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1. Aligemeines

- Die Gebrauchs- und Pflegehinweise gelten fiir beschichtetes wie unbeschichtetes
Kochgeschirr von Fissler.

- Lesen Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise vollstandig durch. Eine unsachgemane
Benutzung kann zu Schéden flhren.

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

- Bitte bewahren Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise auf. Bei Verlust stehen Ihnen

diese zudem auf unserer Website zum Download zur Verflgung: https://www.fissler.

com/

Erstickungsgefahr durch FolientUte. Halten Sie die Folientute fern von Kindern, da Er-

stickungsgefahr besteht.

2. Vor dem ersten Gebrauch

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

- Das unbeschichtete Kochgeschirr bitte griindlich spilen und mit Wasser sowie einem
Schuss Zitronensaft auskochen. Dadurch werden evtl. noch vorhandener Polierstaub
sowie kleine Verunreinigungen entfernt und das Kochgeschirr wird bereits vor dem
ersten Gebrauch gepflegt.

3. Sicherheitshinweise

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

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

- Eine Uberhitzung des Kochgeschirrs beeintrachtigt den Antihafteffekt und kann zum
Verbrennen der Beschichtung und zu Rauchentwicklung fiihren. Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, dlrfen Sie das Kochgeschirr nicht langer als 2 Minuten ohne Bratgut oder
Flussigkeit auf hdchster Energiestufe erhitzen. Im Falle einer Uberhitzung, zu der es
auch dann kommen kann, wenn die Flussigkeit vollstandig verdampft ist, das Kochge-

O

schirr niemals sofort von der Kochstelle nehmen. Die Kochstelle erst ausschalten, das
Produkt vollstandig abkuihlen lassen und den Raum lUften. Sollte es dennoch zu einer
Uberhitzung kommen, kann sich der Boden auBen verfarben, was die Funktion jedoch
nicht beeintréchtigt.

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

- Bitte verwenden Sie zum Braten bei hohen Temperaturen nur hoch erhitzbare Ole/Fette
(z.B. Sonnenblumendl, raffiniertes Erdnussél etc.). Entwickelt das Ol/Fett Rauch, ist es
bereits verbrannt und die Brattemperatur zu hoch. Léschen Sie einen Glbrand niemals
mit Wasser - verwenden Sie eine Léschdecke oder den passenden Deckel.

- Um beim Frittieren Verbrennungen durch Uberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu
vermeiden, darf das Kochgeschirr maximal bis zu einem Drittel der Héhe mit 01 gefillt

werden. Verwenden Sie zum Frittieren keinen Deckel und Uberhitzen Sie das Fett nicht.

- Klihlen Sie einen heiBen Glasdeckel nie mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den
Temperaturschock platzen kann und Sie sich damit geféhrden.

- Tauschen Sie beschadigte Teile sofort durch Fissler Originalersatzteile aus.

- Nach haufigem Gebrauch des Kochgeschirrs kann sich der Griff lockern. Zu Ihrer eige-
nen Sicherheit ziehen Sie gelockerte Schrauben bitte sofort mit einem herkdmmlichen
Schraubendreher nach.

4. Gebrauchshinweise

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

- Der dichtschlieBende Deckel kann sich beim Abklhlen am Kochgeschirr festsaugen.
Um diesen Effekt zu vermeiden, wischen Sie Kochgeschirr- und Deckelrand vor dem
Abkuhlen bitte trocken. Zudem kénnen Sie den Unterdruck durch nochmaliges, kurzes
Erhitzen des Kochgeschirrs lI6sen.

Unbeschichtetes Kochgeschirr

Kochen:

- Salz nie in kaltes Wasser, sondern immer in kochendes Wasser geben und umruhren.
Durch die Zugabe von Salz in kaltes Wasser kann eine extrem hohe Salzkonzentration
im Bodenbereich entstehen, die zu Korrosionspunkten am Kochgeschirrboden fiih-
ren kann. Diese Verdnderungen im Edelstahl lassen sich zwar nicht beseitigen, haben
jedoch keinen Einfluss auf Funktions- und Kocheigenschaften.
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Braten:

- Unbeschichtetes Kochgeschirr wird zum krossen Anbraten verwendet. Es ist besonders
geeignet fUr unpaniertes Fleisch wie Steak, Hihnchen oder SpieBe.

