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1. Aligemeines

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

- Lesen Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise vollstédndig durch. Eine unsachgemane
Benutzung kann zu Schéaden fuhren.

- 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 Verfigung: https://www.fissler.
com/

2. Vor dem ersten Gebrauch

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

3. Sicherheitshinweise

- Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen oder Holzgriffen ist fr 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 Flammentberschlag bei Gasherden. Achten Sie darauf,
dass die Griffe nicht Gber den Rand der Kochfl&dche hinausragen.

- Um eine Uberhitzung und Beschédigung aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit Ihres
Herdes (insbesondere Induktion) zu vermeiden, heizen Sie das Kochgeschirr niemals
unbeaufsichtigt und auf héchster 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 fiinren. Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, durfen 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 Fllssigkeit vollstandig verdampft ist, das Kochge-
schirr niemals sofort von der Kochstelle nehmen. Die Kochstelle erst ausschalten, das
Produkt vollstédndig abkihlen 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.
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In diesem Fall diirfen Sie das Kochgeschirr niemals von der Kochstelle nehmen, um Ver-
brennungen durch das fliissige Aluminium zu vermeiden. Den Herd ausschalten und das
Kochgeschirr auf der Kochstelle vollstandig abkihlen 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 Olbrand niemals
mit Wasser - verwenden Sie eine Léschdecke oder den passenden Deckel.

- Um beim Frittieren Verbrennungen durch Uberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu
vermeiden, benutzen Sie das Kochgeschirr nicht zum Frittieren.

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

- Tauschen Sie beschadigte Teile sofort durch Fissler Originalersatzteile aus.

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

4. Gebrauchshinweise

- Die keramische Beschichtung Ceratal® wird auf mineralischer Basis hergestellt und ist
PFAS/PTFE frei. Ein Bratvorgang muss immer unter Verwendung von geeignetem Fett
durchgefiihrt werden. Geben Sie bei jeder Benutzung genligend Ol/Fett in das Kochge-
schirr.

- Uberwachen Sie den Aufheiz- und Bratvorgang. Achtung, sollte das Ol/Fett zu rauchen
beginnen, ist das Fett bereits verbrannt und die Brattemperatur bereits zu hoch.

- Die richtige Herdeinstellung schiitzt vor Uberhitzung. Dank der bewahrten Fissler Quali-
tat ,Made in Germany*“ ist das Aufheizen des Kochgeschirrs mit 2/3 der Herdleistung be-
reits fUr ein perfektes Bratergebnis ausreichend. So wird die hochwertige Beschichtung
geschont und die Lebensdauer des Kochgeschirrs um ein Vielfaches erhoht.

- Bei keramischen Beschichtungen lasst ein anfanglicher Antihafteffekt materialbedingt
Uber die Lebensdauer nach und entspricht nicht den langlebigen Antihafteigenschaften
von PTFE-Beschichtungen.

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

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

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

5. Herdeignung

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

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

6. Backofeneignung

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

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

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

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

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

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

- Bei Reinigung von Glasdeckeln in der Spulmaschine kann das Glas nach mehreren Spul-
gangen an Transparenz verlieren. Das beeintrachtigt die Funktion jedoch nicht.

8. Gewahrleistung und Garantie

Gewahrleistung

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

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

- Wir weisen ausdrtcklich darauf hin, dass keine Haftung fur Schaden Gbernommen wird,
die aufgrund
- nicht bestimmungsgemanen Gebrauchs,
- unsachgemager Behandlung,
- nichtbefolgen dieser Gebrauchs- und Pflegehinweise oder
- nicht sachgeman durchgeflhrter Reparaturen und Ersatzteilverwendung von
Fremdfirmen entstehen.
Entsprechendes gilt fUr Ersatzteile und Zubehdr.
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- FUr zahlreiche Fissler-Produkte wird geman den folgenden Bestimmungen eine Garantie
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.

Anspriche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und soweit

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

- das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgeméaBe Reparaturen oder
unsachgemane chemische oder physikalische Einfllisse auf die Produktoberfldchen
zurtckzuflhren 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 eingeschrankt werden.

9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Entsorgung

- Bitte entsorgen Sie das Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets geman den Vor-
schriften Ihres ortlichen Entsorgungssystems. Bei Fragen setzten Sie sich bitte mit dem
zustandigen Entsorgungsunternehmen in Verbindung.
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1. General information
- The instructions for use and care apply to Fissler ceramic-coated cookware.
- Read the instructions for use and care thoroughly. Improper use can lead to damage.
- Fissler cookware is suitable for cooking food in domestic settings and may only be used
for these purposes. Improper use may result in dangerous situations.
- Please keep the instructions for use and care for future reference. If you lose them,
you can download them from our website: https://www.fissler.com/

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

3. Safety instructions

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

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

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

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

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

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

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

- Immediately replace damaged parts with original Fissler spare parts.

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

4. Instructions for use

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. Cooktop compatibility

- Fissler cookware is suitable for gas (except cookware with plastic handles without
flame protectors or wooden handles) and electric stoves (electric burners and ceramic
cooktops). If your cookware has a Cookstar® universal stove base or if the stamp on
the bottom of the pot is marked “induction”, the product can be used on an induction
cooktop. Under certain circumstances the induction stove may make a noise which can
be attributed to the electromagnetic properties of the heat source and the cookware.
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- When using the cookware, please always make sure it has a solid position in the middle
of the burner. Always use the correct size burner for energy efficiency; the diameter of
the bottom of the cookware should be the same as or larger than the burner.

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

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

6. Oven suitability

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

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

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

7. Carel/cleaning

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

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

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

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

8. Legal warranty and manufacturer’s warranty

Legal warranty
- In the event of a complaint within the current statutory warranty period (unless
otherwise indicated), please return the cookware along with the sales receipt to your
retailer or send the properly packaged product directly to Fissler Customer Service.
1
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You can find the address under 9 Service.

Normal signs of wear on the nonstick coating as well as damage due to improper use

(e.g. overheating, discoloration, scratches, dropping or improper cleaning) are excluded

from warranty. Signs of wear and visual changes due to dishwasher cleaning are also
excluded.

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

Manufacturer’s warranty

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

In the case of a warranty claim, Fissler will, in its sole discretion and at its own expense,

either repair the product or supply a suitable replacement.

Claims under this warranty are only honored if and when
- the product does not have any damage or signs of wear due to use deviating from
normal purposes and/or the specifications according to the instructions for use,

- the product does not show any signs which can be attributed to improper repairs

or improper chemical or physical influences on the product surface,

- unauthorized accessories or only accessories authorized by the manufacturer were

integrated into the product.

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



9. Service

Fissler GmbH

Customer Service
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstadten-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.

13
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1. Généralités

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

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

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

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

2. Avant la premiére utilisation

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

3. Consignes de sécurité

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

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

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

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

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

- Afin d’éviter les briilures dues a I’écoulement de graisse et aux projections d’huile,
n’utilisez pas I'ustensile de cuisson pour frire.

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

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

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

4. Consignes d’utilisation

- Le revétement céramique ceratal est fabrigué sur une base minérale et ne contient
pas de PFAS (substances per- et polyfluoroalkylées)/PTFE (polytétrafluoroéthyléne). Un
processus de friture doit toujours se faire avec une matiére grasse appropriée. Ajoutez
suffisamment d’huile/de graisse dans I'ustensile de cuisine chaque fois que vous
P'utilisez.

- Surveillez le processus de cuisson et de friture. Attention, si I'huile/la graisse commence
a fumer, la graisse a déja été brllée et la température de friture est déja trop élevée.

- Le bon réglage de la cuisiniere protege contre la surchauffe. Grace a la qualité éprouvée
de Fissler « Made in Germany », chauffer I'ustensile de cuisine a 2/3 de la puissance
de la cuisiniére est déja suffisant pour obtenir un résultat de rotissage parfait. Le
revétement de haute qualité est ainsi protégé et la durée de vie de I'ustensile de cuisine
est prolongée.

- Avec les revétements céramiques, un effet antiadhésif initial diminue au cours de la
durée de vie en raison du matériau et ne correspond pas aux propriétés antiadhésives
durables des revétements en PTFE.

