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1. Aligemeines

- Die Gebrauchs- und Pflegehinweise gelten fir keramikbeschichtetes Kochgeschirr von
Fissler.

- Lesen Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise vollsténdig durch. Eine unsachgeméae
Benutzung kann zu Schéden flhren.

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

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

2. Vor dem ersten Gebrauch

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

3. Sicherheitshinweise

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

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

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

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

- Bitte verwenden Sie zum Braten bei hohen Temperaturen nur hoch erhitzbare Ole/Fette

(z.B. Sonnenblumendl, raffiniertes Erdnussol etc.). Entwickelt das OI/tht Rauch, ist es
bereits verbrannt und die Brattemperatur zu hoch. Léschen Sie einen Olbrand niemals
mit Wasser - verwenden Sie eine Léschdecke oder den passenden Deckel.

- Um beim Frittieren Verbrennungen durch Uberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu

vermeiden, benutzen Sie das Kochgeschirr nicht zum Frittieren.

- Klihlen Sie einen heiBen Glasdeckel nie mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den

Temperaturschock platzen kann und Sie sich damit geféhrden.

- Tauschen Sie beschadigte Teile sofort durch Fissler Originalersatzteile aus.
- Nach haufigem Gebrauch des Kochgeschirrs kann sich der Griff lockern. Zu Ihrer eige-

nen Sicherheit ziehen Sie gelockerte Schrauben bitte sofort mit einem herkdmmlichen
Schraubendreher nach.

4. Gebrauchshinweise
- Die keramische Beschichtung Ceratal® wird auf mineralischer Basis hergestellt und ist

PFAS/PTFE frei. Ein Bratvorgang muss immer unter Verwendung von geeignetem Fett
durchgeflihrt werden. Geben Sie bei jeder Benutzung gentigend Ol/Fett in das Kochge-
schirr.

- Uberwachen Sie den Aufheiz- und Bratvorgang. Achtung, sollte das Ol/Fett zu rauchen

beginnen, ist das Fett bereits verbrannt und die Brattemperatur bereits zu hoch.

- Die richtige Herdeinstellung schiitzt vor Uberhitzung. Dank der bewahrten Fissler Quali-

tat ,Made in Germany* ist das Aufheizen des Kochgeschirrs mit 2/3 der Herdleistung be-
reits flr ein perfektes Bratergebnis ausreichend. So wird die hochwertige Beschichtung
geschont und die Lebensdauer des Kochgeschirrs um ein Vielfaches erhéht.

- Bei keramischen Beschichtungen lasst ein anfénglicher Antinafteffekt materialbedingt

Uber die Lebensdauer nach und entspricht nicht den langlebigen Antihafteigenschaften
von PTFE-Beschichtungen.

- Im Ceratal® beschichteten Kochgeschirr kénnen Metallwender und Kiichenhelfer ver-

wendet werden, sofern diese nicht scharfkantig sind. Im beschichteten Kochgeschirr
bitte nicht schneiden oder andere scharfkantigen Gegensténde benutzen. Stark ver-
kratztes Kochgeschirr sollte ausgetauscht werden. Um eine Uberhitzung zu vermeiden,
heizen Sie beschichtetes Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt oder auf héchster Stufe
auf. Beim Braten sollte eine Temperatur von 230 °C (446 °F) nicht Uberschritten werden.
Kurzzeitig (bis zu 15 Minuten) sind bis 250 °C (482 °F) moglich. Auch beim Gebrauch im
Backofen (nur bei Kochgeschirr mit Edelstahigriffen méglich) nicht Gber 230 °C (446 °F)
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aufheizen und nicht die Grillfunktion nutzen.

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

- Der dichtschlieBende Deckel kann sich beim Abkiihlen am Kochgeschirr festsaugen.
Um diesen Effekt zu vermeiden, wischen Sie Kochgeschirr- und Deckelrand vor dem
Abkuhlen bitte trocken. Zudem kénnen Sie den Unterdruck durch nochmaliges, kurzes
Erhitzen des Kochgeschirrs I6sen. Ebenso kann sich ein Vakuum bilden, wenn Sie den
heiBen Deckel auf einer glatten Fldche ablegen

5. Herdeignung

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

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

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

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

6. Backofeneignung

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

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

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

7. Pflege/Reinigung
- FUr eine lange Lebensdauer des beschichteten Kochgeschirrs empfehlen wir, vor dem
ersten Gebrauch und nach jedem Kochvorgang, die Reinigung per Hand mit heiBem
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Wasser, Handspulmittel und einem weichen Schwamm. Verwenden Sie bitte keine krat-
zenden oder scheuernden Reinigungsmittel.

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

- Wird beschichtetes Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen in die Spul-
maschine gegeben, kann das die Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs deutlich verkirzen.
Reinigen in der Spllmaschine ist deutlich aggressiver. Im Laufe der Zeit veréndert sich
die Farbe der Griffe, dies beeinflusst deren Funktionalitét jedoch nicht. Das freiliegende
Aluminium kann abgetragen werden, was Einfluss auf die Funktionalitdt Ihres Kochge-
schirrs haben kann. Bei keramischen Beschichtungen I&sst ein anfanglicher Antihaft-
effekt materialbedingt Gber die Lebensdauer nach und entspricht nicht den langlebigen
Antihafteigenschaften von PTFE-Beschichtungen. Eine Reinigung in der Spllmaschine
beschleunigt diesen Effekt.

- Bei Reinigung von Glasdeckeln in der Spllmaschine kann das Glas hach mehreren Spul-
gangen an Transparenz verlieren. Das beeintrichtigt die Funktion jedoch nicht.

8. Gewahrleistung und Garantie

Gewahrleistung

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

Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind normale VerschleiBerscheinungen an der
Antihaft-Beschichtung sowie Schéden, die durch unsachgemaBen Gebrauch entstan-
den sind (z.B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer, Sturz oder unsachgemége Reinigung).
Ebenso ausgenommen sind Gebrauchsspuren und optische Verédnderungen, die durch
Spulmaschinen-Reinigung entstanden sind.

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

- FUr zahlreiche Fissler-Produkte wird geman den folgenden Bestimmungen eine Garantie
ab Kaufdatum tbernommen, egal in welchem Land Sie dieses gekauft haben.
Wir garantieren damit, dass diese frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

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

Anspriiche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und soweit

- das Produkt keine Sch&den oder VerschleiBerscheinungen aufweist, die durch einen
von der normalen Bestimmung und/oder den Vorgaben gemaf Gebrauchsanleitung
abweichenden Gebrauch verursacht sind,

- das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemane Reparaturen oder
unsachgemaBe chemische oder physikalische Einfliisse auf die Produktoberfldchen
zurlckzufuhren sind,

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

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

9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Entsorgung

- Bitte entsorgen Sie das Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets gemaf den Vor-
schriften Ihres 6rtlichen Entsorgungssystems. Bei Fragen setzten Sie sich bitte mit dem
zustandigen Entsorgungsunternehmen in Verbindung.

1. General information

- The instructions for use and care apply to Fissler ceramic-coated cookware.

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

- Fissler cookware is suitable for cooking food in domestic settings and may only be used
for these purposes. Improper use may result in dangerous situations.

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

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

3. Safety instructions

- Cookware with plastic handles or wooden handles is not oven-safe. Handles can
become hot, especially when deep-frying or using them in the oven, but also on the
cooktop. To ensure safe use, suitable hand protection must be used. On gas cooktops,
be sure to place the cookware in the center of the cooktop and avoid flashover. Make
sure that the handles do not extend over the edge of the cooking surface.

- To avoid overheating and damage due to the high performance of your stove (especially
induction), never heat the cookware unattended or on the highest setting. Furthermore,
follow the stove manufacturer’s instructions for use.

- Overheating the cookware will impair the non-stick effect and may burn the coating
and cause smoke. To prevent overheating, do not heat the empty cookware on high for
more than 2 minutes. In the case of overheating, which can also occur when the liquid
has completely evaporated, never remove the cookware immediately from the burner.
First turn off the burner, allow the product to completely cool off, and air out the room.
Nevertheless, should overheating occur, the bottom of the cookware can become
discolored on the outside, which does not affect functionality.

- Extreme overheating can melt and liquefy the aluminum inside the base. If this happens,
never remove the cookware from the burner to avoid burns from the liquefied aluminum.
Turn off the stove and allow the cookware to completely cool off on the burner.

- For frying, only use oils/greases suitable for high heat (e.g. sunflower oil, refined
peanut oil, etc.). If the oil/grease generates smoke, it is already burned and the frying
temperature is too high. Never use water to extinguish a grease fire - use a fire blanket
or the matching lid.

- To avoid getting burned by grease foaming up or splattering while frying, do not use the
cookware for deep-frying.

- Never cool off a hot glass lid with cold water as the lid could shatter due to thermal
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shock and put you at risk.

- Immediately replace damaged parts with original Fissler spare parts.

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

4. Instructions for use

- The ceratal ceramic coating is mineral-based and free from PFAS/PTFE. Always use
suitable grease for frying. Always use enough oil/grease when using the cookware.

- Monitor the heating and frying process. Caution, if the oil/fat starts to smoke, the
grease is already burning and the frying temperature is too high.

- Correctly adjusting the stove protects against overheating. Thanks to Fissler’s tried-
and-tested “Made in Germany” quality, the cookware only needs to be heated to
medium heat (2/3) for perfect results. This protects the high-quality coating and
significantly extends the life of the cookware.

- For ceramic coatings, an initial non-stick effect decreases over the life and does not
correspond with the non-stick characteristics of PTFE coatings.

- Metal spatulas and utensils can be used in ceratal-coated cookware as long as they
do not have sharp edges. Do not cut food in coated cookware and do not use any
sharp objects. Heavily scratched cookware should be replaced. To avoid overheating,
never heat the coated cookware while it is unattended or on the highest setting.

A temperature of 230°C (446°F) should not be exceeded when frying. Temperatures
of up to 250°C (482°F) are permissible for a short period of time (up to 15 minutes).
Furthermore, use in the oven (only possible with cookware with stainless-steel
handles) is also limited to 230°C (446°F) and the broil function cannot be used.

- Always place the cookware on a heat-resistant mat after use, not directly on an
unprotected countertop.

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

A vacuum may also form if you place the hot lid on a smooth surface.

5. Cooktop compatibility
- Fissler cookware is suitable for gas (except cookware with plastic handles without

flame protectors or wooden handles) and electric stoves (electric burners and ceramic

cooktops). If your cookware has a Cookstar® universal stove base or if the stamp on
the bottom of the pot is marked “induction”, the product can be used on an induction

cooktop. Under certain circumstances the induction stove may make a noise which can

be attributed to the electromagnetic properties of the heat source and the cookware.
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- When using the cookware, please always make sure it has a solid position in the middle
of the burner. Always use the correct size burner for energy efficiency; the diameter of
the bottom of the cookware should be the same as or larger than the burner.

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

- To avoid scratching ceramic cooktops, you should always lift your cookware when
moving it. Fissler does not assume any liability for damage resulting from this.

6. Oven suitability

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

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

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

7. Care/cleaning

- To ensure a long life for coated cookware, we recommend washing the product by
hand using hot water, dish soap and a soft sponge before first use and after every
subsequent use. Do not use any abrasive or scouring cleaners.

- For optimum frying performance, the coated cookware can be covered with a small
amount of cooking oil before every use.

- Washing coated cookware or cookware with plastic handles in the dishwasher
can significantly shorten the life span of your cookware. Dishwasher cleaning is
considerably more aggressive. The handles may discolor over time, which does not
affect their functionality. The exposed aluminum can wear down, which can affect
the functionality of your cookware. For ceramic coatings, an initial non-stick effect
decreases over the life and does not correspond with the non-stick characteristics of
PTFE coatings. Cleaning in the dishwasher accelerates this change.

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

8. Legal warranty and manufacturer’s warranty

Legal warranty

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

EN
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You can find the address under 9 Service.

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

- We explicitly point out that there is no liability for damages due to
- improper use
- improper handling
- failure to follow these instructions for use and care, or
- improper repairs or using third-party spare parts.
The same applies to spare parts and accessories.

Manufacturer’s warranty

- Numerous Fissler products are covered by a warranty from the date of purchase in
accordance with the following warranty terms, regardless of the country where the
Fissler product was purchased. Therefore, we guarantee that these are free from
material or processing defects.

In the case of a warranty claim, Fissler will, in its sole discretion and at its own expense,
either repair the product or supply a suitable replacement.

Claims under this warranty are only honored if and when
- the product does not have any damage or signs of wear due to use deviating from
normal purposes and/or the specifications according to the instructions for use,
- the product does not show any signs which can be attributed to improper repairs
or improper chemical or physical influences on the product surface,
- unauthorized accessories or only accessories authorized by the manufacturer were
integrated into the product.

In addition to the warranty, you are entitled to the legal warranty rights, which are not
limited by this warranty.

9. Service

Fissler GmbH

Customer Service
Harald-Fissler-Stra3e 10

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

10. Disposal

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

EN
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1. Généralités

- Les consignes d'utilisation et d’entretien sont valables pour les ustensiles de cuisine a
revétement céramique de Fissler.

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

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

- Veuillez conserver les consignes d’utilisation et d’entretien. En cas de perte, vous
pouvez également les télécharger sur notre site Internet : https://www.fissler.com/

2. Avant la premiére utilisation

- Veuillez rincer soigneusement les ustensiles de cuisine a revétement et y faire bouillir
de I'eau pendant deux minutes. Versez 3 a 4 gouttes de graisse sur un torchon et
utilisez-le pour frotter vos ustensiles de cuisine.

3. Consignes de sécurité

- Les ustensiles de cuisine pourvus de poignées en plastique ou en bois ne conviennent

pas pour une utilisation au four. Les poignées peuvent devenir brlantes lors d’une
utilisation au four, de fritures mais également sur les plaques de cuisson. Pour les
utiliser en toute sécurité, portez impérativement une protection adaptée pour les
mains. Sur les gaziniéres, placez les ustensiles de cuisine au centre et évitez ainsi la
propagation de flammes. Veillez a ce que les poignées ne dépasse pas le rebord de la
surface de cuisson.

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

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

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

- Pour une cuisson a hautes températures, utilisez uniquement des huiles/graisses stables

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

- Afin d’éviter les brllures dues a I'’écoulement de graisse et aux projections d’huile,

n’utilisez pas I'ustensile de cuisson pour frire.

- Ne refroidissez jamais un couvercle chaud a I'eau froide, car le couvercle pourrait

éclater a la suite du choc thermique et vous mettre en danger.

