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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Allgemeine Hinweise fiir alle Pfannen

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieser Fissler-Pfanne.

Fissler-Kochgeschirre bieten Ihnen alle Voraussetzungen fur viele Erfolgserlebnisse beim Kochen und Genief3en. Um lange Freude
an den sehr guten Gebrauchseigenschaften Ihres Kochgeschirrs zu haben und eine optimale Lebensdauer zu erzielen, beachten
Sie bitte die nachfolgenden Hinweise.

Viel Spal3 bei der Zubereitung lhrer Gerichte und gutes Gelingen!

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

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



Gebrauchs- und Pflegeanleitung @

« Sie sparen Energie, wenn Sie die Speicherwdrme der Fissler~Qualititsbéden nutzen, indem Sie die Energiezufuhr friihzeitig
reduzieren und bereits vor dem Ende der Garzeit abschalten. Dabei solite der Durchmesser der Herdplatte dem
Durchmesser des Pfannenbodens entsprechen oder kleiner sein.

- Kleine Herdplatte (@ 14,5 cm): Pfanne mit @ 20 cm.
- Mittlere Herdplatte (@ 18 cm): Pfanne mit & 24/26/28 cm.
- Grof3e Herdplatte (@ 22 cm): Pfanne mit @ 28 cm.

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

 Cerankochfeld: Um Kratzer auf einem Cerankochfeld zu vermeiden, heben Sie lhre Pfannen beim Versetzen auf dem Kochfeld
immer an. Fissler Gbernimmt fur diese Schidden keine Haftung. Bei Pfannen mit freiliegendem Aluminiumboden kann es auf
Cerankochfeldern beim Hin- und Herschieben der Pfanne zu Abriebspuren auf dem Kochfeld kommen. Diese kénnen in der
Regel mit einem Ceranreiniger entfernt werden. 5



@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

* Achten Sie bei der Benutzung der Pfanne immer auf einen sicheren und zentrischen Stand auf der Herdplatte.
* Kuhlen Sie einen heiBen Glasdeckel nicht mit kalttem Wasser ab, da der Deckel durch den Temperaturschock beschddigt werden

kann.
» Nach mehrmaligem Gebrauch der Pfanne kann sich der Griff lockern. Zu lhrer eigenen Sicherheit ziehen Sie gelockerte Schrau-

ben bitte sofort mit einem herkémmlichen Schraubenzieher nach.

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

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

Hinweise fiir versiegelte Pfannen

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

z. B. Fisch, Bratkartoffeln, Eierspeisen oder Paniertes.
Vor dem ersten Gebrauch die Pfanne griindlich spilen und mit Wasser zwei Minuten auskochen.
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Weiterer Gebrauch:
| Pfanne mit wenig Fett ausreiben (3—4 Tropfen auf ein Kiichentuch geben).
2. auf mittlere Temperatur aufheizen (2/3 der Herdleistung), das Bratgut in die Pfanne geben und von allen Seiten braten.

In der Pfanne nicht schneiden und keine scharfkantigen Gegenstidnde benutzen. Wir empfehlen den Fissler-Bratwender aus
Kunststoff. Um Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie eine versiegelte Pfanne niemals unbeaufsichtigt oder auf hochster Stufe auf.
Beim Gebrauch im Backofen (nur bei Pfannen mit Edelstahlgriffen!) die Pfanne nicht tber 220 °C aufheizen und nicht die
Grillfunktion benutzen. Eine Uberhitzung der Pfanne beeintrichtigt den Antihafteffekt und kann zum Verbrennen der Versiegelung
und zu Rauchentwicklung fihren. In diesem Fall schalten Sie die Beheizung ab, 6ffnen Sie ggf. die Backofentir und Iiften Sie den
Raum vollstindig.

Reinigung

Fr eine lange Lebensdauer der Pfanne empfehlen wir die Reinigung per Hand mit heif3em Wasser, Handspulmittel und einem
weichen Schwamm. Benutzen Sie keine kratzenden oder scheuernden Putzmittel. Reinigen in der Spiilmaschine kann die Anti-
haftwirkung der Versiegelung beeintrdchtigen sowie das Material angreifen.Vor jedem Gebrauch die Pfanne mit etwas Speised|
ausreiben.
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Bei Produkten aus Aluminiumguss empfehlen wir grundsitzlich keine Reinigung in der Sptilmaschine. Hier kann es zu einer Dunkel-
farbung des freiliegenden Aluminiums kommen, wodurch die Funktion jedoch nicht beeintrédchtigt wird.

Zusdtzliche Hinweise fiir die crépe Pfanne

Die luno crépe Pfanne besitzt intelligente Hitzepuffer; die fur eine angenehme Temperatur des Griffs sorgen.

Wirkung der Hitzepuffer:
N\

heiB

Die O-Ringe aus Silikon an den Griffen nicht der Gasflamme aussetzen. Ein Verlust der O-Ringe bedeutet keine Einschrankung
der Funktion der Hitzepuffer und des Kochgeschirrs. Sie sollten die luno crépe Pfanne nicht in die Spilmaschine geben, da die
Spulmittel das Material und die Antihaftversiegelung angreifen.
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Hinweise fiir unversiegelte Pfannen

In Edelstahlpfannen wird kross angebraten. Sie sind besonders gut geeignet fur unpaniertes Fleisch, wie z. B. Steak, Hiihnchen oder
Spief3e.

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

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

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

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

4. jetzt die Energiezufuhr zurtickschalten und das Fleisch auf den gewtinschten Punkt garen.



@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Um Uberhitzung zu vermeiden, dirfen Sie die Pfanne nicht linger als 2 Minuten ohne Bratgut oder Flissigkeit auf hochster Ener-
giestufe erhitzen. Bei Uberhitzung kann der Boden auBen sich verfirben, was die Funktion aber nicht beeintrichtigt.

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

Reinigung

Zum Reinigen heiBBes Wasser mit handelstblichem Spulmittel und Tuch, Schwamm oder weicher Biirste verwenden, spitze oder
scharfe Gegenstidnde vermeiden. Fir die Innenseite und den Boden kénnen Sie bei starkererVerschmutzung die raue Seite des
Schwammes verwenden. Speisereste nicht antrocknen lassen, sie konnen auf Edelstahl Flecken und Verdnderungen der Ober-
flache hervorrufen. Nach dem Gebrauch heil3es Wasser in die Pfanne geben und Speisereste entfernen. Zur Erhaltung der
Edelstahloberflache verwenden Sie regelmaBig die Fissler-Edelstahlpflege. Sie ist auch bestens fur die Entfernung weiler oder
regenbogenfarbiger Verfirbungen und Beldge geeignet.



Gewdhrleistung

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

die Pfanne zusammen mit dem Kassenbeleg an Ihren Handler zuriick oder schicken Sie sie gut verpackt direkt an lhren Fissler-
Kundendienst, Harald-Fissler-StraBe 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. +49-6781-403-556, bzw. Fissler GmbH, Kefergasse
2,A-1140 Wien 14,Tel. +43-222-91476220. Ausgeschlossen von der Gewdhrleistung sind Schaden, die durch unsachgemaBen
Gebrauch entstanden sind, z.B. Uberhitzung, Verfirbung, Kratzer; Fall auf den Boden oder unsachgemiBe Reinigung. Ebenso
ausgenommen sind rein optische Gebrauchsspuren.

Service

Alle Ersatzteile kénnen Sie bei Ihrem Fissler fihrenden Fachgeschaft (Handlerliste auf www.fisslerde/www.fisslerat) oder in den
Fachabteilungen der Warenhduser kaufen. Dort erhalten Sie auch das umfangreiche Fissler-Zubehér-Sortiment. Gern hilft lhnen
auch unser Kundendienst. Weitere Informationen finden Sie unter www.fisslerde/www.fisslerat.



Instructions for use and care

General information on all pans

Congratulations on your new Fissler pan.

Fissler cookware offers all you need to enjoy cooking gourmet delights. Please observe the following instructions to ensure
optimal service life for your cookware, so you can enjoy its excellent features for years to comel We wish you lots of cooking fun
and success!

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

* In order to avoid burns as a result of fat foaming over or spattering, you should never use your pan for deep-frying. Pans with a
non-stick coating are especially prone to overheating and may suffer damage as a result.
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* You can save energy by making use of the heat stored in the high-quality Fissler bases, simply by turning down the heat source
early and turning it off even before the end of the cooking period.The diameter of the burner should be the same as or smaller
than the diameter of the pan base.

- Small burner (@ 14.5 cm): Pan with @ 20 cm
- Medium burner (& 18 cm): Pan with @ 24/26/28 cm
- Large burner (@ 22 cm): Pan with @ 28 cm

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

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



Instructions for use and care

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

* Never use cold water to cool down a hot glass lid, since the temperature shock could damage the lid.

* Once the pan has been used several times, the handle may become loose. For your own safety, you should immediately tighten
any loosened screws with a conventional screwdriver.

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

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

Instructions for sealed pans

Use sealed pans for gentle frying. They are particularly suitable for foods which tend to stick, such as fish, fried potatoes, egg dishes,
and breaded foods. Before using your pan for the first time, wash it thoroughly, then boil water in it for two minutes.
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When using it again:

|.Rub a little fat into the pan (using 3-4 drops on a paper towel).
2. Heat the pan at a medium setting (2/3 of your stove’s maximum capacity). Place the food to be fried in the pan, and brown on
all sides.

Do not cut in the pan or use sharp objects in it.\We recommend the Fissler plastic turner: To prevent overheating, never heat a
sealed pan unattended or at the highest heat setting.

When using a pan in the oven (only for pans with stainless steel handles!) do not heat the pan to over 220° C and do not use
the oven's grill feature. Overheating the pan can impair its nonstick properties and can cause the sealing to burn and smoke to
develop. If this should occur, turn off the heat, open the oven door, and air out the room completely.

Cleaning
So that you can enjoy your pan for a long time to come, we recommend washing it by hand in warm water; using dishwashing
liquid and a soft sponge. Never use abrasive or scouring cleaning agents. The non-stick sealing may not work as well and the
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material may be damaged if the pan is washed in the dishwasher. Before using it, rub a few drops of cooking oil into your pan. As
a rule, we do not recommend placing products made of cast aluminum in the dishwasher.This can cause a dark discoloration of
the exposed aluminum — which will not affect how well the pan workis, however.

Additional instructions for the crépe pan

The luno crépe pan has smart heat buffers that ensure that the handles will have a pleasant temperature.

Effect of the heat buffer:
3

hot

Do not expose the silicone o-rings on the handles to the gas flame. Loss of the o-rings will not limit how well the heat buffer or
the cookware works.You should not place the luno crépe pan in the dishwasher, since the detergent can damage the material and
the nonstick sealing.