- Les spatules et accessoires de cuisine en métal peuvent étre utilisés dans les usten-
siles de cuisine a revétement céramique, a condition qu’ils ne soient pas a tranchants.
Veuillez ne pas couper ou utiliser d’autres objets tranchants dans I'ustensile de cuisson
a revétement. Un ustensile de cuisine présentant d’importantes rayures doit étre
remplacé. Afin d’éviter une surchauffe, ne faites jamais chauffer a feu vif I'ustensile de

15



FR

16

O

cuisine a revétement sans surveillance. Lors de la cuisson, une température de 230 °C
ne doit jamais étre dépassée. Pendant une courte période (15 minutes au maximum), il
est possible d’aller jusqu’a 250 °C. Méme dans le cas d’une utilisation au four (possible
uniguement avec des ustensiles de cuisine a poignées en inox), ne chauffez jamais a
plus de 230 °C et n’utilisez pas la fonction de grill.

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

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

5. Cuisiniéres compatibles

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

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

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

6. Nettoyage du four

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

7. Entretien/nettoyage

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

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

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

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

8. Responsabilité et garantie

Responsabilité

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

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

Garantie

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

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

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

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

9. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

- Veuillez toujours éliminer le produit ainsi que le matériel d’emballage conformément aux
réglementations de votre systeme d’élimination local. Pour de plus amples informations,
veuillez contacter la société de recyclage compétente.

19



ES

20

1. Informacion general

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

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

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

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

2. Antes del primer uso

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

3. Advertencias de seguridad

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

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

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

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

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

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

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

- Cambie inmediatamente cualquier pieza daiada por piezas originales Fissler.

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

4. Instrucciones de uso

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

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

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

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

- En los utensilios de cocina con revestimiento ceratal, pueden emplearse raseras y
espumaderas de metal siempre y cuando no tengan los bordes afilados. No utilice
objetos afilados ni corte sobre una olla/sartén con revestimiento antiadherente. Una
bateria de cocina muy arafiada debe reemplazarse. Nunca deje una olla/sartén sin
vigilancia sobre la placa de cocina ni los caliente a méxima potencia para evitar que
se sobrecalienten. Nunca supere una temperatura de 230 °C al freir o asar alimentos.
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El producto solo puede exponerse a altas temperaturas de max. 250 °C en periodos
breves de tiempo (max. 15 minutos). Incluso en caso de utilizacidn en el horno (solo
permitido con utensilios con asas de acero inoxidable) no deben superarse los 230 °C
ni debe utilizarse la funcidn de parrilla (grill).

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

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

5. Compatibilidad con placas de cocina

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

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

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

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

6. Apto para hornos

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

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

7. Limpieza y cuidados

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

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

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

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

8. Garantia legal y comercial

Garantia legal

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

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

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

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

Garantia comercial

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

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

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

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

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

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

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

9. Atencion al cliente

Fissler GmbH

Departamento de atencion al cliente
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach (Alemania)
Teléfono: +49-6781-403-100
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10. Informacién medioambiental
- Deseche el producto y el material de embalaje de conformidad con la normativa de
residuos vigente a nivel local. Ante cualquier duda, dirijase al organismo competente
en materia de residuos de su localidad.
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1. Informazioni generali

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

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

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

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

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

3. Avvertenze di sicurezza

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4, Istruzioni per 'uso

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

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

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

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

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

- Dopo I'uso, collocare sempre la pentola su un supporto termoresistente e non diretta-

27



IT

28

O

mente sulla superficie di lavoro non protetta.

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

5. Compatibilita con il piano cottura

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

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

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

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

6. Idoneita per uso in forno

- Le pentole con rivestimento antiaderente sono adatte all’'uso in forno. Si escludono le
pentole con parti 0 manici in plastica.

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

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

7. Manutenzione/Pulizia

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

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

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

8. Garanzia legale e garanzia commerciale

Garanzia legale

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

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

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

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

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

sostituzione a propria discrezione e a proprie spese.

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

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

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

- nel prodotto non sono stati installati accessori 0 solo accessori autorizzati dal
produttore.

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

9. Assistenza

Fissler GmbH

Assistenza clienti
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Smaltimento

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

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

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

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

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

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

3. Veiligheidsinstructies

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

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

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

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

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

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

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

- Vervang beschadigde onderdelen direct door originele reserveonderdelen van Fissler.

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

4. Gebruiksinstructies

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

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

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

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

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

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

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

5. Geschiktheid van het fornuis

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

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

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

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

6. Geschiktheid voor de oven

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

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

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

7. Verzorging/reiniging

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

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

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

8. Waarborg en garantie

Waarborg

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

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

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

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

Garantie

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

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

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

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

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

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

9. Service

Fissler GmbH

Klantenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Afvoer

- Gooi het product en het verpakkingsmateriaal altijd weg in overeenstemming met
de lokale voorschriften voor afvalverwerking. Neem bij vragen contact op met het
verantwoordelijke afvalverwerkingsbedrijf.
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1. 06wan nHchopmauums

- YKag3aHua no aKcnnyatauum n yxoay OencTBuTeNbHbl 0518 KyXOHHOM nocyapl duccnep ¢
KepamMnyecKMM MOoKPbITUEM.

- BHMMaTEeNbHO NOMIHOCTBIO NPOoYNTANTE YKa3aHUa Mo aKChyaTauum 1 yxoay.
icnonb30BaHWe He No Ha3HAYEeHMIO MOXKET NPUBECTU K NOBPEXKAEHMIO.

- KyxoHHaa nocyga duccnep npegHasHadeHa ana NpUroToBieHna egbl Mpu JOMallHEM
MCMOMb30BaHUM U MOXXET NPUMEHATLCA TONbKO C AaHHOW Lenbto. Mpu Cronb30BaHum
He Mo Ha3Ha4YeHMI0 MOTyT BO3HWKATb OMacHble CUTyaLum.

- MPOCKM COXpaHATb YKa3aHWAa No aKCrnyaTaumm 1 yxogy. B cnyyae yTepu OHW OOCTYMHbI
OJ19 CKauyMBaHMA Ha HalleM MHTepHeT-caliTe: https://www.fissler.com/

2. Nepepn nepBbIM NPUMEHeHNeM

- KyXOHHY0 nocyay C NOKPbITUEM TLLATENIbHO NPOMONTE 1 MPOKUNATUTE C BOOOW ABE
MUWHYTbI. KarnHUTe Ha KyXOHHOE MOoJIoTEHLE 3 - 4 Kanjn Xupa 1 pa3oTpuTte ero rno
KYXOHHOW nocypae.

3. YKasaHuA no 6e30nacHoOCTH

- KyXxoHHaa nocyga ¢ naacTMaccoBbiMU U OePEeBAHHBIMU pyYKaMn He NpurogHa ana
MCMoNb30BaHMA B AyXOBOM LUKaddy. Mpexae Bcero npu o6xxapnsaHnmn Bo ppuTiope,
MCMOoNb30BaHMM B QyXOBOM LUKy, HO TaKXXe 1 Ha BapO4YHOM NaHenn pyyKku MoryT
HarpeBaTtbcA. [na o6ecnedyeHnsa 6e30MnacHOro UCNob30BaHUA HEOBXOONMO NPUMEHATb
NMoAXOAALLYIO 3alUMTY ANnd pyK. CTaBbTe KYXOHHYIO Nocyay Mo LEeHTPY U He JonycKauTe,
4YTOGhI NNIAaMA Ha ra3oBbIX NNTaxX BbIXOAMIIO 3a Kpai nocydbl. CneguTe, YTobbl PyYKM He
BbICTYMNanu 3a Kpal Bapo4HOM NOBEPXHOCTM.

YT106bl HE AOMNYCTUTb NEPerpeB 1 NOBPEXXaeHNEe N3-3a BbICOKON 9DEKTUBHOM
MOLLIHOCTM BaLlel nanTbl (0COBEHHO MHAYKLUNOHHOM), HUKOTAa He HarpeBaiiTe KyXOHHYH0
nocyny 6e3 npucMoTpa U Ha MakCUMaJsibHOWM MOLLHOCTU. [TOMMMO 3TOro, cobnoganTte
PYKOBOACTBO MO 3KCMyataumm oT NPon3BoanUTeNd ninThbl.