- Remplacez immédiatement les éléments détériorés par des piéces Fissler d’origine.
- La fixation de poignée peut se desserrer a la suite d’une utilisation fréquente de

I'ustensile de cuisine. Pour votre sécurité, resserrez immédiatement les vis desserrées a
I'aide d’un tournevis usuel.

4. Consignes d’utilisation
- Le revétement céramique ceratal est fabriqué sur une base minérale et ne contient

pas de PFAS (substances per- et polyfluoroalkylées)/PTFE (polytétrafluoroéthylene). Un
processus de friture doit toujours se faire avec une matiére grasse appropriée. Ajoutez
suffisamment d’huile/de graisse dans I'ustensile de cuisine chaque fois que vous
I'utilisez.

- Surveillez le processus de cuisson et de friture. Attention, si I'huile/la graisse commence

a fumer, la graisse a déja été brllée et la température de friture est déja trop élevée.

- Le bon réglage de la cuisiniere protége contre la surchauffe. Grace a la qualité éprouvée

de Fissler « Made in Germany », chauffer I'ustensile de cuisine a 2/3 de la puissance

de la cuisiniére est déja suffisant pour obtenir un résultat de rétissage parfait. Le
revétement de haute qualité est ainsi protégé et la durée de vie de I'ustensile de cuisine
est prolongée.

- Avec les revétements céramiques, un effet antiadhésif initial diminue au cours de la

durée de vie en raison du matériau et ne correspond pas aux propriétés antiadhésives
durables des revétements en PTFE.

- Les spatules et accessoires de cuisine en métal peuvent étre utilisés dans les usten-

siles de cuisine a revétement céramique, a condition qu’ils ne soient pas a tranchants.
Veuillez ne pas couper ou utiliser d’autres objets tranchants dans I'ustensile de cuisson
a revétement. Un ustensile de cuisine présentant d’importantes rayures doit étre
remplacé. Afin d’éviter une surchauffe, ne faites jamais chauffer a feu vif I'ustensile de
15
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cuisine a revétement sans surveillance. Lors de la cuisson, une température de 230 °C
ne doit jamais étre dépassée. Pendant une courte période (15 minutes au maximum), il
est possible d’aller jusqu’a 250 °C. Méme dans le cas d’une utilisation au four (possible
uniguement avec des ustensiles de cuisine a poignées en inox), ne chauffez jamais a
plus de 230 °C et n’'utilisez pas la fonction de grill.

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

- Le couvercle a fermeture étanche peut étre aspiré par la casserole lorsqu’il se
refroidit. Pour éviter cet effet, essuyez et séchez les rebords de I'ustensile de cuisine
et du couvercle avant de les refroidir. En outre, vous pouvez résoudre le probléme de
dépression en réchauffant pendant un court instant votre ustensile de cuisine. De
méme, un vide peut se former si vous déposez le couvercle chaud sur une surface
lisse.

5. Cuisiniéres compatibles

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

- Lors de I'utilisation de I'ustensile de cuisine, veillez toujours a un positionnement sir
et central sur la plague de cuisson. Pour une cuisson économe en énergie, utilisez
toujours la bonne dimension de plague de cuisson. Le diametre de fond de I'ustensile
de cuisine doit correspondre a celui de la plaque de cuisson ou étre plus grand.
Utilisez un couvercle adéquat (selon le mets et le mode de préparation) et servez-vous
de la chaleur restante des plaques de cuisson et de I'ustensile de cuisine en réallumant
et en éteignant a temps la cuisiniére.

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

6. Nettoyage du four
- Les ustensiles de cuisine avec revétement peuvent étre utilisés au four. Les ustensiles
de cuisine possédant des parties en plastique, comme des poignées, constituent une
exception.
16
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- Ne faites pas chauffer I'ustensile de cuisine a plus de 230 °C. Dans le cas d’ustensiles
de cuisine avec revétement, ne pas utiliser pas la fonction de grill.
- Le couvercle en verre de haute qualité est approprié au four jusqu’a 180 °C.

7. Entretien/nettoyage

- Pour une longue durée de vie de I'ustensile de cuisson a revétement, nous recomman-
dons de le nettoyer a la main avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et une éponge
douce avant la premiére utilisation et apres chaque cuisson. N’'utilisez pas de produits
nettoyant rugueux ou abrasifs.

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

- Si des ustensiles de cuisine a revétement ou des ustensiles de cuisine avec poignées
en plastique sont mis au lave-vaisselle, la durée de vie de vos ustensiles de cuisine
peut en étre sensiblement réduite. Un nettoyage au lave-vaisselle est bien plus agressif.
La couleur des poignées se modifie au fil du temps. Ceci n’a cependant pas d’effet
sur leur bon fonctionnement. Laluminium exposé peut étre éliminé, ce qui peut avoir
une influence sur la fonctionnalité de votre ustensile de cuisine. Avec les revétements
céramiques, un effet antiadhésif initial diminue au cours de la durée de vie en raison du
matériau et ne correspond pas aux propriétés antiadhésives durables des revétements
en PTFE. Un nettoyage au lave-vaisselle accélere cet effet.

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

8. Responsabilité et garantie

Responsabilité

- En cas de réclamation au cours de la période légale de garantie actuelle (sauf indica-
tion contraire), rapportez votre ustensile de cuisine ainsi que le bon d’achat a votre
revendeur ou expédiez-le bien emballé directement au SAV Fissler Kundenservice, voir
adresse au point « 9. Service ».

Sont exclus des prestations de garantie les phénomeénes d’usure normaux du revéte-
ment anti-adhérent ainsi que les dommages causés par une utilisation non conforme
(p. ex. surchauffe, décolorations, éraflures, chute ou nettoyage non conforme). Sont
également exclues de la garantie les traces d’usure et les modifications optiques ayant
été provoquées par un lavage au lave-vaisselle.
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- Nous attirons expressément votre attention sur le fait que nous ne pouvons en aucun
cas étre tenus pour responsables des dommages résultant
- d’une utilisation non conforme,
- d’'un maniement inapproprié,
- du non-respect de ces consignes d’utilisation et d’entretien ou
- de réparations non conformes effectuées par des sociétés extérieures ainsi
gue de I'utilisation de pieces de rechange provenant de ces mémes sociétés.
Il en est de méme pour les pieces détachées et les accessoires.

Garantie

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

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

Les prétentions a la garantie sont uniquement valables lorsque et dans la mesure ou
- le produit ne présente aucun dommage ni signe d’usure ayant été causé par une
utilisation non conforme a I'usage prévu et/ou aux consignes du mode d’emploi,
- le produit ne présente aucune caractéristique résultant de réparations inappro-
priées ou d’influences chimiques ou physiques impropres sur ses surfaces,
- aucun accessoire - sauf autorisé par le fabricant - n’a été intégré dans le produit.

En plus de la garantie, vous bénéficiez des droits de garantie Iégaux, qui ne sont pas
limités par la garantie.

9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Elimination
- Veuillez toujours éliminer le produit ainsi que le matériel d’emballage conformément aux

réglementations de votre systeme d’élimination local. Pour de plus amples informations,
veuillez contacter la société de recyclage compétente.

FR
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1. Informacidn general

- Estas instrucciones de uso y mantenimiento se refieren a las baterias de cocina Fissler
con revestimiento de ceramica.

- Lea por completo las instrucciones de uso y mantenimiento. El uso inadecuado de la
bateria de cocina podria daiarla.

- Las baterias de cocina Fissler han sido disefiados para preparar alimentos en el
entorno domeéstico y solo deben emplearse para este fin. Cualquier uso inadecuado
podria provocar riesgos.

- Conserve las instrucciones de uso y mantenimiento. En caso de pérdida, puede
descargarlas en cualquier momento desde nuestra web: https://www.fissler.com/

2. Antes del primer uso

- Lave bien la olla/sartén con revestimiento de ceramica y hierva agua en él durante dos
minutos. Vierta 3 - 4 gotas de aceite sobre un pafio de cocina y utilicelo para frotar la
olla/sartén.

3. Advertencias de seguridad

- No introduzca en el horno la olla/sartén con asas de plastico o madera. Los mangos
pueden calentarse, especialmente al freir o al usarlos en el horno, incluso en la
propia placa de cocina. Para garantizar un uso seguro, deben emplearse manoplas
de proteccién adecuadas. Coloque la olla/sartén sobre el centro de la placa para
evitar la propagacion de las llamas en cocinas de gas. Aseglrese de que las asas no
sobresalgan del borde de la superficie de coccidn.

- Para evitar que la olla/sartén se sobrecaliente o se daiie por la alta potencia de la placa
de cocina (y, en particular, de las placas de induccidon) nunca deje el utensilio sobre
la placa de cocina ni a la maxima potencia. Siga también las recomendaciones del
fabricante de la placa de cocina.

- El sobrecalentamiento de la olla/sartén podria afectar a sus propiedades
antiadherentes e incluso provocar humo si se quemara el revestimiento. Para evitar el
sobrecalentamiento de la olla/sartén, nunca la caliente a maxima temperatura durante
un tiempo superior a 2 minutos sin ningun liquido ni alimento en su interior. Si la olla/
sartén se sobrecalentase, lo que también puede ocurrir en caso de que el liquido se
evapore por completo, no retire el utensilio inmediatamente de la placa de cocina.
Apague primero la placa de cocina, espere a que la olla/sartén se enfrie y ventile la
habitacion. Si, pese a todo, se produjera un sobrecalentamiento de la olla/sartén,
podrian producirse cambios de color en su base sin que esto afecte a su funcionalidad.

- En caso de sobrecalentamiento extremo, el aluminio de la base podria llegar a
derretirse. En ese supuesto, no retire nunca la olla/sartén de la placa de cocina para
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evitar quemaduras con el aluminio fundido. Apague primero la placa de cocina y espere
a que la olla/sartén se enfrie por completo.

- Para freir a altas temperaturas, utilice solo grasas/aceites que puedan calentarse a
altas temperaturas (por €j. aceite de girasol, aceite refinado de cacahuete, etc.). Si el
aceite o grasa desprende humo, significa que se ha quemado y que la temperatura
de coccidn es demasiado alta. Nunca intente apagar con agua las llamas provocadas
por un aceite caliente, sino emplee una manta extintora o una manta de caracteristicas
similares.

- Para evitar quemaduras por salpicaduras o derrames al freir, evite utilizar la olla/sartén
para freir.

- Nunca enfrie una tapa de cristal caliente con agua fria, ya que la tapa podria explotar
por el choque térmico y ponerle en peligro.

- Cambie inmediatamente cualquier pieza dafada por piezas originales Fissler.

- El mango o las asas de la olla/sartén podrian aflojarse por el uso frecuente. Por su
propia seguridad, apriete inmediatamente los tornillos del mango o las asas con un
destornillador convencional.

4. Instrucciones de uso

- El revestimiento ceréamico ceratal se produce con un compuesto a base de minerales
y no contiene PFAS/PTFE. Para freir solo pueden utilizarse aceites o grasas adecuadas
para este proceso. Vierta en cada uso la cantidad suficiente de aceite/grasa en la olla/
sartén.

- Controle siempre el proceso de coccidn o calentamiento. Si el aceite o la grasa
empieza a desprender humo, esto indica que se ha quemado y que la temperatura de
coccidn es demasiado alta.

- La seleccidén de la temperatura adecuada en la placa de cocina protege frente a un
sobrecalentamiento. La calidad Fissler «Made in Germany» permite calentar el utensilio
de cocina para un resultado perfecto empleando solo 2/3 de la potencia de la placa
de cocina. De esta forma, se protege el revestimiento y se cuatriplica la duracién del
utensilio de cocina.

- Los revestimientos ceramicos van perdiendo propiedades antiadherentes con el uso y
no alcanzan la larga duracién de los revestimientos antiadherentes de PTFE.

- En los utensilios de cocina con revestimiento ceratal, pueden emplearse raseras y
espumaderas de metal siempre y cuando no tengan los bordes afilados. No utilice
objetos afilados ni corte sobre una olla/sartén con revestimiento antiadherente. Una
bateria de cocina muy araiiada debe reemplazarse. Nunca deje una olla/sartén sin
vigilancia sobre la placa de cocina ni los caliente a maxima potencia para evitar que
se sobrecalienten. Nunca supere una temperatura de 230 °C al freir o asar alimentos.

ES

21



ES

22

O

El producto solo puede exponerse a altas temperaturas de max. 250 °C en periodos
breves de tiempo (max. 15 minutos). Incluso en caso de utilizacidn en el horno (solo
permitido con utensilios con asas de acero inoxidable) no deben superarse los 230 °C
ni debe utilizarse la funcién de parrilla (grill).

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

- Las tapas de cierre hermético pueden quedarse pegadas a la olla/sartén al enfriarse.
Para evitar este efecto, seque el borde de la olla/sartén y de la tapa antes de que se
enfrien. En caso necesario, puede despegar la tapa calentando brevemente el utensilio
de cocina. También puede formarse un vacio si coloca la tapa caliente sobre una
superficie plana.

5. Compatibilidad con placas de cocina

- Las ollas/sartén de Fissler son aptas para cocinas de gas (a excepcion de las ollas con
asas de plastico no termorresistentes o asas de madera) y placas eléctricas (placas
eléctricas clasicas y vitroceramicas). Si su baterfa de cocina tiene base Cookstar® apta
para todo tipo de placas o lleva el término «Induction» en el sello de la base, podra
utilizarlos sobre una placa de induccidn. En determinadas circunstancias, las placas
de induccidn emiten un ruido provocado por las propiedades electromagnéticas de la
fuente térmica y de la olla/sartén.

- Antes de utilizar el utensilio de cocina, aseglrese de que se encuentra centrado y en
posicidon segura sobre la placa de cocina. Para optimizar la eficiencia energética, utilice
siempre la placa con el tamaifio mas adecuado para el tamaiio del utensilio de cocina
teniendo en cuenta que el diametro de la base del utensilio debe ser igual o mayor que
el diametro de la placa.

Utilice siempre una tapa adecuada (segln alimentos y tipo de preparacion) y aprove-
che el calor residual de la placa de la cocina y de la olla/sartén apagando la placa de
cocina o retirando el utensilio de la placa antes de completar el proceso de coccidn.

- Para evitar que las placas vitroceramicas se rayen, levante la olla/sartén antes de
desplazarlo. Fissler no asume ninguna responsabilidad por los dafios que puedan
producirse en las placas de cocina.