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

2. Einige kalte Wassertropfen in das Kochgeschirr geben. Wenn diese glasklar perlen und
im Kochgeschirr ,tanzen®, ist die richtige Temperatur erreicht, um das Fleisch (mit
oder ohne Fett) zu braten. Vor der Zugabe von Fett bzw. dem Einlegen des Bratgutes
bitte abwarten, bis die Wassertropfen verdampft sind.

3. Das Bratgut fest andriicken. Es I6st sich nach wenigen Minuten vom Kochgeschirr-Bo-
den von selbst und kann schlieBlich gewendet werden.

4. Nun die Energiezufuhr zurlickschalten und das Fleisch auf den gewlinschten Punkt
garen.

- Speisen, insbesondere salz- oder siurehaltige Lebensmittel, nicht im Kochgeschirr

aufbewahren, sondern zur Lagerung in geeignete Schisseln oder Behalter umfiillen. Bei
Nichtbeachtung kann es zu Korrosionspunkten kommen.

Beschichtetes Kochgeschirr

- Nutzen Sie beschichtetes Kochgeschirr zum schonenden Braten. Es eignet sich beson-
ders fUr Speisen, die zum Ankleben neigen (z.B. Fisch, Bratkartoffeln, Eierspeisen oder
Paniertes).

- Im beschichteten Kochgeschirr bitte nicht schneiden und keine scharfkantigen Gegen-
stadnde benutzen. Stark verkratztes Kochgeschirr sollte ausgetauscht werden. Um eine
Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie beschichtetes Kochgeschirr niemals unbeaufsich-
tigt oder auf hochster Stufe auf. Beim Braten sollte eine Temperatur von 230 °C (446 °F)
nicht Gberschritten werden. Kurzzeitig (bis zu 15 Minuten) sind bis 250 °C (482 °F)
mdglich. Auch beim Gebrauch im Backofen (nur bei Kochgeschirr mit Edelstahlgriffen
maoglich) nicht Uber 230 °C (446 °F) aufheizen und nicht die Grillfunktion nutzen.

- Die thermo-sensitive °SensoRed Antihaftbeschichtung zeigt Ihnen die ideale Brat-
temperatur an. Die Untergrundfarbe nimmt mit zunehmender Temperatur die Farbe
der Sprenkel an. Sobald der Farbunterschied in der Bratflache kaum noch sichtbar ist,
ist eine Brattemperatur von ca. 200 °C (392 °F) erreicht. Achten Sie darauf, dass Ihre
Lebensmittel flir solche Temperaturen geeignet sind. Sollten die Speisen und/oder Ole
Rauch entwickeln, ist die Brattemperatur zu hoch. Sind die Sprenkel heller als die Unter-
grundfarbe, ist das Kochgeschirr zu hei3 und die Hitzezufuhr sollte reduziert werden.
Beim Erkalten des Kochgeschirrs werden die Sprenkel wieder sichtbar.

5. Herdeignung

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

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

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

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

- Kochgeschirr mit 0-Ringen aus Silikon verfligen Uber einen intelligenten Hitzepuffer, der
fir eine angenehme Temperatur des Griffs sorgt. Die Silikon-Ringe an den Griffen diirfen
keiner Gasflamme ausgesetzt werden. Ein Verlust der Ringe bedeutet keine Einschran-
kung der Funktion der Hitzepuffer bzw. des Kochgeschirrs.

6. Backofeneignung

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

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

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

7. Pflege/Reinigung

- Unbeschichtetes Kochgeschirr ist spllmaschinengeeignet.

- Fur eine lange Lebensdauer des beschichteten Kochgeschirrs empfehlen wir, vor dem
ersten Gebrauch und nach jedem Kochvorgang, die Reinigung per Hand mit heiBem
Wasser, Handspulmittel und einem weichen Schwamm. Verwenden Sie bitte keine
kratzenden oder scheuernden Reinigungsmittel. Vor jedem Gebrauch sollten Sie das
Kochgeschirr mit etwas Speisedl ausreiben.