Meperpes KyXOHHOI Nocyabl OTPULATENBHO BAVAET Ha aHTUNPUrapHble CBOMCTBA U
MOXXET NMPMBECTU K NPOropaHuio aHTUNPUrapHoOro NoKpbITUA 1 06pa3oBaHNIO abiMa.
YT06bl UCKIOUNTDb NEeperpeB, KyXOHHYIO NMOCYdy MOXKHO HarpesaTb Ha MakcuMalbHOM
MOLLIHOCTM 6€3 NPOOYKTOB NN XUOKOCTN He 6onee 2 MUHYT. B criyyae neperpesa,

K KOTOPOMY MOXET MPUBECTU MNOJIHOE BbIKUMAHNE YUAKOCTWN, HUKOTOa He CHUMalTe
KYXOHHYIO MOCcyay C KOH(OPKM HeEMeOiIeHHO. BHavane BbIK/loYNTe KOHGOOPKY, AanTe
M30ennio NoHOCTbLIO OCTbIThb U MPOBETPUTE NoMeLLeHne. ECnu Bce-Takn neperpes
MPOn30LLES, TO JHO MOXXET C BHELUHEN CTOPOHbI UBMEHUTb LIBET, YTO, OOHAKO, He
BNNAET Ha (PYHKUMOHANbHOCTb Nocydpl.

- Mpu aKcTpeMasibHOM neperpese anloMUHUI B IHE MOXKET NaBUTbCA U CTAHOBUTLCA
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YUOKNM. B 3TOM criyyae HUKOrAa Henb3A 6paTh KyXOHHYIO NOCyAy C NinTbl, YTOGbI
n36eXaTb 0XKOroB pacnyiaBieHHbIM antloMUHUEM. BbIKTIOYNTD NMANTY W OaTb KYXOHHOM
nocyae NOMHOCTbIO OCTbITb Ha KOHADOPKe.

- UcnonbayiiTe ANA XapKu Npu BbICOKUX TeMNepaTypax TONbKO Macna/Xupbl,
JonycKawwme cunbHoe HarpeBaHue (Hanp. NOACONHEeYHOe Macno, pathnHNpPOBaHHOE
apaxucoBoe Macsno U T. 4). Ecnv Macnokup BblgenaeT obiM, TO OHW NOAropeny
1 TeMnepaTtypa apKu CrMLLKOM BblCOKanA. HUKorpga He TylumTe ropsliee Machno ¢
MOMOLLIbIO BOAbI — UCMNOJb3YTE NPOTUBONOXKAPHOE MOKPbIBANO UV NOAXOAALLYIO
KPbILLIKY.

- YTO6bI Npn 06XKapuBaHUK BO hpuUTIOpE HE 06xKeubCca 6PbI3ratoLM Ui NeHALMMCA
YUPOM, HUKOTLa He NCMONb3yITe KYXOHHYO NOCyay ANA 06XapuBaHMA BO (OPUTIOPE.

- HuKorga He oxna)kpaiiTe ropAavylo CTEKIIAHHYIO KPbILWKY XON0OHOW BOJOM, TaK KaK 13-3a
TEMMNEPaTYPHOro LLOKA KPbILLKa MOXXET TPECHYTb 1 3TUM NoaBeprHyTb Bac onacHoOCTW.

- HeMepieHHO 3aMeHANTe NOBPEXAEHHbIE AeTanu, UCMNOJb3ya OpUrHasbHbie 3anacHble
yacTtu duccnep.

- MpW YacTOM MCMOJIb30BaHNK NOCYAbl KPEMNIEHNE PYYKN MOXKET ocnabHyTb. 019 Bawei
CO6CTBEHHOM 6830MacHOCTM cpasy e noaTaruealite ocnabLuMe BUHTbI C MOMOLLbIO
06bIYHOW OTBEPTKU.

4. YKa3aHuA No aKcryartauum

- KepamMunyeckoe nokpbiTue ceratal (kepaTtan) uarotaBnmMBaeTca Ha MUHEpPabHOM OCHOBE
M HE COOEPXUT nep- 1 nonmTopanKuiibHbIX BELLLEeCTB/MONNTETPARTOPITUIEHA.
Mpouecc »}apeHnA Bcerga OOMKeH Npon3BoamUTbCAa C UCMONb30BaHMEM NOOXOAALLEro
Xupa. Mpu Kaxxgom Ncnonb3oBaHUM foGaBnaTe 4OCTaTOMHOE KONMYeCcTBO Macna/
XUpa Ha KYXOHHYIO nocyay.

- KOHTpONMpyiTe NpoLecc HarpeBaHna 1 XXapeHna. BHUMaHNE: Kak TONbKO
pacTUTeNlbHOE MacriO NN XXNP HAYMHAET BblOeNATb ObIM, 3TO 03HAYAET, YTO
YCTaHOBMIEHHadA TeMriepaTypa y»e CNNLLKOM BbICOKa U Macno (XKup) npuropero.

- MpaBubHaA HaCTPOKa NAUTbI NPefoxXpaHaeT OT neperpesa. bnarogapa UCNbITaHHOMY
KayecTBy ®uccnep ,,CoenaHo B FepMaHmMm®, HarpeBa KyxOHHOW NAnTbI yyxe npu 2/3
MOLLHOCTW MIUTbI 4OCTATO4YHO OJ19 MPEBOCXOOHOro pe3ynbTaTta XXapeHna. Takum
06pas3oM obeperaeTca BbICOKOKa4YeCTBEHHOE MOKPLITUE, a CPOK CIYXGbl KyXOHHOM
rnocynbl yBenMynBaeTCA MHOIOKPaTHO.

- B KepaMNYeCKMX NOKPLITUAX HavasbHbI aHTUMPUrapHbIi 3MEKT B TEYEHME CPOKa
Cny»6bl CHMYXaeTCcA B CBA3M CO CBOMCTBaMM MaTepuana n He COOTBETCTBYET
OONrOBPEMEHHbBIM aHTUMPUIrapPHbIM CBOMCTBAM MONNTETPaTOPSTUIEHOBbBIX MOKPLITUIA.

- [1NA KyXOHHOW Mocynpl C NOKPbITUEM ceratal MOXHO NCMOMb30BaTbh METaNNINYECKNE
IoNaTKM U OpYrme KyxoHHble NPUHaaNEXXHOCTWN, ECNN OHWU HE MMEIOT OCTPbIX FPaHeN.
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He peXxbTe B Mocyae C NOKPbITMEM N HE UCMOJb3YNTe APYrMX NPegMeToB C OCTPbIMMU
rpaHAMN. CUbHO NoLapanaHHylo KyXOHHYIO NOoCcyay cnenyeT 3aMeHUTb. YTo6bl He
OOMNyCTUTb NepPerpeBa, HAKOrAa He HarpeBalriTe KyXOHHY NOCyay C MOKPbITUEM

6€e3 NPUCMOTPa UM Ha MaKCKUMaIbHOM MOLLHOCTU. Mpu XapKe TemnepaTtypa He
[OoMmKHa npesBblwaTb 230 °C. KpaTKoBPeMeEHHO (00 15 MUHYT) OOMNYyCKaeTCcA Harpes

00 250 °C. TakxKe npu Ncrnosib3oBaHnM B AyX0BOM LWKaddy (OonycKaeTcA TOMbKO O
nMocyabl C pyYKamu U3 BbICOKOKAYEeCTBEHHOM cTann) He HarpeBaTb Bbille 230 °C 1 He
1CMoNb30BaTh (PYHKLMIO rpund.

CTaBbTe KYXOHHYIO NMocyay Nocrie UCMNOoSib30BaHWA BCErga Ha »apornpo4yHyo NOACTaBKY,
a He HenocpeacTBEHHO Ha HE3ALLMLLEHHYIO Paboyyto NOBEPXHOCTb.

MNOTHO NPUrHAHHAA KPbILLKa MPU OCTbIBAHMM MOXET MPUCOCaTbCA K KYXOHHOW nocyae.
YT06bl NPenoTBpaTUTb 3TOT APAEKT, NEPE OXNaXKAEHNEM NPOTPUTE HACYXO KYXOHHYHO
nocyay U 06040K KPbILWKW. Kpome Toro, Bbl MOXXeTe yCTpaHUTb BaKyyM, eLle pa3
HEeOomnro Pa3orpesB KyXOHHYO nocyny. Takke BakyyM MOXXeT 06pa30BaTbCA, eC/ Bbl
MOMOXXUTE roOPAYYIO KPbILLKY Ha rMagKyt NMOBEPXHOCTb.

