIMO OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Service

Mropeite va TTpounBeuTeite OA Ta AVTAAAAKTIKG ATTO TOV TOTTIKO avTITTpdowTTo TnG Fissler (katdAoyog
avTITTpooWTTWV oTn dieuBuvon www.fissler.gr) fj atrd Ta e§eIdIKEVPEVA TURPATA TWV EUTTOPIKWY KEVTPWV. EKel
Ba BpeiTe £mmiong 6An Tn ykdua e€aptnudTwy Tng Fissler. To TuApa e§utNpéTnONg TrEAATWY Ba 0ag TTAPAOXE!
guxapioTwg kABe BoriBeia. MNa TePITaOTEPEG TTANPOPOpPIEG avaTpéETe aTn SleUBuvon www.fissler.com.



Kullanma ve bakim bilgileri

- Tiim tavalar icin genel bilgiler

Yeni Fissler marka tavayi satin aldiginiz igin sizi kutlanz.

Fissler pisirme ekipmanlar size, yemek pisirmede ve zevkle yemede ihtiyaciniz olan her seyi sunar.Yemek pisirme ekipmaninizin
cok iyi dzelliklerinden uzun siire faydalanabilmeniz ve ekipmanin émriiniin ideal uzunlukta olabilmesi icin, Iitfen agagidaki bilgi ve
uyanilara dikkat ediniz.Yemeklerinizi hazirlamada iyi e glenceler ve basarilar dileriz!

* Bu Urln gida ile temas icin uygundur.
» Plastik kulplu tavalar;, genel olarak finnda kullanilmak igin uygun degildir. Metal kulplarda ise, 6zellikle de gazli ocaklarda veya
firnlarda, daima uygun bir eldiven kullanmanizi éneriyoruz.
: * Tasan veya sigrayan yagdan kaynaklanan yanmalari énlemek icin, tavayi fritdz gibi ok fazla yagda besin kizartmak icin kullanmayiniz.
Ozellikle, yapismayr dnleyen bir tabakayla kaplanmis tavalar asiri 1sinabilir ve zarar gérebilir.
‘ * Fissler kaliteli tabanlarinin depoladiklari isiyr kullanarak enerji tasarrufu saglamak igin, ocagin isi ayanini zamaninda kisip, pisme stresi
henliz sona ermeden de tamamen kapatiniz. Ocak gozli tava tabaninin ¢apina esit veya daha kiigiik olmalidir
- Kiglik ocak gozii (@ 14,5 cm):Tava tabani @ 20 cm
- Orta boy ocak gozii (@ 18 cm):Tava tabani @ 24/26/28 cm
- Blytk ocak gozli (@ 22 cm):Tava tabani @ 28 cm 69




Kullanma ve bakim bilgileri

« Induiksiyon ocak:Tavaniz, tabanina basilmis damgada ,Induction’ kelimesi varsa, indiiksiyon ocaklarda kullanilabilir: indiiksiyon
ocaklarin ylksek performansindan dolayi tavanin asir isnmasini ve zarar gdrmesini dnlemek icin, tavay kesinlikle denetimsiz, bos
veya en yiksek isi kademesinde isitmayiniz ve ocak Ureticisinin verdigi kullanma bilgilerini dikkate aliniz. Tavayi ortalayarak indksi-
yon ocaginin Uzerine yerlestiriniz. Belli durumlarda, kullanim esnasinda teknik sebeplerden dolayi sesler olusabilir ise de, bu sesler
ocagin veya tavanin bozuk ya da hasarli oldugu anlamina gelmez. Bu kitapgigin en sonunda bulunan tabloda indiksiyon sistemiyle
kullanilabilen tavalarin efektif taban ¢apini bulabilirsiniz.

« Cam seramik ocak: Cam seramik ocakta cizikleri dnlemek igin, ocak tzerinde kaydirirken tavalarinizi daima kaldininiz. Fissler
herhangi bir sorumluluk Ustlenmez. Agik aliiminyum tabanli tavalar seramik ylizeylerde dne ve arkaya hareket ettirildiginde, iz
birakabilir. Bu izler genellikle seramik ylzeye yonelik bir temizleyiciyle temizlenebilir

« Tavay: kullanirken tavanin ocak lzerinde daima saglam ve ocag ortalayarak durmasina dikkat ediniz.

* Sicak bir cam kapagin Uzerine soguk su akitarak kapagi sogutmayiniz. Aksi halde kapak, olusan sicaklik sokundan dolayr zarar
gorebilir

* Birkag defa kullandiktan sonra tavanin kulpu gevseyebilir Glvenliginiz icin, kulpu siradan bir yildiz tornavida yardimiyla hemen
sikistirmaniz gerekir.
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Kullanma ve bakim bilgileri

* Bulasik makinesinde yikayip temizleme islemi icin, sadece evlerde kullanilan temizlik malzemeleri kullaniniz, temizlik malzemesi
Ureticisinin 6nerdigi dozaja dikkat ediniz. EndUstri bulasik deterjanlan veya asirt yogunlastiriimis temizleyiciler kullanmayiniz. Kulp-
larda ve tabanda zamanla olusan renk degisiklikleri tavanin islevini etkilemez.