6. Apto para hornos

- Las ollas/sartenes con revestimiento son aptas para el horno. No son aptas las ollas/
sartenes con piezas de plastico como por ej. asas de plastico.

- No caliente la olla/sartén por encima de 230 °C. No utilice la funcién de parrilla (grill)
con ollas/sartenes con revestimiento.
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- La tapa de vidrio de gran calidad es apta para hornos a una temperatura maxima de
180 °C.

7. Limpieza y cuidados

- Para garantizar una larga vida Util de las baterias de cocina con revestimiento
antiadherente, se recomienda lavarlas a mano con agua caliente, lavavajillas liquido y
un estropajo suave antes del primer uso y después de cada uso. No utilice productos
de limpieza abrasivos o que puedan rayar la superficie.

- Para garantizar los mejores resultados de coccidn, se recomienda frotar la olla/sartén
con unas gotas de aceite de cocina.

- Lavar en el lavavajillas ollas/sartenes de cocina con revestimientos antiadherentes
0 con mangos/asas de plastico puede reducir considerablemente su vida Util. El
lavado del lavavajillas resulta mucho mas abrasivo. Con el paso del tiempo pueden
producirse cambios de color en los mangos/asas sin que esto afecte a la funcionalidad
del producto. El aluminio exterior podria desgastarse afectando a la funcionalidad
del utensilio de cocina. Los revestimientos ceramicos van perdiendo propiedades
antiadherentes con el uso y no alcanzan la larga duracion de los revestimientos
antiadherentes de PTFE. El lavado en el lavavajillas acelera este efecto.

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

8. Garantia legal y comercial

Garantia legal

- En las reclamaciones realizadas dentro del plazo de garantia legal vigente (salvo que
se indigue lo contrario), entregue la olla/sartén junto con el recibo de compra en el
establecimiento donde la comprd o enviela directamente bien embalada al servicio de
atencidn al cliente de Fissler (ver direccidn en el punto 9 sobre atencion al cliente).

La garantia no cubre los desperfectos originados por el desgaste habitual del
revestimiento antiadherente ni los dafios ocasionados por un uso inadecuado

(por ejemplo, por sobrecalentamiento, decoloracion, araiiazos, caidas o limpieza
inadecuada). La garantia tampoco cubre las marcas de uso ni los cambios de aspecto
externo provocados por el lavado del utensilio en el lavavajillas.

- Advertimos expresamente que no asumimos ninguna responsabilidad por dafios
causados por:
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- El uso del producto para otros fines distintos a los indicados
- El uso inadecuado del producto
- El incumplimiento de estas instrucciones de uso y mantenimiento
- Las reparaciones realizadas inadecuadamente y el uso de piezas de repuesto
fabricadas por empresas externas.
Esto también es aplicable a la piezas de repuesto y accesorios.

Garantia comercial

- En numerosos productos Fissler se ofrece una garantia a partir de la fecha de compra
segun las siguientes disposiciones, independientemente del pais en el que se haya
adquirido el producto. De esta forma garantizamos que no presenten ningun defecto de
produccion ni de material.

En caso de garantia, Fissler podré decidir seguin su propio criterio si repara el producto o
lo reemplaza por otro asumiendo los gastos.

La garantia del producto solo cubre los dafios del producto si se cumplen las siguientes
condiciones:

- El producto no presenta dafios o signos de desgaste originados por un uso distinto
al fin especificado o el incumplimiento de las presentes instrucciones de uso y
mantenimiento.

- El producto no presenta ninguna caracteristica que haya sido originada por una
reparacién inadecuada, el uso de productos quimicos o la accién de factores fisicos
sobre la superficie del producto.

- En el producto no se ha integrado ningln accesorio o componente que no sea
original del fabricante.

Aparte de los derechos derivados de esta garantia, el consumidor puede ejercer los
derechos garantizados por ley sin que dichos derechos puedan verse restringidos por
lo aqui dispuesto.

9. Atencion al cliente

Fissler GmbH

Departamento de atencion al cliente
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Informacién medioambiental

- Deseche el producto y el material de embalaje de conformidad con la normativa de
residuos vigente a nivel local. Ante cualquier duda, dirijase al organismo competente
en materia de residuos de su localidad.

ES
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1. Informazioni generali

- Le istruzioni per 'uso e la manutenzione si applicano alle pentole rivestite in ceramica
di Fissler.

- Leggere interamente le istruzioni per I'uso e la manutenzione. Un uso improprio puo
essere causa di danni.

- Le pentole Fissler sono idonee alla preparazione di pietanze per consumo domestico e
possono essere utilizzate esclusivamente a tale scopo. Un eventuale utilizzo improprio
puo essere causa di pericoli.

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

2. Prima del primo utilizzo
- Si prega di sciacquare a fondo le pentole rivestite e di bollirvi dell’acqua per due minuti.
Versare 3 - 4 gocce di grasso su un panno da cucina e strofinare le pentole.

3. Avvertenze di sicurezza

- Le pentole con manici in plastica o in legno non sono adatte all’'uso in forno. In
particolar modo quando si frigge, si cuoce in forno o sul piano di cottura, i manici
possono diventare molto caldi. Per garantire un uso sicuro, utilizzare guanti protettivi
adeguati. Se si utilizza un piano di cottura a gas, collocare la pentola al centro ed
evitare che la flamma si propaghi lateralmente. Assicurarsi che i manici non sporgano
dal bordo della superficie di cottura.

- Per evitare surriscaldamenti e danni dovuti all’elevato rendimento del piano di cottura
(in particolar modo quello a induzione), non riscaldare mai le pentole senza sorvegliarle
e/o a fuoco alto. Rispettare inoltre le istruzioni per I'uso del produttore del piano di
cottura.

- Il surriscaldamento della pentola compromette il suo effetto antiaderente, puo bruciare
il rivestimento e provocare la propagazione di fumo. Per evitare il surriscaldamento,
non riscaldare le pentole per piu di 2 minuti senza cibo né liquidi a fuoco alto. In caso
di surriscaldamento, che puo verificarsi anche quando il liquido & completamente
evaporato, non togliere mai immediatamente le pentole dal piano cottura. Spegnere
dapprima il piano cottura, far raffreddare completamente il prodotto e ventilare la
stanza. Se ciononostante dovesse verificarsi un surriscaldamento, & possibile che il
fondo si scolorisca esternamente, senza compromettere tuttavia il funzionamento della
pentola.

- In caso di surriscaldamento estremo, I’alluminio presente nel fondo puo sciogliersi
e liquefarsi. In questo caso, non togliere mai la pentola dal piano cottura per
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evitare ustioni provocate dall’alluminio liquido. Spegnere il fornello e far raffreddare
completamente la pentola sul piano cottura.

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

- Per evitare ustioni dovute al grasso che bollendo trabocca o spruzza durante la frittura,
non versare quantita d’olio eccessive nella pentola.

- Non raffreddare mai un coperchio di vetro caldo con acqua fredda, poiché questo
potrebbe esplodere a causa dello shock termico, mettendo cosi in pericolo I'utente.

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

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

4., Istruzioni per I'uso

- Il rivestimento in ceramica ceratal viene prodotto su base minerale ed ¢ privo di PFAS/
PTFE. La cottura deve essere effettuata sempre utilizzando un grasso idoneo. Versare
una quantita sufficiente di olio/grasso nella pentola ad ogni utilizzo.

- Monitorare il processo di riscaldamento e di cottura. Attenzione, se I'olio o il grasso
producono fumo, I'alimento & gia bruciato e la temperatura di cottura & troppo elevata.

- La corretta regolazione del piano cottura protegge dal surriscaldamento. Grazie alla
comprovata qualita Fissler ,Made in Germany*, il riscaldamento delle pentole con 2/3
della potenza del piano cottura ¢ gia sufficiente per un perfetto risultato di cottura. In
guesto modo, si preserva il rivestimento di alta qualita e si prolunga notevolmente la
durata di vita delle pentole.

- Nei rivestimenti in ceramica, I'effetto antiaderente iniziale diminuisce nel tempo a
causa del materiale, e non corrisponde alle durevoli caratteristiche di antiaderenza dei
rivestimenti in PTFE.

- Nelle pentole con rivestimento in ceratal, & possibile utilizzare palette metalliche e
utensili da cucina fintanto che non siano appuntiti. Non tagliare nelle pentole rivestite
o non utilizzare oggetti affilati. Le pentole molto graffiate devono essere sostituite. Per
evitare surriscaldamenti, non riscaldare mai le pentole rivestite senza sorvegliarle o
al massimo livello di potenza. Durante la cottura, non superare mai una temperatura
di 230 °C. Per brevi lassi di tempo (fino a 15 minuti) & possibile arrivare fino a 250 °C.
Anche nell’'uso nel forno (possibile solo con le pentole con manici in acciaio inox) non
superare i 230 °C e non utilizzare la funzione grill.

- Dopo I'uso, collocare sempre la pentola su un supporto termoresistente e non diretta-
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mente sulla superficie di lavoro non protetta.

- Il coperchio a chiusura ermetica pud rimanere attaccato alla pentola durante il
raffreddamento. Per evitare questo effetto, asciugare il bordo della pentola e del
coperchio prima di farli raffreddare. E inoltre possibile rilasciare il vuoto riscaldando
brevemente di nuovo le pentole. Si pud creare un vuoto anche se si posiziona il
coperchio caldo su una superficie liscia.

5. Compatibilita con il piano cottura

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

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

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

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

6. Idoneita per uso in forno

- Le pentole con rivestimento antiaderente sono adatte all’'uso in forno. Si escludono le
pentole con parti o manici in plastica.

- Non riscaldare la pentola a piu di 230 °C. Non utilizzare la funzione grill se la pentola ha
un rivestimento antiaderente.

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

7. Manutenzione/Pulizia

- Per garantire una durata di servizio prolungata delle pentole rivestite, consigliamo
di lavarle a mano con acqua calda, detersivo e una spugna morbida prima del primo
utilizzo e dopo ogni cottura. Si prega di non utilizzare detergenti abrasivi o graffianti.
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- Per una cottura ottimale, € possibile strofinare le pentole con rivestimento antiaderente
con un po’ di olio alimentare prima di ogni uso.

- Se si mettono in lavastoviglie le pentole con rivestimento antiaderente o le pentole
con i manici in plastica, € possibile che si riduca sensibilmente la vita di servizio delle
vostre pentole. La pulizia in lavastoviglie & decisamente piu aggressiva. Con il passare
del tempo, il colore dei manici si modifica, senza che tuttavia il funzionamento ne sia
influenzato. E possibile che I'alluminio scoperto si logori, il che pud ripercuotersi sulla
funzionalita delle vostre pentole. Nei rivestimenti in ceramica, I'effetto antiaderente
iniziale diminuisce nel tempo a causa del materiale, e non corrisponde alle durevoli
caratteristiche di antiaderenza dei rivestimenti in PTFE. Un lavaggio in lavastoviglie
accelera questo effetto.

- Pulendo i coperchi di vetro in lavastoviglie, il vetro puo perdere trasparenza dopo vari
lavaggi, senza tuttavia che il funzionamento ne sia compromesso.

8. Garanzia legale e garanzia commerciale

Garanzia legale

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

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

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

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

In caso di ricorso alla garanzia, Fissler procedera alla riparazione o alla debita

sostituzione a propria discrezione e a proprie spese.

I reclami in base a questa garanzia sussistono solo se e nella misura in cui

- il prodotto non presenta danni o segni di usura causati da un uso diverso dalla
normale destinazione d’uso e/o dalle disposizioni secondo le istruzioni per I'uso;

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

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

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

9. Assistenza

Fissler GmbH

Assistenza clienti
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Smaltimento

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

O "
1. Algemeen

- De gebruiks- en onderhoudsinstructies gelden voor keramisch kookgerei van Fissler.

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

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

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

2. Voor de eerste ingebruikname
- Was het gecoate kookgerei grondig af en kook het twee minuten met water uit. Druppel
3-4 druppels vet op een stuk keukenpapier en wrijf het kookgerei daarmee in.

3. Veiligheidsinstructies

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

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

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

- Bij extreme oververhitting kan het aluminium in de bodem smelten en vloeibaar worden.
In dit geval mag u het kookgerei nooit van de kookplaat halen om brandwonden door het
vloeibare aluminium te voorkomen. Schakel het fornuis uit en laat het kookgerei volledig
afkoelen op de kookplaat.

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

- Om brandwonden door overlopend vet of vetspatten te voorkomen, mag het kookgerei
nooit worden gebruikt om te frituren.

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

- Vervang beschadigde onderdelen direct door originele reserveonderdelen van Fissler.

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

4. Gebruiksinstructies

- De keramische coating ceratal wordt gemaakt op minerale basis en is PFAS/PTFE-
vrij. Bakken of braden moet altijd met geschikt vet worden uitgevoerd. Gebruik altijd
voldoende olie/vet in het kookgerei.

- Controleer het opwarmen en braden. Let op: als de olie/het vet begint te roken, is het
vet al verbrand. De temperatuur is al te hoog.

- De juiste instelling van het fornuis biedt bescherming tegen oververhitting. Dankzij de
beproefde Fissler-kwaliteit ‘Made in Germany’ is het voor een perfect bakresultaat al
voldoende als het kookgerei met 2/3 van het fornuisvermogen wordt opgewarmd. Zo
wordt de hoogwaardige coating ontzien en neemt de levensduur van het kookgerei
aanzienlijk toe.

- Bij keramische coatings neemt een anti-aanbakeffect vanwege het materiaal
na verloop van tijd af en is het effect niet vergelijkbaar met de duurzame anti-
aanbakeigenschappen van PTFE-coatings.

- In kookgerei met ceratal-coating kunnen metalen spatels en keukenhulpjes worden
gebruikt, voor zover deze geen scherpe randen hebben. Snijd niet in gecoat kookgerei
en gebruik geen andere scherpe voorwerpen. Kookgerei met veel krassen moet worden
vervangen. Verwarm het gecoate kookgerei nooit zonder toezicht of op het hoogste
niveau om oververhitting te voorkomen. Tijdens het bakken mag een temperatuur
van 230 °C niet worden overschreden. Gedurende korte tijd (tot max. 15 minuten) is
een temperatuur tot 250 °C mogelijk. Verwarm ook bij het gebruik in de oven (alleen
mogelijk bij kookgerei met roestvrijstalen handgrepen) niet boven 230 °C en gebruik de
grillfunctie niet.

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

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

5. Geschiktheid van het fornuis

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

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

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

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

6. Geschiktheid voor de oven

- Gecoat kookgerei is geschikt voor de oven. Daarvan uitgezonderd is kookgerei met
kunststof onderdelen zoals kunststof grepen.