16
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Instructions for non-sealed pans

Stainless steel pans are used for frying at high temperatures. They are especially suitable for unbreaded meat, such as steak, chicken
fillets, skewered food, untreated cutlets etc.

Wash and dry your pan thoroughly before using it for the first time. Then treat it with Fissler Stainless Steel Care, so that your pan
will retain its unique appearance longer:

When using it again:

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

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

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

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

In order to avoid overheating, do not heat your pan at the highest setting when it contains no food or liquid. In the event of
overheating, the base may become discolored. However, this will not affect how well the pan works.
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In certain extreme cases of overheating, the aluminum in the base may melt and liquefy. In that event, never remove the pan from
the stove: otherwise, there is a risk of burns caused by hot aluminum spillage. Turn off the burner and allow the pan to cool down.

Cleaning

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

Warranty

If you have any complaints within the currently legally stipulated warranty period, if not otherwise stated, please return the entire
item, together with the purchase receipt, to your dealer or pack it carefully and send it directly to the Fissler Customer Service
Department, Harald-Fissler-Str: 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germany, Phone +49-6781-403-556. Excluded from the

18
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warranty is damage resulting from improper use, overheating, discoloration, scratches, being dropped on the floor, or incorrect
cleaning. Purely visual signs of use are also excluded.

US Warranty

Limited Lifetime Warranty

Fissler USA warrants to the original owner of the new cookware that it is free of defects in material and construction for the life
of the product under normal use and proper care. Fissler USA will repair or replace, at its discretion, any item with a manufactu-
ring defect. Should the defective item be discontinued, a similar item will be substituted. This warranty does not cover silicone or
rubber parts, and normal wear and tear including scratches, slight variations in the stainless steel, and discoloration. Incidents of
overheating, alterations, unauthorized repairs, use of non-genuine Fissler parts and accessories, misuse, negligence, or abuse will
void this warranty. Consequential or incidental damages are expressly excluded by this warranty. If an item is thought to have a
manufacturing defect, please contact us for detailed instructions on returning the product. The item must be mailed prepaid with
proof of purchase in the United States or Canada to: Fissler USA, 3400 West Olympic Blvd, Los Angeles, CA 90019, Tel: +1-323-
731-1111, info@fisslerusa.com
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Service

All replacement parts can be purchased from your Fissler dealer (see dealer list at www.fisslercom) or in the specialty depart-
ments in department stores. The extensive range of Fissler accessories is also available there. Our Customer Service Department
will also be glad to help.You will find additional information at www.fisslercom.
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Notice d’utilisation et d’en

Remarques générales valables pour toutes les poéles

Nous vous félicitons d‘avoir choisi cette poéle Fissler.

Les ustensiles de cuisine Fissler vous offrent toutes les conditions nécessaires pour réussir de nombreuses recettes de cuisine et
vous régaler: Pour profiter tres longtemps des excellentes caractéristiques de votre ustensile de cuisine et lui assurer une durée de

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

* En principe, les poéles comportant des poignées en plastique ne doivent pas étre utilisées dans un four: Si votre poéle com-

porte une poignée métallique, nous vous recommandons de toujours utiliser un gant de cuisine, notamment si vous utilisez une
gaziniére ou un four.

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

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

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

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



ation et etien

* Plaques vitro-céramiques: veillez a toujours soulever votre poéle pour la déplacer sans rayer les plaques vitro-céramiques. Fissler
décline toute responsabilité pour de tels dommages. Pour les poéles dont le fond est en aluminium apparent, il peut arriver que
le frottement du fond de la poéle laisse des traces sur la plaque vitro-céramique. En général, ces traces s'enlévent a l'aide d'un
produit de nettoyage pour tables vitro-céramiques.

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

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

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

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

« Afin d'assurer votre sécurité, remplacez immédiatement les poignées fissurées par des pieces détachées Fissler.
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Remarques pour les poéles avec revétement

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

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

2. Faire chauffer a température moyenne (position du feu 2 ou 3). Mettre les ingrédients dans la poéle et faire cuire en retournant
de tous les cotés.

Ne pas couper la préparation dans la poéle et ne pas utiliser d'objets tranchants. Nous vous recommandons d'utiliser la spatule
Fissler en matiere plastique. Ne jamais faire chauffer une poéle anti-adhésive sans surveillance ou au niveau maximum afin d‘éviter
tout risque de surchauffe.
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Dans le cas d'une utilisation au four (poéles dotées de poignées en acier inoxydable uniquement !), ne pas faire chauffer a plus de
220° C et ne pas utiliser la fonction gril. Toute surchauffe affecte les propriétés anti-adhésives de la poéle, le revétement pouvant
briler et dégager de la fumée. Dans ce cas, éteindre la plaque, ouvrir la porte du four et aérer entiérement la piéce si nécessaire.

Nettoyage

Pour assurer une longue durée de vie a votre poéle, nous vous recommandons de la laver a la main avec de I'eau chaude, du
produit a vaisselle et une éponge douce. N'utilisez pas de tampon a récurer ni de produit nettoyant abrasif. Le revétement
anti-adhésif risque d'étre altéré et la poéle peut étre endommagée en cas de lavage au lave-vaisselle. Avant d'utiliser la poéle,
graisser le fond avec un peu d'huile alimentaire. Nous vous conseillons de pas mettre les produits en fonte d'aluminium dans le
lave-vaisselle. Il peut en effet s‘en suivre une coloration foncée des parties apparentes d'aluminium — qui n'a cependant aucune
incidence sur la fonctionnalité du produit.

25



® Notice d’utilisation et d’entretien

Remarques complémentaires pour les crépieres

La poignée de la crépiere luno comporte des ruptures thermiques astucieuses qui la maintiennent a une température adéquate.
Effet des ruptures thermiques:

Ne jamais exposer les joints toriques en silicone des poignées a la flamme. La perte des joints toriques n'a aucune incidence sur la
fonctionnalité du régulateur de chaleur ou de votre ustensile de cuisine. Ne pas mettre les crépieres luno dans le lave-vaisselle car
le produit a vaisselle risque d'endommager les joints et le revétement anti-adhésif.
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Remarques pour les poéles sans revétement

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

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

Pour les utilisations suivantes:

|. Chauffez la poéle sans matiere grasse a moyenne température (position du feu 2 ou 3).

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

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

4. Baissez ensuite le feu et faites cuire la viande comme vous le souhaitez.
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® Notice d’utilisation et d’entretien

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

Nettoyage

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

En cas de réclamation pendant le délai de garantie légale en cours, veuillez, sauf indication contraire, retourner la poéle avec le
ticket de caisse a votre revendeur ou envoyez-la, correctement emballée, directement au SAV Fissler; Harald-Fissler~Str: 10, 55768
Hoppstddten-Weiersbach, Allemagne, tél. +49-678 1-403-556. Ne sont pas couverts par la garantie les dommages résultant d'une
utilisation non conforme, (par ex. surchauffe, taches, rayures, chute sur le sol) ou d'un nettoyage inadéquat. Sont également exclues
les traces purement esthétiques d'utilisation.

Service aprés-vente

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

Algemene informatie over alle pannen

Gefeliciteerd met uw nieuwe Fissler pan.

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

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

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

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

* U kunt energie besparen door gebruik te maken van de warmte die wordt opgeslagen in de kwalitatief hoogwaardige bodem
van de Fissler pannen en de warmtebron terug te schakelen, zelfs voor het einde van de bereiding. De diameter van de kookzo-
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ne dient gelijk of kleiner te zijn dan de diameter van de bodem van de pan.
- Kleine kookzone (@ 14,5 cm): pan met @ 20 cm
- Gemiddelde kookzone (@ 18 cm): pan met @ 24/26/28 cm
- Grote kookzone (&2 22 cm): pan met @ 28 cm

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

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

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

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

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

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

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

Instructies voor gecoate pannen

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

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

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

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

te voorkomen, dient u uw pan met anti-aanbaklaag altijd in de gaten te houden en deze nooit te verwarmen op de hoogste stand.

Als u een pan in de oven gebruikt (alleen pannen met roestvrij stalen handvaten!), verwarm deze dan niet hoger dan 220° C en

gebruik niet de grillfunctie van de oven. Oververhitting van de pan kan de anti-kleeflaag aantasten en de coating verbranden, waar-

door rookontwikkeling ontstaat. Indien dit gebeurt, schakel dan de warmtebron uit, open de oven en ventileer de ruimte.

Reiniging

Om ervoor te zorgen dat u jarenlang kunt genieten van uw pannen, raden we u aan de pannen handmatig met een normaal
afwasmiddel en een zachte spons in warm water af te wassen . Gebruik nooit schurende of bijtende reinigingsmiddelen. De
anti-aanbaklaag kan minder goed functioneren en het materiaal kan beschadigd raken als de pan in de vaatwasser gereinigd wordt.
Alvorens de pan te gebruiken, smeert u deze in met een paar druppels olie. We raden u af producten van gegoten aluminium in
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de vaatwasser te reinigen. Dit kan zorgen voor een donkere verkleuring van het aluminium, maar beinvloedt de werking van de
pan echter niet.

Extra instructies voor de crépepan

De luno crépepan beschikt over intelligente warmtebuffers die ervoor zorgen dat de handvaten op een aangename temperatuur
blijven.

Uitwerking van de warmtebuffer:
S

Heet

Stel de siliconen o-ringen op de handvaten nooit bloot aan de gasvlam.Verlies van de o-ringen beperkt het functioneren van de
warmtebuffer van uw kookgerei niet. U mag de luno crépepan niet in de vaatwasser zetten, omdat het vaatwasmiddel het materi-
aal en de anti-kleeflaag kan beschadigen.
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Instructies voor ongecoate pannen

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

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

Volgend gebruik:

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

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

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

4. Reduceer de warmtebron en het gerecht tot op het gewenste punt laten garen.
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Om oververhitting te voorkomen, dient u de lege pan nooit op de hoogste stand te verwarmen. In geval van oververhitting kan
de bodem verkleuren. Dit tast echter de werking van de pan niet aan.

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

Reiniging

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

Indien u een klacht hebt binnen de momenteel van kracht zijnde wettelijke garantierichtlijnen, stuurt u, mits anders aangege-
ven, het volledige product met de aankoopbon via uw Fissler dealer naar ons op.Voor adressen kunt u contact opnemen met
Fissler Nederland B.V., telefoonnummer 0031 (0) 164 - 24 30 50. Onze garantie geldt niet voor beschadigingen ten gevolge van
ondeugdelijk gebruik, oververhitting, verkleuring, krassen, laten vallen of ondeugdelijke reiniging. Strikt visuele sporen van gebruik
zijn eveneens uitgesloten.