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

- Wird beschichtetes Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen in die Spul-
maschine gegeben, kann das die Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs deutlich verkirzen.
Reinigen in der Spllmaschine ist deutlich aggressiver. Im Laufe der Zeit veréndert sich
die Farbe der Griffe, dies beeinflusst deren Funktionalitat jedoch nicht. Das freiliegende
Aluminium kann abgetragen werden, was Einfluss auf die Funktionalitt Ihres Kochge-
schirrs haben kann.

- Zum Reinigen von unbeschichtetem Kochgeschirr heiBes Wasser mit handelstiblichem
Spulmittel und Tuch, Schwamm oder weicher Birste verwenden. Spitze oder schar-
fe Gegenstande bitte vermeiden. Fir die Innenseite und den Boden kdnnen Sie bei
starkerer Verschmutzung die raue Seite eines Topfschwammes verwenden. Speisereste
sollten Sie nicht antrocknen lassen, da sie auf Edelstahl Flecken und Verénderungen der
Oberflache hervorrufen kdnnen. Geben Sie daher nach Gebrauch heiBes Wasser in das
abgekulhlte Kochgeschirr und entfernen Sie alle Speisereste. Zur Erhaltung der Edel-
stahloberflache empfehlen wir, regelméaBig Edelstahlpflege zu verwenden. Sie ist zudem
bestens fir die Entfernung weiBer und regenbogenfarbiger Verfarbungen und Belage
geeignet.

- Bei Reinigung von Glasdeckeln in der Spilmaschine kann das Glas nach mehreren Spil-
gaéngen an Transparenz verlieren. Das beeintrgchtigt die Funktion jedoch nicht.

8. Gewahrleistung und Garantie

Gewahrleistung

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

Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind normale VerschleiBerscheinungen an der
Antihaftbeschichtung sowie Schéden, die durch unsachgeméBen Gebrauch entstan-
den sind (z.B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer, Sturz oder unsachgemaBe Reinigung).
Ebenso ausgenommen sind Gebrauchsspuren und optische Veranderungen, die durch
Spullmaschinen-Reinigung entstanden sind.

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

Garantie

- Fur zahlreiche Fissler-Produkte wird geméan den folgenden Bestimmungen eine Garan-
tie ab Kaufdatum Ubernommen, egal in welchem Land Sie dieses gekauft haben. Wir
garantieren damit, dass diese frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

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

Anspriiche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und soweit

- das Produkt keine Schaden oder VerschleiBerscheinungen aufweist, die durch einen
von der normalen
Bestimmung und/oder den Vorgaben geman Gebrauchsanleitung abweichenden Ge-
brauch verursacht sind,

- das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemane Reparaturen oder
unsachgemane chemische oder physikalische Einflisse auf die Produktoberflachen
zuriickzufiihren sind,

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

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

9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Stra3e 10

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

10. Entsorgung

- Bitte entsorgen Sie das Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets geméan den Vor-
schriften Ihres 6rtlichen Entsorgungssystems. Bei Fragen setzten Sie sich bitte mit dem
zusténdigen Entsorgungsunternehmen in Verbindung.
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1. General information

- The instructions for use and care apply to coated and uncoated cookware made by
Fissler.

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

- Fissler cookware is suitable for the preparation of food for domestic purposes and can
only be used for these purposes. Risk can arise if used improperly.

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

- Suffocation hazard due to plastic bag. Keep the plastic bag out of reach of children as
there is a risk of suffocation.

2. Before first use

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

- Please rinse uncoated cookware thoroughly and bring water with a shot of lemon juice
to a boil. This will remove any polishing dust as well as any impurities and will treat the
cookware before it is used for the first time.

3. Safety instructions

- Cookware with plastic handles or wooden handles is not oven-safe. Handles can
become hot, especially when deep-frying or using them in the oven, but also on the
hob. In order to ensure safe use, suitable hand protection must be used. On gas hobs,
make sure to place the cookware in the center of the hob and avoid flashover.

- To avoid overheating and damage due to the high performance of your stove

(particularly induction), never heat the cookware unattended or on the highest setting.

Furthermore, follow the stove manufacturer’s instructions for use.