5. MpuUrogHoOCTb NAUTbI

- KyxoHHas nocyga duccnep npurogHa ojia ra3oBbiX (KPOMe nocyapl C niacTMacCcoBbIMU
py4YKaMu 6e3 3alnTbl OT MSIaMeHn UK C OePEeBAHHBIMU PyYKaMn) U SNEKTPONINT
(cTanbHble NaHenn 1 CTEKNOKepaMnUYeCcKne naHenn). ECnun y Ballein Nocyabl AHO AN
No6bIX MAMT Cookstar® nnn Ha QOHHOM LUTaMMe KacTpPraM ecTb cnoBo ,Induction®,
N3Oenne MOXXET MCMOoJIb30BaTbCA Ha MHAYKUMOHHOW nnuTe. MNpun onpeaeneHHbIxX
YCNOBMAX HA MHAOYKLMOHHOW NANTE MOXET CO34aBaTbCA LUYM, CBA3AHHbIN C
3NEKTPOMAarHUTHbIMM CBOMCTBaMWN MCTOYHMKA HarpeBa 1 KyXOHHOM nocyapl.

Mpr NCNoNb30BaHNUN KYXOHHOM NMocyabl MOCTOAHHO CNeamTe, YTo6bl OHa CTabUIIbHO
pacnonaranacb no LEeHTPY KOH(OPKN. 519 SKOHOMUM SHEPTM NPKY rOTOBKE BCEraa
MCMonb3yinTe NoaxonaLnii pasmep KOHPOPKY, Npr 3TOM AMaMeTp OHa KyXOHHOM
nocyapbl O/MKEH COOTBETCTBOBATb AMaMeETPY KOHPOPKM UK 6biTb GonbLue.
Micnonb3yriTe NOAXOAALLYIO KPbILLKY (B 3aBMCUMOCTM OT 6toda 1 cnocoba roToBKn) 1
3a0elCTBYINTE OCTATOYHOE TEMN0 KOH(OPOK N KYXOHHOM Nocydbl, 3apaHee yMeHbLuasn
MOLLHOCTb UM BbIKOYaA NnTY.

YT0o6bl NPEnOTBPaTUTDL LiapanyHbl Ha CTEKIIOKEPaMUYECKON NNNTE, HYXKHO BCeraa
NPUNOOHMMAaTb KYXOHHYIO Mocyny ANA ee nepeMeLlenHnda. duccnep He HeceT
OTBETCTBEHHOCTW 33 BO3HMKLUNE N3-3a 3TOIO NOBPEXKAEHMA.

6. MpurogHoOCTb ANA QyX0BOro wKada
- KyxoHHaA nocyna ¢ rnokKpbITMeM NpurogHa aaa gyxoBoro wkadoa. VIcKnoveHne - nocyna
C nJacTMacCoBbIMU AeTanaMn, TakMMU KaK NiiacTMacCoBble PYYKN.
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- He HarpeBaiiTe KyxoHHyto nocyay Bbiwe 230 °C. He NpuMeHanTe yHKLUMIO rpuna B
Clny4yae KyxOHHOW Nocyabl C MOKPbITUEM.

- KpblILlWKa 13 BbICOKOKaYeCTBEHHOIO CTeKa NpuUrogHa aJsid UCrnonb30BaHVA B AyXOBOM
LKadpy oo 180 °C.

7. yxog/ouncTtka

- 1N JONrOBEYHOCTWN KYXOHHOWM NOCyhbl C MOKPLITUEM Mbl PEKOMEHAYEM NEPEeL, NepBbiM
MCMNONb30BaHNEM UM MOCIIE Ka)XO0ro NpoLecca NPUroToBNEHNS PYYHYO OUNCTKY C
MOMOLLIbIO ropAYel BoAbl, CPEACTBA ANA PYYHOrO MblTbA NOCYAbl U MArKON ry6Ku. He
npUMeHanTe LapanaloLwmx U abpasrBHbIX CPEACTB.

[na onTUManbHOM MOLLHOCTM MPU YKapeHUM KYXOHHYIO MOCYAY C MOKPbITUEM Nepeq
KakablM MCMONb30BaHMEM MOXHO CMa3aTb HEGOJIbLLUMM KONTMYECTBOM PacTUTENBHOIO
Macna.

ECnn KyXOHHaA Nocyaa C NOKPbITUEM UMM KYXOHHaA NOCyAa C NacTMacCOBbIMU
py4YKaMu MoeTceA B NMOCYAOMOEYHON MaLUMHE, 3TO MOXKET CYLLECTBEHHO YMEHbLUUTb
CPOK CNy»6bl Balleli KyxOHHOM nocyapbl. MoiKa B MOCYA0MOEYHOM MalunHe
CYLLECTBEHHO arpeccuBHee. CO BPEMEHEM MOXKET MBMEHNTLCA LIBET PyYeK, HO 3TO

He BNVAET Ha UX NCMNPaBHOCTb. He3aLUMLLEHHbIN aftoMUHUIA MOXKET N3HaLLMBaTbCA,
UTO MOXKET MOBNMATb Ha (PYHKLIMOHANbHbIE XapaKTEPUCTUKM BaLLe KyXOHHOM
nocygpl. B KepaMnyecKmnx NOKPbITUAX HadasbHbI aHTUNPUIrapHbIA 3MEKT B TeYeHne
CpPOKa Cny»6bl CHMYXaeTcA B CBA3M CO CBOMCTBaMM MaTepuana n He COOTBETCTBYET
OONrOBPEMEHHbBIM aHTUMPUrapPHbIM CBOMCTBAM MONNTETPaMTOPSTUIEHOBbBIX MOKPbLITUIA.
MoWKa B NOCYAOMOEYHON MaLUNHe YCKOPAEeT 3TOT adPeKT.

MpY MbITbe CTEKNAHHbIX KPbILLIEK B MOCYAO0MOEYHOM MalLMHe CTEKSI0 nocne
MHOIOKPaTHbIX MOEK MOXET yTpaTUTb NPO3PaYHOCTb. ITO, OOHAKO, HE BMAET Ha
MNCMNPaBHOCTb.

8. MapaHTUA 1 rapaHTuUiiHble 06Aa3aTenbCTBa

rapaHTuiiHble 06A3aTeNbCcTBa

- B cnyyae 3aAaBneHna NpeTeH3nin B Te4eHne OeNCTBYIOLLErO YCTaHOBIEHHOIO 3aKOHOM
rapaHTUNHOIO CPOKa (eC/N He YKa3aHO MHOE) BEPHUTE KYXOHHYIO NMocydy BMecTe
C KaCcCOBbIM YeKOM BalLeMy NpoaaBLy 1, XOpOoLLO yrnakoBaB, OTMNpaBbTe ee
HEMoCpPeaCTBEHHO B KIIMEHTCKYIO CNy»6y duccnep, CM. agpec B NyHKTe 9 KnneHTcKanA
cnyx6a.

He nognagaloT nog AeliCTBUe rapaHTUM HopMaribHble ABMNEHNA U3HOCa Ha
AHTUMNPUrapHOM MOKPBITUM, 8 TaKXKe NMOBPEXOEHNA, BO3HUKLUME B peaynbTaTte
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HenpaBUbHOrO MCMob30BaHWA (Hanp. Neperpes, N3MeHeHne LBeTa, LlapanuHbl,
nageHve Unn HenpaBubHaA OYMCTKa). TaKXKe Nofd AelCTBME rapaHTUn He noananaoT
cneapl aKCnyaTauuy n BHeLUHNE UBMEHEHWA, BOSHUKLLVE B Pe3ynbTaTe UCMoNb30BaHNeA
MOCYA0OMOEYHOM MaLUWHbI.