Service

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

Informazioni generali sulle padelle

Le nostre piu vive congratulazioni per I'acquisto di questa padella Fissler.

Le padelle FisslerVi offrono tutti gli strumenti per cuocere al meglio i vostri cibi preferiti. Per poter sfruttare al meglio le eccellenti
qualita della Vostra padella e riuscire cosi a garantirne una durata ottimale, Vi preghiamo di voler osservare le seguenti istruzioni.
Buon divertimento nella preparazione dei Vostri piatti e buona riuscital

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

* Per evitare ustioni dovute all'olio che bollendo trabocca o spruzza, non utilizzate la padella per friggere con grandi quantita di
olio. In particolare sono le padelle con rivestimento antiaderente che possono surriscaldarsi e subire danni.
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« Se sfruttate il calore accumulato dai fondi di alta qualita Fissler potete risparmiare energia riducendo anticipatamente l'intensita
del calore e spegnendo il fornello prima della fine del tempo di cottura. Il diametro della piastra di cottura dovrebbe corrispon-
dere o essere inferiore a quello del fondo della pentola.

- Piastra di cottura piccola (@ 14,5 cm): pentola con @ 20 cm
- Piastra di cottura media (& |18 cm): pentola con @ 24/26/28 cm
- Piastra di cottura grande (@ 22 cm): pentola con @ 28 cm

* Cucina a induzione: laVostra padella & adatta per la cucina a induzione se il marchio sul fondo ha impressa la parola ,Induction*.

Per evitare il surriscaldamento e il danneggiamento della padella a causa di un elevato rendimento dell'induzione, non riscaldate-

la mai senza essere presenti. Se € vuota o con il calore al massimo, attenetevi alle istruzioni per l'uso fornite dal fabbricante della

cucina. Posizionate la padella al centro della piastra di cottura a induzione. In determinate circostanze, durante I'utilizzo si posso-
no sentire dei rumori, che hanno perd natura tecnica e non sono indice di difetti della cucina o della padella. La tabella riportata
al fondo del presente libretto mostra il diametro effettivo della base delle padelle compatibili con la cucina a induzione.

Piano di cottura in vetroceramica: per evitare di graffiare il piano di cottura in vetroceramica, non spostate mai le pentole sul

piano, ma sollevatele sempre. Fissler non si assume alcuna responsabilita per danni di questo genere. Le padelle con fondo in

alluminio visibile, se fatte strisciare sui piani di cottura in ceramica, possono provocare dei segni di abrasione sui piani. Tali segni
possono essere rimossi con un apposito detergente per piani in ceramica.
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* Quando utilizzate la padella, assicurateVi sempre che sia posizionata sulla piastra di cottura in maniera stabile e al centro della
stessa.

* Non raffreddate un coperchio di vetro bollente con acqua fredda, dal momento che pud essere danneggiato dal forte sbalzo
termico.

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

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

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

Istruzioni per le padelle con rivestimento antiaderente

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

Non tagliate il cibo direttamente nella padella e non utilizzate oggetti appuntiti. Consigliamo di utilizzare la paletta Fissler in plastica.
Per evitare un surriscaldamento della padella con rivestimento antiaderente, non lasciatela mai sul fornello incustodita o al massi-
mo livello di cottura.

Se utilizzate il forno (solo con padelle dotate di manici in acciaio inox!) non riscaldate la pentola oltre i 220°C e non utilizzate la
funzione grill. Il surriscaldamento della padella compromette il suo effetto antiaderente e pud bruciare il rivestimento e provocare
la propagazione di fumo. In tal caso spegnete la fonte di calore, aprite eventualmente il forno e arieggiate bene il locale.

Lavaggio

Per garantirne una lunga durata, consigliamo di lavare la padella a mano con acqua calda, un detersivo per il lavaggio a mano delle
stoviglie e una spugna morbida. Non utilizzate detersivi che grattano o sfregano. Il lavaggio in lavastoviglie puo avere ripercussioni
negative sull'antiaderenza del rivestimento. Ungete la pentola con un po’ di olio prima di utilizzarla. Di norma, consigliamo di non
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mettere i prodotti in alluminio fuso nella lavastoviglie. Cio potrebbe comportare la perdita di colore nero dell'alluminio visibile, che
comunque non compromette la funzionalita della padella.

Istruzioni aggiuntive per la padella per le crépe

La padella luno per le crépe ha una dispersione di calore uniforme che non comporta alcun surriscaldamento dei manici.
Effetti sul dispersore di calore:

Non esporre la guarnizione circolare in silicone dei manici alla fiamma. La perdita delle guarnizioni circolari non avra alcun effetto
sulla dispersione di colore o sulla funzionalita della padella. Non mettere la padella luno per le crépe nella lavastoviglie, in quanto il
detersivo potrebbe danneggiare il materiale e il rivestimento antiaderente.
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Istruzioni per le padelle senza rivestimento antiaderente

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

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

Ogni volta che la adoperate:

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

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

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

4. Ora abbassate il calore e ultimate la cottura della carne fino al punto desiderato.
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Per evitare il surriscaldamento, la padella non si deve mai riscaldare con il calore al massimo senza cibo o senza alcun liquido. In
caso di surriscaldamento il fondo pud cambiare colore, ma questo non ha nessuna ripercussione sulla funzionalita della padella.

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

Lavaggio

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

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

In caso di reclami entro il periodo di garanzia previsto per legge e salvo diversamente indicato, restituire la pentola unitamente alla
prova d'acquisto al proprio rivenditore oppure dopo averla imballata accuratamente spedirla direttamente al Servizio clienti Fissler;
D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Harald-Fissler-Stra3e 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germania, Tel. +49-6781-403-556.

Sono esclusi dalla garanzia i danni derivanti da un uso improprio come, ad esempio surriscaldamento, scolorimento, graffi, caduta a
terra o pulizia non conforme. Sono altresi escluse le tracce d'utilizzo visibili.

Assistenza

Tutti i ricambi possono essere acquistati presso il rivenditore specializzato Fissler (elenco su www.fissler-italia.it) o nei negozi
specializzati. L'ampia gamma di accessori Fissler € inoltre disponibile qui. Il nostro Servizio clienti &€ sempre a completa disposizione
per qualsiasi informazione. Ulteriori informazioni sono disponibili sul sito www.fissler-italia.it.
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Informacion general sobre todas las sartenes

Enhorabuena por haber adquirido su nueva sartén Fissler:

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

» Como norma general, las sartenes con asas y mangos de pldstico no son apropiadas para el horno. En caso de que cuenten

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

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

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

* Puede ahorrar energfa si aprovecha el calor acumulado en las bases de las ollas y sartenes de alta calidad de Fissler: Basta con
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reducir el fuego con un poco de antelacién, incluso puede apagarlo antes de finalizar perfodo de coccidn. El didmetro del fogén
o placa debe ser igual o menor que el de la base de la sartén.

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

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

- Fogdn grande (@ 22 cm): sartén de @ 28 cm
Cocinas de induccidn: si la sartén tiene estampada la palabra ,“Induction” en el grabado de la base, puede usarla en cocinas de
induccién. Para evitar que la sartén se sobrecaliente y resulte dafiada como consecuencia de la potencia de la placa de inducci-
4n, no la deje nunca sin vigilancia mientras esté al fuego. No caliente nunca la sartén vacia ni con el fuego al mdximo y respete
las instrucciones de uso del fabricante de la placa de cocina. Aseglrese de que la sartén esté bien colocada, centrada sobre la
placa de induccidn. En ciertas circunstancias, pueden producirse ruidos. Se deben a motivos técnicos y no indican la presencia
de ningin dafio en la sartén ni en la cocina. En la tabla que figura al final de este libreto encontrard el didmetro de la base de las
sartenes aptas para cocinas de induccion.
Cocinas de placa vitrocerdmica: para evitar que la superficie de la placa sufra arafazos, levante siempre la sartén antes de
moverla o cambiarla de posicidn sobre la cocina. Fissler no se hace responsable de este tipo de dafios. Si se arrastra una sartén
con base de aluminio visible sobre una placa vitrocerdmica, pueden quedar marcas. Generalmente se pueden eliminar con un
limpiador para vitrocerdmica.
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* Mientras esté utilizando la sartén, cuide siempre de que esta esté correctamente centrada y apoyada sobre la placa.

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

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

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

* Por su seguridad, si un asa o0 mango se agrieta, sustitllyalo inmediatamente por un repuesto original de Fissler:

Instrucciones para sartenes con revestimiento antiadherente

Las sartenes con revestimiento antiadherente estdn pensadas para freir suavemente o sofreir alimentos. Son especialmente ade-
cuadas para alimentos con tendencia a pegarse, como el pescado, las patatas fritas, recetas con huevo y todo tipo de rebozados.
Antes de usar la sartén por primera vez, ldvela a fondo, llénela de agua y pdngala a hervir durante dos minutos.
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Para volverla a usar:

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

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

No corte los alimentos dentro de la sartén ni emplee utensilios afilados. Le recomendamos que utilice la espdtula teflonada de
Fissler. Para impedir que la sartén se sobrecaliente, no la deje nunca desatendida o a fuego maximo.

Siva a utilizar la sartén dentro del horno (jsolo las sartenes con mango de acero inoxidable!), no debe superar los 220° Cy ni
seleccionar la funcién de grill. El sobrecalentamiento puede dafiar las propiedades antiadherentes y provocar que el revestimiento
se queme y despida humo. Si esto ocurre, apague el fuego, abra la puerta del horno y ventile bien la estancia.

Limpieza

Para que pueda disfrutar de la sartén durante muchos afios, le recomendamos que la lave a mano con agua tibia, con liquido
lavavajillas y una esponja suave. No utilice en ninglin caso limpiadores abrasivos ni productos agresivos. Si lava la sartén en el
lavavajillas, las propiedades antiadherentes y los materiales podrian sufrir dafios. Antes de usar la sartén, Untela frotando con unas
gotas de aceite de cocina. Como regla general, le aconsejamos que no lave las piezas con aluminio en el lavavajillas. Puede causar
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@ Instrucciones de uso y de conservacién

la aparicién de manchas oscuras en la superficie de aluminio visible. Sin embargo, dichas manchas no repercuten sobre el funcion-
amiento de la sartén.