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

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

7. Verzorging/reiniging

- Voor een lange levensduur van het gecoate kookgerei raden wij aan om voor de
eerste ingebruikname en na het koken het kookgerei handmatig met warm water,
afwasmiddel en een zachte spons te reinigen. Gebruik geen krassende of schurende
reinigingsmiddelen.

- Voor optimale prestaties kan het gecoate kookgerei voor elk gebruik met wat spijsolie
worden ingewreven.

- Als gecoat kookgerei of kookgerei met kunststof handgrepen in de vaatwasser wordt
geplaatst, kan dit de levensduur van uw kookgerei aanzienlijk verkorten. Reinigen
in de vaatwasser is merkbaar agressiever. Na verloop van tijd verandert de kleur
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van de handgrepen, maar dat heeft geen invioed op de functionaliteit ervan. Het
blootliggende aluminium kan verslijten, wat invioed kan hebben op de functionaliteit
van uw kookgerei. Bij keramische coatings neemt een anti-aanbakeffect vanwege het
materiaal na verloop van tijd af en is het effect niet vergelijkbaar met de duurzame anti-
aanbakeigenschappen van PTFE-coatings. Reinigen in de vaatwasser versnelt dit effect.
- Bij het reinigen van glazen deksels in de vaatwasser kan het glas na enkele keren
afwassen minder doorzichtig worden. Dit heeft echter geen invioed op de functie.

8. Waarborg en garantie

Waarborg

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

Van de waarborg uitgesloten zijn normale sporen van slijtage op de anti-aanbaklaag

en schade die is veroorzaakt door oneigenlijk gebruik (bijv. oververhitting, verkleuring,
krassen, vallen of verkeerde reiniging). Ook uitgezonderd zijn gebruikssporen en optische
veranderingen die zijn ontstaan als gevolg van reiniging in de vaatwasser.

- Wij wijzen u er uitdrukkelijk op dat wij geen aansprakelijkheid aanvaarden voor schade
die het gevolg is van
- oneigenlijk gebruik,
- onjuiste behandeling,
- negeren van deze gebruiks- en onderhoudsinstructies of
- ondeskundig uitgevoerde reparaties en het gebruik van reserveonderdelen van
externe bedrijven.
Hetzelfde geldt voor reserveonderdelen en accessoires.

Garantie

- Voor talloze Fissler-producten verlenen wij in overeenstemming met de volgende
bepalingen een garantie vanaf aankoopdatum, ongeacht in welk land u dit product
heeft gekocht. Daarmee garanderen wij dat deze producten geen materiaal- of
verwerkingsfouten hebben.

In garantiegevallen zal Fissler naar eigen goeddunken en voor eigen rekening het product
repareren of een passende vervanging leveren.
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Er bestaat alleen een recht op garantie, voor zover

- het product geen schade of slijtage vertoont, die veroorzaakt wordt door
een gebruik dat afwijkt van normaal gebruik en/of van het gebruik volgens de
voorschriften in de gebruiksaanwijzing,

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

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

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

9. Service

Fissler GmbH

Klantenservice
Harald-Fissler-Stra3e 10

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

10. Afvoer

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

- Instrukcje uzytkowania i konserwacji dotyczg naczyn kuchennych z powtokg
ceramiczng firmy Fissler.

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

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

- Instrukcje uzytkowania i konserwacji nalezy przechowywacé w bezpiecznym miejscu.
W przypadku jej utraty mozna jg réwniez pobrac z naszej strony internetowej:
https://www.fissler. com/

2. Przed pierwszym uzyciem
- Nalezy doktadnie przemyé powlekane naczynia kuchenne i wygotowac je wodg przez
dwie minuty. Nanie$ 3-4 krople ttuszczu na recznik kuchenny i przetrzyj nim naczynia.

3. Wskazdéwki bezpieczenstwa

- Naczynia kuchenne z plastikowymi lub drewnianymi uchwytami nie nadajg sie do uzytku
w piekarniku. Przede wszystkim podczas smazenia na gtebokim ttuszczu, uzywania w
piekarniku, ale takze na ptycie grzewczej, uchwyty moga sie nagrzewac. Aby zapewnié
bezpieczne uzytkowanie, nalezy stosowaé odpowiednig ochrone dtoni. Naczynia nalezy
umieszczac centralnie, w celu uniknigcia zaptonu na ptytach gazowych. Upewnij sie, ze
uchwyty nie wystajg poza krawedz piyty.

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

- Przegrzanie naczynia kuchennego ostabia efekt nieprzywierania i moze spowodowacd
przypalenie powtoki i powstanie dymu. W celu uniknigcia przegrzania, nie nalezy
podgrzewaé naczynia na najwyzszym poziomie energii dtuzej niz 2 minuty bez jedzenia
lub cieczy. W przypadku przegrzania, ktére moze wystgpi¢ nawet po catkowitym
odparowaniu ptynu, nigdy nie nalezy natychmiast zdejmowac naczynia z ptyty
grzewczej. Najpierw nalezy wytgczy¢ ptyte grzewcza, poczekac az catkowicie ostygnie
i przewietrzy¢ pomieszczenie. Jesli mimo to dojdzie do przegrzania, zewnetrzna strona
naczynia moze sie odbarwic, ale nie wptynie to na jego dziatanie.

W przypadku ekstremalnego przegrzania aluminium w podstawie moze ulec stopieniu

i stac sie ptynne. W takim przypadku nigdy nie zdejmuj naczynia z ptyty grzewczej, aby

unikngé poparzenia stopionym aluminium. Wytgczy¢ kuchenke i pozostawi¢ naczynie do

catkowitego ostygniecia na ptycie grzewczej.
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- Do smazenia w wysokich temperaturach nalezy uzywac wytgcznie olejéw/ttuszczéw o
wysokie]j zdolnos$ci podgrzewania (np. olej stonecznikowy, rafinowany olej arachidowy
itp.). Jedli z oleju/ttuszczu wydobywa sie dym, oznacza to, ze jest on juz spalony, a
temperatura smazenia jest zbyt wysoka. Nigdy nie gas pozaru oleju wodg - uzyj koca
gasniczego lub odpowiedniej pokrywki.

- Aby unikngé poparzen spowodowanych pienigcym sie ttuszczem lub jego rozpryskami,
nie nalezy uzywac naczynia kuchennego do smazenia w gtebokim ttuszczu.

- W zadnym wypadku nie nalezy chtodzi¢ gorgcej szklanej pokrywy zimng woda,
poniewaz moze ona peknaé na skutek szoku termicznego i spowodowac zagrozenie dla
uzytkownika.

- Uszkodzone czesci nalezy natychmiast wymienia¢ na oryginalne czesci zamienne Fissler.

- Po czgstym korzystaniu z naczynia uchwyt moze sie poluzowagd. Dla wtasnego
bezpieczenstwa nalezy natychmiast dokrecié¢ poluzowane $ruby za pomocg zwyktego
$rubokreta.

4. Wskazdwki dotyczgce uzytkowania

- Powtoka ceramiczna Ceratal® jest produkowana na bazie mineralnej i nie zawiera PFAS/
PTFE. Do smazenia nalezy zawsze uzywaé odpowiedniego ttuszczu. Za kazdym razem,
gdy naczynie jest uzywane, nalezy dodac¢ do niego odpowiednig ilo$¢ oleju/ttuszczu.

- Monitoruj proces podgrzewania i smazenia. Uwaga, jesli olej/ttuszcz zaczyna dymic,
oznacza to, ze ttuszcz jest juz spalony, a temperatura smazenia jest zbyt wysoka.

- Prawidtowe ustawienie kuchenki chroni przed przegrzaniem. Dzigki sprawdzonej jako$ci
Fissler ,Made in Germany”, podgrzewanie naczynia kuchennego przy 2/3 mocy ptyty
jest juz wystarczajgce do uzyskania doskonatego rezultatu smazenia. Chroni to wysokiej
jako$ci powtoke i wielokrotnie wydtuza zywotno$é naczynia.

- Powtoki ceramiczne wykazujg poczatkowy efekt nieprzywierajgcy, ktdry zmniejsza
sie wraz z uptywem czasu uzytkowania ze wzgledu na materiat i nie odpowiada
diugotrwatym wiasciwos$ciom nieprzywierajgcym powtok PTFE.

- Do uzywania naczyn z powtokg Ceratal’ mozna stosowac¢ metalowe szpatutki i przybory
kuchenne, o ile nie majg one ostrych krawedzi. W naczyniach z powtokg nie nalezy
kroi¢ ani uzywadé innych przedmiotéw o ostrych krawedziach. Mocno zarysowane
naczynia nalezy wymieni¢. Aby unikngé przegrzania, nigdy nie rozgrzewaj powlekanych
naczyn kuchennych bez nadzoru lub na najwyzszym poziomie. Podczas smazenia nie
nalezy przekracza¢ temperatury 230 °C. Dopuszczalne sg krétkotrwate (do 15 minut)
temperatury do 250 °C. Takze w przypadku uzywania naczynia w piekarniku (mozliwe
tylko w przypadku naczyn z uchwytami ze stali nierdzewnej) nie nalezy nagrzewac go
do temperatury powyzej 230 °C ani uzywacé funkciji grillowania.

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

- Po ostygnieciu szczelnie przylegajgca pokrywka moze zassac sie do naczynia.
Aby unikng¢ tego efektu, przed schtodzeniem nalezy wytrze¢ krawedz naczynia i
pokrywki do sucha. Podci$nienie mozna réwniez zniwelowaé poprzez ponowne krotkie
podgrzanie naczynia. Ponadto moze powstac réwniez préznia, jesli gorgca pokrywka
zostanie umieszczona na gtadkiej powierzchni

5. Przydatnos$é do rdznych typdw kuchenek

- Naczynia kuchenne Fissler nadajg sie do uzytku na kuchenkach gazowych (z wyjgt-
kiem naczyn z plastikowymi uchwytami bez zabezpieczenia przed ptomieniem lub
drewnianymi uchwytami) i elektrycznych (ptyty z petng powierzchnig i ptyty szklano-
ceramiczne). Jesli naczynie kuchenne jest wyposazone w dno do wszystkich kuchenek
Cookstar® lub w oznaczeniu dna znajduje sie stowo ,, Induction”, produkt moze byé
uzywany na ptycie indukcyjnej. W pewnych warunkach na ptycie indukcyjnej moze
pojawi¢ sie odgtos spowodowany elektromagnetycznymi wiasciwosciami Zrddta
ciepta i naczynia.

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

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

- W celu uniknigcia zarysowan na ptycie szklano-ceramicznej, nalezy zawsze podnosié
naczynia podczas ich przenoszenia. Fissler nie przejmuje odpowiedzialno$¢ za pow-
state wskutek tego szkodly.

6. Przydatnosé do uzytku w piekarniku

- Powlekane naczynia kuchenne nadajg sie do uzytku w piekarniku. Wykluczone sg
naczynia z cze$ciami z tworzywa sztucznego, takimi jak plastikowe uchwyty.

- Nie nalezy nagrzewac naczyn powyzej 230 °C. W przypadku naczyn powlekanych
nie nalezy uzywac funkgji grilla.

- Pokrywka wykonana z wysokiej jakosci szkta jest przystosowana do uzywania w
piekarniku w temperaturze do 180°C.

7. Konserwacja/czyszczenie
- Aby zapewnic¢ dtugg zywotnosé powlekanych naczyn kuchennych, zalecamy
czyszczenie reczne przy uzyciu gorgcej wody, ptynu do mycia naczyn i migkkiej
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gabki przed pierwszym uzyciem i po kazdym procesie gotowania. Nie nalezy uzywacé
$ciernych ani szorujgcych srodkéw czyszczacych.

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

- Umieszczanie powlekanych naczyn kuchennych lub naczyn kuchennych z plastiko-
wymi uchwytami w zmywarce moze znacznie skréci¢ ich zywotnosé. Czyszczenie
w zmywarce jest znacznie bardziej agresywne. Z biegiem czasu kolor uchwytéw
zmienia sig, ale nie ma to wptywu na ich funkcjonalno$é. Odstoniete aluminium moze
ulec zuzyciu, co moze wptyngé na funkcjonalnosé naczyn. W przypadku powtok
ceramicznych poczgtkowy efekt nieprzywierania zmniejsza si¢ w miare uptywu okresu
uzytkowania ze wzgledu na materiat i nie odpowiada dtugotrwatym wiasciwosciom
nieprzywierania powtok PTFE. Mycie w zmywarce przyspiesza ten efekt.

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

8. Rekojmia i gwarancja

Rekojmia

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

Rekojmia nie obejmuje normalnych oznak zuzycia powtoki nieprzywierajgcej oraz
uszkodzen spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem (np. przegrzaniem,
przebarwieniami, zarysowaniami, upuszczeniem lub niewtasciwym czyszczeniem).
Wykluczone sg réwniez oznaki zuzycia i zmiany wizualne spowodowane myciem w
zmywarce.

- Wyraznie zaznaczamy, ze nie ponosimy odpowiedzialno$ci za szkody spowodowane
- niewtasciwym uzytkowaniem,
- niewtasciwg obstuga,
- nieprzestrzeganiem niniejszej instrukcji uzytkowania i konserwacji lub
- niewtasciwie przeprowadzonymi naprawami i uzyciem czesci zamiennych innych
firm.
To samo dotyczy czesci zamiennych i akcesoriow

39



PL

40

Gwarancja

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

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

Roszczenia z tytutu tej gwarancji mogag by¢ sktadane tylko wéwczas, tylko jesli

- produkt nie wykazuje uszkodzen ani Sladéw zuzycia spowodowanych uzytkowaniem
niezgodnym z jego normalnym przeznaczeniem i/lub uzytkowaniem niezgodnym ze
specyfikacjami zawartymi w instrukcji uzytkowania,

- produkt nie wykazuje cech, ktére mozna by przypisaé niewtasciwie przepro-
wadzonym naprawom lub niewtasciwym wptywom chemicznym lub fizycznym
na powierzchnig produktu,

- W produkcie nie zainstalowano zadnych akcesoridéw lub zainstalowano akcesoria
autoryzowane przez producenta.

Oprdcz gwarancji uzytkownikowi przystugujg ustawowe zapewnienia zgodnos$ci towaru z
umowa, ktdre nie sg ograniczone gwarancja.