- Overheating the cookware has a negative influence on the nonstick effect and can
result in the coating burning and smoke being generated. To prevent overheating,
do not heat the empty cookware on high for more than 2 minutes. In the case of
overheating, which can also result if the liquid has completely evaporated, never
immediately remove the cookware from the stovetop. Turn off the stove and allow the
cookware to completely cool off on the stovetop. Nevertheless, should overheating
occur, the bottom of the cookware can change color on the outside but this does not
affect functionality.

- Extreme overheating can melt and liquefy the aluminum inside the base. Should this
occeur, never remove the cookware from the burner to avoid burns from the liquefied
aluminum. Turn off the stove and allow the cookware to completely cool off on the
stovetop.
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- For frying, only use oils/fats suitable for high heat (e.g. sunflower oil, refined peanut oil,
etc.). If the oil/fat generates smoke, it is already burned and the frying temperature is
too high. Never use water to extinguish a grease fire — use a fire blanket or the matching
lid.

- To avoid getting burned by grease foaming up or splattering when deep-frying, do not
fill the cookware with oil higher than one third of its height. Do not use a lid when deep-
frying and do not overheat the oil.

- Never cool off a hot glass lid using cold water because the lid can shatter from thermal
shock and put you at risk.

- Immediately replace damaged parts with original Fissler spare parts.

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

4. Instructions for use

- Always place the cookware on a heat-resistant mat after use and not directly on an
unprotected work surface.

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

Uncoated cookware

Boiling:

- Never add salt to cold water, only to boiling water, and then stir. Adding salt to cold
water can cause an extremely high concentration of salt on the bottom of the
cookware, which can lead to corrosion spots. These changes to the stainless steel
cannot be removed but do not affect the function or cooking characteristics.

Frying:

- Uncoated cookware is used for crispy browning. It is particularly suitable for meat
without breadcrumbs such as steak, chicken or kebabs.

1. Heat up cookware without any oil/fat at medium heat (2/3 of the stove maximum).

2. Put a few drops of cold water into the cookware. When these form crystal clear pearls
and “dance” in the cookware, the correct temperature has been reached to fry the
meat (without or without oil/fat). Please wait until the drops of water have evaporated
before adding oil/fat or the food to the cookware.

3. Press the food down firmly. It will cease sticking to the bottom of the cookware after
several minutes and can then be flipped.

EN
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4. Now, turn down the heat and cook the meat to the desired degree.

- Do not store food, particularly salty or acidic food, in the cookware; store it in suitable
bowls or containers. Non-compliance can cause corrosion spots.

Coated cookware

- Use coated cookware for gentle frying. It is particularly suitable for food that tends to
stick (e.g. fish, fried potatoes, egg dishes or breaded foods).

- Do not cut food in coated cookware and do not use any sharp objects. Cookware with
severe scratches should be replaced. To avoid overheating, never heat the coated
cookware unattended or on the highest setting. A temperature of 230°C (446°F) should
not be exceeded when frying. Temparatures of up to 250°C (482°F) are possible for a
short period of time (up to 15 minutes). Furthermore, use in the oven (only possible
with cookware with stainless steel handles) is also limited to 230°C (446°F) and the grill
function cannot be used.

- The thermo-sensitive °SensoRed nonstick coating shows you the ideal frying
temperature. The background color becomes more and more the color of the spots
with increasing temperature. As soon as the difference in color of the frying surface is
barely visible, a frying temperature of approx. 200°C (392°F) has been reached. Please
make sure that your food is suitable for such temperatures. If the food and/or oils
generate smoke, the frying temperature is too high. If the spots are lighter than the
background color, the cookware is too hot and the heat should be reduced. The spots
become visible again when the cookware cools off.

5. Stovetop suitability

- Fissler cookware is suitable for gas (except cookware with plastic handles without
flame protectors or wooden handles) and electric stoves (electric burners and ceramic
cooktops). If your cookware has a Cookstar’ universal stove base or if the stamp on the
base of the pot reads “induction”, the product can be used on an induction cooktop.
Under certain circumstances, the induction stove may make a noise which can be
attributed to the electromagnetic properties of the heat source and the cookware.

- When using the cookware, please always make sure it has a solid position on the mid-
dle of the burner. Always use a suitably sized burner for energy efficiency; the diameter
of the bottom of the cookware should be the same as or larger than the burner.