Instrucciones adicionales de la sartén especial para crépes

La sartén para crépes luno, cuenta con protectores anti-llama que mantendrdn el mango a una temperatura agradable.
Efecto de los protectores anti-llama:

No exponga los anillos de silicona del mango a las llamas de las cocinas de gas. La pérdida de estos anillos no limita la funcionali-
dad del protector anti-llama ni de la sartén. No lave la sartén para crépes luno en el lavavajillas, ya que el detergente puede dafar
el material y el revestimiento antiadherente.
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Instrucciones para sartenes sin revestimiento antiadherente

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

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

Para volverla a usar:

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

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

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

4.Ahora baje el fuego y cocine los alimentos hasta que estén hechos a su gusto.
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Para evitar el exceso de temperatura, no caliente la sartén a fuego maximo cuando esté vacfa, sin alimentos ni liquido. En caso

de que se produzca sobrecalentamiento, puede que la base sufra una decoloracién, pero eso no afectard al funcionamiento de la

sartén.

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

que la sartén se enfrie.

Limpieza

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

En caso de reclamaciones dentro del perfodo de garantia legalmente estipulado, salvo que reciba otras instrucciones, debe
devolver la pieza completa al distribuidor; junto con la factura de compra. También puede embalarla con cuidado y enviarla direc-
tamente al Departamento de Atencidn al cliente de Fissler; en la direccién Harald-Fissler-Str. 10, 55768 Hoppstddten-Weiersbach,
Alemania. Teléfono +49-6781-403-556. Quedan excluidos de la garantfa los dafios derivados de utilizar la sartén incorrectamente
o por sobrecalentamiento, las decoloraciones, los arafiados, asi como los desperfectos debidos a caidas o a limpiarla incorrecta-
mente. También quedan excluidas las marcas de uso meramente visuales.

Servicio técnico

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

["evIKEG TTANPOYPOPIES YIa OAa Ta TyAvIA

JuyxopnTripia yia TNV ayopd Tou véou oag Tnyaviou Fissler.

Ta payeipikd okeun Tng Fissler oag mapéxouv OAEG TIG TTPOUTIOBETEIG VIO VA EUXAPIGTNOEITE TIG YOOTPOVOMIKEG
atroAauoelg. MNa va euxapioTnOeiTe yia TTOAU KaIpO Ta EAIPETIKA AEITOUPYIKG XOPAKTNPICTIKE TOU JaYEIPIKOU O0OG
OKeUOUG KAl va TIETUXETE TN pEYIOTN didipKeIa (WG TOU, TTAPAKAAW aKOAOUBNOTE TIG TTapakdTw odnyieg! Zag
EUXOUOOTE VO XOPEITE TTOAU TV TTAPACKEUR TOU QaynToU 0ag Kal KaAR emmiTuxial

* Ta payelpiké okeun Pe TTAAOTIKEG AABEG yeVIKA Bev gival KOTAAANAQ yia Xprion o€ ¢oupvoug. MNa HETAAAIKEG AaBEg
OUVIOTOUME VO XPNOIYOTIOIEITE TTAVTA €I8IKG YAVTIA, 1IIAITEPA OTIG EGTIEG UYPAEPIOU ) GTO POUPVO.

« Mo va atmro@uyeTe TNV TTPOKANON EYKAUPGTWY atré KauTo AddI TTou utrepXEIAiCel i} TNITOIAIEG KauToU Aadiou,
MN XPNOIPOTTOIEITE TO TNYAVI WG PPITECA. ISIaiTepa Ta TNYAVIO PE AVTIKOAANTIKA ETTIOTPWON EVOEXETAI VA
utrePBePPavOoUV Kal va TTPOKANBEi nuid.
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Odnyieg xprong Kal epovTidag

* MTTopeiTe va €EO0IKOVOUNOETE EVEPYEIQ XPNOIPOTIOILVTAG TN BEPUOTNTA TTOU ATTOBNKEUETAI OTOUG TTOIOTIKOUG
TaToug TG Fissler, edv xaunAWOETE TNV TINYH BEPPOTNTAG VWPITEPA KAl TNV KAEICETE TTPIV TO TEAOG TOU XPdVou
payeipéuaTtog. H dIGuETPOg TNG £0Tiag Ba TTPETTEl VA AVTIGTOIXEI OTOV TTATO TOu TNyavioU A va gival JIKpATePN.

- MIKpA €aTia (J 14,5 cm): Tnyavi pe @ 20 cm
- peoaia eotia (J 18 cm): TNydvi pe & 24/26/28 cm
- MEYAAN goTia (D 22 cm): Tnyavi pe @ 28 cm

* EmaywyiknA eaTia: To okelog oag gival KATAAANAO yia ETTAYWYIKEG €OTIEG, €GV N AEEN ,Induction™eival xapaypévn
aTov TTaTo. Na va ammo@euxBei uTTEPBEPUaVON Tou OKEUOUG Kal {nuId oav aTToTEAECHA TNG UWNANG 10XU0G TNG
ETTAYWYIKAG £0TIOG, TTapakaAoUPE va eTTIBAETTETE TTAVTA TO OKEUOG OTAV TO {eaTaiveTE. [1OTE pnV TO {e0TAIVETE
oTnv uwnAdTepPn Beppokpaaia 1 éTav eival AdEI0 Kal TNPEITE TIG 0dNYiEG XPONG TOU KOTAOKEUAOTH TNG €CTIOG.
BeBaiwBeite 6T TO OKeUOG €ival TOTTOBETNPEVO OTO KEVTPO TOU TTEDIOU TNG ETTAYWYIKAG £0TIAG. KaTw atrd opiopéveg
OUVONKEG, EVOEXETAI VO akouaTouv BOpuRol. AUTOi TTPOKAAOUVTAI ATTO TEXVIKOUG TTAPAYOVTEG Kal OeV UTTOdNAWVOUV
ATl N €0Tia HAYEIPEPATOG ) TO PayelpIKd oKeUOG TTapouaiddouv kdroia BAGRN.H paypatikh didueTpog TéTou Twy
TNYAVIWV TTOU €ival KATAAANAQ YIO ETTAYWYIKEG EOTIEG AVAYPAPETAI OTOV TTiVOKa TToU Ba Bpeite 0TO TEAOG aUTOU TOU
@UAAadiou. 55



Odnyieg xprong Kal GPovTidag

« Kepapikn eoTia: MNa va amro@uUyeTe TIG YPATOOUVIEG TNV ETTIPAVEIQ TNG EOTIAG, AVACNKWVETE TTAVTA TO OKEUOG
TPIV aAAGEeTe TN B€on Tou TTAvw o€ auTtAv. H Fissler dev avaiapBdvel kapia euBUvn yia TéTolou €idoug ¢npiég. H
METOKIVNON TNYAVIWV PE YUUVO TTATO AAOUMIVIOU EPTTPOG-TTIOW TTAVW OTNV ETTIPAVEIQ TNG KEPAMIKNG EOTIAG UTTOPET
va aenael onudadia. Ta onuddia autd PTTopolv KaTé Kavova va a@aipeBouv e KaBapIOTIKO Yia KEPAMIKES EOTIEG.

* OTav xpnoIhoTIoIEiTE TO OKEVOG 0AG, Va BERAIWVEDTE TTAVTA OTI €ival TOTTOBETNUEVO PE AOPAAEI OTO KEVTPO TOU
TEdioU TNG €0TIAG PAYEIPEUATOG,.

* Mn xpnoipoTtroleite KpUO VEPS VIO VO KPUWOETE éva {eaTO YUAAIVO KATTAKI, KABWG N atréToun aAAayr
Bepuokpaagiag PTToPEi va TIPOKAAETEI {NUIG OTO KATTAKI.

* Metd a1m6 emTaveIAnuuévn Xprnon Tou TnyavioU, n AaBn ptropei va XaAapwael. MNa TNV ac@dAeid oag, GuvioToUlE
va oQiyyeTE apéowg TIG BIOES TTOU €xOuv XaAAPWaEl e Eva KOIVO KataaRidl.

« Otav TAéveTe TO OKEUOG 0OG OTO TTAUVTAPIO TTIATWY, VO XPNOIUOTIOIEITE OVO CUMBATIKG TTPOidvVTa KaBapiouoU
aTtn doooAoyia TToU GUVIOTA 0 KATAOKEUAOTAG. Mn XpNOIPOTIOIEITE TTOTE BlOPNXAVIKA TTPOidVTa KaBapiopou n
GAAa TTPOoIdVTA UWNAAG CUPTTUKVWONG. TuXOV aTToXPWHATIONOG TTOU UTTOPET VA TTOPOUCIACTE PE TNV TTAPOd0 Tou
XPOvou oTIG AaBEG 1) Tov TTATO dev TTNPEACE TN AEITOUPYIKOTNTA TOU OKEUOUG OAG.

« [Na Tn BIKA 0ag aog@AAEIa, GUVIOTOUME Va avTIKABIOTATE AUECWG TIG PAYIOUEVEG AABEG PE YVNOIO AVTAAAGKTIKG TNG
Fissler.
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QOdnyieg xprong Kal ePovTidag

Odnyieg yia Tnyavia pe avTiKOAANTIKN ETTIOTPWON

XpNOIUOTTOINOTE Ta AVTIKOAANTIKG TNyAvIa yia ATTIo TNyaviopa. Eivar 1diaitepa kKatdAAnAa yia Tpo@EG TTou eival
€UKOAO va KOAAoOUV GTO TNyavi, OTTwG TT.X. WApI, TNyavnTéG TIOTATEG, Auyd, TTave. MpoTod XpnoIUOTTOINCETE TO
OKEUOG 0ag yIa TTPWTN QOopPd, TTAUVETE TO GXOAAOTIKA Kal 0T CUVEXEID BPAaTe HEOQ vEPO Yia OUO AETTTA.

‘Orav T0 XpNOIUOTIOINCETE Eava:

1. ATAWOoTE Aiyo AGd1I 010 TnYavi (3-4 OTayOVEG O€ PIa XOPTOTTETOETA).

2. ZeoTAVETE TO TNYAVI OE PETPIO QWTIA (2/3 TNG PéYIoTNG 10XU0G TNG £0TiAG). TOTTOBETAOTE TO GAYNTO OTO TNYAVI KAl
WAOTE OUOIOPOPPA OTTO OAEG TIG TTAEUPEG.

Mnv KOBETE TPOPEG HECT OTO TNYAVI KOI PNV XPNOIPOTIOIEITE AIXUNPG QVTIKEIYEVA. ZUVICTOUUE VA XPNOIPOTIOIEITE TNV
TAQOTIKr) oTrdTouAa TnG Fissler. MNa va atmo@uyeTe TNV UTTEPBEPPAvON, un BepUaiveTe TTOTE éva AvTIKOAANTIKG Tnyavi
oTNV €0TiA XWPIg ETTAPNON i} OTN PEYIOTN BepUoKpaaia.