9. Obstuga klienta

Fissler GmbH

Obstuga klienta
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Utylizacja

- Produkt i materiat opakowaniowy nalezy zawsze utylizowac zgodnie z przepisami
lokalnego systemu utylizacji odpaddw. W przypadku jakichkolwiek pytan nalezy
skontaktowac sie z odpowiednim przedsigbiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg
odpaddw.

O Ru

1. O6wana uHcopMaumsa

- YKa3aHua no aKcniyataumm 1 yxoay nencTBuTeNbHbl A1 KyXOHHOM nocyabl ducenep ¢
KepaMnYeCKMM NOKPbITUEM.

- BHMMaTENbHO MOMIHOCTBIO NPOoYNTaNTE yKa3aHMa Mo aKCryaTauum n yxoay.
Mcnonb3oBaHMe He Mo Ha3HAUYEeHMIO MOXKET MPUBECTU K MOBPEXKOEHMIO.

- KyxoHHaa nocyga duccnep npegHasHadeHa ana npurotToBieHna egbl Npyv JOMallHEM
MCMOMb30BaHUN 1 MOXXET NPUMEHATLCA TOJIbKO C AaHHOW Lenblo. Mpr NCnonb30BaHun
HE MO Ha3Ha4YEeHNIO MOTYT BO3HMKATb OMacHble CUTYyaLUuN.

- MIpocKM COoXpaHATb YKa3aHMa No SKCcryatauum 1 yxony. B criyyae yTepm OHU OOCTYIHbI
[0J19 CKa4yMBaHMA Ha HalWeM MHTepHeT-caiTe: https://iwww.fissler.com/

2. MNepep nepBbiM NPUMEHEHNEM

- KyXOHHYt0 nocyay C MOKPbITUEM TLLATEIbHO MPOMONTE M NPOKMNATUTE C BOAOW ABEe
MVHYTbI. KanHUTe Ha KyXOHHOE MosoTeHUe 3 - 4 Kanau XXupa n pasoTpuTte ero no
KYXOHHOW nocyze.

3. YKa3aHuAa no 6e30nacHocTn

- KyxoHHaa nocyga C niacTMacCOoBbIMU UM OePEBAHHLIMU PyYKaMn He NpurogHa ang
MCMNONb30BaHMA B AyXOBOM LLKady. Npexxae BCcero npu o6yxapmnBaHnm BoO OpUTIOPE,
MCMOMb30BaHNN B IyXOBOM LUKaMy, HO TaKXXe 1 Ha BapOYHON NaHen pyyYkn MoryT
HarpeBaTtbcA. [1na o6ecnedyeHma 6e30MacHOro NCNosib30BaHMA HEOBX0OVIMO MPUMEHATb
MNOAXOAALLYIO 3alUNTY ANAa PyK. CTaBbTe KYXOHHYIO Nocydy Mo LeHTPY U He AonycKanTte,
YTOGbI NIAaMA Ha ra3oBbIX NUTaX BbIXOAMIO 3a Kpai nocyabl. CneguTe, YTobbl PYyYKM HE
BbICTYNanu 3a Kpaw BapoOYHO MOBEPXHOCTU.

- YTO6bl HE OONYCTUTb NEPErpPeB U MOBPEXKAEHNEe N3-3a BbICOKON 3(PEKTUBHOWN
MOLLIHOCTW BaLLel NanTbl (0CO6EHHO MHAOYKLMOHHOWM), HUKOTAa He HarpeBanTe KyXOHHYI0
nocyany 6e3 NpucMoTpa U Ha MaKcMMasibHOW MOLLHOCTU. [TOMXMO 3TOro, cobnopjanTte
PYKOBOACTBO MO SKCnyaTtauuu OT NponsBoauTend nanTbl.

- MeperpeB KyXOHHOM Nnocyabl OTPULLIATENBbHO BAVMAET Ha aHTUNPUrapHble CBOMCTBA U
MOXXET NMPUBECTU K MPOropaHnio aHTUMPUrapHOro NOKpPbITUA N 06Pa30BaHMUIO ObiMa.
YT06bl UCKIIOUNTDb NEeperpeB, KYyXOHHYIO NOCYOdy MOXHO HarpesaTb Ha MakcuMarnbHOM
MOLLHOCTK 6€e3 NPOAYKTOB UM XUOKOCTU He 6onee 2 MUHYT. B cyyae neperpesa,

K KOTOPOMY MOXXET MPUBECTN MOJSIHOE BbIKMMNAHNE YXUAKOCTU, HUKOrOa He CHUMalTe
KYXOHHYIO MOoCcyay C KOH(POPKN HemMeaieHHO. BHavane BbikniounTe KOHOPKY, AanTe
M3OENNI0 NOJIHOCTBIO OCTbITb M MPOBETPUTE NMOMeLLeHMe. ECNn BCce-Taku Neperpes
MpPon3oLLIEN, TO HO MOXXET C BHELLUHEeW CTOPOHbl NUBMEHUTb LIBET, YTO, OOHAKO, He
BNMAET Ha (DYHKLMOHAIbHOCTb Nocyadbl.
- Mpu 3KcTpemanbHOM neperpese asloMUHUI B IHE MOXKET NaBUTbLCA U CTAHOBUTLCA
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XUOKNM. B 3TOM criyyae HUKOrAa Henb3A 6paTh KyXOHHYIO NOCyAY C NinTbl, YTOObI
n36exaTb OXKOroB pacnsiaBfieHHbIM alOMUHUEM. BbIKMIOYNTD NAUTY U 4aTb KYXOHHOW
nocyae NOMHOCTLIO OCTbITb Ha KOHADOPKE.

- UcnonbayiiTe ANA XapKu Npu BbICOKUX TeMMNepaTypax TONbKO Macna/Xupbl,
OonycKalowme cunbHoe HarpeBaHune (Hanp. NOACONHEeYHOe Macno, pathHNPOBaHHOE
apaxucoBoe Macso U T. 4). Ecnm Macnokup BbligenaeT gbiM, TO OHWU NOAropeny
1 TeMnepaTtypa apKu CrMLLKOM BblCOKaA. HMKorpa He TylumTe ropswiee Macho ¢
NOMOLLbIO BOAbI — UCMOMb3YiTe NPOTUBOMNOXKapPHOE MOKPbIBaNO UK NOAXOAALLYIO
KPbILLKY.

- YTOGbI NpY 06XKapnBaHNN BO (PPUTIOPE He 06XKeUbCA GPbI3ratoLLMM UM NEHALLMMCA
YUPOM, HMKOI4a He UCMONb3yTe KYXOHHYO NOCYAy ANA 06YXapnuBaHMA BO (OPUTIOPE.

- HuKorpa He oxnakpaiTe ropsaYyo CTEKAHHYIO KPbILLKY XONOOHOM BOAOI, TaK Kak n3-3a
TEMMNEPaTYPHOro LLOKa KPbILKa MOXXET TPECHYTb 1 9TUM NogBeprHyTb Bac onacHoOCTW.

- HeMeaieHHO 3aMeHANTe NOBPEXAEHHbIE AeTanu, UCNOJb3ya OpUrMHasbHble 3anacHble
yactu duccnep.

- MpY YacTOM NUCMONb30BaHNM MOCYObI KPEnsieHe PYYKM MOXKET OCNabHyTb. 1A Bawein
CcO6CTBEHHOM 6€830MacHOCTM cpasy Xe noaTarmealnite ocnabLuMe BUHTbI C MOMOLLbIO
06bIYHOW OTBEPTKN.

4. YKa3aHuA No aKcrniyarauum

- KepaMumyeckoe NokpbiTue ceratal (kepaTan) narotaBnvMBaeTCA Ha MUHepasibHON OCHOBe
M HE COOEPXUT nep- 1 nonmTopanKuiibHbIX BELLLECTB/MoONUTETPadTOPITUIEHA.
Mpouecc »}apeHnA Bcerga OOMKEeH Npons3BoamUTbCAa C UCMONb30BaHMEM NOOXO4ALLEro
*upa. Mpn Kaxxgom Ncnonb3oBaHUM oGaBnaTe OCTaTOMHOE KONMYeCcTBO Macnal/
XUpPa Ha KYXOHHYIO nocyay.

- KOHTpONMpyiTe NpoLecc HarpeBaHna 1 XXapeHua. BHUMaHNE: Kak TONbKO
pacTUTENbHOE MacCIIO NN XXUP HA4YMHAET BblAeNATb AbIM, 3TO 03HAYaET, YTO
YCTaHOBMIEHHadA TeMriepaTypa y»e CNULLKOM BbICOKa U Macno (XK1p) npuropero.

- MpaBuSibHaA HaCTPOKa NAUTbI NPeaoxpaHaeT OT neperpesa. bnarogapa UCMNbITaHHOMY
KayecTBy ®uccnep ,,CoenaHo B FepMaHmMm®, HarpeBa KyxOHHOW NAnTbI yyKe npu 2/3
MOLLHOCTW MSIUTbI 4OCTATO4YHO O719 NMPEBOCXOOHOr0 pesynbTaTta apeHna. Takum
06pa3oM obeperaeTcA BbICOKOKA4YeCTBEHHOE MOKPbLITUE, @ CPOK CIYXBbl KYXOHHOM
rnocynbl yBenmymMBaeTCA MHOIOKpPaTHO.

- B KepaMNYeCKMX NOKPLITUAX HavasbHbI aHTUMPUIapHbIi 3MEKT B TEYEHME CPOKa
CNy>6bl CHMXXaeTcA B CBA3M CO CBOMCTBaMM MaTepunana n He COOTBETCTBYET
OONTOBPEMEHHbBIM aHTUMPUrapHbIM CBOMCTBAM NONNTETPaMTOPSTUIEHOBBIX MOKPbLITUIA.

- [1NA KyXOHHOW nocynpl C NOKPbLITUEM ceratal MOXHO NCMONb30BaTbh METaNNNYECKNE
IoNaTKX U OpYrme KyxoHHble NPUHaaNEXXHOCTWN, ECNIN OHWU HE MMEIOT OCTPbIX rPaHe.

O

He peXbTe B nocyne C NOKPbITUEM N HE UCMOJb3YnTe APYrnX NpegMeToB C OCTPbIMU
rpaHAMN. CUIbHO NoLapanaHHyio KyXOHHYIO MOCyay cnenyeTt 3aMeHuTb. YToObl He
[OMNYyCTUTb NepPerpesa, HUKOrga He HarpeBaTe KyXOHHYIO NOCyay C NOKPbITUEM

6€e3 NPMCMOTPa NN Ha MaKCUMasIbHOM MOLLIHOCTK. MpK XapKe TeMnepaTtypa He
OOomKHa npesbiwaTb 230 °C. KpaTKOBpPEMEHHO (00 15 MUHYT) OOoMnyCKaeTcA Harpes
00 250 °C. TakxKe npu UCronb30BaHUM B yXOBOM LUKadly (JOMyCKaeTCcd TOSIbKO A4
rnocynpl C py4KaMm N3 BbICOKOKA4YeCTBEHHOM CTanu) He HarpesaTb Bbile 230 °C 1 He
MCMNoNb30BaTb PYHKUMIO rpunA.

- CTaBbTe KyXOHHYI0 MOCyLoy MNOcC/ie UCMNOo/b30BaHMA BCErga Ha *apornpo4yHyio NOACTaBKY,
a He HenocpeacTBEHHO Ha HE3ALUMLLEHHYIO Paboyyo NMOBEPXHOCTb.

- MNOTHO NPUrHaHHAaA KPbILLKa NMPX OCTbIBaHMM MOXET MPUCOCAaTbCA K KYXOHHOWM rnocyae.
YT06bl MPEenoTBPaTUTL 3TOT SPAEKT, NEPEL OXNaKOEHNEM NPOTPUTE HACYXO KYXOHHYHO
nocyay 1 06000K KPbILWKN. KpoMe Toro, Bbl MOXETE YCTPaHUTb BaKyyM, eLle pa3
HELOro PasorpeB KyXOHHYO Nocyay. Takxe BaKyyM MOXXeT 06pa30BaTbCA, eCni Bbl
MOJIOXKUTE TOPAYYIO KPbILLKY Ha rMagKyto NOBEPXHOCTb.

5. NpurogHOCTb NAUTHI

- KyxoHHaa nocyga duccnep npurogHa ada rasoBbix (KPOMe nocygpl ¢ niacTMacCcoBbIMA
pyYKaMm 6e3 3aLmTbl OT MIaMeHN UK C OePEBAHHBIMU PYYKaMM) U SNEKTPONIUT
(CcTanbHble NaHenNn 1 CTEKITOKEPaMMYecKmne naHenn). Ecnuv y Ballei nocygbl HO a8
No6bIX NAMT Cookstar® nnn Ha AOHHOM LWITaMne KacTproan ecTb cnoBo ,Induction®,
M30€enve MOXET UCMONb30BaTbCA Ha MHAYKLMOHHON nNauTe. Npn onpeaeneHHbIX
YCNOBUAX Ha MHAYKLUMOHHOW NIUTE MOXET CO34aBaTbCA LUYM, CBA3AHHbIN C
3NEKTPOMarHMTHbIMM CBOMCTBAMWN MCTOYHMKA HarpeBa 1 KyXOHHOM nocyabl.

- MpY MCNOSIb30BaAHNN KYXOHHOM Nocyabl MOCTOAHHO crneguTe, YTo6bl OHa CTabUIbHO
pacnonaranacb No LeHTPY KOHOPKN. 19 SKOHOMUM SHEepruv nNpun roToBKe Bcerga
MCMNOJb3ynTe NooxonaLLmi pasmMep KOHOPKK, Npn 3TOM ANaMeTP AHa KYXOHHOM
nocynpl AOMKEH COOTBETCTBOBATb AMaMeTPy KOH(DOPKM Ui BbiTb 60bLue.
Vicrnonb3yiTe NOAXOOALLYIO KPbILLKY (B 3aBMCUMOCTM OT 61t04a 1 crnoco6a roToBKN) 1
3a[€eCTBYINTE OCTATOYHOE TEMO0 KOHJOPOK M KYXOHHOW NOCYAbl, 3apaHee YMeHbLUan
MOLLHOCTb WM BbIKOYaA NManTy.

- YTOGbI NPenoTBPaTUTL LlapaninHbl Ha CTEKITOKEPaMMYECKON NnNTe, HYXHO Bcerga
NPUNOOHNMAaTb KYXOHHYIO NOoCcyny ANq ee nepemMeLleHna. duccnep He HeceT
OTBETCTBEHHOCTW 33 BO3HUKLUNE N3-3a 3TOr0 NOBPEXKAEHWA.

