EAAHNIKA

Fevikég mAnpo@opieg yia 6Aa ta tnydvia
JUyXapnTApLA yid TNV ayopd Tou vEou oag tnyaviol Fissler.
Ta payelptka okevn g Fissler 6ag mapexouy OAEG TG TPOUTTOBETELS Yia va euxapl-
0TNBEITE TIG YyAOTPOVOIKEG ATTOAAUTELC. [a va euxaploTnBeiTe yla TOAL Kalpod ta
€CAIPETIKA AEITOUPYIKA XAPAKTNPLOTIKA TOU HAYEIPIKOU GAG GKEVOUG KAl Va TIETUXETE
™ PéYLoTn Sidpkela {wng Tou, TTapakaAw akoAouBNoTe TIC TapakdTtw odnyieg!
206 EUXOUACTE VA XAPEITE TTOAV TNV TTAPACKEUN TOU PAyNTOU 0aG Kal KaAn emTuxial
e AUTO TO TIPOIOV gival KATAAANAO yla ETTAPA HE TO (paynTo.
* Ta payelpika okeun pe TAAOTIKEG AABEG yevIKd Sev eival KATAAANAA yia Xpnon og
POUPVOUC. Ma PETAAAIKEG AABEG GUVIOTOUHE Va XPNOIOTIOLEITE TTAVTA EI8IKA yavTia,
18laitepa OTIG EOTIEG UYPAEPIOU N GTO POVPVO.
e [la va amo@UYETE TNV TTPOKANON £yKAUPATWY ATTo KAutd AASL TToU UTIEPXENEL I
TITOIALEG KAUTOU AASLOV, PN XPNOIUOTIOLE(TE TO TNYAVL WG ppITEla.
* [Slaitepa Ta tnydvia pe avtikoANTIKA eMMoTpwon evdéxetal va umrepBeppavBolv
Kat va mpokAnBel {npid. MTopeite va §0IKOVOUNTETE EVEPYELQ XPNOIUOTIOLWVTAG TN
BeppoTNTa TOL ATTOBNKEVETAL GTOUG TIOIOTIKOUG TTATOUG TNG Fissler, eav xapnAw-
GETE TNV TINYN BEPUOTNTAG VWPITEPA KAl TNV KAEIGETE TPV TO TEAOG TOU XPOVOU
payelpepatog. H S1apetpog tng eotiag Ba TPETEL va avTIoTOIXEL TOV TTATO TOU
Tnyaviou N va eival pkpoTepn.
- Hikpn gotia (@ 14,5 cm): Tnyavt e @ 20 cm
- peoaia eotia (@ 18 cm): Tnyavt he @ 24/26/28 cm
- deyahn eotia (@ 22 cm): tnyavi pe @ 28 cm
 Emaywyikn eotia: To 0KeVOG 0ag eival KATAANNAO yia ETAyWYIKEG E0TIES, €AV N
A€En ,Induction” eivat xapaypévn atov mato. Ma va amopeuxBel umepBéppavon
TOU OKEVOUG Kal {npId oav amoTéAeod TNG UPNANG LOXVOG TNG ETTAYWYIKAG £0TIAG,
TIapakaloupe va eMPBAETETE TTAVTA TO OKEVOG OTAV TO (€0TAIVETE. [TOTE pnv TO
(eotaivete otnv UPNAGTEPN Beppiokpacia n dtav eival Adelo kal TNPEITE TIG 06nyieg
XPNONG TOU KATAOKEUAOTN TNG €0TiAG. Befaiwbeite dT1 To 0KeOG eival TomobeTn-
LEVO 0TO KEVTPO TOU TEGIOU TNG ETMAYWYIKNAG £0TIAG. KATW amd oplopEVEG GUVONKEG,
evdExeTal va akouaToly BopuBol. AuTtol TpokalolvTal amod TEXVIKOUG TTapdyovTeG
Kat 6€v UTTOSNAWVOLY OTL N E0TIA HAYEIPEPATOG N TO HAYEIPIKO GKEVOG TTAPOUTIA-
(ouv kamota BAGBN.
e Kepapikn eotia: Ma va amoqUyETe TIG YpATOOLVIEG OTNY ETIGAVELD TNG £0TIAG,
AVACNKWVETE TTAVTA TO OKEVOG TPV aAAGEeTe T Béon Tou TTavw o€ autnv. H Fissler
Sev avahapPavel kapia euBuvn yia Tétolou idoug (npiég. H petakivnon tnyaviwy
HE YUHVO TIATO aAOUHIVIOU EUTTPOG-TTIOW TTAVW OTNV ETTIGAVELD TNG KEPAUIKAG €0TIAG
pmopel va apnoet onpddia. Ta onpddia autd pmopouy Katd kavova va apatpeboiv
JE KaBaPIOTIKO YIa KEPAWIKEG EOTIEG.