‘OT1av xpnoIYoTIoIEiTE éva TNYAvI TO GOUPVO (UOVO yia.Tnydvia pe avogeidwteg AaBEg!), unv augavere T
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Odnyieg xprong Kal GPovTidag

Beppokpaaia Tavw aTod Toug 220°C Kal PN XPNOIPOTIOIEITE T A&IToupyia Tou YKPIA. TuxOv utrepBEpuavan Tou
TNyavioU PTTopEi va £MOPACEl apvnTIKG GTNV avTIKOANTIKA dpdon Tou Kal va TTPoKaAéoel kalan TG TTIOTPWONG
Kal dnuioupyia KaTTvoU. g pia TETOIA TTEPITITWAON, ORMOTE TO POUPVO, AVOIETE TNV TTOPTA TOU POUPVOU Kal AEPIOTE
TIAPWG TO XWPO.

KaBapiopog

MNa va dlatnpAoeTe T0 TNyAvl GG O€ KAAr KATAOTAON YIa TTOAU Kalpd, CUVIOTOUUE VO TO TTAEVETE OTO XEPI HE

Ce0TO VEPO, ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY Kal £va JaAakd o@ouyydpl. Mnv xpnoIJoTIoIEiTE KOBAPIOTIKG O€ OKOVN,

TToU Xapadouv. Edv 1o Tnydvi TTAUBEi 0TO TTAUVTHPIO TNIATWY, PUTTOPE] VO ETTNPEACTEI N ATTOTEAECUATIKOTNTA TNG
QAVTIKOAANTIKAG ETTIOTPWONG Kal va uttoaTei {nuid 1o UAIKO. Tpiv atrd T xpron aAeipTe To TNyAvi Ye Aiyeg oTayoveg
payeipikoU AadioU. Ta okeun atrd Xutd aAOUNIVIO CUVIOTATAI va PNV TTAévovTal oTo TTAUVTAPIO TIATWY. MTTopEi va
TTPOKANBEi OKOUPOG ATTOXPWHATIONAG TOU aAOUUIVIOU, O OTTOI0G WOTOOO deV £TTNPEACE! TN A&ITOUpYia Tou Thyaviou.
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MpboBeTEG 0ONYIES VIO TO TNYAVI VIA KPETTEG
To Tnyavi yia KpETTeG luno S1a0€Tel EEUTTVA TTPOOTATEUTIKG BEpUATNTAG TTOU £€A0@AAIfOUV HIa EUXAPIOTN

Beppokpaaia oTIg AaBEg.
Apdan Tou TTPOCTATEUTIKOU BEPUOTNTAG:

Mnv ekBETETE TOUG OTEYAVOTTOINTIKOUG SAKTUAIOUG GIAIKOVNG TwV AaBWY aTn @ASGya piag oTiag uypagpiou. H
ATTWAEIN TWV OTEYAVOTTOINTIKWY dAKTUAIWY dEV TTEPIOPICEI TN AEITOUPYIKOTNTA TOU TTPOCTATEUTIKOU BEpUATNTAG 1
TOU OKEUOUG. MnV TTAEVETE TO TNYAVI yia KPETTEG lUNO OTO TTAUVTAPIO TTIATWY, KOBWG TO ATTOPPUTIAVTIKO UTTOPET vV
@B¢eipel TO UNIKO Kal TNV avTIKOAANTIKA €TTIOTPWON.
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Odnyieg yia TNyavia Xwpig avTIKOAANTIKN ETTIOTPWON

Ta avogeidwTa TNydvia XpnoIPoTrolouvTal yia TNyAvioua o€ uwnAég Beppokpaaieg. Eival 1diaitepa KatdAAnAa yia pun
TTAVAPIOPEVO KPEQG, TT. X. PIAETA, OVITOEA KOTOTTOUAO, COUBAGKIA, KOTOAETEG PUOIKEG K.ATT.

MMAUVETE Kal OTEYVWOTE TO OKEVOG 0OG OXOAAOTIKA TTPOTOU TO XPNOIUOTIOINCETE VIO TTPWTN QOPA. XTr CUVEXEIX
KaBapioTe To e TO €101KO KABAPIOTIKS yia avogeidwTo atadAl Tng Fissler, €101 WaTe To OkeUOG 0OG va dlaTNPATE! TN
HovadiKA Tou PQAvIon yia HEYOAUTEPO XPOVIKO JIGaTNA.

‘Otav 10 XpNoIYOTIOINOETE Eava:

1. ZeoTdveTe TO TNYAvI O€ PETPIA QWTIG (2/3 TNG PEyIoTNG BEPUOKPATIag) Xwpig va TTpooBETETE AiTToG.

2. Z14ETE PEPIKEG OTAYOVEG KPUO vEPS OTO TNyAvI. OTaV QUTEG OXNMATIoOUV dlagaveig GUGANIDESG Kal apxioouv
va ,XxopeUouv”, £xel eTTITEUXOEI N owoTr Beppokpaacia yia va wnbei To Kpéag Pe 1 xwpig Aitrog. Mpiv atd Tnv
TIPOCBNKN TOU AITTOUG 1} TNV TOTTOBETNOT TOU KPEATOG, TTEPIMEVETE PEXPI VA EEATHIOTOUV Ol OTAYOVEG VEPOU.

3. Mi€oTe 10 KP€ag pe duvapn atov TTaTo. MeTd aTTd PEPIKG AETTTG Ba aTTOKOAANBET aTrd TOoV TIGTO TOU TnyavioU Kai
UTTOPEITE VO TO YUPIOETE.

4. KateBdaTe TWhpa Tn Beppokpacia Kal YAOTE TO ¢aynTé oTo Babuod TTou eTTIOUYEITE.
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MNa va atro@uyeTe TNV UTTEPBEPPAVAON, KN EOTAIVETE TO TNYAVI OTNV UPNASTEPN BeppoKpacia Xwpig aynto

Uypo. Z& TIEPITITWON UTTEPBEPUAVONG UTTOPET VA OTTOXPWHATIOTEI O TIATOG, KATI TO OTTOI0 OUWG dev £TTNPEACEN TN
AeiToupyia.

Y& TEPITITWON UTTEPPROAIKAG UTTEPBEPUAVONG PTTOPET VO AI)OEI TO AAOUNiVIO GTOV TTATO Kal va uypoTToindei. Xe authv
TNV TTEPITITWON YNV PETAKIVEITE TTOTE TO TNYAVI ATTO TNV €0TIA, YIA VA ATTOQUYETE TNV TTPOKANGN EYKAUUATWY aT1Td TO
uypoTToiNuévo aAoupivio. ZBrOTE TNV €CTIA KAl AQRACTE TO TNYAVI VO KPUWOEL.

KaBapiopog

MAUveTe TO TNYAVI 0ag a€ {€0TO VEPO HE KOIVO UYpO TTIATWY Kal TTavi, apouyydpl ] paAakr) BoupTtoa. ATToQUyETE
aIXUNPAa A KoeTEPG avTikeigeva. OTav oTnv eCWTEPIKA TTAEUPA 1) GTOV TTATO UTTAPXE! TTOAU BPWHIG PTTOPEITE Va
XPNOIYOTIOIEITE TN OKANPR TTAEUPd Tou GPouyyapiol. Mnv a@AVETE Ta UTTOAEIUPUATA TPOPRG VA OTEYVWIVOUV GTO
TNYavi, KaBwg Ba pTTopoucav va a@ioouv AekESEG Kal va aAAOIWOOUV TNV TTIQAvEIR. METd atTd Tn XPrion YEUIioTe
apéowg CeaTd vepO OTO TNYAVI KOI OTTOPOKPUVETE T UTTOAEINPATA TPOPWV. TNa va diaTnpeite TNV avogeidwTn
ETTIPAVEIN OTNV APXIKA TNG KATAOTAGCT VO XPNOIPOTIOIEITE TAKTIKG TO €151KO KABAPIOTIKO VI AVOEEIDWTO aTadAI

Tng Fissler. To TTpoidv auTod givai eTTiong 1I9aVIKG yIa TNV a@aipean AeUKWV 1 1pI8ICOVTWYV ATTOXPWHATICHWY Kal

ETMIKOBIoEWV. 6l
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Eyyunon

Y€ TEPITITWON AITNUATWY OTO TTAQITIO TNG TPEXOUTAG VOUINNG €yyUnong, epocov dev avagépeTal KATI SIAPOpPETIKO
ETMOTPEWTE TO TNYAVI HAdi PE TNV aTTODEIEN ayopdg OTO EUTTOPIKO KATAOTNHA f ATTOOTEIAETE TO KAAG GUOKEUATPEVO
KarteuBeiav oTo TpAPA eguTTNPEéTNONG TTEAaTWY TG Fissler, otnv BERSON / A®OI K. Zapagidn A.E.B.E.,
Ayapépvovog 47, KahhiBéa T.K. 176 75, TnA. 210-9478700. ©@sooahovikn: Ay. AvacTtaciag & AaépTtou, MuAaia

T.K. 570 01, TnA. 2310-954020. H eyyunaon dev KOAUTITEI {NMIEG, Ol OTTOIEG TTIPOKARBNKAV OTTO KAKA XPron,
uTTEPBEPUAVOT, OTTOXPWHATIONG, YPATAOUVIEG, TITWAON OTO TTATWHA 1) aKATAAANAO KaBapioud. Mapopoiwg,
eCaipolvTal Kal Ta ETPAVEIOKE anUEdIa XProng.

Service

Mrropeite va TTpounBeuTeite OAa Ta avTAAAAKTIKE aTTO TOV TOTTIKG avTITTPOoWTTO TNG Fissler (katdAoyog
avTITpoowTiwy oTn dielBuvan www.fissler.gr) i atmd Ta eCEIBIKEUPEVA TUAPOTA TWV EPTTOPIKWY KEVTPWYV. EKEi
Ba Bpeite €Tmiong 6An TN ykAua egaptnudTwy Tng Fissler. To TpuApa e§uttnpéTNONG TTEAATWY Ba oag TTaPAoXEl
euxapioTwg KaBe Bonbeia. MNa TepIoodTEPES TTANPOPYOPiEG avaTpéfTe aTn dieuBuvan www.fissler.gr.
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Tiim tavalar icin genel bilgiler

Yeni Fissler marka tavay satin aldiginiz icin sizi kutlariz.

Fissler pisirme ekipmanlan size, yemek pisirmede ve zevkle yemede ihtiyaciniz olan her seyi sunar.Yemek pisirme ekipmaninizin
cok iyi 6zelliklerinden uzun stire faydalanabilmeniz ve ekipmanin émriiniin ideal uzunlukta olabilmesi icin, Iitfen agagidaki bilgi ve
uyanilara dikkat ediniz.Yemeklerinizi hazirlamada iyi e glenceler ve basarilar dileriz!