» Guvenliginiz icin, catlayan kulplari hemen orijinal Fissler yedek parcalariyla degistirmeniz gerekir:

* Lutfen tavanizi yemekleri uzun slre saklamak icin kullanmayiniz.

* Yanan yag) asla su ile sdndiirmeye ¢alismayiniz; yangin sondiricd, yangin battaniyesi veya benzerini kullaniniz.

Koruyucu yiizeyli tavalar icin talimatlar

Koruyucu ylzeyli tavalan hassas kizartma islemi icin kullaniniz. Bu tur tavalar, 6rn. balik, patates kizartmasi, yumurtali yemekler,
paneli besinler gibi tavaya yapisma ihtimali olan yemekler icin son derece uygundur. llk kez kullanmadan dnce tavayi itinayla yikayip
durulayiniz, ardindan su doldurarak iki dakika kaynatiniz ve kurutunuz.

Daha sonraki kullanimlarda:
|.Tavanin igine bir miktar yag striintiz (kagit havluya 3-4 damla strerek).
2.Tavay! orta sicaklikta i1sitiniz (ocak gliclinin 2/3 kadan). Kizartilacak besini tavanin igine yerlestiriniz ve her tarafindan kizartiniz.



72

Kullanma ve bakim bilgileri

Tavanin iginde besinleri kesmeyiniz ve keskin kenarli cisimler kullanmayiniz. Fissler plastik spatulayr kullanmanizi neriyoruz. Asiri
isinmay! onlemek igin, koruyucu yiizeyli tavayi kesinlikle gozetimsiz veya en yiksek kademede isitmayiniz. Kizartma yaparken sicaklik
230 °Clyi (kisa bir slire - |5 dak. - en fazla 250 °C) asmamalidir. Tavayi finnda kullandiginizda (sadece paslanmaz ¢elikten kulpa sahip
tavalarl) 230 °C Uzerinde isitmayiniz veya izgara fonksiyonunu kullanmayiniz. Cogu gida bu kadar yiksek sicakliga ihtiyag duymaz.
Tavanin asirt Isinmasi, yapismayi onleyici etkiyi kot yonde etkiler ve kaplama yiizeyin yanmasina ve duman olusumuna neden olabilir.
Yag duman ¢ikarmaya baslarsa yanmis demektir ve sicaklik cok yiiksektir Duman cikarsa isitma fonksiyonunu kapatiniz, gerekirse
finnin kapagini aginiz ve ortami iyice havalandinniz. Sadece ylksek sicakliklarda kizartma icin rafine yer fistigi yagi veya aycicegi yag
gibi ylksek sicakliga uygun yaglar kullaniniz.

Cok kétl durumdaki gizilmis tavalar degistirmeniz gereklidir

Temizleme

Tavanin uzun dmirld olmasini saglamak icin, sicak suda bulasik deterjani ve yumusak bir stinger kullanarak tavay: elle yikamanizi dne-
riyoruz. Bulagik makinesinde yikamak, tava icin her zaman daha agresif bir yontemdir ve kullanim émrint biyik dl¢lide azaltabilin
Cizme ihtimali olan veya ovalama gerektiren temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Kullanmadan nce tavaya biraz yemeklik yag



Kullanma ve bakim bilgileri

1 stirliniiz. Genel olarak, dokme alimiinyumdan imal edilmis Grinleri bulasik makinesinde yikamanizi &nermiyoruz. Bu durum, tavanin
; islevini etkilemez ancak agik altiminyum Uzerinde koyu renk degisikliklerine neden olabilir

- luno® tenceler icin ek talimatlar

1 luno ® tenceler kulplarin uygun sicaklikta kalip isinmamalarini saglayan isi tamponlarina sahiptir.
1 Isi tamponunun etkisi:

1 Kulplardaki silikon o-halkalart atese tutmayin. O-halkalarin kaybi isi tamponun ya da pisirme kabinin performansini etkilemez.
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Kullanma ve bakim bilgileri

°SensoRed tavalart icin ek bilgiler

Isiya duyarli yapismaz kaplama 6zellikli °SensoRed tavasi ideal kizartma sicakliginizi gdsterir: Sicaklik arttikga, arka plan rengi
beneklerle ayni rengi alir. Kizartma ylizeyindeki renk degisimi zor goriinlr hale geldiginde, kizartma sicaklig yaklagik olarak

200° C'ye ulasmistir: Gidanizin bu sicakliklara uygun oldugundan emin olunuz.Yemeginizden duman ¢ikmaya baslarsa, sicaklik gida
icin cok yiksektir. Benekler arka plan renginden daha agik gériinlyorsa, tava ok sicaktir ve sicakligl azaltmaniz gerekmektedir. Tava
sogudugunda benekler tekrar gorinir hale gelir.