- Mbl ACHO 3aAB/IAEM O TOM, YTO OTKa3blBaeMCA OT BCAKOWM OTBETCTBEHHOCTU 3a YLLEepo6,
MPUYUHEHHbIN
- ICTOJSIb30BAHNEM He MO Ha3HaYeHWo
- HEMpaBWIIbHbIM 06PaLLEHNEM
- HEBbIMOJIHEHMEM OaHHbIX YKa3aHWi1 Mo SKCryaTaumm 1 yxogy Unm
- NPOV3BeAEeHHbIM HECOOTBETCTBYHIOLLMM 06Pa30M PEMOHTOM U UCMONb30BaHNEM
3anacHbIX YacTei OT MOCTOPOHHUX hPM
To YKe caMoe OTHOCUTCA K 3amnacHbIM YacTaM U NMPUHAOAIEXKHOCTAM.

fapaHTuA

- [InA MHOXXeCTBa n3gennii Fissler cornacHo cneayoLwmM yCoBMAM rapaHTM Mbl
o6ecrneyvBaeM rapaHTuIo, Ha4yMHaA ¢ gaTbl MOKYMKN, HE3AaBMCUMO OT TOrO, B KaKom
CTpaHe Bbl X NPUOGPENN. HAaCcTOALLMM Mbl FapaHTUPYEM, YTO OHU HE UMEIDT OeheKTOB
HU B MaTepuanax, Hu B 06paboTKe.

Mpw rapaHTUiiHOM cnydae ®Uccnep Nno CBOeMy YCMOTPEHUIO 1 38 CBOW CcUeT
OTPEMOHTUPYET U3aenune NM60 NOCTaBUT COOTBETCTBYIOLLYIO 3aMEHY.

MpeTeH3nn No AaHHOMN rapaHTM NPUHMMAIOTCA TOMbKO TOrA4a 1 B TO Mepe, Koraa

- U3denve He UMeeT MOBPEXKAEHW N CNeqoB N3HOCA, BbIBBAHHBLIX MCMOb30BaHMEM,
He COOTBETCTBYIOLUMM HOPMasbHOMY MPeaHasHauYeHNo NN yKasaHnam
PYKOBOACTBA MO SKCryaTauum,

- Y UBAENMA OTCYTCTBYIOT NPUBHAKN, CBUAETENbCTBYIOLLMNE O HEKBANTU(ULIMPOBAHHOM
PEMOHTE NN HEMPaBUITbHBIX XUMUUYECKNX U (OUBUUECKNX BO3OENCTBMAX Ha NOBEepX-
HOCTV Usgenus,

- B UBAENMe He BCTpanBanmcb NpUHaOieHOCTU, NMM60 BCTPaUBaNnCh TOMbKO
JOONyLLEHHbIE UBrOTOBUTENEM MPUHAOIEHOCTU.

MOMUMO rapaHTUK y Bac eCTb YCTaHOBIEHHbIE 3aKOHOM MpaBa rapaHTuK, KOTopble He
orpaHuyMBatloTCA JaHHOW rapaHTuen.



9. KnueHTcKasa cnyxba

duccnep MM6X

KnueHTcKasa cny»o6a
Frapanbp-®uccnep LWTtpacce 10
D-55768 XonnwteareH-Banepctax
TenedoH: +49-6781-403-100

10. YTunuzauma

- YTUNMBMPYTE UBAENNE, a TaKKe YNakoBOUHbI MaTepuan Bceraa B COOTBETCTBUN
C MpeanncaHaMm Ballell MeCTHOW CUCTEMbI Mo yTUAn3aumnn. NMpu BOSHUKHOBEHWU

BOMPOCOB NPOCb6a CBA3ATLCA C YNOMHOMOYEHHbIM MPEAnPUATUEM MO YTUIUSaLNN.

RU

41



GR

42

O
1. levika

- 0L 08nyieg XProng Kat GPovTISag oXUOUV YIa MAYEIPIKA OKEUN TNG Fissler pe KEPAUIKN
gmioTpwon.

- AlABAOCTE OAEC TIC 08NYIES XPNONG Kat GPOoVTISAC. TUXOV AKATAAANAN XPrion eveexeTal
va Tipogevnost INUEG.

- Ta MAYEPIKA OKeUN NG Fissler ival KATAAANAQ yIa TNV TIAPACKEUN GaynTwyV os
OLKLOKY] XPr1ON KOl ETUTPETIETAL VO XPNOLOTIOOUVTAL LOVO IO QUTOV TOV OKOTIO. TUXOV
AKATAAANAN XPNON EVEEXETAL VA ETILOUPEL KIVSUVOUG.

- OUAGETE OAEC TIC 08NYieg Xprionc Kat dpovTidag. e TEPITITWOoN ATIWAELOS, Ot 08nyieg
XPNong sivat emiong 8la8goiueg yia Ayn aro Ty oTooeAida pag: https://iwww.fissler.
com/

2. Mpwv Ao TV TIPWTN XPron

- ZEMAUVTE OXOAAOTIKA TO ETIIOTPWHEVO HAYELPIKO OKEUOC Kall adrjoTte va BPAcet yia
800 ASTTITA VEPO HECA O’ AUTO. BAATE 3 - 4 oTayOVEC AITIOC O JILa TIETOETA KouZivag Kat
TPIPTE YE AUTHV TO HAVELPIKO OKEUOG.

3. Yodeigelg aodpaheiag

- Mayelptkd oKeUn e TIAAOTIKEG 1) EUMVEC AQBEC Sev sival KATAAANAA YL XPron oS
doUpvo. MPOTIAVTWY KATA TO TNYAVIOUQ, TN XProN oTov hoUpvo, AAAA KAt TIAVR OV
eoTia, ol AaBEG umopel va {eotaBouyv TIoAU. Ma va SlaodaAloTei n achaing Xenon,
TIPETIEL VA XPNOLUOTIONBEL KATAAANAN TIPOCTASCIC XEPLWYV. TOTIOBETEITE TA HAYELPIKA
oKeUn KEVTPLIKA TIAVM OTNV £0TIA KAL OTIG KOUZIVEC YKAZloU TIPOOEXETE VO NV
eEepyovTal ot PAOYEC EW ATIO TOV TIATO TOU OKEUOUG. MPOCEETE, oL AABEC va unv
TIPOEEEXOUV TIEPA ATIO TNV AKPN TNG MAYEIPIKNG eTidhAvELag.

- Na va arodUyeTe TNV UTIEPBEPUAVOT KAl TN ZNLA AOYW TNG UPNANS arodoong me
KouZivag oag (Kat 18iwe TWV ETIAYWYIKWY E0TIV), MNV BEPUAVETE TIOTE TO OKEUOC XWPIC
eTtiBAsPn oUte 0T HEYLOTN BaBUiSa Beppokpaociag. AGBETE ETITTAEOV UTT 0LV 00C TIC
08nyieg XProNG TOU KATAOKEUAOTY) T Koudivag.

- TUXOV UTIEPOEPAVON TOU HAYELPIKOU OKEUOUC ETINPEEAZEL SUCUEVAIC TNV AVTIKOANTIKY
8pA0N Kat EVEEXETAL VO TIPOKOAAEDEL AvADAEEN ™C ETHOTPWONC Kal TIapaywyr Karvou.
Ma va arnodUyeTe TV UTIEPBEPUAVOT, 8EV TIPETIEL VA BEPUAIVETE TO MAYEIPIKO OKEUOG
VIO TIEPLOCOTEPO ATIO 2 ASTITA XWPIC TPODIUO TIPOC PNOLO 1 UyPO otV uPnAOTEPN
BaBuida evepyelag. I TIEPITITWON UTIEPBEPUAVONG, 1 OTIOIO UTIOPEL VA TIPOKUWEL ETTIONC
€AV Ta UypPA EEATULOTOUV TIANPWCE, N BYAZETE TIOTE AUECWE TO MAYEIPIKO OKEUOC ATIO
NV £0Tia. ATIEVEQYOTIOWOTE TIPWTA TNV £0TIA, APr)OTE TO TIPOIOV VA KPUWOEL EVIEAWC
Kal agpioTe TOV XWPO. EAV HoAaTauTta TIPOKUWEL UTIEPBEPUAVOT, TO XPWHA TOU TIATOU
ev8EXETAL VO AANOLWBEL EEWTEPIKA, YEYOVOC TIOU SeV ETNPEAZEL WOTOCO SUCUEVMC TN
Aettoupyia.
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- Z& TIEPITITWOoN aKPaiag UTIEPOEPUAVONC, TO OAOUIVIO OTOV TIATO SVSEXETAL VO ALKOOEL
KOl VO UYPOTIONOEl. € QUTIV TNV TIEPITITWOT), SEV TIPETIEL VO APAUPEITE TIOTE TO OKEUOC
arod TNV £0Tia, WOTE va ATtodUYETE TNV TIPOKANOT) EYKAUUATWY ATIO TO UYPOTIONMEVO
OAOUMIVLO. ATIEVEPYOTIONOTE TNV Koudiva Kal adrioTe TO HAYELPIKO OKEUOG TIAVM TNV
£0TI0 VO KPUMWOEL EVTEAWG.