* Plastik kulplu tavalar, genel olarak firinda kullanilmak igin uygun degildir. Metal kulplarda ise, 6zellikle de gazli ocaklarda veya
finnlarda, daima uygun bir eldiven kullanmanizi éneriyoruz.
« Tasan veya sigrayan yagdan kaynaklanan yanmalar dnlemek icin, tavay fritéz gibi cok fazla yagda besin kizartmak icin kullanmayiniz.
Ozellikle, yapismayi énleyen bir tabakayla kaplanmis tavalar asir isinabilir ve zarar gérebilir
« Fissler kaliteli tabanlarinin depoladiklari isiy1 kullanarak enerji tasarrufu saglamak icin, ocagin isi ayarini zamaninda kisip, pisme siresi
heniiz sona ermeden de tamamen kapatiniz. Ocak g&zl tava tabaninin capina esit veya daha kiclk olmalidir
- Kiigtik ocak gozii (@ 14,5 cm):Tava tabani @ 20 cm
- Orta boy ocak gozii (& 18 cm):Tava tabani @ 24/26/28 cm

- Blytk ocak gozii (@ 22 cm):Tava tabani @ 28 cm 63



Kullanma ve bakim bilgileri

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

» Cam seramik ocak: Cam seramik ocakta cizikleri énlemek igin, ocak Uzerinde kaydinirken tavalarinizi daima kaldiriniz. Fissler
herhangi bir sorumluluk Gstlenmez. Acik altiminyum tabanli tavalar seramik ylizeylerde dne ve arkaya hareket ettirildiginde, iz
birakabilir. Bu izler genellikle seramik ylizeye yonelik bir temizleyiciyle temizlenebilir

* Tavay! kullanirken tavanin ocak Uzerinde daima saglam ve ocag) ortalayarak durmasina dikkat ediniz.

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

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

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

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

Koruyucu yiizeyli tavalar icin talimatlar

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

Daha sonraki kullanimlarda:

| Tavanin icine bir miktar yag striinliz (kagit havluya 3-4 damla stirerek).
2.Tavay! orta sicaklikta isitiniz (ocak glicliniin 2/3 kadan). Kizartilacak besini tavanin igine yerlestiriniz ve her tarafindan kizartiniz.

65



Kullanma ve bakim bilgileri

Tavanin iginde besinleri kesmeyiniz ve keskin kenarli cisimler kullanmayiniz. Fissler plastik spatulayr kullanmanizi neriyoruz. Asiri
isinmay! Onlemek icin, koruyucu yiizeyli tavayi kesinlikle gdzetimsiz veya en yiksek kademede isitmayiniz.

Tavayi firinda kullandiginizda (sadece paslanmaz celikten kulpa sahip tavalarl) 220 °C lzerinde isitmayiniz veya izgara fonksiyonunu
kullanmayiniz. Tavanin asirn isinmasi, yapismay! onleyici etkiyi kott yonde etkiler ve kaplama ylizeyin yanmasina ve duman olusumuna
neden olabilir. Bu durumda isitma fonksiyonunu kapatiniz, gerekirse firinin kapagini aginiz ve ilgili mekani iyice havalandininiz.

Temizleme

Tavanin uzun dmirld olmasini saglamak icin, sicak suda bulagik deterjani ve yumusak bir stinger kullanarak tavay: elle yikamanizi &ne-
riyoruz. Cizme ihtimali olan veya ovalama gerektiren temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Tavanin bulasik makinesinde yikanmasi,
yapismaz ylzeyi olumsuz etkileyebilir ve malzeme zarar gérebilir. Kullanmadan &nce tavaya biraz yemeklik yag stiriinliz. Genel ola-
rak, dokme alimiinyumdan imal edilmis Griinleri bulagik makinesinde yikamanizi dnermiyoruz. Bu durum, tavanin islevini etkilemez
ancak agik aliminyum Gzerinde koyu renk degisikliklerine neden olabilir
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Crépe tavasi icin ek talimatlar

Luno crépe tavasi, kulplarin tutulabilir ideal sicaklikta olmasi igin akilli 1si tamponuna sahiptir.
Isi tamponunun etkisi:

Kulplanin tzerindeki silikon halkalar gazli ocagin alevine maruz birakmayiniz. Halkanin kaybedilmesi isi tamponunun ya da tencerenin
islevini kisitlamaz. Deterjan malzemeye veya yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden luno crépe tavasini bulasik makinesinde
ylkamamalisiniz.
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Koruyucu tabakasi olmayan tavalar icin talimatlar

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

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

Daha sonraki kullanimlarda:

I.Tavayl, icine yag koymadan, orta isitma kademesinde (ocak glicinin 2/3 kadar) isitiniz.

2.Tavaya birkag damla soguk su damlatiniz. Su damlalari cam gibi saydam kalir ve tavanin i¢inde “dans” ederse, eti yag ile veya yagsiz
kizartmak igin gerekli olan dogru sicakliga ulagiimis demektinYag ilave etmeden ya da kizartilacak besini tavaya yerlestirmeden
once, su damlalarinin buharlagmasini bekleyiniz.

3. Kizartilacak besini tavaya iyice bastiriniz. Kizartilan besin birkag dakika sonra tavanin tabanindan ¢ézilecektir ve ardindan gevrile-
bilir.

4. Simdi isitma kademesini kiicUltinlz ve eti istediginiz kivama gelinceye kadar pisiriniz.
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Asiri isinmay dnlemek icin, tavanin icinde kizartilacak besin veya sivi olmadan, tava maksimum isitma kademesinde 2 dakikadan
daha uzun bir sire isttilmamalidin Asin 1sinma durumunda tabanin renginde degisiklikler olabilse de bu durum tavanin islevini
olumsuz etkilemez.

Olagandisi asir isinma durumlarinda, tabandaki aliminyum eriyip sivi haline dénsebilir Bu durumda, sivi aliminyumun yanmalara
sebep olmasini dnlemek icin, tavay! kesinlikle ocaktan indirmeyiniz. Ocag) kapatiniz ve tavanin ocagin (zerinde sogumasini bekleyiniz.

Temizleme

Temizlemek icin, normal bulasik deterjani iceren sicak su, bez, slinger veya yumusak bir bulasik firgasi kullaniniz; sivri veya keskin
cisimler kullanmayiniz.Yogun kirlenme sz konusuysa, tavanin i¢ kismi ve tabani igin slingerin kaba yizind kullanabilirsiniz. Besin
artiklarinin kuruyup yapismasini énleyiniz; bu tir artiklar paslanmaz celik ylizeylerde lekelere ve ylizeysel degismelere neden olabilir
Tavay! kullandiktan sonra, igine sicak su doldurunuz ve yemek artiklarini gideriniz. Paslanmaz celik ylzeyi korumak icin, diizenli
araliklarla Fissler Paslanmaz Celik Bakim maddesini kullaniniz. Bu bakim maddesi, beyaz veya gokkusag renginde renk degisimlerini
ve tortular temizlemek icin de uygundur.
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Garanti

Guincel yasal garanti servisi dahilindeki sikdyetlerde, eger baska bir uygulama belirtiimemisse, tavayi ve ilgili satin alma fisini veya
faturasini saticiniza teslim ediniz veya itinayla paketleyip dogrudan Fissler Musteri Hizmetleri Departmanina ulasiniz: Altaycesme
Mh. Kore Sk. No:10/A Maltepe/Istanbul, Turkey, Telefon: +90 444 22 68. Kullanim amacina aykin kullanimlardan kaynaklanan hasarlar
(6rnegin agin 1sinma, renk degisimi, izikler; yere diisme veya yanlis yapilan temizleme) garanti kapsami disindadir. islevsel olmayip,
sadece goriuinisle ilgili olan kullanim izleri de garanti kapsamina girmez.

Servis

Tum yedek pargalan, Fissler Griinleri satan yetkili satis noktanizdan (satici listesi icin bkz. www.fisslercom) veya blyiik marketlerin
ilgili Grdnleri satan bolimlerinden satin alabilirsiniz. Ayni yerlerde, kapsamli Fissler aksesuarlari da satisa sunulmaktadir Mdsteri
Hizmetleri Departmanimiz da size yardimci olmaktan memnuniyet duyacaktir www.fisslercom:tr adresinde daha fazla bilgiye
ulasabilirsiniz.
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PykoBOACTBO MO NMPUMEHEHWIO U yXoay

O6uwue cBegeHnsa 060 Bcex 0 CKOBOpoaax

MosnpaBnsiem ¢ npnobpeTeHnem HoBoW ckoBopoAbl Fissler.

Y nocynpl Fissler ectb Bce He06xoaMMoe, YTOObI Bbl MOMMN C YA0BOMNBbCTBUEM FOTOBUTH BOCXUTUTENbHbIE LLUEAEBPDI
KynuHapHoro uckycctea. O3HakoMbTeCh CO CriefyoLMMM MHCTPYKLUSMM, 4TOBbI Balla nocyaa cnyxuna Bam
[0Iroe Bpemsl U Bbl MHOTVE TOflbl MOV HACNaX4aTbCsa ee BeNMKOmNenHbIMU kayecTBamMu MHorve rogbl! XXenaem
BaM pafioCT¥ U ycnexa BO BCEX BaLLMX KyIIMHAPHBIX Ha4YMHaHusX!

« MNocyaa ¢ nnacTMaccoBbIMU pyyKamu, Kak NpaBuo, He NoaxXoauT AN UCMNOoNb30BaHUS B AyxoBke. Ecrnn pyykm
MeTannmMyeckne, pekoMeHayeM UCrnosib30BaTh NoAXoAsLLME pyKaBULbl NV NPUXBATKW ANs ropsivyero, 0Co6eHHo
KOrZja roTOBUTE Ha ra3oBOW NWUTE UMK B [yXOBKE.

* Y106kl HE 0BXEeUbCS GPbI3ratoLLMM UMM NEHALLMMCS KMPOM, HUKOTAA HE UCMONb3yTe CKOBOpOAY ANs rny6okoro
obxapuBaHusi. CKOBOPOAbI C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM OCOGEHHO YyBCTBUTENbHbI K MEPETrPEBY, KOTOPLIN
MOXET NPUBECTU K UX NOBPEXOEHNIO.