Koruyucu tabakast olmayan tavalar icin talimatlar

Paslanmaz celik tavalar; yiiksek 1sida kizartma yapmak igin kullanilir Bu tir tavalar ézellikle &rn. biftek, tavuk snitzeli, sis, dogal pirzola
vs. gibi panesiz et icin uygundur.

Tavay! ilk kez kullanmadan &nce, iyice yikayip durulayiniz. Ardindan tavanizi Fissler Paslanmaz Celik Bakim maddesi uygulayiniz. Bu
sayede tavaniz, benzersiz gériniiminl uzun slre koruyacaktir



Kullanma ve bakim bilgileri

Daha sonraki kullanimlarda:

I Tavayi, igine yag koymadan, orta isitma kademesinde (ocak glicinin 2/3 kadan) isitiniz.

2.Tavaya birka¢ damla soguk su damlatiniz. Su damlalari cam gibi saydam kalir ve tavanin icinde “dans’ ederse, eti yag ile veya yagsiz
kizartmak icin gerekli olan dogru sicakliga ulagilmig demektir.Yag ilave etmeden ya da kizartilacak besini tavaya yerlestirmeden
once, su damlalarinin buharlagmasini bekleyiniz.

3. Kizartilacak besini tavaya iyice bastinniz. Kizartilan besin birkag dakika sonra tavanin tabanindan ¢ozilecektir ve ardindan ¢evrile-
bilir.

4. Simdi 1sitma kademesini kiicUltlnlz ve eti istediginiz kivama gelinceye kadar pisiriniz.

Asin isinmayt dnlemek icin, tavanin iginde kizartilacak besin veya sivi olmadan, tava maksimum isitma kademesinde 2 dakikadan
daha uzun bir stire isitilmamalidir. Agir isinma durumunda tabanin renginde degisiklikler olabilse de bu durum tavanin iglevini
olumsuz etkilemez.

Olagandisi asir isinma durumlarinda, tabandaki aliminyum eriyip sivi haline dénisebili Bu durumda, sivi aliiminyumun yanmalara
sebep olmasini nlemek icin, tavayi kesinlikle ocaktan indirmeyiniz. Ocagi kapatiniz ve tavanin ocagin tzerinde sogumasini bekleyiniz.
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Kullanma ve bakim bilgileri

Temizleme

Temizlemek iin, normal bulagik deterjani iceren sicak su, bez, slinger veya yumusak bir bulasik firgasi kullaniniz; sivri veya keskin
cisimler kullanmayiniz.Yogun kirlenme s6z konusuysa, tavanin i¢ kismi ve tabani igin slingerin kaba ytiziini kullanabilirsiniz. Besin
artiklannin kuruyup yapismasini dnleyiniz; bu tir artiklar paslanmaz celik ylzeylerde lekelere ve yiizeysel degismelere neden olabilir
Tavay! kullandiktan sonra, igine sicak su doldurunuz ve yemek artiklanni gideriniz. Paslanmaz celik ylizeyi korumak icin, diizenli
araliklarla Fissler Paslanmaz Celik Bakim maddesini kullaniniz. Bu bakim maddesi, beyaz veya gokkusagi renginde renk degisimlerini
ve tortulan temizlemek icin de uygundur.
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Kullanma ve bakim bilgileri

| Garanti

Guncel yasal garanti servisi dahilindeki sikdyetlerde, eger baska bir uygulama belirtiimemisse, tavayi ve ilgili satin alma fisini veya
faturasini saticiniza teslim ediniz veya itinayla paketleyip dogrudan Fissler GmbH, Kundenservice, Harald-Fissler-Str: 10, D-55768
: Hoppstidten-Weiersbach, Almanya, +49-6781-403-100, service@fisslercom adresine génderiniz.

‘ Yapismaz kaplamanin dogal asinmasi ve asiri Isinma, renk solmasi, ¢izik, yere distirme veya uygun olmayan temizleme gibi yanlis
kullanimdan kaynaklanan hasarlar garanti kapsami disindadir. Tamamen kullanim sonucu ortaya ¢ikan gorsel isaretler de harictir;
&r. bulagik makinesinde yikamadan kaynaklanan gorsel isaretler.