is te hoog. Indien er sprake is van rookontwikkeling, schakel dan de warmtebron uit,
open de oven en ventileer de ruimte. Gebruik alleen olie of plantaardige vetten die
hoge temperaturen kunnen bereiken, zoals geraffineerde arachideolie of zonnebloe-
molie. Als een pan veel krassen heeft, dient u deze te vervangen.

Reiniging

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

Garantie

Indien u een klacht hebt binnen de momenteel van kracht zijnde wettelijke garan-
tierichtlijnen, stuurt u, mits anders aangegeven, het volledige product met de aan-
koopbon via uw Fissler-dealer naar ons op. Voor adressen kunt u contact opnemen
met Fissler Nederland BV, telefoonnummer 0031 (0)164 - 24 30 50. Onze garantie
geldt niet voor natuurlijke slijtage van de antiaanbaklaag en beschadigingen ten
gevolge van ondeugdelijk gebruik zoals oververhitting, verkleuring, krassen, laten
vallen of ondeugdelijke reiniging. Strikt visuele sporen van gebruik zijn eveneens
uitgesloten, bijvoorbeeld sporen die zijn ontstaan door reiniging in de vaatwasser.

Service

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

« OTav XpnolUOoTOLEITE TO OKEVOG 0aG, Va BERAIWVEDTE TTAVTA OTI £lval ToToBeTNpE-
VO L€ AOPAAELA 0TO KEVTPO TOU TTESIOU TNG £0TIAG PAYEIPEUATOG.

¢ Mn XpnoIUOTOLE(TE KPUO VEPD yla va KPUWOETE €va (E0TO YUAAIVO KaTTdkl, KaBwg n
amdtopn alayn Beppokpaciag pmopel va mpokaréael {npid 0To Kamaki.

* MeTd amo emavelAnypévn xpnRon Tou Tnyavioy, n Aapn pmopel va xahapwoel. Ma
TNV A0QAAELG 0aG, CUVIOTOUKE Va OPIyyETE AUEOWS TIG BIBEG TTOU EXOUV XAAAPWOEL
LE €va Koo katoapidl.

e [1a TN SIKA 600G A0PAAELT, GUVIOTOUHE Va AVTIKABIOTATE ApPEOWS TIG PAYIOHEVES
AaBég pe yvnola avtaraktika tng Fissler.

¢ Mnv XpNGIHOTIOLEITE TO TNYAVL 0AG yId TNV ATTOBNAKEVON YEUPATWY yld HeyAAn
XPOVIKN TTEPI00.

¢ Mnv oBnvete Toté Aadi/Aimog ou kaiyetat e vepod. XpnolUoToINGTE TTUPOGPE-
0TNPA, KOUBEPTA Yld GPRACIHO PWTIAG N KATI TTAPOHOLO.

0dnyieg yia tnydvia pe avakoAAnTiki enictpmon

XpNGOIWOTOINGTE TA AVTIKOAANTIKA TNyavia yia Ao tnyaviopa. Eivat 1laitepa
KATaAANAQ yla TpOMEG TIoU efval EUKOAO va KOARGOLVY GTO Tnyavl, OTIwWG Tr.X. Papt,
TNYAVNTEG TTATATEG, Auyd, TTavé. NMPOoToU XPNOIHOTIOINCETE TO GKEVOG 0AG yld TPWTN
POPQ, TAUVETE TO GXOAAOTIKA KAl 0TN OUVEXELA PPACTE PEOA VEPO yid SUO AETTTA.
‘Otav To xpnotyomolnoeTe §avd:

1. AMAWOTE Aiyo Aadt 0To Tnyavt (3-4 0TAYOVEG OE pia XAPTOTIETOETA).

2. ZE0TAVETE TO TNyAVL 0€ PETPLA GWTIA (2/3 TNG PEYIOTNG 1OXUOG TNG £0Tiag). Tommo-
BETNOTE TO (PAyNTO GTO TNYAVL KAl PAGTE OUOIOHOPPA ATIO OAEG TIG TTAEUPEC.

Mnv KOBETE TPOPEG HEGA GTO TNYAVL KAL LNV XPNOLUOTIOIEITE AXUNPA QVTIKEIPEVA.
YUVIOTOUHE Va XPNGLUOTIOLE(TE TNV TAQOTIKA 0TTATOUA tng Fissler. Ma va amopu-
VETE TNV UTTEPBEPAVON, Un BepUAiVETE TTOTE €va QVTIKOANTIKO TNyAvl oTnv £0Tia
Xwpig emTnpnon n otn péylotn Beppokpacia. Katd to tnyaviopa, ¢povticTe va pnv
Eemepvate t Beppokpacia Twv 230 °C (yia GUVTOHES TTEPIOBOUG - 15 AETITA - £WG
Kat 250 °C). Emiong, 6Tav xpnolUomolEiTe va TNyavi 0To Goupvo (HOVO yla.Tnyavia
e avogeidwteg AaBég!), unv avgavete t Beppokpacia mavw amd toug 230 °C kat
N XpPNOIOTIOLEITE TN AElTOLpYia TOU YKpIA. Ta TreplocdTepa TPOGIUA Sev amaitouy
1600 UPNAEG Beppokpacieg. Tuxov UTIEPBEPUAVON TOU TNyavioU UTTOPEL va ETIOPACEL
aApVNTIKA 0TNV AVTIKOAANTIKIA §pAcn TOU Kal va TTPOKAAETEL KAUoN TNG ETMIOTPWONG
Kat dnptoupyia karmvou. Av To Addi/Aimog apxioel va Byalel kamvo, €xel nén Kaei

Kkat n Beppokpacia ivat oAU uPnAR. Av eppavioTel kamvog, oBROTE To Goupvo,
avo{§Tte TNV TOPTA TOU POUPVOU Kal AEPIOTE TANPWG TO XWPO. XPNOIUOTIOINGTE HOVO
Aadia/Airn kataAAnAa yia tnyaviopa o uPnAég Beppokpacies, OTWG eEEVYEVIOHEVO
NALEAQLO n GUOTIKEAALO. Ta Tnyavia pe uTrEpBONIKEG YPATOOUVIEG TIPETTEL VA AVTIKA-
Blotavtal.

Ka@apiopdg
Ma va SlatnproeTe To TNYAvL 0ag o€ KAAR KATAoTaon yld TOAU Kaipd, GUVIOTOUHE
Va TO TIAEVETE OTO XEPL e (e0TO VEPO, ATTOPPUTIAVTIKO TIATWY Kal Eva HAAAKO