- N Yriowo o UPNAEC BEPUOKPAGCIES XPNOLLOTIOIEITE ATIOKASIOTIKA KOl LOVO AASta/
ATt uPnAoU onueiou avAapAsENg (TLX., NMEAQLO, PADIVAPIOUEVO APAXISEAALO, K.ATL.).
EGv 10 AASUAITTIOC EKAUEL KATTIVO, Eival 118N KOUEVO KAl 1) BEPUOKPACIA PNGIUATOC sival
UTTEPPROAIKA UEYAAN. MOTE Hn OBVETE TIUPKAYLEC AASLWOV UE VEPO — XPNOLOTIONOTE
KOUBEPTA TIUPOOBEONC 1) TO KATAAANAO KATIAKL.

- MPOKEWEVOU va artoPUYETE SYKAUUATA ATIO AITTOC TIOU POUCKWVEL 1) TUTOIACEL, N
XPNOLUOTIOLEITE TO HAYEIPIKO OKEUOC Yia TNYAVIOUC.

- Mn pixvete TI0TE KPUO VEPO 0E BEPIO YUAAMVO KATIAKL VLA VO KPUWOEL, KABWE TO KATIAKL
ev8EXETAL AOYW TNE ATIOTOUNG CAAQYNC BEPUOKPACIAC VAl OTIACEL KA VO BE0ETE £TOL 08
Kiv8uvo Tov eauTo oag.

- AVTIKOBLOTATE OUECWC TA EAPTATA TIOU TIOPOUCLAZOUV {NHL, KE YVIOLA AVTOAANOKTIKA
™ge Fissler.

- MeTd amod ouxvr) XPrion TOU MAyEIPIKOoU OKEUOUG, N AABr] EVEEXETAL VO XAAQPWOEL.

Ma m 8k oag aodAAeia, odiETeE AUECWE TUXOV XAAAPWUEVES BISeC e €va olvnBeg
Katoapidt.

4. 08nyieg xpriong

- H KEPAUIKY) ETTIOTPWON ceratal KATaoKEUAZETAL OE OPUKTH BAON Kal 8V TIEPLEXEL
PFAS/PTFE. Mwa 8la8ikaoia Pnoipatog TPETIEL VA EKTEASITAL TIAVTA HIE TN XPrion ToU
KATAANAOU AITIOUG. € KABe Xprion BAZETE £TIAPKY) TTOoOTNTA AASIOU/AITIOUC OTO
HAYELPIKO OKEUOG.

- ETumnpeite ™ dladikaoia ipobgpuavonc Kat Pnoipatog. Eav 1o AASUAITIOC apxiost
va avadidel Karvo, TOTe sival 18N KAUEVo Kat n 8epuokpacia Pnoipatog sivat nén
UTTEPROAIKA UYNAY).

- H owoTtn pUBUIoN TNE E0TIAC TIPOOTATEUEL ATIO UTIEPBEPUIAVON. XAPN OTN SOKIUACUEVN
TIol0TNTA Fissler «Made in Germany», ] 6€pUavon ToU JayelpIKoU oKeUoUG e Ta 2/3
™C oXUog ™C £0TIOC sival 18N ETIAPKNC YIA VAl TEAELO ATIOTEAECHA YNOIUATOG. ‘EToL
TIPOCTATEVUSTAL 1] UPNAY TIOLOTNTA KAl TIOPATEIVETAL ONUAVTIKA N Stépkela {wng Tou
HayELPIKOU OKEUOUG.

- STIC KEPOWIKES ETIOTPWOELS, 1) APXIKN AVTIKOAANTIKY) 8pdon e attiag Tou UMKoU
UELVETAL PE TNV TIAPO0S0 ToU XPOVOU KATA TN SldpKela {wr)¢ TOU OKEUOUG Kal 8ev
QVTIOTOIKEL OTIC MAKPOXPOVIEC AVTIKOAANTIKEG IBLOTNTEC TWV ETUOTPWOEWYV PTFE.

- $TA MAYEIPIKA OKEUN UE ETIIOTPWON ceratal Umopouy val XPNoLoTIOmB80oUV HETAANMKES
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OTIATOUAEC Kal Bondnuata koudivag, ehOooV auTEG SV EXOUV ALXUNPES AKUES. MV
KOBETE KAl U XPNOLLOTIOIEITE AVTIKEIUEVA UE QUXUNPEG OKUEG OTA HAYELPIKA OKEUN

UE ETIOTPWON. Ta MAYEIPIKA OKEUN TIOU £ival UTIEPBOAIKA Xapayueva Ba TIPETEL va
avTtikadiotavtat Ma va armopuysTte TNV UTIEPBEPUAVO, UNV BEPUAIVETE TIOTE Ta
HAYEIPIKA OKEUN UE ETIOTPWON XWPIC ETHRASWN 1] 0TN HEYIOTN BaBuida BepuoKpasiag.
Katd to Ynoo 8ev Ba TpETeL va yivetal uttépBaon ¢ Bepuokpaciag twv 230 °C. Nna
UKPO XPOVIKO Sldotua (Ewe Kat 15 AeTttd) sivat epikTr Bepuokpacia €we Kat 250 °C.
ETtiong, Katd m xprion og Goupvo (EDIKT) MOVO Y OKEUN UE ATOGAVEG AABER), NV
BepuaiveTe TIAVE artd Toug 230 °C KAl U XPNOLUOTIOLEITE TN ASITOUPYIa YKPIA.

- MeTd ™ XPNoN, TOTIOBETEITE TIAVTA TO MAYELPIKO OKEUOC TIAVW OFE TIUPIUOXO COUTIAG Kal
OxL aTteuBElag TIAVe OTNV ATIPOCTATEUTN ETIGAVELD EPYACIAG.

- TO KATIAKL UE EPUNTIKO KASIOLO EVEEXETAL OO0 KPUWVEL VO KOAA|OEL OPIXTA OTO
HAYELPIKO OKEUOG. MNa va artodUyETE auTo TO GavOUEVO, OKOUTIOTE TO XEIAOC TOU
HOYEIPIKOU OKEUOUG KOl TOU KATIAKIOU TIPLV KPUWOOUV. MTIOPE(TE eTtiong va sEaAsiete
™V uTtoTtieon, Bgppuaivovtag Eava yia Alyo To okeuog. Ettiong propei va dnuioupynBsi
KeVO, Qv ATIOBE0ETE TO BP0 KATIAKL TIAVW O Jia Asia et dveia.

5. KataAAnAOTTa Koudivag

- Ta HAYEIPIKA oKeUN Fissler sivatl KATAAMNAQ yia KOUZiveg YKadloU (EKTOG ATIO HAYEIPIKA
oKeUn UE TIAQOTIKEG AABEC XWPIG TipooTaaia ard GAoya 1y he EUALVES AABER) Kal
NAEKTPIKES KOUZIVEG (E0TIO UE CUUTTIAYT] HATIO KOL KEPAWMIKES £0TIER). EGv TO oKeUOCG
oag 8l08€Tel TIdto Cookstar® KATAAANAO yia OAEG TIC €0TIEC 1) 1) AEEN «Induction»
avaypadetal otn odpayida Tou TIATOU, TO TIPOIOV UTOPEL va XpnotoromBei os
ETIAYWYIKY] E0TICL YTIO OPIOPEVEG CUVONKEG, UTTOPEL KATA TN XProN TNC ETIAYWYIKNC
eoTiag va SnuoupynBei £vag 1Xog, 0 OTtoiog ohEIAETAL OTIC NAEKTPOUAYVNTIKES
1B1OTNTEC TNC TINYNG BEPUAVONG KAt TOU HAYEIPIKOU OKEUOUG.