Servis
: Tum yedek parcalar, Fissler Uriinleri satan yetkili satis noktanizdan (satici listesi icin bkz. www.fisslercom) veya biiyik marketlerin
1 ilgili Grdnleri satan bélimlerinden satin alabilirsiniz. Ayni yerlerde, kapsamli Fissler aksesuarlari da satisa sunulmaktadir: Fissler

da size yardimcr olmaktan memnuniyet duyacaktir www.fisslercom adresinde daha fazla bilgiye ulasabilirsiniz.
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PykoBOACTBO MO NPUMEHEHWIO 1 yXoAy

O6uwue cBegeHnsa 060 Bcex 0 cKoBopoaax

MosapaBnsiem ¢ npnobpeTeHnem HoBoW ckoBopoAbl Fissler.

Y nocyapl Fissler ecTb Bce Heobxoammoe, 4ToOb! Bbl MOMMU C YAOBONBbCTBUEM FOTOBUTL BOCXUTUTENbHbIE LIEAEBPbI
KynuHapHoro nckycctea. O3HaKoOMLTECH CO CreayoLMMU MHCTPYKLMAMU, YTOGbI Balla Nocyaa cnyxuna Bam
[I0Mroe BPEMS U Bbl MHOTWE FOAbl MOITIM HAacNaXaaTbCsl ee BENUKONEnHbIMIU kadecTBaMu MHorve rofbl! Xenaem
BaM pafoCcTy 1 ycrnexa BO BCEX BaLUMX KyNMUHAPHbBIX HAaYMHaHUAX!

* N3apenve nogxoauT AnNs NPUroTOBNEHUS NMULLN.

« Mocyaa ¢ nnacTMaccoBbIMU pyYKamu, Kak NpaBuno, He NoAXoauT A4S UCMNOoNb30BaHUS B AyxoBKe. Ecnn pyyku
MeTannuyeckme, pekoMeHayem UCnonb30BaTh NOAXOAALLME PyKaBULbl UIM NPUXBATKY AMsl FOPsSHEro, 0co6eHHO
KOrZja roTOBUTE Ha ra3oBOM NUTE UMW B [lyXOBKE.

* Y106b!I HE 0BXe4bCa BpbI3raloLLMM UNK NEHALWMMCS KUPOM, HUKOTAa He ucnonb3yiTe ckoBopoay ANns rnybokoro
ob6xapuBaHus. CKOBOPOAbI C aHTUMNPUrapHbIM MOKPLITUEM OCOGEHHO YyBCTBUTENbHbI K MEPErPEBY, KOTOPBI
MOXET NPUBECTU K MX NOBPEXAEHUIO.



PykoBOACTBO MO NPUMEHEHWIO M yXoay

3 * 1N 3KOHOMWM 3HEPTMN MOXHO UCMOSb30BaTb TEMNSO, HAKOMNMEHHOE B BbICOKOKA4e€CTBEHHOM OocHoBaHuu Fissler

; — NpoCTO 3abnaroBpeMeHHO yMeHbLUIalTe HarpeB 1 BbIKMOYaNTe MCTOYHUK TENNA eLle A0 OKOHYaHWs BpeMeHU

} npurotoBnexus. [iuameTp HarpeBaTernbHOro arieMeHTa He JOIMKeH NpeBbIllaTh AMaMeTp OCHOBAHWS CKOBOPOAbI.
} — ManeHbkuin HarpeBaTenbHbIV aneMeHT (anameTp 14,5 cm): ckoBopoaa ¢ gnametpom 20 cm

3 — CpegHuii HarpeBaTenbHbIN aneMeHT (amameTp 18 cM): ckoBopoaa € AnameTpoMm 24/26/28 cm

‘ — BonbLuon HarpesaTenbHbIN 3NEMEHT (AnameTp 22 CM): CKoBopoAa C AMaMeTpoMm 28 cm

i * IHpykumoHHas nnuta. CKOBOPOAY MOXHO MCMOMNb30BaTb HA MHOYKLMOHHBIX NMTax, eCnu Ha OTTUCKE B ee
ocHoBaHWM ecTb croBo Induction (MHAaykumoHHas). YTobbl n3bexaTb neperpesa 1 NOBPEXAEHNA CKOBOPOAb!