6. MpurogHOCTb AN1A OyX0BOro wKada
- KyxoHHaA nocyga ¢ nokpbITMEM NpurogHa oaa gyxoBoro wkada. VIcKknio4veHne - nocyga
C NMnacTMacCcoBbIMU OeTandaMun, TaKMMU KaK niiacTMacCoBble PYyYKU.

RU
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- He HarpeBaliTe KyxXOHHYt0 nocyay Bbiwe 230 °C. He NpuMeHsaiTe OyHKLMIO Tpunea B
Clny4yae KyxOHHOW Nocyabl C MOKPbITUEM.

- KpblLLKa 13 BbICOKOKAYeCTBEHHOIO CTEKNa NPUrogHa AJid UCMNoNb30BaHVA B JyXOBOM
LwKadpy oo 180 °C.

7. Yxog/ouncTka

- [InA ONroBEYHOCTM KYXOHHOW MOCYAbl C MOKPbITUEM Mbl PEKOMEHAYEM Mepep, NepBbiM
MCMNONIb30BaHNEM UM MOCIIE Ka)KO0ro NpoLecca NpUroToBNEHNs PYYHYO OUNCTKY C
MOMOLLIbIO ropAYer Bodbl, CPEACTBA ANA PYYHOrO MblTbA NOCyAbl U MArKON ry6ku. He
npUMeHanTe LapanaloLwmx Ui abpasmBHbIX CPEACTB.

- InA onTMManbHOM MOLLHOCTU MPU YXapeHMM KyXOHHYIO MOCYay C MOKPbITUEM Nepes
KakablM MCMONb30BaHMEM MOXHO CMa3aTb HEGOSIbLLUMM KONTMYECTBOM PaCTUTENBHOIO
Macna.

- Ecnn KyxOHHaA nocyna ¢ NOKPbITMEM WU KyXOHHaA nocyha ¢ niacTMacCoBbIMY
py4YKaMm MoeTcA B NMOCYAOMOEYHON MaLUMHE, 3TO MOXKET CYLLECTBEHHO YMEHbLUUTb
CPOK Cy>6bl BaLLleil KyXOHHOWM nocyabl. Moika B MOCYAOMOEYHOW MallnHe
CYLLECTBEHHO arpeccuBHee. CoO BPEMEHEM MOXKET MBMEHUTBLCA LBET PyYeK, HO 3TO
He BNMAET Ha UX MCNPaBHOCTb. He3aLUMLLEHHbI aftoMUHUIA MOXKET U3HaLLUMBaTbCA,
UTO MOXKET MOBMATb Ha (PYHKLIMOHANbHbIE XapaKTEPUCTUKM BaLLe KyXOHHOM
nocygpl. B KepaMn4ecKmMx NOKPbITUAX HadasbHbI aHTUNPUIrapHbIA 3MEKT B TeYeHne
CpOKa Cny»6bl CHMYXaeTcA B CBA3M CO CBOMCTBaMM MaTepunana n He COOTBETCTBYET

[0SITOBPEMEHHbIM aHTUMPUrapHbIM CBOWNCTBAM MONUTETPATOPSTUNIEHOBbIX NMOKPbITUI.

MoWKa B NOCYAOMOEYHON MallnHe YCKOPAEeT aTOT adheKT.

- MPY MbITbe CTEKIAHHBIX KPbILLEK B MOCYAOMOEYHOWN MallNHEe CTEKIIO Mocrne
MHOFOKPAaTHbIX MOEK MOXET YyTPaTUTb MPo3pa4yHOCTb. 3TO, OOHAKO, HE BNUAET Ha
MCMNPaBHOCTb.

8. fapaHTUA 1 rapaHTuiiHble 06Aa3aTenbcTea

FapaHTUliHbIE 06A3aTENbCTBA

- B cnyyae 3aABNeHWA NPETEH3MIN B TEYEHNE OECTBYIOLLErO YCTAHOBIEHHOMO 3aKOHOM
rapaHTUMHOIO CPOKa (eC/N He YKa3aHO MHOE) BEPHUTE KYXOHHYIO NMocydy BMecTe
C KacCOBbIM YEKOM BalLIEMy MPOAaBLY UK, XOPOLLO yNaKoBaB, OTNpaBbTe ee

HEMoCpeacTBEHHO B KIIMEHTCKYIO CNy>X6y duccnep, CM. agpec B NMyHKTe 9 KnneHTcKanA

cny»o6a.

He nomnapatoT nog AefiCTBNe rapaHTUmM HopMaribHble ABMNEHNS N3HOCa Ha
AHTUMPUIrapHOM MOKPBITUM, @ TaKXKe NMOBPEXAEHWN, BO3HUKLLIME B peaynbTaTte

O

HEenpaBUIbHOIO UCMONb30BaHMA (Hanp. neperpes, USMeHeHue LBeTa, LlapanuHbl,
nageHue Unu HenpasubHaa OYNCTKA). Takke nop AeCcTBMe rapaHTUn He nognagatoT
cnepfbl 9KCnyaTaumm U BHELLHWE U3MEHEeHWs, BOSHUKLLUNE B peaysibTaTe MCMNo/b30BaHNA
NMOCYAOMOEYHOW MaLUUHBbI.

- Mbl ACHO 3aABMAEM O TOM, YTO OTKa3blBaeMCH OT BCAKON OTBETCTBEHHOCTM 3a yLLEPO,
MPUYMHEHHbIN
- UICMOMb30BAHMEM He MO Ha3Ha4YeHNo
- HEMpPaBUSbHbIM 06pPaLLEHNEM
- HEBbIMOJTHEHNEM OaHHbIX YKa3aHWNiA N0 SKCMyaTaumm 1 yXoay Unm
- NPON3BEAEHHBIM HECOOTBETCTBYIOLLMM 06Pa30M PEMOHTOM U UCMOSIb30BaHNEM
3anacHbIX YacTel OT MOCTOPOHHMX OUPM
To e caMoe OTHOCUTCA K 3anacHbIM YacTAM U NPUHALANEXHOCTAM.

lfapaHTVA

- [InA MHO)XecTBa nagenuii Fissler cornacHo cneayoLwmM yCroBUAM rapaHTUm Mbl
o6ecneyrBaeM rapaHTUIO, HauMHaaA C gaTbl MOKYMKN, HE3AaBMCUMO OT TOro, B KaKom
CTpaHe Bbl X NPUOGPENN. HAaCTOALLMM Mbl FapaHTUPYEM, YTO OHU HE UMEIOT OeEKTOB
HV B MaTepuanax, H1 B 06paboTKe.

Mpw rapaHTUitHOM crnyyae OUCcnep Nno CBOeMy YCMOTPEHWIO 1 3a CBOM CYeT
OTPEMOHTUPYET nUaaenne NMé0 NoCTaBUT COOTBETCTBYIOLLYIO 3aMEHY.

MpeTeH3uM Mo JaHHOWN rapaHTMM NPUHMMAaKOTCA TOMbKO TOrAa 1 B TOM Mepe, Koraa

- UB[EeNe He UMeeT NMOBPEXAEHUA U CrieqoB U3HOCA, BbISBAHHbIX MCMOSb30BaHMEM,
He COOTBETCTBYIOLIMM HOPMasbHOMY MpeaHasHauYeHno U/Nn yKasaHnam
PYKOBOACTBA MO SKCMyaTauum,

- Y UBOENNA OTCYTCTBYIOT NPUBHAKM, CBUAETENbCTBYIOLNE O HEKBANTM(PULIMPOBAHHOM
PEMOHTE M HEMPaBUITbHBIX XUMUYECKUX U (PUBUUECKNX BO3OENCTBMAX Ha NOBEpPX-
HOCTV usgenus,

- B MBOENne He BCTPanBanmchb NPUHaOIeXHOCTU, NGO BCTPaMBannch TOSbKO
JONYyLLEHHbIE NBroTOBMUTENIEM MPUHAOIEHOCTH.

MOMMMO rapaHTUN y Bac ecTb YCTaHOBMIEHHbIE 3aKOHOM MNpaBa rapaHTUN, KOTOpble He
OorpaHMYnBalOTCA OaHHOW rapaHTUen.
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9. KnueHTcKasa cnyxb6a 1. levika
- 0L 08nyieq xPrIoNg Kat GPovTISag LoXUOUV YIa UAYEIPIKA OKeUN TNG Fissler ue KEPOUIKY
duccnep MM6X emioTpwon.
KnveHTcKaa cny»<6a - AloBACTE OAEC TIC 08nyieg XPriong Kal GPovTisag. TuXOV OKATAAANAN XPNoN evagxeTal
rapanba-®uccnep LWtpacce 10 va Tipogevrost INUIEG.
D-55768 XonnwTeareH-Baitepctax - Ta payelplkd okeln ™G Fissler gival KATAAANAQ yla TNV TIAPACKEUN haynTwyv os
TenedpoH: +49-6781-403-100 OLKIOKY) XP)0N KA ETITPETIETAL VA XPNOUOTIOOUVTAL OVO YA QUTOV TOV OKOTIO. TuXOV
OKATAAANAN XPrion eVvBEXETAL va ETIICUPEL KIVBUVOUG.
10. YTunusauua - OUAGETE OAEC TIC 08NYIEC XProNC Kat GPOoVTISAC. X TIEPITITWON ATIWAELOE, Ol 08Nyieg
- YTUNN3unpyiTe nsgenue, a Takxe yrnakoBO4HbIi MaTepuan Bcerqa B COOTBETCTBUM Xpriong eivat etiong 8labgoiueg yia Ay arod Ty IeTooeAida pag:
C npegnucaHuamMmn Balleil MECTHOM CUCTEMBI MO YTUIM3aunn. Mpn BOSHUKHOBEHWN https://www.fissler.com/

BOMPOCOB NPOCb6a CBA3ATLCA C YNOIHOMOYEHHbIM MPEANPUATUEM MO YTUIUSALNN.
2. Mpw aro TV TIPWTN XPron
- ZETAUVTE OXOAAOTIKA TO ETIOTPWHEVO HAYEIPIKO OKEUOG Kal adrioTe va Bpdost yia
800 AeTTd vepo peoa ¢’ auTto. BAATE 3 - 4 oTayoveg ATIOC OE pIal TIETOETA Koudivag Kat
TPIYPTE YE QUTNV TO PAYEIPIKO OKEUOG.

3. YrtoSeiEeig aodaieiog

- Mayelplkd oKeun e TIAACTIKEG 1 EUAMVEG AABEC Sev eival KATAAANAQ yia XPrion oe
doUpVo. MPOTIAVTWY KATA TO TNYAVIOUA, TN XPon otov ¢oUpvo, aAAA Kal TIAV oTnv
£0Tiq, ol A\aBEg pmopei va Zeotabouv TIoAU. MNa va SlaopaMaTel 1 aodaAng xenon,
TIPETIEL VA XPNOLUOTIOMOE! KATAAANAN TIPOCTAGCIA XEPLWV. TOTIOBETEITE TA HAYEIPIKA
oKkeUn KEVIPIKA TIAVW 0NV £0TiA Kal OTIC Koudiveg yKadloU TIPOGEXETE Va Unv
sEgpyovTal ot GAOYEC EW ATIO TOV TIATO TOU OKEUOUG. MPOCEETE, oL AABEC va unv
TIPOEEEXOUV TIENA ATIO TNV AKPN TNG HAYELPIKNG ETIPAVELQG.

- MNa va arogUyeTe TNV UTIEPBEPUAVAON Kal TN ZNud Adyw ™¢ UPNANG arodoong me
KouZivag oag (Kal 18{wg TWV ETIAYWYIKWY ECTIMV), NV BEPUAVETE TIOTE TO OKEUOG XWPIC
emiBAsYn oUte 0N PEYIOTN BaBUiSa BEPUOKPACIOG. AABETE ETUTIAEOV UTT 0LV 0AG TIQ
08nyieg xprioNg Tou KATAOKEUAOTH) ¢ Koudivag.

- TUXOV UTIEPBEPLAVOT) TOU HAYELPIKOU OKEUOUC ETINPEAZEL SUCUEVMC TNV AVTIKOAANTIKY
8pdion Kat eveEXeTaL va TIPOKAAESEL AVADAEEN TC ETOTPWONG Kat Ttapaywyn Kartvou.
MNa va armopUyeTe TV UTIEPBEPUAVON, SEV TIPETIEL VO BEPUAIVETE TO HAYELPIKO OKEUOG
VIO TIEPLOCOTEPO ATIO 2 ASTITA XWPIC TPODIIO TIPOC WNOoWo 1] uypd otV uPnAoTeEEn
BaBuida evepyelag. e TIEPITITWOoN UTIEPBEPUAVONG, 1) OTIOIO UTTOPEL vV TIPOKUWEL £TTIONG
edv Ta Uypd EEATUIOTOUV TIAPWG, U BYAZETE TIOTE AUECWG TO UAYEIPIKO OKEUOG aTIO
™V £0Tia. ATIEVEPYOTIOINOTE TIPWTA TNV £0TIA, AP|OTE TO TIPOIOV VA KPUWOEL EVIEAWG
Kal agpioTe Tov XwPo. EAv poAatalta TPoKUEL UTIEPBEPUAVON, TO XPWUA TOU TIATOU
evBEXETAL VA OANOIWBEL EEWTEPIKA, YEYOVOC TIoU 8ev eTNPEAlEl WOTOCO SUCUEVWC TN
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Aettoupyia.

- Z€ TIEPITITWON OKPAIOC UTIEPBEPAVONG, TO AAOUMIVIO OTOV TIATO EVEEXETAL VO ALWOEL
KOL VO UYPOTIOMOEL. £ aUTIV TNV TIEPITITWON, SEV TIPETIEL VA ADAUPEITE TIOTE TO OKEUOG
OO TNV £0TIA, WOTE Va artodUYETE TNV TIPOKANCT) EYKAUMATWY OTIO TO UYPOTIOHUEVO
OAOUMIVIO. ATIEVEQYOTIOMOTE TNV KouZiva Kal adnoTe TO HAYEIPIKO OKEUOG TIAVW OTNV
£0TI0 VO KPUWOEL EVTEANG.

- Ma Ymoo og UPNAEG BEPUOKPACIEG XPNOLLOTIOIEITE ATIOKAELOTIKA KOt MOVO AGSLa/
Airtn ugmAoU onpeiou avapAEENg (TLX., NALEACLO, PADIVAPICUEVO APAXISEAALO, K.ATL).
EQv To AASUAITIOC EKAUEL KATTIVO, Eival 18N KAUEVO Kal N BeproKpacia Pnaoipatog sivat
UTIEPBOAIKA LUEYAAN. MOTE un OPNVETE TIUPKAYLES AASLV LIE VEPO — XPNOLUOTION0TE
KOUBEPTA TIUPOOGREONG 1] TO KATAAANAO KATIAKL.