- Katd m Xprion Tou HaysipikoU okeUoug, BERALWOEITE OTL AUTO £ival TOTIOBETNUEVO
pe aodAAELN OTO KEVTPO NG MAYELPIKAG £0TIAG. Ma eE0IKOVOUNOT EVEPYELAG OTO
paysipeua, XPNOWOTIOIEITE TIAVTA £0TIA PE KATAANAO HEYEBOC. H SIAUETPOC TOU TIATOU
TOU HOYELPIKOU OKEUOUC Ba TIPETIEL VA AVTIOTOIKEL OE AUTNYV TNG E0TIAG 1) va sival
peyoAUTEQN.
XPNOWOTIOLEITE KATAAANAO KATIAKL (AVAAOYA UE TO PaynTO KAl TOV TPOTIO TIAPUCKEUNC)
KOl CELOTIOLE(TE TNV UTIOASIUUOTIKY BEPUOTNTA TWV EO0TIWV KAl TOU HAYELPIKOU OKEUOUG,
XCALNAWVOVTAC 1) OBNVOVTAC EyKalpa T PwTLd.

- Ma va arodUyeTe N XAPAEN TWV KEPAUKWY EO0TINV, TIPETIEL TIAVTA VO ONKWVETE TO

oKkeU0G 0aC YL VA TO METAKIVIOETE. H Fissler 8sv avaAauBavel Kapia suBuvn yia TETOLoU
eidoug Inuieg.
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6. KaBaplopog ¢poupvou
- TOL ETUOTPWEVA HAYEIPIKA OKEUN Eival KATAANAA yia doupvo. EEapoUvTal Ta MAyEIPIKA
oKeUn UE TIAQOTIKA PEPN, OTIWG TINAOTIKES AABEG.
- Mnv BgpuaiveTe TO TA HAYELPIKA OKEUN TIAV® attd Toug 230 °C. Mnv XPNOLUOTIOLETE TNV
ASITOUPYIQ YKPIA UE OPPAYIOUEVA HAYELPIKA OKEUN.
- To KATIAKL attd UPNANG TIOOTNTAC YUOAL sivat KATAAANAO yia poUpvo £we Toug 180 °C.

7. ©povTisa/Kabaplopog

- MPOKEIWEVOU TO HAYELPIKO 0AC OKEUOC UE ETIOTPWON VA EXEL UEYAAN SLApKeLa {wng,
0QC OUVIOTOUWE VAl TO KOBAPIZETE OTO XEPL TIPLV TNV TIPWTN XPHoN Kat petd amod
KABE UAYEIPEUA E KAUTO VEPO, ATIOPPUTIAVTIKO TILATWV KAl LOACGKO odouyyapl. Mnv
XPNOLUOTIOLEITE ATIOEECTIKA KA ATIOTPLTTITIKA KABAPLOTIKA METCL

- Na BEATIOTN ATtOS00N YNOIUATOS UTTOPEITE TIPLY ATIO KABE XPrion va TPIBETE TO HAYELPIKO
OKeUO0G PE Alyo payeipko AGSL

- EQv TOTIOBETEITE HAYEIPIKA OKEUN HE ETHIOTPWON 1 MAYEIPIKA OKEUN UE TIAQOTIKEG
AQBEC OTO TIAUVTIPLO TIATWY, UTTOPEL EEAUTIAC AUTOU VO MELWOEL ONUAVTIKA 1) SIApKELa
NG TWV HAYEIPIKWY OKEUWVY 00C. O KABOPIOUOC OTO TIAUVTHPLO TIATWY sival oapwe
TIO ETUOETIKOC. ME TNV TIAPOS0 TOU XPOVOU AAAOLIVETAL TO XPWHCA TWV AABWY, N
ASITOUPYIKOTNTA TOUG WOTOCO TIAPAUEVEL AVETINPEEAOTN ATIO AUTO. TO EKTEBEIUEVO
QAOUMIVIO UTTOPEL VOl ATIOCTIAOTEL, YEYOVOC TO OTIOI0 UTIOPEL VO ETINPEACEL TN
ASITOUPYIKOTNTA TOU HAYELPIKOU OKEUOUG OOGC. ITIC KEPAUKEG ETIOTPWOELG, 1] OPXIKN
QAVTIKOAANTIKY) §pdon €€ AUTiag Tou UMKOU PELVETAL e TNV TIAP0S80 ToU XPOVoU Katd
™ StapKeta Jwne TOU OKEUOUC Kal SEV QVTIOTOLXEL OTIC HOKPOXPOVIEG AVTIKOANNTIKES
1BLOTNTEC TWV ETUOTPWOEWV PTFE. O KOBAPIOMOG OTO TIAUVTIPLO TUATWY ETITAXUVEL AUTO
TO ATIOTEAEOUCL.

- Katd Tov KaBapLopo TwV YUAAVV KATIAKIWY OTO TIAUVTIPLO TILATWY, AUTA evaEXETaL
META Ao TIOAAES TIAUCELG VA BOAWOOUV. Mo’ OAC AUTA, N ASITOUPYIKOTNTA TOuG 8ev
eTmpeddeTat.

8. EyYUNTIKI) €UBUVN Yia TIPOYUATIKA EAATTWOMATA KO eyyUnon

EYYUNTIKY) €UBUVN VLA TIPAYHUATIKA EAQTTMUATA
- EQv €xeTe OTIolo8ATIOTE TIAPATIOVO EVIOS TNC LoXUOUOAC VOUUNG TIEPLOSOU EYYUNTIKAG
£UBUVNC YL TIPAYMATIKA EAATTOUATA (EKTOC €AV avadEPETal KATL SIAdOPETIKO),
ETUOTPEWTE TO HAYELPIKO OKEUOG padi e TNV TAUEIOKT ATIOSEIEN OTOV AVTITPOOWTIO 0ag
1] CUOKEUAOTE TIPOOEKTIKA TO HAYELPIKO OKEUOG KOl OTEIATE TO AmeuBeiag 0To TUNUA
efutnPETNONG TeAaTwV ¢ Fissler, BA. SleuBuvon otV evotnta 9 «EEUTMEETOoN
TIEAATWV».
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ATIO TNV S8YYUNTIKY) €UBUVN YA TIPAYUATIKA EAATTOMATA sEatpouvTal onuadia pBopdc
OTNV AVTIKOANTIKY ETIOTPWON, KABWE Kat NUEC TIou odeilovTal oe U ev8eSeLyuEvn
XPNon (TL.X., UTIEPBEPUAVOT), ATIOXPWUATIOMOC, YPATIOUVIEG, TITWION 1) KN eVEESEIYUEVOQ
KABaPLoMOR). Opoiwe eEatpouvTal onuAdia XProng Kat OTITIKES AAAOLWIOELS TIOU EXOUV
TIPOKUWEL Ao KABAPLOMO O TIAUVTHPLO TULATWV.

- ETuonuaivoups pntd, 0Tt 8ev avoAauBAveTal kapia euduvn yia INUIES, OL OTIOIES
TIPOKAAOUVTAL ATIO
* U T(POBAETIOUEVN XP1ioN,
- UN ev8edetypgvn petaxeipton,
- N TPENON AUTOV TWV UTIOSEEEWY XProng Kat ppovTidag 1
- N eVEEBEIYUEVEC ETIIOKEUEC KAL XPIOT AVTAAAGKTIKWYV EEVIV ETAUPELV.
To {810 LoXUEL Y1a T AVTAAACKTIKA KO TC TIAPEAKOUEVAL.

Eyyunon

- M TIOAAG TtpoidvTa Fissler TipoodEPOUNE, CUUPWVA UE TIC AKOAOUBEC SIATAEELS,
gyyunon aro TV NUEPOUNVIa ayopdg, aveEdpTTa Ao T XWPA OTIOU AyOPAoTNKAV
auTd. Me AUTHV EYYUOUIAOTE OTL 8EV EXOUV UAIKA KOl KATAOKEUOOTIKA EAATTWMATAL.

Y& Tepintwon agiwong eyyunong, n Fissler, KAatd T SIOKPLTIK SUXEPELA TNE KAL KE SIKA
™mC ££080, eite Ba ETIUOKEUAOEL TO TIPOIOV, £(TE Ba TO AVTIKATACTAOEL UE AVTIOTOLXO.