} 13-3a MOLLIHOMO UCTOYHMKA Tenna MHAYKUMOHHbLIX MAWT, BCeraa cneauTe 3a CKOBOPOAOW B NpoLiecce Harpesa.

j Hukoraa He HarpeBaiTe ee NycToW UNW NPU MakcMMarbHOM YPOBHE Harpesa U criefyiite ykasaHusam no

: MCnonb30BaHUIo, NpeaoCcTaBneHHbIM npoussoanTenem nantel. Cnegute 3a TeM, Y4TobbI CKOBOPOAA Haxoaunach B
3 LieHTpe 30Hbl MPUrOTOBINEHNSA MHAYKLMOHHON NNWTbI. B HEKOTOPbIX CUTYaLMSAX MOXET ObITb CrbILLEH XapaKTepHbIN
} wyM. OH BO3HMKAET MO TEXHNYECKVM NPUYMHAM U He CBUAETENLCTBYET O AedeKTe NNuThl Unu nocyabl. B koHue

1 aTtoro Bykneta npusedeHa Tabnuua, B KOTOPON yKkasaH AMaMeTP OCHOBaHWSA CKOBOPOAbI AN 3hdeKTUBHOTO

} MCNOMNb30BaHWS Ha UHAYKLMOHHOM NnuTe.
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PykoBOACTBO MO NPUMEHEHWIO M yXoay

« CTeknokepaMuyeckas NoBepXHOCTb MWTbI. YToBbl Ha CTEKIIOKEPaMUYECKON NMOBEPXHOCTU HEe OCTanuch
LapanuHbl, nepes nepeMeLLeHMeM CKOBOPOAb! B ApYroe MecTo BCeraa NoAHMManTe ee Haf NoBEPXHOCTbIO
nnuTbl. KomnaHus Fissler He HeceT OTBETCTBEHHOCTL 3a NOBPEXAEHUS, KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTh B MPOTUBHOM
cnyyae. Mpy nepemeLLeHn CKOBOPOAb! C anioMUHUEBBLIM CFIOEM B OCHOBaHUM MO KEPaMUYECKON MOBEPXHOCTH Ha
3TOW NOBEPXHOCTU MOTYT ocTaBaTbcsl criefibl. OGbIYHO UX MOXHO YAanuThb C NMOMOLLbIO YNCTSILLErO CPeAcTBa Ans
KepaMUYecKnX U3genmi.

« Mpu UCMONb30BaHNU CKOBOPOAB! CIEANTE 3a TeM, YTOBbI OHa YCTOMYMBO CTOSIMA HA NUTE TOYHO HaL UCTOYHUKOM
Tenna.

* Hukorga He 1cnonbayinTe XONoAHyo BOAY AMNs OXS1aXaeH st ropsidei CTEKNAHHOM KPbILLKW, MOCKOSbKY peskui
nepenag TemMnepartyp MOXET NPUBECTU K €€ NMOBPEXAEHUIO.

 Co BpemeHeM, Npu UCMOSb30BaHWUMN CKOBOPOAb! KPEMNSIEHNE €€ PyUKU MOXKET ocrabHyTb. [ns co6cTBeHHOM
6e30MacHOCTU He3aMeaMTeNbHO NOATSHUTE BCe Crnabo 3aTsiHyThble BUHTbI OBbIYHON OTBEPTKOM.

* Mpn MbITbEe CKOBOPOAbI B MOCYLOMOEYHON MaLLKHE UCMOSb3yiiTe TONbKO 0ObIYHbIE ObITOBLIE CPEACTBa B
pekoMeHayeMbIX NponssoauTenemM Aosax. Hu B koem criydae He UCMosb3yiTe NPOMbILIEHHbIE MOotoLLne
CpeAcCTBa UM BbICOKOKOHLIEHTPMPOBaHHbIE YMCTSLLMe BellecTBa. Co BpEMEHEM LIBET PYYKM U OCHOBaHUS MOXET

80 N3MEHUTBCS, HO 3TO HE OKAXEeT HMKAKOro BNUSHWSA Ha pabovne xapakTepucTUku CKoBOpoabl.



PykoBoACTBO MO NPUMEHEHWIO U yX04y

+ insi cobcTBEHHON 6€30NacHOCTM B CllyYae BO3HUKHOBEHWS! TPELMHbI HA PyYKax UX HY>XHO He3ameanuTeribHO
3aMEeHUTb OpUrMHanbHbIMU 3anacHbiMKU YacTamu Fissler.

* He xpaHuTe nuily B CKOBOPOAE B TEYEHUE ANUTENBHOTO BPEMEHW.

* He nbiTaTecb NOTYLWMTb ropsiLlee Macro Unm xup Bogon. Micnonb3ayiTe orHeTyLwnTeSb, NOXapHOe MOKPbLIBano 1
T. M.