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

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

- Cookware with silicone 0-rings feature a clever heat buffer that keeps the handle at a
comfortable temperature. Never expose the silicone rings on the handles to gas flames.
Damage to the rings does not impact the function of the heat buffers or cookware.

6. Oven usability

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

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

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

7. Carel/cleaning

- Uncoated cookware is dishwasher-safe.

- To ensure a long lifespan for coated cookware, we recommend washing by hand using
hot water, dish soap and a soft sponge before initial use and after every subsequent
use. Do not use any abrasive or scouring cleaners. You should apply a little bit of
cooking oil to the cookware before each use.

- To achieve optimum frying performance, the coated cookware can be rubbed with a
little cooking oil before each use.

- Putting coated cookware or cookware with plastic handles in the dishwasher can
significantly shorten the life of your cookware. Dishwasher cleaning is significantly
more aggressive. The color of the handles may change over time, but this does not
affect their functionality. The exposed aluminum can wear down, which can affect the
functionality of your cookware.

- To clean uncoated cookware, use hot water with regular dish soap and a cloth, sponge
or soft brush. Please avoid pointy or sharp objects. You can use the scrubber side of a
sponge if the inside and base of the cookware is very dirty. Do not allow leftover food
to dry in the cookware; this can stain stainless steel and alter the surface. Therefore
after use, add hot water to the cooled off cookware after use and remove all leftover
foods. To maintain the stainless steel surface, we recommend using a stainless steel
care product on a regular basis. It is also excellent for removing white spots and tarnish
and any built-up film.

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

13
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8. Legal warranty and manufacturer’s warranty

Legal warranty

- In the event of complaints within the current statutory warranty period (unless
otherwise indicated), please return the cookware along with the sales receipt to your
retailer or send the properly packaged product directly to Fissler Customer Service. You
can find the address under 9 Service.

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

- We explicitly point out that there is no liability for damages based on

- improper use

- improper handling

- failure to follow these instructions for use and care or

- improperly carried out repairs or the use of third-party spare parts.
The same applies to spare parts and accessories.

Manufacturer’s warranty

- We provide a manufacturer’s warranty for numerous Fissler products in accordance
with the following warranty conditions from the date of purchase, regardless of the
country in which you purchased the Fissler product. Therefore, we guarantee that
these are free from material or processing defects.

In the case of a manufacturer’s warranty claim, Fissler will, in its sole discretion and at

its own expense, either repair the product or supply a suitable replacement.

Claims resulting from this manufacturer’s warranty only exist if and to the extent to
which
- the product does not have any damages or signs of wear which were caused by
use deviating from normal purposes and/or the specifications according to the
instructions for use,
- the product has properties which can be attributed to improper repairs or
improper chemical or physical influences on the product surface,
- unauthorized accessories or only accessories authorized by the manufacturer
were integrated into the product.
In addition to this manufacturer’s warranty, you are entitled to legal warranty rights,

O

which are not restricted by this manufacturer’s warranty.
9. Service

Fissler GmbH

Customer Service
Harald-Fissler-Stra3e 10

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

10. Disposal

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

EN
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1. Généralités

- Les consignes d’utilisation et d’entretien sont valables pour les ustensiles de cuisine
avec et sans revétement de chez Fissler.

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

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

- Veuillez conserver les conseils d’utilisation et d’entretien. En cas de perte de ces

consignes, vous pouvez en outre les télécharger sur notre site Internet : https://www.

fissler.com/

Risque d’étouffement pour cause de sachet en film plastique. Gardez le sachet en film

plastique hors de portée des enfants étant donné qu’il existe un risque d’étouffement.

2. Avant la premiére utilisation

- Rincer soigneusement les ustensiles de cuisine avec revétement et y faire bouillir de
I’eau pendant deux minutes. Versez 3 a 4 gouttes de graisse dans un torchon et frottez
les ustensiles de cuisine avec.

- Rincer soigneusement les ustensiles de cuisine sans revétement et y faire bouillir
un mélange d’eau et d’un peu de jus de citron. Ceci permet d’éliminer d’éventuelles
poussieres de polissage et de petites impuretés encore présentes, ainsi que
d’entretenir I'ustensile de cuisine avant méme la premiére utilisation.