 [1nsi 3KOHOMMWU 3HEPrUN MOXKHO MCMOMb30BaThb TEMNJSIO, HAKOMNEHHOE B BbICOKOKAYe€CTBEHHOM OcHOBaHUU Fissler

— NpoCTO 3a6narospeM9HHo ymeHbmaﬁTe Harpes U BbIKITHOYANTE UCTOYHMK TEeMNna eLe A0 OKOHYaHus BpeMeHn 71



PykoBOACTBO MO NPUMEHEHWIO U yXoAy

NpuUroToBneHus. [iuameTp HarpeBaTeribHOro areMeHTa He JOSHKEH NpeBbILLaTh AUaMeTp OCHOBAHWS CKOBOPOAbI.
— ManeHbkuin HarpeBaTenbHbIv anemeHT (auametp 14,5 cm): ckoBopoga ¢ agnametpom 20 cM
— CpefHuii HarpeBaTenbHbI anemMeHT (guameTp 18 cm): ckoBopoaa ¢ Anametpom 24/26/28 cm
— BonbLuon HarpeBaTenbHbI ANeMeHT (anameTp 22 cM): ckoBopoAa C AnamMeTpoM 28 cM
* MHpykumoHHas nnuta. CKOBOPOAY MOXHO MCMOSb30BaTh HA UHAYKLUMOHHBIX NIMTax, €Cv Ha OTTUCKE B ee
ocHoBaHuM ecTb cnoBo Induction (MHAyKumMoHHas). YTo6bl n3bexaTtb neperpesa U NOBPEXAEHUS CKOBOPOAbI
13-32 MOLLHOTO MCTOYHMKA Ternna MHAYKLUMOHHbIX NAUT, BCEraa CrieauTe 3a CKOBOPOLOW B NpoLecce Harpesa.
Hwukoraa He HarpeBaiTe ee NycTol UNW NPU MakCMMarnbHOM YPOBHE HarpeBa U criefyiTte ykasaHusiv no
1Cosb30BaHWI0, NPEAOCTaBNEHHbIM NPOoM3BoANTENeM NnuTbl. CneanTe 3a TeM, YTOObI CKOBOPOAA Haxoaunach B
LiEHTPEe 30HbI NPUrOTOBINEHNS MHAYKLMOHHOWM MNNUTLI. B HEKOTOPBIX CUTYaUMsAX MOXET ObiTb CrbILLEH XapaKTepHbIN
Wwym. OH BO3HUKAET MO TEXHUYECKUM NPUYMHAM U He CBUAETENbCTBYET O AedekTe NnnTbl Unu nocyabl. B koHue
aToro Byknerta npuegeHa Tabnuua, B KOTOPOW ykasaH AMaMeTp OCHOBaHWS CKOBOPOAbI A4St 3hEKTUBHOTO
MCNOSb30BaHWS Ha MHOYKUMOHHOW NmTe.
* CTeknokepammuyeckasi NOBEPXHOCTb MnnThbl. YToBbl HAa CTEKNOKEPaMMYECKON NOBEPXHOCTU HE OCTanmch
LapanuHel, nepes nepeMeLLeHneM CKOBOPOAbI B Apyroe MecTo Bceraa NogHvuMarniTe ee Haj NoBepPXHOCTbLIO
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nnuTbl. Komnanus Fissler He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a NOBPEXAEHUSI, KOTOPblE MOTYT BO3HUKHYTb B MPOTUBHOM
cny4ae. MNpu nepemMeLleHnn CKoBopoabl C antoMUHMEBLIM CITOEM B OCHOBAHMMW MO Kepammn4YecKom NOBEPXHOCTU Ha
3TON NOBEPXHOCTU MOTYT ocTaBaTbeCs crefbl. OBbIYHO UX MOXHO YAAnuUTb C MOMOLLBI0 YUCTALLEro CpeacTBa Ans
Kepammnyeckux n3genuin.

* [Npu Mcnonb3oBaHUM CKOBOPOAbI CrieanTe 3a TeM, YToObl OHa YCTOMYMBO CTOSANA Ha NIUTE TOYHO Haf UCTOYHUKOM
Tenna.

* Hukoraa He ncnomnb3ynTe XONoAHYH BOAY ANS OXNaXAEHUS ropsiyen CTeKNSAHHOW KPbILKKX, NOCKOMbKY Pe3kuii
nepenag Temnepatyp MOXeT NPUBECTM K ee NOBPEXAEHNIO.

» Co BpeMeHeM, Mpu UCronb30BaHNM CKOBOPOAbI KpenneHve ee pyykn MoxXeT ocrnabHyTb. [Ans cobcTBeHHOM
6e30nacHOCTW He3aMeaNMUTENBHO NOATSIHUTE BCe crnabo 3aTsHyTble BUHTbI 0ObIYHOW OTBEPTKOA.

* MNpwu MbITbe CKOBOPOAbLI B MOCYAOMOEYHON MalLUVUHE UCMOofb3ynTe TONbKo 0bblYHblE ObITOBbIE CpeacTBa B
pekomMeHAyeMmbIX Npon3BoauTeneM Ao3ax. Hvu B koeM criyyae He UCnonb3ynTe NPOMBbILLNEHHbIE MotoLne
CcpeacTBa UNu BbICOKOKOHLIEHTPUPOBaHHbIE YnCTALMe BellecTBa. Co BpeMeHEM LiBET PyYKM U OCHOBaHWUSI MOXET
MN3MEHUTBCS, HO 3TO HE OKaXXeT HUKAKOro BINSIHWUSA Ha paboume XxapakTepucTuKM CKOBOPOAbI.

» [ins cobcTBEHHOM 6e30NacHOCTH B CyYae BO3HUKHOBEHMS TPELUMHbBI HA PyYKaXx MX HY>XHO HEe3aMeanuUTerNbHO

3aMeHUTb OpUrMHanbHbIMU 3anacHbiMK YacTsmu Fissler. 7
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MHCprKLI,VIFI no NPpUMEHEHUK0 OJ1d CKOBOPOO C aHTUNpurapHbim
NOKPbITNEM

CKOBOpOﬂbI C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM UCMONb3YHTCA ANA AeNTMKaTHOro Oﬁ)KapMBaHVIﬂ. B yacTHOCTH, OHK
naeanbHO NoAXoAAT ANA NPOAYKTOB, KOTOPbIe 06bI4HO NPUCTaKT KO OHY, TAaKUX KaK pb|6a, »KapeHHbIN kapTodens,
6ntoga 13 auy n NPOAYKTbl B NAaHMPOBKE. I'Iepe,u, nepBbIM UCMOSb30BaHMEM TLLATENbHO BbIMONTE cKoBopoay, a
3aTeM NPOKUMNATUTE B HEN BOAy B Te4eHne OBYX MUHYT.

Mpy NOBTOPHOM MCMONBL30BaHUM

1. CmaxbTe AHO CKOBOPOZbI HEOOMbLUMM KOMMYECTBOM XMpa (HaHecuTe 3-4 Kannu u NpoTpuTe ByMaxHbIM
nonoTeHuem).

2. HarpeiiTe ckoBopogy Ha cpegHeM ypoBHe (2/3 MOLHOCTM NnnThl). MonoxuTe npogykTbl, KOTOpble HEOOXOAUMO
06xapuTb, B CKOBOPOAY, M 06XapbTe UX CO BCEX CTOPOH.




PykoBOACTBO MO NMPUMEHEHWIO U yXoay

He pexbTe 1 He UCnonb3yinTe oCcTpble NPeAMEeThl Ha CKOBOPOoAe. PekoMeHyeM VCronb3oBaTh MiacTUKOBYIO
nonatky Fissler. Bo usbexaHuve neperpesa HUKOraa He HarpeBaviTe CKOBOPOAY C aHTUNpUrapHbIM NOKpbITMeM 6e3
NpUCMOTPa UMK Ha MakcYMarbHOM YPOBHE Harpesa.

Mpu ncnonb3oBaHUK B Ayx0oBKe (TOMbKO CKOBOPOAbI C pyYkamMu U3 Hepasetower ctanu!) He HarpeBawTe
ckoBopoay A0 Temnepatypbl Bbilwe 220°C 1 He ncnonb3aynte dyHKUmo rpunst. MNeperpes ckoBopoabl OTpuLaTensHO
BNUSIET HA @aHTUMNpPUrapHbie CBOMCTBA U MOXET NPUBECTU K MPOrOpaHMio aHTUNPUrapHOro NOKPbITUS 1 06pa3oBaHuio
ObiMa. B aToM criyyae oTkouMTe Harpes, OTKpoWiTe ABEpLY AyXOBKW M MOMHOCTbIO MPOBETPUTE KOMHATY.

MpaBunbHLIV yxoa

[ns anutenbHOro cpoka cry6bl CKOBOPOAbI Mbl PEKOMEHAYEM BbINOSHATE YNCTKY MbITb BPYYHYHO ropsiyeii BOLoW
C MOIOLLMM CPeCTBOM U Msirkol rybkoit. He ncnonbayiite abpasmBHble CPeACcTBa ANs YUCTKU U MeTannuyeckme
ry6ku. Ynctka MbiTbe B MOCYLOMOEYHON MaLLMHE MOXET yXyALUTb aHTUNpUrapHbie CBOWCTBA U NMPUBECTY K
NOBPEXAEHUI0 NOBEPXHOCTHOTO crnosi. MNepes NpUMeHeHNeM cMaxesTe CKoBOpoAy HEGOIMbLLIMM KOMMYECTBOM
NMLLEBOro pacTuTenbHoro Macna. Kak npaBvmno, n3genusi, M3roToBrieHHbIe U3 NIMTOrO antoMUHUS He pEKOMeHayeTCst
MbITb B MNOCYAOMOEYHOI MalUMHe. OTO MOXET NPMBECTU K NOTEMHEHUIO MOABEPTLUErOCH BO3AENCTBUIO antoMUHUS,

4TO, OHAKO, HUKaK He BMUSIET Ha PyHKLMOHaSIbHbIE CBOMCTBA CKOBOPOAbI. 75
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[lononHuTenbHbIEe MHCTPYKUUN O1A OrMHHON CKOBOpOAbI

Y GNMHHOM CKOBOPOAbI M3 KOMMeKUMn luno npegycMoTpeHbl UHTENNEKTyanbHble TennoBble bydepsl,
obecneymBatoLLe KOMMOPTHYO TEMNEPATYPY PyHeK.
TennonsonsiunoHHbIA 3 EKT:

Cnegute 3a TeM, YTODbI CUNMKOHOBbLIE BCTABKW Ha pyyKax HE OKasanucb Haj niameHeM rasoBoi nnutel. Motepst
CUMNMKOHOBbIX BCTABOK HE CHUXaET aheKTUBHOCTM Bydepa 1 He yXy[LlaeT Apyrue xapakTepucTuku nocyabl. He
cTaBbTe GMUHHYI0 CKOBOPOAY IUNO B MOCYAOMOEYHYH0 MaLLUHY, MOCKOSIbKY MCMONb3yeMble B HEW MOKOLLME CPEACTBa
MOryT MOBPEAUTL MaTepuarn 1 aHTUNPUrapHoe NoKpbITUeE.