NHCTPYKUMS NO NPUMEHEHWMIO A1 CKOBOPOZA C aHTUNPUrapHbIM
MOKPbITUEM

CKOBOpO,ClbI C aHTMNpUrapHbIM NOKPbITUEM UCNONb3YOTCA ANd AeNTMKaTHOro 06)KapI/IBaHVIFI. B yactHocTu, oHM
naeanbHO NOAXOAAT ANA NPOAYKTOB, KOTOPbIe 06bI4HO NPUCTaKT KO AOHY, TaKNUX KakK pbl66, )KapeHHbIIZ KapTOd)eﬂb,
6ntoga 13 auy n NPOAYKTbl B N@HMPOBKE. I'Iepe,q nepBbIM NCNONb30BaHMEM TLUATENbHO BbIMOWTE ckoBopoay, a
3aTeM NPoKMNATUTE B HEN BOAY B Te4eHne ABYX MUHYT.
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PykoBOACTBO MO NMPUMEHEHWIO U yXoay

Mpy NOBTOPHOM MCMONbL30BaHNK

1. CMaxbTe AHO CKOBOPOAbI HEBOMbLUMM KONMYECTBOM Xupa (HaHecuTe 3-4 kKannu u npoTpuTe ByMaxHbIM
NonoTeHLem).

2. Harpeite ckoBopogy Ha cpegHeM ypoBHe (2/3 MOLWHOCTM NnuThl). Monoxute NpoayKTbl, KOTOpble HeobxoaMMo
06xapuTb, B CKOBOpOAY, U 06XapbTe UX CO BCEX CTOPOH.

He ncnonb3yiite HOXM 1 Apyrne ocTpble NpeaMeThbl Ha ckoBopoae. PekomeHayeM UCnonb3oBaTh NacTUKOBYO

nonartky Fissler. Bo nsbexaHve neperpesa HVKOrAa He HarpeBanTe CKOBOPOAY C aHTUNPUrapHbIM NOKpbITUEM A0

MaKCUMarbHOrO YPOBHSI U He ocTaBnsinTe ee 6e3 npucMotpa. [Mpu xxapke TeMrnepatypa He JoMmKHa NpeBbIlaTh

230 °C (Ha kopoTkui nepuog o 15 muH — 250 °C). Kpome TOro, npu ncnonb3oBaHUu B AyXOBKe (TONbKO

CKOBOPOZbI C pyyYKkaMu U3 HepxaBsetoLel ctanu!) He HarpeBainTe ckoBopoay A0 Temnepatypbl Boiwe 230 °C

N He ucnonb3ayinTe yHKUMIO rpyns. BonbLUMHCTBY NPOAYKTOB He TpebyloTCa Takne BbICOKUE TeMnepaTtypsbl.

Meperpes ckoBOpPOAbI OTPULIATENBHO BMSAET HA aHTUNPUrapHble CBOMCTBA M MOXET NPUBECTU K MPOropaHuio

aHTUNPUrapHOro NOKPbITUSt U 06pa3oBaHNto AbiMa. Kak ToNbKo pacTUTENbHOE MACMO UMW XMUP HA4YMHAET BbIAENSATh

OblM, 3TO 03Ha4aeT, YTO YCTaHOBMNEHHas TemnepaTypa CULWLKOM BbICOKa U Macno (xup) npuropeno. B atom cnyyvae
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PykoBOACTBO MO NMPUMEHEHMIO 1 yXoay

OTKIIOYNTE HarpeB, OTKPOMTE ABEpLY AYXOBKU U NMOMHOCTBIO MPOBETPUTE NomelleHne. [Ins xapku npu BbICOKOW
TeMnepaType MUCronb3yiiTe pacTUTENbLHOE MAcno UMK Xup, Hanpumep padUHUPOBaHHOE apaxvMCcOBOe UM
NoACONHEYHOE Macro.

Ecnu ckoBopoaa curbHO nouapanaHa, ee criefyer 3aMeHnTb.

MpaBunbHLIN yXxo4

[nsi AnnTenbHOro cpoka cryxobl CKOBOPOAL! Mbl PEKOMEHAYEM BbINOMHATL YACTKY MbITb BPYYHYHO ropsiyer Bogov
C MOMLLMM CPeACTBOM U MSIrKoi rybkoit. MbiTbe B NOCYAOMOEYHOW MalLMHE ropas3fo arpecCcMBHeE BO3ENCTBYET
Ha NOKPbITUE CKOBOPOAbI, YTO MOXET 3HAUYUTENBHO COKPaTUTL CPOK ee cnyxbbl. He ncnonbayiite abpasvsHble
cpeacTBa Ans YUCTKM U MeTannuyeckue rybku. Nepen npyuMeHeHMeM cMaxbsTe CkoBopoay HebonbLmm
KOMMYeCTBOM MULLIEBOrO pacTUTerbHoro Macna. Kak npasuno, usnenus, U3rotToBrneHHbIe U3 NMUTOTO arntoMUHUS

He pekoMeHAyeTcsl MblTb B MOCYJOMOEYHON MallUKHe. 3TO MOXET NPUBECTM K MOTEMHEHWIO NMOABEPILLEroCst
BO3ENCTBUIO antOMUHUS, YTO, OAHAKO, HUKAK HE BMUSIET HA (PYHKLMOHaNbHbIE CBOWCTBA CKOBOPOAbI.
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PykoBOACTBO MO NMPUMEHEHMIO U yXoAy