3. Consignes de sécurité

- Les ustensiles de cuisine pourvus de poignées en plastique ou en bois ne conviennent
pas a une utilisation au four. Les poignées peuvent devenir brilantes lors d’une
utilisation au four, de fritures mais également sur les tables de cuisson. Pour garantir
une utilisation en toute sécurité, portez impérativement une protection adaptée pour
les mains. Sur les gaziniéres, placez les ustensiles de cuisine au centre et évitez ainsi la
propagation de flammes.

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

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

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

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

- Afin d’éviter, lors de la friture, les briilures dues a I’écoulement de graisse et aux
projections d’huile, I'ustensile de cuisine doit au maximum étre rempli d’huile au tiers de
sa hauteur. Pour la friture, n’utilisez pas de couvercle et ne surchauffez pas la graisse.

- Ne refroidissez jamais un couvercle chaud a I'eau froide, étant donné que le couvercle
pourrait éclater a la suite du choc thermique et vous mettre ainsi en danger.

- Remplacez immédiatement les éléments détériorés par des pieces Fissler d’origine.

- La fixation de poignée peut devenir lache a la suite d’une utilisation fréquente de
I'ustensile de cuisine. Pour votre sécurité, resserrez immédiatement les vis desserrées
a I'aide d’un tournevis usuel.

4. Consignes d’utilisation

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

- Le couvercle a fermeture étanche peut étre aspiré par la casserole lorsqu’il se
refroidit. Pour éviter cet effet, essuyez et séchez les rebords de I'ustensile de cuisine
et du couvercle avant de les refroidir. En outre, vous pouvez résoudre le probleme de
dépression en réchauffant pendant un court instant votre ustensile de cuisine.

Ustensiles de cuisine sans revétement

Cuire :
- N’ajoutez jamais de sel dans de I’'eau froide, mais toujours dans de I'eau en ébullition.
Remuez ensuite. Lajout de sel dans de I'eau froide peut conduire a une concentration
de sel sur le fond extrémement élevée, laquelle peut causer des points de corrosion sur
17
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le fond des ustensiles de cuisine. Ces modifications de I'inox ne peuvent en effet pas
étre éliminées, mais elles n’ont aucune incidence sur les propriétés de fonctionnement
et de cuisson.

Frire :

- Les ustensiles de cuisine sans revétement peuvent étre utilisés pour obtenir une
cuisson croustillante. Ils sont particulierement appropriés pour la viande non panée,
comme les steaks, le poulet ou les brochettes.

1. Faire chauffer I'ustensile de cuisine sans graisse a feu moyen (2/3 de la puissance de
la cuisiniére).

2. Ajouter quelques gouttes d’eau froide dans I'ustensile de cuisine. Lorsque celles-ci
commencent a former des perles transparentes et a « danser » dans I'ustensile de
cuisine, la bonne température est atteinte pour faire cuire la viande (avec ou sans
graisse). Avant d’ajouter de la graisse voire de mettre I'aliment a cuire, attendez que
les gouttes d’eau se soient évaporées.

3. Bien presser I'aliment a cuire. Aprés quelques minutes, il se détache de lui-méme du
fond de I'ustensile de cuisine et peut étre retourné.

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

- Les aliments, en particulier ceux qui sont salés ou acides, ne doivent pas étre

laissés dans les ustensiles de cuisine, mais conservés dans des plats ou récipients
appropriés. Des points de corrosion peuvent apparaitre en cas de non-respect de la
recommandation.

Ustensiles de cuisine avec revétement

- Utilisez un ustensile de cuisine avec revétement pour une cuisson en douceur. Il est
particulierement adapté aux mets ayant tendance a adhérer (p. ex. poissons, pommes
de terre sautées, préparation a base d’ceufs ou panées).

- Ne jamais découper ou utiliser d’objets a arétes coupantes dans I'ustensile de cuisine
avec revétement. Un ustensile de cuisine présentant d’importantes éraflures doit étre
remplacé. Afin d’éviter une surchauffe, ne faites jamais chauffer a feu vif I'ustensile
de cuisine avec revétement sans surveillance. Lors de la cuisson, une température de
230 °C ne doit jamais étre dépassée. De maniere bréve (15 minutes au maximum), il
est possible d’aller jusqu’a 250 °C. Méme dans le cas d’une utilisation au four (possible
unigue