- MPOKEWEVOU va artodUYETE EYKAUUATA ATIO ATIOG TIOU (POUCKWVEL 1) TITGIAEL, N
XPNOUIOTIOLEITE TO HAYEIPIKO OKEUOG VI TNYAVICUAL.

- Mn pixveTe TIOTE KPUO VEPO GE BEPUO YUAALVO KATIAKL VIO VO KPUWOEL, KABWG TO KATIAKL
evaeExeTal AOyw TG ATIOTOUNG CAAAYNG BEPUOKPACIAC va oTIACEL Kal va BECETE £T0L 08
kivBuvo Tov autd 00g.

- AVTIKOBLOTATE QUECWCE TA EEAPTAATA TIOU TIAPOUCLAZouV {NLd, e YOO AVTAAAGKTIKA
g Fissler.

- MeTA amod GUXVY) XPON TOU UayEpIKoU GKEUOUG, 1 AaBr) EVBEXETAL VA XOAAPWOEL
Ma m 81k oag achArela, odIETE AQUECWC TUXOV XOAAPWUEVES BiSEC e €va oUvnOeg
KatoaBist.

4. 08nyieg xpnong

- H KEPAUIKY| ETIIOTPWON ceratal KATAoKEUAETAL OE OPUKTY BAON Kal 8V TIEPIEXEL
PFAS/PTFE. Mia 8la8ikacia Ynoiuatog TIPETEL VA EKTEASITAL TIAVTA HE TN XEr 0N ToU
KATAAANAOU AITIOUG. Z€ KABE Xprion BAETE ETAPKY TIOGOTNTA AASIOU/AITIOUG GTO
HaYELPIKO OKEUOG.

- ETumpeite ™ Sladikaoia ipoBgpuavong Kat Pnaoipatog. EAv to AASUAITIog apxiosl
va avadidel kamvo, TOTe sival 18N KaUEVo Kal 1 Bgpuokpacia Ynaoiyatog sivat nén
UTTEPROAIKA UYNAY).

- H owot puBuion T eotiag TipooTtatevsl amd UTiEPBEPIAVA. XAPN OTN SOKIUOCUEVN
TIol0TNTA Fissler «Made in Germany», 1] 6£pUavon ToU JayEIpIKoU OKeUOUG e Ta 2/3
™G oXU0G ™G £0Tiag elval 18N ETIOPKNG YIa £va TEAEIO ATIOTEAECUA PNGiaTog. ‘EToL
TIPOGTATEVETAL N UPNAY) TIOLOTNTA KAl TIAPATEVETAL ONUAVTIKA N SldpKela Jwng Tou
payelpKoU oKeUoug.

- ITIQ KEPOAUIKEG ETIOTPWOELS, N APXIKN AVTIKOAANTIKA 8pdon € attiag Tou UAIKOU
HELVETAL e TNV TIAP0S0 TOU XPOVOU KaTtd T SLdpKela Jwng ToU OKEUOUG Kalt 8ev
QVTIOTOIKEL OTIQ AKPOXPOVIEG AVTIKOAANTIKEG IBIOTNTEG TWV ETIOTPWOEWYV PTFE.

O GR

- STO HAYELPIKA OKeUN WE ETIOTPwOoN ceratal Umopouv va XpNnoLUoTIomBoUV UETAAAIKEG
OTIATOUAEG Kal BonBrpata Koulivag, EhOCOV AUTEG SEV EXOUV QLXUNPEG AKUEG. MNV
KOBETE KAl U XPNOLLOTIOLETE AVTIKEUEVA UE AXUNPEG AKUEG OTA HAYELPIKA OKEUN
Je eTtioTpwon. Ta payelplkd okeln TIoU sival UTEEPBOAIKA XapayUEVa Ba TIPETEL val
avTikaBioTavtal. MNa va armogpuyste TNV UTIEPBEPUAVAN, UNV BEpUAIVETE TIOTE TA
HayelpIKA oKeUN UE ETHIOTPWON XWPIC ETIBASYN 1] 0N KEYIOTN Babuida Bepuokpaaiag.
Katd to Yroo 8ev Ba TIPETIEL va yiveTtal uTtEpBaon ¢ Bepuokpaciag Twv 230 °C. Na
WKPO XPOVIKO SlAoua (WG Kat 15 AeTITd) sival ediktr) BepuoKpacia €wg Kat 250 °C.
ETtiong, Katd n xpnon og Goupvo (EPIKTN HOVO yla OKEUN UE ATOAAIVEG AABER), UNV
Beppaivete TIAVW aTtO TOug 230 °C KAl N XPNOLUOTIOLEITE TN ASITOUPYIA YKEIA.

- MgTA ™ XPr)on, TOTIOBETE(TE TTAVTA TO PAYEIPIKO OKEUOG TIAV( GE TIUPIUAXO GOUTIAA Kal
Oxl ameudeiag TTave oV ATPOCTATEUTN ETIIGAVELA EQYACIAG.

- TO KATIAKL UE EPUNTIKO KASIOIUO EVEEXETAL OO0 KPUWVEL VO KOANOEL ODIXTA OTO
HayELPIKO OKEUOG. Ma va amodUyeTe auto To GAVOUEVO, OKOUTIIOTE TO XEIAOG TOU
HAYELPIKOU OKEUOUG KAl TOU KATIAKLIOU TIPLV KPUWOOUV. MTIopE(Te eTtiong va eEaieipete
™V uTtottieon, Bgpuaivovtag £ava yia Aiyo To oKeUog. Ettiong uropel va 8nuioupynBsi
Kevo, edv ATIOBECETE TO BEPUO KATIAKL TIAVW OE A Asia sTiihavela.

5. KataAAnAGTNTA KOuTivag

- Ta payelpikd okeun Fissler sival KATAANAA yia KouZiveg YKadloU (EKTOC ATIO HAYELRIKA
oKkeUn e TIAAOTIKEG AABEC XwpIg TtpooTtacia amd GAdya 1y pe EUALVES AABEQ) Kal
NAEKTPIKEG KOUTIvVEG (EOTIA e ouuTIayr) MATIA KOL KEPAUKEG E0TIER). EAV TO OKEUOG
oag 8108€Tel TIATo Cookstar® KATAAANAO yia OAEG TIG €0TiEC 1) N AEEN «Induction»
avaypadeTal 6Tn ohpayida Tou TIATOU, TO TIPOIOV UTTOPEL va Xpnolotoindel o
ETIAYWYIKY) €0TIO. YTIO OPIOUEVES CUVBNKER, UTTOPEL KATA TN XPNoN TNG ETIAYWYIKNAG
£0Tiag va dnuoupynBei Evag 1X0¢, 0 OTI0I0G OGEIAETAL OTIG NAEKTPOUAYVNTIKEG
1810TNTEC TNG TIMYNG BEPUAVONG KAl TOU HAYELPIKOU OKEUOUG.

- Katd ) xprion Tou HayelpikoU okeloug, BeRalwbeite OTL auTo eival TOTIOBETNUEVO
e a0PAAELN OTO KEVTPO TNG HAYELPIKNG €0TIOG. Ma E0IKOVOUNGN EVEPYELQG OTO
Jayeipeua, XPNOWOTIOIEITE TTAVTA £0TIA e KATAANAO PEYEBOG. H SIAUETPOC TOU TIATOU
TOU LAyELPIKOU OKEUOUC Ba TIPETIEL VA AVTIOTOIKE 0 auTrv TE £0Tiag 1) va eivat
UeyoAUTEPN.

XPNOLOTIOLEITE KATAAANAO KATIAKL (AVAAOYQ UE TO hAyNTO KAl TOV TPOTIO TIAPACKEUNG)
Kal AELOTIOLE(TE TNV UTIOASIUUATIKY BEPUOTNTA TWV 0TIV KAl TOU HAYEIPIKOU OKEUOUG,
XAUNAWVOVTAC 1) ORNVOVTAG EyKalpa ™ GwTLA.

- Mo va aropUyeTe TN XAPAEN TWV KEPAUKWV ECTIMV, TIPETIEL TIAVTA VA CNKWVETE TO
oKkeU0g 0aG YIO VA TO HETAKIVACETE. H Fissler 8ev avaAauBAavel Kapia suBuvn yla TEToloU
eidoug Inuieg.
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6. KaBaplopog ¢poupvou

- TA ETUOTPWUEVA HAYELPIKA OKEUN eival KATAAANAQ yia poUpvo. EEaipouvTal Ta Haysipikd
oKeUn e TIAQOTIKA PEPN, OTIWG TIAOTIKEG AABEG.

- MnV BgPUAIVETE TO TA HAYEIPIKA OKEUN TIAVW attd Toug 230 °C. Mnv XPNGLUOTIOLE(TE TNV
ASITOUPYIO YKPIA UE ODPAYIOUEVA UAYEIPIKA OKEUN.

- TO KATTAKL ATIO UPNANG TIOLOTNTAG YUOAL eival KATtAAANAo yia ¢poUpvo €wg Toug 180 °C.

7. DpovTisa/Kadaplopog

- MIPOKEWEVOU TO HAYELPIKO 0OC OKEUOG UE ETIIOTPWON VA EXEL UEYAAN Stdpketla NG,
00C CUVICTOUE VA TO KABOPIZETE GTO XEPL TIPLV TNV TIPWTN XProN Kal LETA arto KABe
payeipeua e KauTto vEPO, ATIOPPUTIAVTIKO TILATWY KAl WOAAKO adouyydpl.

MnV XPNGOIUOTIOIEITE ATIOEECTIKA KAl ATIOTPLTTTIKA KABAPLIOTIKA HETQL.

- Ma BEATIO™ amdSoon YnoiuaTog UIoPEITe TIpLY atto KABE XPNoN VA TPIBETE TO HAYEIPIKO
OKeUOG pe Alyo payelptko AGSL.

- EQv TOTIOBETEITE HAYEIPIKA OKEUN WIE ETTIOTPWON 1) HAYEIPIKA OKEUN HE TIAQOTIKEG
AQBEC OTO TTAUVTNPLO TILATWY, UTtopsl eEatTiag autou va petwel onuavtikd n Sidpkeia
Z0NC TWV HAYEIPIKMVY OKEUWV 0aG. O KOABAPIOUOC GTO TIAUVTIPLO TIATWY gival 6adwg
TILO ETIUOETIKOG. Mg TNV TIAPOS0 TOU XPOVOU OAAOLVETAL TO XPWUA TwV AABWY, N
ASITOUPYIKOTNTA TOUG WOTOCO TIAPAUEVEL AVETINPEEACTN ATIO AUTO. TO EKTEBEIUEVO
QAOUUIVIO UTIOPE! VO ATIOCTIACTEL, YEYOVOC TO OTIOI0 UTTOPE! VAl ETINPEACEL TN
ASITOUPYIKOTNTA TOU MAYEIPIKOU OKEUOUG OAG. ITIC KEPAUKEG ETUOTPWOELS, N QPXIKN)
QVTIKOANTIKY) 8pdon €€ ALTiOG TOU UAIKOU HEIMVETAL UE TNV TIAPOS0 TOU XPOVOU KaTtd
™ 81dpKela NG TOU OKEUOUG KAl 8EV AVTIOTOLXEL OTIC LAKPOXPOVIEG AVTIKOANNTIKEG
1BLIOTNTEC TWV ETUCTPWOEWVY PTFE. O KOBAPIGUOG OTO TIAUVTHPLO TUATWY ETUTAXUVEL AUTO
TO ATIOTEAECHAL.

- KOTA ToV KaBapIoUO TWV YUAAMVAV KATIOKIWY GTO TIAUVTIPLO TILATWY, AUTA evaEXETal
UETA aTto TIOAAEG TIAUGELG VA BOAWGOUV. Map’ OAd AuTd, N ASITOUPYIKOTNTA TOUG 8ev
eTmpeddeTal.

8. EyyunTiKi] eUBUVN Y10 TIPAYUATIKA EAQTTOMATA KAl gyyUnon

EYYUNTIKN €UBUVN YLa TIPAYUATIKA EAATTOUOTA

- EQv €XETE OTIOLOSNTIOTE TIAPATIOVO EVTOC TNC LOXUOUGCAC VOUIUNG TIEPLOS0U SYYUNTIKNC
£uBUVNGC YA TIPAYUATIKA EAATTWUATA (EKTOG AV avadEPeTal KATL SIAdOPETIKO),
ETIOTPEWTE TO HAYEIPIKO OKEUOC UAdl e TNV TAUELAKY) ATOSELEN OTOV QVTITIPOCWTIO GAG
1) CUOKEUAOTE TIPOOEKTIKA TO UAYEIPIKO OKEUOG Kal OTEIATE TO amMeudsiag OTo TUN U
gEUTMPETNONG TIEAATWVY NG Fissler, BA. SleUBuvon oty evomTta 9 «EEUTINPETON
TIEAATWV».

O

ATIO TNV £YYUNTIKNA €UBUVN YIA TIPAYUATIKA EAATTOUATA EatpouvTal onuddia ¢pBopdq
OTNV QVTIKOAANTIKY ETHOTPWON, KABMWG Kat INULEC TIoU odeilovTal G Un ev8eSELyEVN
xpnon (Tt.x., UTtePBEPUAVON, ATIOXPWUATIOMOC, YPATIOUVIEG, TITWON 1) 1N ev8E8ElYUEVOQ
KOBOPLOUOR). OUoIWE eEALPOUVTAL CNUASIA XPr)ONG KAl OTITIKEG GAAOLWGCELG TIOU EXOUV
TIPOKUWEL ATIO KABAPIOUO OE TIAUVTIPLO TILATCOV.

- ETlonuaivoupe pntd, ot 8ev avaiauBavetatl kapia suduvn yia INWEG, oL oToleg
TIPOKAAOUVTAL ATIO
* U TIPOBAETIOpEVT XPTION,
- un ev8edelyUevn petaxeiplon,
- 4N TMPNON AUTWV TWV UTIOSEIEEWVY XPriong Kat dppovTidag 1
- UN evBEBEIYUEVER ETIOKEUES KAL XPNON AVTOAAKTIKWV EEVIV ETALPEIV.
To (810 1oXUEL Y1 T AVTOANOKTIKA KOL TA TIOPEAKOUEVAL.