AEIOEIC aTto TV Ttapouaoa eyyunon udioTavtal HOvov AV Kat EpOcov

- TO TIPOIOV Sev TIapouctalet INUES 1) oNUASLa GBOoPAC TIOU Va EXOUV TIPOKANBEL aro
XPNON TIOU ATIOKAIVEL ATIO TNV TIROOPLIOMEVT XPNON KAUT ATIO XPr)0N TIOU ATIOKAIVEL
aro T 0dnyiec Tou eyxelpIdiou pe TG 0dnyieg xpriong,

- TO TIPOIOV SeV TIAPOUCIAZEL ONUASLA TIOU VAL UTIOPOUV VA arto8080Uv g un
eVBEBEIYUEVERG ETIUOKEUEC 1] N EVEESEIYUEVEC XNIUIKES 1) DUCIKES ETUSPACELS OTIC
£TUPAVEIES TOU TIPOIOVTOG,

- OTO TIPOIOV 8EV £XOUV TOTIOBETNOE! TIAPEAKOUEVQ, EEAUPOUMEVV O0WV Sival
SYKEKPLUEVA ATIO TOV KATOOKEUAOTY).

EKTOC arto TV £yyunon, Slatneeite Kat Ta VOO SIKALWCTO ATto TNV EYYUNTIKY suBuvn
VIO TIPAYUATIKA EAATTWHATA TIOU 88V TIEPLlopidovTal aro v eyyunon.
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9. EEUTINPETNON TIEAATWV

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Artoppuyn
« ATIOPPITITETE TIAVTA TO TIPOIOV KAl TA UAIKA CUOKEUAOIAS OUUDWVA UE TOUG KAVOVIOMOUG

TOU TOTIIKOU 0OC CUCTHUATOC SIABE0NC ATIOPPIUMATWY. EQV €XETE EpWTNOELG,
ETUKOWVWVNOTE UE TNV ApHOSIa sTatpeia S1aBeoNn ATIOPPUMATWV.
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1. Genel

- Kullanim ve bakim notlari, Fissler’in seramik kaplamali pigsirme geregleri icin gegerlidir.

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

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

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

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

3. Guvenlik notlan

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

- Ocaginizin (6zellikle de indiksiyonun) yiksek gliciinden kaynaklanan asiri isinma ve
hasari 6nlemek igin pigirme gerecini kesinlikle g6zetmeden veya en yiliksek kademede
1Isitmayin. Bunun diginda ocak Ureticisinin kullanim talimatini da dikkate alin.

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

- Agiri iIsinmada tabandaki aliiminyum eriyebilir ve sivi haline gelebilir. B6yle bir durumda,
sivi aliiminyumdan kaynaklanabilecek yaniklari 6nlemek igin pigirme gerecini kesinlikle
ocaktan almayin. Ocagi kapatin ve pigirme gerecinin pigirme yerinin Gizerinde tamamen
sogumasini bekleyin.

- Yiiksek sicakliklarda kizartma igin liitfen sadece yiiksek derece ile isitilabilen sivi ve kati
yaglar (6r. aygicegi yag, rafine yer fistigi yagi vs.) kullanin. Sivi veya kati yag duman olug-
turursa halihazirda yanmistir ve kizartma sicakligi gok yiksektir. Yag atesini kesinlikle su
ile séndiirmeyin, onun yerine bir séndiirme értiisii veya uygun kapagi kullanin.
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- Yagda kizartma sirasinda kopuren yag veya yag sigramalari kaynakli yaniklari dnlemek
igin, pisirme gerecini yagda kizartma igin kullanmayin.

- Sicak bir cam kapag) kesinlikle soguk su ile sogutmayin. Aksi takdirde kapak sicaklik
sokundan dolay! patlayabilir ve bdylece kendinizi tehlikeye sokabilirsiniz.

- Hasarli pargalari derhal orijinal Fissler yedek pargalari ile degistirin.

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

4. Kullanim notlari

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

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

- Isinma ve kizartma iglemini gézetleyin. Dikkat, sivi/kati yagin duman olusturmaya
basglamasi durumunda yag halihazirda yanmistir ve kizartma sicakligi gok yiiksektir.

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

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

- Ceratal kaplamali pigirme gerecinde, keskin kenarli olmadiklari siire metal magalar
ve mutfak yardimcilari kullanilabilir. Kaplamal pisirme gerecinde Ittfen bir seyler
kesmeyin veya diger keskin kenarli nesneler kullanmayin. Agiri derecede gizilmig
pisirme gereglerinin degistirimeleri gerekir. Asiri isinmayi 6nlemek igin kaplamali pigirme
gereclerini kesinlikle gozetmeden veya en ylksek kademede 1sitmayin. Kizartma
sirasinda 230 °C’lik sicaklik agiimamalidir. Kisa bir stire i¢in (15 dakikaya kadar) en fazla
250 °C mUmkandur. Firinda kullanimda da (sadece paslanmaz gelikten kulplu pigirme
gereclerinde mimkunddr) 230 °C Uzerine i1sitmayin ve 1zgara fonksiyonunu kullanmayin.

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

- Sizdirmaz kapak, soguma esnasinda pigirme gerecine emis yoluyla yapigabilir. Bu etkiyi
onlemek igin pigirme gerecini ve kapak kenarini sogutma éncesi litfen silerek kurutun.
Ayrica pisirme gerecini tekrar kisa bir slire isitarak digiik basinci giderebilirsiniz. Sicak
kapag duz bir alana yerlestirdiginizde bir vakum da olugabilir.
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5. Ocak uyguniugu

- Fissler pigirme geregleri (alevlenme korumasi olmayan plastik kulplu ve veya ahgap
kulplu pigirme geregleri harig) gaz ve elektrikli ocaklar (standart pigirme g6zi veya cam
seramik pigirme gozu) igin uygundur. Pigirme gerecinizin, tim ocak tiplerine uygun bir
Cookstar® tabanina sahip olmasi veya tencere tabaninin mihriinde “Induction” yazmasi
durumunda Uran, indtksiyonlu ocakta kullanilabilir. Belli durumlarda indlksiyonlu
ocakta, Isitma kaynaginin ve pigirme gerecinin elektromanyetik 6zelliklerinden
kaynaklanan bir ses olugabilir.

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

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

- Cam seramik ocak goziinde gizikleri dnlemek igin pisirme gerecinizin yerini degistirirken
gereci daima yukari kaldirin. Fissler, bundan kaynaklanan hasarlar igin sorumluluk
Ustlenmez.

6. Firin uyumu

- Kaplamali pisirme gereci, bulasik firin i¢in uygundur. Bu ancak plastik kulplar gibi plastik
pargall pigirme geregleri igin gegerli degildir.

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

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

7. Bakim/Temizlik

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

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

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

8. Yasal garanti ve garanti

Yasal garanti

- GUncel yasal garanti stiresinde (aksi belirtiimedigi sirece) sikéayet durumunda
litfen pisirme gerecini kasa figi ile birlikte bayinize iade edin veya onu iyi bir sekilde
ambalajlayarak dogrudan Fissler musteri hizmetlerine gonderin, adres igin bkz. 9 Servis.

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

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

Garanti

- Cok sayida Fissler GrinQ igin, satin alinan tlkeden bagimsiz olarak agagidaki htikiimler
uyarinca satin alma tarihi itibariyle bir garanti Ustleniyoruz. Boylece bunlarda malzeme
ve igleme hatalarinin bulunmadigini garanti ediyoruz.

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

Bu garantiye iligkin haklar agagidaki durumlarda s6z konusudur:
- Urtinde normal amaci diginda vel/veya kullanim kilavuzunda belirtilen gartlarin
disinda kullanimdan kaynaklanan hasarlarin veya aginma belirtilerin bulunmamasi
durumunda,
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- Urtinde uygunsuz onarimlardan veya Urln ylizeyine uygunsuz kimyasal veya fiziksel
etkilerden kaynaklanan izlerin bulunmamasi durumunda,

- Urtine aksesuar monte ediimemis veya sadece Uretici tarafindan misaade edilen
aksesuarin monte edilmig olmasi durumunda.

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

9. Servis

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Bertaraf
- Latfen Grind ve ambalaj malzemesini daima yerel bertaraf sisteminizin gartlari uyarinca
bertaraf edin. Sorulariniz oldugunda Ittfen yetkili bertaraf sirketi ile iletisime gegin.
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