PYCCKUH

O6wue cBefeHns 060 Bcex 0 CKOBOPOAAx
Mo3apasasem ¢ nprobpeTeHem HOBOI CKOBOPOASI Fissler.
Y nocyabl Fissler ects Bce HeobxoanMMoe, 4Tobbl Bbl MO/ C Y0BONLCTBMEM
rOTOBWTb BOCXUTUTENbHbIE LIEEBPbI KYNMHAPHOTO MCKyccTBa. O3HaKOMbTECh CO
cnenyioWnMN MHCTPYKUMAMK, Y4TOGBI Balia NOCyAa CyXuna Bam A0roe Bpemsa 1
Bbl MHOTME FrOAbl MOMIM HACNAKAATLCSA ee BENUKONENHbIMU KadyecTBamm!
Henaem Bam pafocTh 1 ycnexa BO BCEX BALLMX KyNMHAPHBIX HAYMHAHUAX!
* 113nenve noaxoanT Ana NPUroTOBAEHNSA MULLM.
* [Tocyaa ¢ N1acTMaccoBbIMK pyYKamu, Kak npaswuio, He NOAXOAMUT ANA UCTMONb-
30BaHuA B AyXOBKe. ECAv pyyYKM MeTannnyeckmne, peKoMeHayem Mcnonb3oBarb
NOAXOAALLME PYKABULbI NV NPUXBATKU A5 TOPAYET0, 0COBEHHO KOTa roToBUTE
Ha ra3oBOW NAUTE UK B lyXOBKE.
* YT06bI He 06MeYbCs GPbI3raloLum UK NEHALMMCS KUPOM, HAKOTAA He UCNOofb-
3yiiTe CKOBOPOAY ANs ry6okoro o6xapnaaHus. CKOBOPOALI C aHTUMPUrapHbIM
NOKPLITMEM 0COBEHHO YYBCTBUTENbHbI K NEPETPEBY, KOTOPbIA MOXET NPUBECTU K
X NOBPEXAEHNIO.
© [1NA 3KOHOMUW 3HEPTUM MOXKHO MCMOb30BATb TEMO, HAKOMIEHHOE B BbICOKOKA-
4ecTBEHHOM OCHOBaHWM Fissler — npocTo 3a6naroBpemMeHHO yMeHbliaiTe Harpes
1 BbIK/TI04ANTE UCTOYHUK Tenna eLle 0 OKOHYaHWA BPEMEHW NPUTOTOBNEHMA.
[lnameTp HarpeBaTeNbHOIO 31eMEeHTa He JOMKEH NPeBbILLIATh JMAaMETP OCHOBAHMA
CKOBOPOAbI.
— ManeHbKu1it HarpesaTenbHbIi 3NeMeHT (AMameTp 14,5 CM): CKOBOPOAA C Avame-
TPOM 20 CM
— CpeaHwit HarpesaTesbHblil 3nemeHT (A1ameTp 18 cm): CKOBOPOZA C AMaMeTPOM
24/26/28 cm
— boNbLWOK HarpeBaTeNbHbI 31eMEHT (AnameTp 22 CM): CKOBOPOAA C ANAMETPOM
28 cm
* VIHayKumnoHHaa namta. CKOBOPOAY MOMHO MCMO/b30BaTh Ha MHAYKLUMOHHbIX NAK-
Tax, ec/M Ha OTTUCKE B ee OCHOBaHMM ecTb ¢1oBo Induction (MHAYKUMOHHAS). YTo-
6bl 136€eKaTh neperpesa 1 NOBPEX/AEHNA CKOBOPO/bI M3-3a MOLLHOTMO UCTOYHUKA
Tenna HAYKUMOHHbBIX NAWT, BCEraa CnefuTe 3a CKOBOPOAOH B NpoLiecce Harpesa.
HuKoraa He HarpeBanTe ee NycTov WK NPU MaKCMManbHOM YPOBHe Harpesa 1
cnefyinTe yKaszaHWAM N0 MCNONb30BaHWIO, NPEAOCTABNEHHbIM MPOU3BOAUTENEM
nauTel. CneauTe 3a Tem, YTo6bl CKOBOPO/A HAXOAMNACH B LUEHTPE 30Hbl NPUTOTOB-
NEHUs MHAYKUMOHHOM NANTHI. B HEKOTOPbIX CUTYALIMAX MOET BbiTb CbILLIEH XapaK-
TepHbIi Lym. OH BO3HUKAET NO TEXHUYECKUM MPUYUHAM U He CBUAETENbCTBYET O
aedeKTe NANTb MW NOCYAbI.
o CTeKNoKepammnyeckas noBepxHOCTb MAKTbL. YTOObI Ha CTEKNOKEPaMMYECKON
MOBEPXHOCTV HEe OCTaNUCh LapanuHbl, Nepes nepemeLleHnem CKOBOPOabl B Apyroe