Eyyunon

- N TIOAAG TtpoidvTa Fissler TipoodEpoupe, oUUPWVA HE TIC AKOAOUBES SlatdEelg,
gyyunon aro v NUEPOUNVIa ayopdg, aveEapmnTa aro T XWEA OTIOU ayopACTNKAY
QUTA. Mg AUV eyyUOUOOTE OTL eV £XOUV UAIKA KAl KATOOKEUAOTIKA EAQTTUATA.

Ye Tiepimtwon agiwong syyunong, n Fissler, KATA TN SIAKPITIKY EUXEPELA TNG Kal pe SIKA
™mg £€080q, €iTe BA ETOKEUAGCEL TO TIPOIOV, £(TE B TO AVTIKATACTNOEL e AVTIOTOLXO.

AEIOOELG aTto TNV TtIapoUca syyunan udictavTal Hovov eav Kat epocov

- TO TIPOIGV Sev Ttapouatdlel INUIEG 1) oNUASIA HBOPAC TIOU VA £XOUV TIPOKANBEL ard
XP)0N TIOU ATTOKAIVEL ATIO TNV TIPOOPLIOUEVN XPXION KA1 ATtO XPr)on TIOU ATIOKAIVEL
ard TIC 0dnyiec Tou eyxepdiou pe TIC 0dnyieg xpnong,

- TO TIPOIGV Sgv TIAPOUGLAZeEL ONUASLA TIOU VA UTToPOoUV va arto8080oUv og un
eVBEBEIYUEVEC ETIIOKEUEG 1) N EVEESELYUEVEG XNUIKEG 1) DUCIKEG ETUSPACELG OTIQ
ETUPAVELEG TOU TIPOIOVTOC,

- OTO TIPOIOV 8eV £X0UV TOTIOBETNOEL TIAPEAKOUEVQ, EEAUPOUUEVWV OOWV sival
EYKEKPIUEVA ATTIO TOV KATACKEUAOTH.

EKTOG aTTO TNV £yyuUnon, Slateeite Kal Ta VOULUA SIKAIWUATA aTtd TNV eyyUNTIKY euBuvn
VIO TIPAYUATIKA EAATTOUATA TIOU gV Tieplopidovtal amod Ty syyunan.
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9. EEUTINPETNOoN TIEAATWOV

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Artoppun

- ATIOPPITITETE TIAVTA TO TIPOIOV Kal TA UMKA CUCKEUQGIag oUudmVva UE TOUG KAVOVIGUOUG
TOU TOTIIKOU 0CC CUCTNMATOG S1A6£0NC ATIOPPIUUATWY. EQV €XETE £PWTNOELG,
ETIKOWVWVNOTE UE TNV 0pUOSLa eTaupeia S1A6E0NC ATIOPPIUUATV.

O TR
1. Genel

- Kullanim ve bakim notlari, Fissler’in seramik kaplamali pisirme geregleri igin gegerlidir.

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

- Fissler pigirme geregleri, evde yemeklerin hazirlanmasi igin uygundur ve sadece bu
amagla kullanilabilir. Amaci diginda kullanim, tehlikelere neden olabilir.

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

2. Ik kullanim éncesi
- Kaplamali pigirme gerecini lUtfen iyice durulayin ve iki dakika boyunca suda kaynatin. Bir
mutfak bezine 3 - 4 damla yag damlatin ve onunla pisirme gerecini ovalayin.

3. Glvenlik notlari

- Plastik veya ahsap kulplu pigirme geregleri, firnda kullanim igin uygun degildir. Ozellikle
kizartma yaparken, firinda kullanirken ve ayrica pigirme ylzeyinde kulplar isinabilir.
Guvenli bir kullanim saglayabilmek igin uygun bir el korumasi kullaniimalidir. Pigirme
gerecini ortalayarak yerlestirin ve gazli ocaklarda alevlerin yandan yukari gikmasini
onleyin. Kulplarin, pigirme alaninin digina gikmadigina dikkat edin.

- Ocaginizin (6zellikle de indiiksiyonun) yiiksek glicinden kaynaklanan agiri isinma ve
hasari 6nlemek igin pigirme gerecini kesinlikle gézetmeden veya en yiiksek kademede
1Isitmayin. Bunun diginda ocak Ureticisinin kullanim talimatini da dikkate alin.

- Pigirme gerecinin asiri Isinmasi, yapismaz 6zelliini olumsuz etkiler ve kaplamanin
yanmasina ve duman olugumuna neden olabilir. Bir agiri isinmayi dnlemek igin pisirme
gerecini, iginde kizartilacak malzeme veya sivi olmadan en ylksek enerji kademesinde
2 dakikadan fazla isitmamalisiniz. Sivi tamamen buharlastiginda da meydana
gelebilen asiri Isinma durumunda, pigirme gerecini kesinlikle hemen pigirme yerinden
almayin. Once pigirme yerini kapatin, Grinin tamamiyla sogumasini bekleyin ve
oday! havalandirin. Buna ragmen agiri isinma meydana gelirse, tabanda renk degigimi
olusabilir, ancak bu durum fonksiyonu etkilemez.

- Agiri iIsinmada tabandaki alliminyum eriyebilir ve sivi haline gelebilir. Béyle bir durumda,
sivi aliiminyumdan kaynaklanabilecek yaniklari 6nlemek igin pigirme gerecini kesinlikle
ocaktan almayin. Ocagl kapatin ve pigirme gerecinin pigirme yerinin (izerinde tamamen
sogumasini bekleyin.

- Yliksek sicakliklarda kizartma igin liitfen sadece yiiksek derece ile isitilabilen sivi ve kati
yaglar (6r. aygicegi yagi, rafine yer fistigl yagi vs.) kullanin. Sivi veya kati yag duman olug-
turursa hélinazirda yanmigtir ve kizartma sicakligi gok yliksektir. Yag atesini kesinlikle su
ile séndiirmeyin, onun yerine bir séndiirme drtiisii veya uygun kapagi kullanin.
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- Yagda kizartma sirasinda kdpuren yag veya yag sigramalari kaynakli yaniklari dnlemek
igin, pisirme gerecini yagda kizartma igin kullanmayin.

- Sicak bir cam kapag kesinlikle soguk su ile sogutmayin. Aksi takdirde kapak sicaklik
sokundan dolayi patlayabilir ve béylece kendinizi tehlikeye sokabilirsiniz.

- Hasarli pargalari derhal orijinal Fissler yedek pargalari ile degistirin.

- Pigirme gereci sik kullanildiginda kulpu gevseyebilir. Kendi guivenliginiz igin gevseyen
vidalar liitfen standart bir tornavida ile derhal sikin.

4. Kullanim notlari

- Ceratal seramik kaplama; mineral bazli olarak Uretilmektedir ve PFAS/PTFE igermez.

Bir kizartma iglemi daima uygun yag kullanilarak yapilmalidir. Her kullanimda pigirme
gerecine yeterince sivi yag/kati yag ekleyin.

- Isinma ve kizartma iglemini gozetleyin. Dikkat, sivi/kati yagin duman olusturmaya
baglamasi durumunda yag halihazirda yanmistir ve kizartma sicakligi gok yuksektir.

- Dogru ocak ayari agiri Isinmayi Onler. Kendini kanitlamig Fissler kalitesi “Made in
Germany” sayesinde pisirme gerecinin sadece 2/3 ocak glicu ile isitimasi, mikemmel
bir kizartma sonucu igin yeterlidir. Bdylece kaliteli kaplama korunur ve pisirme gerecinin
kullanim édmra fazlasiyla artar.

- Seramik kaplamalarda, ilk bagtaki yapismama etkisi, malzemeye dayali olarak kullanim
émri boyunca azalir ve PTFE kaplamalarinin uzun émuirlli yapigsmaz 6zellikleri ile ayni
degildir.

- Ceratal kaplamali pigirme gerecinde, keskin kenarli olmadiklari siire metal magalar
ve mutfak yardimcilari kullanilabilir. Kaplamall pisirme gerecinde Ittfen bir seyler
kesmeyin veya diger keskin kenarli nesneler kullanmayin. Agiri derecede gizilmig
pisirme gereglerinin degigtiriimeleri gerekir. Asiri Isinmay! 6nlemek igin kaplamali pigirme
gereclerini kesinlikle gozetmeden veya en ylksek kademede 1sitmayin. Kizartma
sirasinda 230 °C’lik sicaklik agilmamalidir. Kisa bir sire igin (15 dakikaya kadar) en fazla
250 °C mUmkandur. Firinda kullanimda da (sadece paslanmaz gelikten kulplu pigirme
gereclerinde mimkunddr) 230 °C Uzerine I1sitmayin ve 1zgara fonksiyonunu kullanmayin.

- Pigirme gerecini kullanim sonrasinda istya dayanikli bir altliga yerlegtirin. Korumasiz
galigma ylzeyine dogrudan koymayin.

- Sizdirmaz kapak, soguma esnasinda pigirme gerecine emis yoluyla yapigabilir. Bu etkiyi
onlemek igin pigirme gerecini ve kapak kenarini sogutma 6ncesi lutfen silerek kurutun.
Ayrica pisirme gerecini tekrar kisa bir sire isitarak diigiik basinci giderebilirsiniz. Sicak
kapagl duz bir alana yerlegtirdiginizde bir vakum da olusabilir.

O TR

5. Ocak uygunlugu

- Fissler pigirme geregleri (alevienme korumasi olmayan plastik kulplu ve veya ahgap
kulplu pigirme geregleri harig) gaz ve elektrikli ocaklar (standart pigirme gozi veya cam
seramik pigirme gozu) igin uygundur. Pisirme gerecinizin, tim ocak tiplerine uygun bir
Cookstar’ tabanina sahip olmasi veya tencere tabaninin mahrtinde “Induction” yazmasi
durumunda Urln, indiksiyonlu ocakta kullanilabilir. Belli durumlarda induksiyonlu
ocakta, 1sitma kaynaginin ve pigirme gerecinin elektromanyetik 6zelliklerinden
kaynaklanan bir ses olugabilir.

- Pigirme gerecini kullanirken ocagin izerinde daima sabit ve merkezi bir konumda
olmasina lutfen dikkat edin. Enerji tasarruflu pigirme igin daima uygun ocak g6z
boyutunu kullanin; bu sirada pisirme gereci tabaninin gapi, ocak goézunlnki ile ayni
ya da daha blyuk olmalidir.

(Pisirilecek yemege veya hazirlama gekline gore) uygun bir kapak kullanin ve ocag
erkenden kisarak veya kapatarak ocak gozlerinin ve pigirme gerecinin artan sicakli-
klarindan faydalanin.

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

6. Firin uyumu

- Kaplamali pigirme gereci, bulagik firin igin uygundur. Bu ancak plastik kulplar gibi plastik
pargall pisirme geregleri igin gegerli degildir.

- Pisirme gerecini litfen 230 °C Uzerine 1sitmayin. Kaplamali pigsirme gereglerini
kullanirken 1zgara fonksiyonunu kullanmayin.

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

7. Bakim/Temizlik

- Kaplamali pigirme gerecinin uzun é6murli olmasi igin ilk kullanim éncesi ve her bir
pigirme iglemi sonrasi onu sicak su, bulasik deterjani ve yumugak bir stinger ile elde
temizlemenizi tavsiye ederiz. Litfen gizici ve agindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.

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

- Kaplamali veya plastik kulplu pigirme geregleri bulasik makinesinde yikaniyorsa, pisirme
gerecinizin 6mri belirgin bir sekilde azalabilir. Bulagik makinesinde yikamak gok
daha agresiftir. Kulplarin rengi zamanla degisir, ancak bu durum, onlarin iglevselligini
etkilemez. Agiktaki aluminyum aginabilir ve bu da pigirme gerecinizin iglevselligini
etkileyebilir. Seramik kaplamalarda, ilk bastaki yapigmama etkisi, malzemeye dayali
olarak kullanim émri boyunca azalir ve PTFE kaplamalarinin uzun 6murli yapismaz
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oOzellikleri ile ayni degildir. Bulagik makinesinde temizlik bu etkiyi hiziandirir.
- Cam kapaklar, bulagik makinesinde yikandiginda birkag yikama iglemi sonrasi seffafligini
kaybedebilir. Ancak bu, iglevini kisitlamaz.

8. Yasal garanti ve garanti

Yasal garanti

- Guncel yasal garanti slresinde (aksi belirtimedigi stirece) sikayet durumunda
lutfen pisirme gerecini kasa figi ile birlikte bayinize iade edin veya onu iyi bir sekilde
ambalajlayarak dogrudan Fissler musteri hizmetlerine gonderin, adres igin bkz. 9 Servis.

Yapigsmaz kaplamada normal aginmalar ve uygunsuz kullanimdan kaynaklanan hasarlar
(6r. agiri 1sitma, renk degisimi, gizikler, yere diigme veya uygunsuz temizlik) garanti
kapsamina dahil degildir. Kullanim izleri ve bulagik makinesinde yapilan temizlikten
kaynaklanan gorsel degisiklikler de kapsam digidir.

- Agagidaki durumlardan kaynaklanan hasarlar igin sorumiuluk Ustlenmedigimizi agikga
belirtmek isteriz
- amaci diginda kullanim,
- uygun olmayan igleme,
- bu kullanim ve bakim notlarina uymama veya
- uygunsuz sekilde yapilan onarimlar ve yabanci firmalara ait yedek pargalarin
kullanimi.
Aynisi yedek pargalar ve aksesuarlar i¢in de gegerlidir.

Garanti

- Gok sayida Fissler Griind igin, satin alinan Ulkeden bagimsiz olarak agsagidaki hukumler
uyarinca satin alma tarihi itibariyle bir garanti Ustleniyoruz. Bylece bunlarda malzeme
ve igleme hatalarinin bulunmadigini garanti ediyoruz.

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

Bu garantiye iligkin haklar agagidaki durumlarda s6z konusudur:
- Uriinde normal amaci diginda ve/veya kullanim kilavuzunda belirtilen sartlarin
diginda kullanimdan kaynaklanan hasarlarin veya aginma belirtilerin bulunmamasi
durumunda,

O

- Uriinde uygunsuz onarimlardan veya (rlin yiizeyine uygunsuz kimyasal veya fiziksel
etkilerden kaynaklanan izlerin bulunmamasi durumunda,

- Uruine aksesuar monte edilmemis veya sadece Uretici tarafindan misaade edilen
aksesuarin monte edilmis olmasi durumunda.

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

9. Servis

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Stra3e 10

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

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

TR
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