[lononHuTenbHbIEe MHCTPYKUNN ONA KaCTPHJIlb U3 Komrekynn luno®

Y kacTptorib U3 konnekumm luno® npeaycMoTpeHbl MHTENNeKTyarbHble TennoBble Gydepsbl, obecneumBatoLime
KOMOPTHYIO TEeMMepaTypy py4ek.
TennounsonsiunoHHbIA 3 EKT:

i

ropsiyast

CnepuTe 3a TeM, YTOGbl CUIMKOHOBLIE BCTaBKM Ha py4Kax He okasanucb Hag nnameHem rasoBOW MAUTHI. |'|0Tep9|
CUNMKOHOBbIX BCTABOK He yXyaLaeT XapaKkTepuCcTUKu 6yq3epa 1 nocyabl B Lenom.



PykoBOACTBO MO NPUMEHEHWUIO U yXoay

MoppobHee o ckoBopoaax °SensoRed

CkoBopopaa °SensoRed ¢ TepMoYyBCTBUTENbHBIM aHTUMNPUrapHbIM NOKPLITUEM OCHALLEHa MHAMKATOPOM
onTUMarnbHoOW TemMnepaTypbl s xapku. [1o Mepe NoBbILEHNS TEMNepaTypbl NOKPLITUE CTAHOBUTCS TOTO Xe LiBeTa,
47O M BKpannexus. Korga pasHuua B LiBeTe Ha NOBEPXHOCTU ANS XapKn CTAHOBUTCA NPaKTUYECKN HepasnuunMon,
ckoBopoga Harpenachk npumepHo o 200 °C. Y6eautech, 4TO Takasi Temnepatypa noaxoauT Anst NPOAyKTOB.
MosiBneHve AbiMa CBMAETENLCTBYET, YTO TeMMNepaTypa CULLKOM Bbicokas. Ecnn BkpanneHus craHoBsaTcA

cBeTnee, YeM LiBET NOKPbLITUSA, CKOBOPOAA CNULLKOM CUMbHO Harpenach 1 crneayeT yMeHblUUTb Temnepatypy. Koraa
CKOBOPOJA OCTBLIHET, Ha HEW CHOBa CTaHyT BUAHbI BKpanneHusl.

WNHCTpyKUMS No npuMeHeHnto ckoBopop, 6e3 aHTUNPUrapHoOro NOKpPbITHS

CkoBOpOAb! N3 HEPXXaBeHoLLEW CTanu UCMNONb3YHTCA AN KapKu NPy BbICOKOW TeMnepaTtype. OHU ngeanbHo

noaxoasT ANst NPUroToBreHNs Msica 6e3 NaHMPOBKW, HaNpUMep CTENKOB, KYPUHOTO chune, MPOAYKTOB Ha LUNaxkax,
OTOVBHbIX 1 T.M.

Mepen nepBbIM NpUMEHEHNEM TLLaTeNbHO BbIMONTE M BbICYLLUTE ckoBopoay. 3aTem obpaboTaiTe ee cpeacTBOM

Ons yxoda 3a HepxasetoLen ctanbto Fissler, 4To6bl OHa Aonblue CoXpaHsina CBOWM YHUKanbHbIA BHELUHWIA BUA. 85
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PykoBOACTBO MO NPUMEHEHWIO W yXOAy

Mpv NOBTOPHOM WUCMOMNb30BaHWUK

1. Harpeite ckoBopopy 6e3 nobaBneHus xupa Ha cpeaHeM ypoBHe (2/3 MakcumarnbHOM MOLLHOCTY NAUTbI).

2. KanHnTe Ha CKOBOPOAY HECKOMbKO Karnernb XonofHoM Boabl. Ecnu kannu cobepyTcs B LUapUK NpaBunibHON
hOPMbI U «3aTaHLYOT», 3HAYUT AOCTUrHYTA HYXHaa TemnepaTtypa Ans Xapku Msca ¢ XUpom unu 6es Hero.
Mpexae yeM 006aBUTL XUP AOKAUTECH, MOKA Kannu BOAbI UCNapsiTcs.

3. MonoxwuTe NpoayKT Ha CKOBOPOAY W MAOTHO ero NpwkMuTe. Yepes HeCKONbKO MUHYT OH CaM OTCTaHET OT AHa
CKOBOPOZbI 1 €70 MOXHO ByAeT nepeBepHyThb.

4. Tenepb MOXHO YMEHbLUUTL HAarpeB W XapuTb 4O FOTOBHOCTMU.

YTtobbl M3bexaTb Neperpesa, He HarpeBawTe CKOBOPOAY Ha MakCMMasbHOM MOLLHOCTY 6e3 NpoayKTOB Unn

xugkoctu. Mpu neperpeee oCHOBaHWE MOXET U3MEHUTb LBET. OAHAaKO 3TO He NOBMUSIET HA (pyHKLMOHAmNbHbIE

CBOWCTBA CKOBOPOAbI.