opouyydpl. To kaBdapiopa 0To TAUVTIAPLO THATWY Eival ApKETA TTO EMBETIKO Kal PTOPE(
Va PEIWOEL onpavTika t didapkela (wng Tou tTnyaviov. Mnv xpnotloToleite kaBaploti-
KA o€ oKovN, TToU xapadouv. Mptv amd T xpnon AAeiPTEe TO TNYAVL HE Alyeg 0TayOveg
payelptkou Aadtov. Ta oKeun Ao XUTO AAOUYIVIO GUVIOTATAL Va PNV TTAEVOVTAL OTO
TALVTAPLO TIATWY. MTTopel va TTpoKANBEL GKOUPOG ATTOXPWHATIOPOG TOU AAOUKIVioU, 0
0T0i0G WOTOG0 eV emnpedlel TN A&ltoupyia Tou Tnyaviou.

Eyytunen

Ye TePImTWon AltNPATWY 0To TAAIOLO TNG TPEXOUOAG VOUIUNG £yyUNONG, EQOGOV SV
avapEPETal KATL SIAPOPETIKO, EMOTPEYTE TO TNYAvL Hadi pe tnv amddeln ayopds oto
EUTTOPIKO KATAOTNHA 1 ATOOTEIAETE TO KAAA UOKEUAOPEVO KateuBelav oTo TpRpa
eCumpétnong meAatwv g Fissler, otnv BERSON / AQOI K. Zapapidn A.E.B.E., Aya-
PEUVOVOG 47, KaAABea T.K. 176 75, TNA. 210-9478700. Oeocalovikn: Ay. Avactaociag
& Aaéptou, MuAaia T.K. 570 01, TNA. 2310-954020. H eyyvnon dev KAAUTITEL TN GUOIKA
@Bopd TNG AVTIKOAANTIKAG ETTOTPWONG Kal TIG BAABES TTOU opEeilovTal o€ akataAAn-
An xpnon, T.x. UTIEPBEPHAvVON, ATTOXPWHATIOHO, YPATGOLVIES, TITWON 0TO TATWHA N
akat@MnAo kabBaptopo. EEaipoivtal, emiong, Ta em@avelakd onpadla, m.x. autd mou
TPOoKAaAoUVTAl ATT6 TO TAUGILO OTO TTAUVTAPLO THATWV.

2épBig

Mmopeite va TpopnBeuTeite OAA Ta AVTAAAAKTIKA ATTO TOV TOTIKO AVTITTPOCWTIO TNG
Fissler (kat@Aoyog avtimpoowmwy otn SlevBuvan www.fissler.gr) n amd ta e€etdikeu-
PEVA TUAPATA TWV EPTTOPIKWY KEVTPWV. Ekel Ba Bpeite emiong OAN Tn ykapa e§aptnpd-
Twv NG Fissler. To Tunpa e§umnpétnong meAatwy Ba oag TapAaoXxel EUXapioTwe KAabe
BonBela. MNa meploooTePEG TANPOPOPIieG avatpegte otn SlevBuvon www.fissler.gr.

ITALIANO

Informazioni generali sulle padelle

Le nostre pill vive congratulazioni per l'acquisto di questa padella Fissler.

Le padelle Fissler Vi offrono tutti gli strumenti per cuocere al meglio i vostri cibi
preferiti. Per poter sfruttare al meglio le eccellenti qualita della Vostra padella e
riuscire cosi a garantirne una durata ottimale, Vi preghiamo di voler osservare le
seguenti istruzioni.

Buon divertimento nella preparazione dei Vostri piatti e buona riuscital

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

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

MeCTO BCeraa nofHuMmanTe ee Haj NoBepPXHOCTbIO NuThl. Komnanwa Fissler He
HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a NOBPEXAEHUA, KOTOPble MOTYT BO3HWUKHYTb B MPOTUB-
HOM cayyae. py nepemeLLeHny CKOBOPOAb! C aNlOMUHVEBLIM CNOEM B OCHOBaHWK
MO KepPaMMUYeCKOM NOBEPXHOCTU HA 3TOM MOBEPXHOCTV MOTYT OCTABATLCA Clefpbl.
O6bIYHO UX MOXKHO YAANUTH C MOMOLLIO YMCTALLETO CPEACTBA ANA KePAMNYECKNX
n3genui

* [1p¥ MCNONb30BAHUM CKOBOPO/bI ClIeANTe 3a TeM, YTOObl OHa YCTOMYMBO CTOANA
Ha NanTe TOYHO Haj NCTOYHUKOM Tenna.