PykoBOACTBO MO NMPUMEHEHWIO U yXoay

MHCprKLI,I/IFI no NPUMEHEHND CKOBOPO, 6e3 aHTUMNPUrapHOro NOKpbITUA

CKOBOPO/bI U3 HEPXKaBEIOLEN CTanmn UCMONb3YTCSA AN XKapKu NPy BbICOKOW TemnepaTtype. OHU naeasnbHo
noaxoasT ANsi NPUroTOBIEHUS Msica 6e3 NaHWPOBKW, HAaNpUMep CTENKOB, KYPUHOTO chune, MPOAYKTOB Ha LUNaxkax,
OTOVBHbIX 1 T.M.

Mepen nepBbiM NpYMEHEHUEM TLLaTENbHO BbIMOITE 1 BbICYLUUTE CKOoBOpoZy. 3aTeM obpaboTaiTe ee cpeCTBOM
ANs yxoaa 3a HepxaBetoLLe ctanbto Fissler, 4ToBObl OHa AoMbLUe COXpaHsAna CBOW YHUKaNbHbIA BHELLUHWUIA BUA,.

Mpv NOBTOPHOM MCMNOMb30BaHWUK

1. HarpenTe ckoBopoay 6e3 gobaBneHus xupa Ha cpegHeM ypoBHe (2/3 MakcumarnbHOW MOLLHOCTU MAUTbI).

2. KanHnTe Ha ckoBOpoay HECKOSbKO Kanesb XonoaHoun Bogbl. Ecnv kannm cobepyTcs B LWapUKu NpaBuibHON
OPMBI U «3aTaHLYOT», 3HAYUT JOCTUrHYTa HYXXHast TeMnepaTypa Ansi )Xapku Msica C KMpom unu 6es Hero.
Mpexae Yem [o6aBUTb XUP OOXAUTECH, MOKa Kannu Bodbl ucnapsitcs.

3. MonoxwuTe NPoAyKT Ha CKOBOPOAY M MIOTHO ero NpwkmMuTe. Yepes HECKOMNbKO MUHYT OH CaM OTCTaHET OT AHa
CKOBOPOZbI U €r0 MOXHO GyAeT nepeBepHyThb.

4. Tenepb MOXHO YMEHbBLUUTb HAarpeB 1 XapuTb 4O FOTOBHOCTU. 77
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YTob6bl n3bexaTb neperpesa, He HarpeBariTe CKOBOPOAY Ha MakCcMMasbHON MOLLHOCTY 6e3 NpoayKToB unu
*ugkoctu. MNpu neperpeBe OCHOBaHWE MOXET M3MEHWUTb LBET. OfHaKO 3TO He MOBMNMSIET Ha (DYHKLMOHAbHbIe
CBOWCTBA CKOBOPOAbI.

MHorga, B cnyvae CUnbHOro neperpesa antoMUHUEBLIV CMOV B OCHOBaHWW MOXET HavaTb NNaBUTLCS U NepenTu B
XnOKoe CoCTosiHMe. B 3ToM crniyyae Hu npu Kakvnx 06CTOSITENbCTBAX HE CHUMANTE KacTPHOMKO C MNAUTbLI: B MPOTUBHOM
cnyyae Bbl MOXeTe 06XeybCs pacnnaBieHHbIM antoMUHNEM. BbIKniounTe UCTOYHMK TENna u AoOXKAUTECh, Noka
CKOBOPOZA OCThIHET.

MpaBunbHbIN yxoa

BbiMoliTe nocyay ropsiveit Bogom ¢ 06bl4HbIM CPEACTBOM ANS MbITbs MOCYAbl, TPAMNKON, ryOKOW NN MArKOW LLETKON.
M3beraiiTe KOHTaKTa C OCTPLIMU UMM 3a0CTPEHHBIMU NpeaMeTaMun. Ecnn BHeLHAS CTOpOHa U oCHoBaHue
CKOBOPOZbI CUIBbHO 3arpsi3HeHbI, MOXHO BOCMOSb30BaTbCS )KECTKON CTOPOHON rybku. He gonyckaiiTe BbiCbIXaHUs
OCTaTKOB efibl B CKOBOPOAE, MOCKOMbKY OHU MOTYT OCTaBUTb LiapanuHbl MW BbI3BaTb M3MEHEHWE BHELLHEro B1aa
nosepxHocTu. [ocne ncnonb3oBaHWs HanenTe ropsyyto Bogy B CKOBOPOAY, YTOObI yaanuTe ocTaTkv nuwum. [Ans
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COXpaHEHUs! BHELLHErO BMAA NMOBEPXHOCTM HEPXKaBEILLEN CTaNM CrefyeT perynsipHoO nosib3oBaTbCst CPEACTBOM
AN yxofa 3a HepxaBetoLlen ctanbto Fissler. 3To cpeacTBo Takke naeanbHO NoaxoauT Ans yaaneHus 6enoro nunu
pagy>XHoro HanéTta u BKpanneHuii Apyroro LBeTa.

apaHTus

Ecnu He ykasaHo MHOe, B Criy4ae BO3HWKHOBEHWS Y Bac anobbl B TeYeHNe TeKyLLEro yCTaHOBMNEHHOTO
3aKOHOAATENBLCTBOM rapaHTUIHOIO Nepuoaa BEpHUTE BECb TOBApP BMECTE C KBUTAHLWMEN AUNepy U OTnpaBbTe
Hagnexawm obpa3om ynakoBaHHbI TOBap B OTAen obcnyxusaHus knueHToB Fissler no agpecy B Nepmanuu: Ha-
rald-Fissler-Str. 10, 55768 Hoppstéadten-Weiersbach, Germany, ten.: +49-6781-403-556. lapaHTus He NokpbIBaeT
yuep6, KOTOpbI BO3HWK BCMEACTBIUE HEMNPaBUIBLHOIO UCMONb30BaHUS, NEPErpeBa, N3MEHEHWS LiBETA, LlapaniH,
nageHust Ha Non UM HenpaBUbHOW YACTKM. Takke He SIBRSIETCS rapaHTUNHBIM CrlyYaem ToBap C SIBHbIMU
npu3Hakamu Mcronb30BaHUs.
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O6cnyxuBaHue

Bce 3anyactu moxHo npuobpectn y aunepa Fissler (nepeyeHb aunepos cm. Ha cante www.fissler.com) nnu

B CMeumanm3mpoBaHHbIX OTAenax cyrnepmMapkeToB. Tam e MOXHO NPUOBPECTU 1 LUMPOKUIA CNEKTP KyXOHHbIX
npuHagnexHoctew Fissler. Haw otaen o6cnyxnBaHust KNMEHTOB C pagoCTbio OKaXeT BaM HEOOX0AVMYO MOMOLLb.
C [ONONHUTENBHBIMY CBEAEHUAMM MOXHO 03HaKOMUTLCS Ha canTe www.fissler.com.




Wirksamer Bodendurchmesser und KochplattengroBe / The right base diameter and burner size / Diamétre de
la base et taille du briileur / De correcte diameter en afmeting van de kookzone / Diametro di base e dimensi-

oni del fornello corrette / Eleccion del diametro correcto de la base y losfogones / H cwoTth SidueTpog Bdaong
Kal To owoTo péyeBog TnG eoTiag / Dogru taban ¢api ve briilor boyutu / MpaBunbHBLI AnameTp OCHOBaHUA ANA
HarpeBaTesibHbIX 31IEMEHTOB Pa3fIMYHbIX pa3mMepoB

Produkt / Product / Produit / Product /
Prodotto / Producto / Mpoiév / Uriin /
Wapenve

wirksamer Bodendurchmesser / Correct base
diameter / Diametre de la base / Correcte
diameter / Diametro di base corretto / Diametro
de la base correcto / ZwoTh diGipeTpog Baang
/ Dogru taban gapi / MpaBunbHbIA AgnameTp
OCHOBaHUs

Kochplattengrée / Burner Size / Taille du
braleur / Afmeting kookzone / Dimensione
fornello / Tamafo del fogén / MéyeBog eaTiag
/ Bralor boyutu / Paamep HarpeBaTtenbHoro
anemeHTa

crispy steelux premium 20cm 145 mm 145 mm
crispy steelux premium 24cm 185 mm 180 mm
crispy steelux premium 26cm 202 mm 220 mm
crispy steelux premium 28cm 225 mm 220 mm
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crispy steelux comfort 20cm 145 mm 145 mm
crispy steelux comfort 24cm 185 mm 180 mm
crispy steelux comfort 26cm 202 mm 220 mm
crispy steelux comfort 28cm 225 mm 220 mm
crispy steelux classic 20cm 145 mm 145 mm
crispy steelux classic 24cm 185 mm 180 mm
crispy steelux classic 26cm 202 mm 220 mm
crispy steelux classic 28cm 225 mm 220 mm
original-profi collection Pfanne/pan 20cm 144 mm 145 mm
original-profi collection Pfanne/pan 24cm 185 mm 180 mm
original-profi collection Pfanne/pan 28cm 225 mm 220 mm
original-profi collection Pfanne/pan 32cm 266 mm 220 mm
protect steelux premium 20cm 145 mm 145 mm
protect steelux premium 24cm 185 mm 180 mm
protect steelux premium 26cm 202 mm 220 mm
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protect steelux premium 28cm 225 mm 220 mm
protect alux premium 20cm 147 mm 145 mm
protect alux premium 24cm 175 mm 180 mm
protect alux premium 26cm 185 mm 220 mm
protect alux premium 28cm 207,5 mm 220 mm
protect alux classic plus 20cm 135 mm 145 mm
protect alux classic plus 24cm 168 mm 180 mm
protect alux classic plus 26cm 185 mm 180 mm
protect alux classic plus 28cm 200 mm 220 mm
solea Pfanne/pan 24cm 185 mm 180 mm
solea Pfanne/pan 28cm 225 mm 220 mm
special asia 147 mm 145 mm
special luno crépe 207 mm 220 mm
special gratin 24cm 175 mm 180 mm
special gratin 28cm 207,5 mm 220 mm
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Fissler GmbH, Harald-Fissler-Str.|, 55743 Idar-Oberstein, Germany
Tel. +49 6781-403-0, Fax. +49 6781-403-321
www.fisslerde / www.fisslercom
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