WHorga, B crnyyae cunbHOro neperpesa artoMUHWEBbIN CIOM B OCHOBaHWM MOXET HavaTb NNaBUTbCA U NEpPenTn B

XnOKoe cocTosiHne. B 3ToM crnyyae HU nNpu Kakux 06CTOSITENbCTBAX HE CHUMANTE KacTPHOMIO C NAUTLI: B MPOTUBHOM

cny4ae Bbl MOXeTe 06Xe4bCsi pacnnaBneHHbIM antoMUHMEM. BbIKnounTe CTOMHMK Tenna u A0XAUTECH, NoKa

CKOBOPOJa OCTbIHET.




PykoBOACTBO MO NPUMEHEHWIO M yXOAy

MpaBunbHbLIA yXona

BbimoiTe nocyay ropsiveit Bogon ¢ 06bl4HBIM CPEACTBOM AN MbITbSt MOCYAbI, TPAMKON, ryOGKON M MSATKOW LLETKON.
W3beraiite KOHTaKTa C OCTPbIMU UMW 320CTPEHHbIMY NpeaMeTaMu. Ecnv BHELLHAsi CTOpOHA UM OCHOBaHMWe
CKOBOPOZAb! CUMBbHO 3arpsi3HEHbI, MOXHO BOCMOMb30BaTbCS KECTKON CTOPOHON rybku. He gonyckaiTe BbiCbIXaHUS
OCTaTKOB €/lbl B CKOBOPOAE, MOCKOMbKY OHM MOTYT OCTaBUTb LiapanvHbl U BbI3BaTb U3MEHEHWE BHELLHEro Buaa
noeepxHocTW. lNocne ncnonb3oBaHUsi HanewTe ropsyyo BoAy B CKOBOPOAY, YTOObI yAanuTb ocTaTkv nuwm. nsa
COXpaHeHUsi BHELLHEero B1aa NoBepxXHOCTM HepXKaBetoLLen cTanuy criedyet perynspHo nonb3oBaTbCs CPeacTBOM
Ona yxofa 3a HepxasetoLen ctanbto Fissler. 3To cpeacTBo Takke naeanbHO NoaxoauT Anst yaaneHus 6enoro nnm
pagykHoro HanéTa u BKpanmneHuin Apyroro ugeTa.
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PykoBOACTBO MO NMPUMEHEHUIO U yXoay

apaHTus

Ecnu He yka3aHo MHoe, B Cry4Yae BO3HUKHOBEHWS Y Bac Xanobbl B Te4eHUe TEKYLLEro YyCTaHOBMEHHOTO
3aKOHOAATENBLCTBOM rapaHTUIAHOTO Nepuoia BEPHUTE BECb TOBAP BMECTE C KBUTAHLMEN AWUNepy UNu oTnpaBbTe
Haanexalmm obpasom ynakoBaHHbIA ToBap B O0TAen obcnyxuBaHus knueHToB Fissler no agpecy B lepmanuu:
Harald-Fissler-Str. 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germany, Ten.: +49-6781-403-100. lapaHTns He
pacnpocTpaHsieTCsl Ha NOBPEXAEHUS N3-3a eCTECTBEHHOTO M3HOCA aHTUNPUIrapHOTO MOKPLITUS U HE NMOKpPbIBaeT
yLep6, KOTOpbI BO3HUK BCREACTBUE HEMPaBUIbHOIO UCMONb30BaHUs, HanpUMep neperpesa, U3MEHEeHUs LBETa,
LapanwvH, nageHvs Ha non unu HenpaesunbHON YNCTKU. OHa Takke He PacnpoCTPaHSETCs Ha TOBap C SIBHbIMU
npu3Hakamu UCronb3oBaHUsl, HaNPUMeEpP NOCIe MbITbsi B MOCYAOMOEYHOW MaLLWHE.

O6cnyxuBaHue

Bce 3anyactu moxHo npuobpectu y gunepa Fissler (nepeyeHb annepos cM. Ha canTe www.fissler.com) nnu

B CMeunan1avpoBaHHbIX OTAenax cynepmMapkeToB. Tam e MOXHO NPUOBPeCT U LUMPOKUIA CNEKTP KYXOHHbIX
npuHagnexHocten Fissler. Haw otgen obcnyxuBaHus KNMEHTOB C pafoCTbio OKaXeT BaM He06XoanMyto MOMOLLb.
C [ononHUTENBHBIMY CBEAEHUSMU MOXHO 03HaKOMUTLCS Ha cante www.fissler.com.
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