* HUKOrAa He UCNoNb3ynTe XON04HYI0 BOAY ANA OXNaXAEHNA ropAYen CTEKNAHHON
KPbILLKYM, MOCKOMbKY PE3KWiA nepenaz Temnepatyp MOXET MPUBECTY K ee NOBPEeX-
LeHuio.

* Co BpemeHeM, Mpyv NCNoNb30BaHUK CKOBOPO/LI KPEMNIeHne ee pyYKn MOXeT
ocnabHyTb. [ins co6CTBEHHOM 6e30MacHOCTY He3aMeaNUTeNbHO NOATAHNTE BCe
cnabo 3aTaHyTbIe BUHTbI 0GbIYHOM OTBEPTHO.

e [insl cobcTBEHHOM 6@30MaCHOCTY B Cly4ae BO3HVKHOBEHWA TPELLMHBI Ha PyYKax
X HYXKHO He3aMeaNnTeNbHO 3aMeHUTb OPUrMHANBHBIMM 3anacHbIMK HYacTAMU
Fissler.

* He xpaHuTe nuily B CKOBOPOAE B Te4eHUne ANNTeNbHOr0 BpeMeH!.

* He nbiTantech NOTYLUNTL ropALLee Macio UK Xu1p BOAOK. Micnonb3yinte orHery-
LIWTeNb, NOXapPHOEe NOKPLIBAO M T. M.

WHCTPYKLUMA N0 NPUMEHEHUIO ANA CKOBOPOJ, C aHTUNPUTrapHbIM

NOKpbITUEM

CKOBOPOAbBI C aHTUMPUrAPHbIM NOKPBITUEM UCNONB3YIOTCA ANA AENNKATHOMO 06Xa-
pUBaHUA. B 4aCTHOCTW, OHM MAEaNbHO NOAXOAAT NS NPOAYKTOB, KOTOPbIE 06BIYHO
NPUCTAIOT KO [HY, TaKMX KaK pbiba, HapeHHbIn KapTodenb, baioaa U3 auu 1 NpoayK-
Tbl B MAHWPOBKe. lepes nepBbiM UCNOAb30BAHMEM TLLATENBHO BbIMOWTE CKOBOPOAY,
a 3aTemM NPOKUNATATE B HEM BOAY B TEYEHME 1BYX MUHYT.

[Tpn NOBTOPHOM UCMOML30BAHNK:

1. CMaxbTe [IHO CKOBOPOAbI HEBOMbLIMM KONMYECTBOM Xupa (HaHecuTe 3-4 Kaniu v
npoTpuTe ByMaMHbIM NOSOTEHLEM).

2. Harpeiite ckoBopogy Ha cpeaiHem ypoBHe (2/3 MOLIHOCTY NAKTLI). MonoxuTe
NPOAYKTbI, KOTOPble HEOBXOMMO 06XapUTb, B CKOBOPOAY, M 063apbTe 1X CO BCEX
CTOPOH.

He ncnonb3yiite HOXU U ipyrine OCTpble NpeAMEeThl Ha CKOBOpPOAe. PeKomeHayem
1CNONb30BaTh NNACTUKOBYIO nonartky Fissler. Bo n3bexaxue neperpesa HuUKoraa

He HarpesaiTe CKOBOPOAY C aHTUMPUrapHbiM MOKPBITVEM A0 MAKCHMANbHOrO
YPOBHA 11 He ocTaBnsiTe ee 6e3 npucmotpa. Mpu KapKe Temnepatypa He AoMKHa
npesbiwatk 230 °C (Ha KOPOTKWIA Nepuoa A0 15 MuH — 250 °C). Kpome Toro, npu
11CNOMb30BaHMM B lyX0BKe (TONbKO CKOBOPO/bI C Py4KaMu U3 HEPKABEIOLLe
cTanu!) He HarpeBaiiTe CKOBOPOAY 10 TeMMepaTyphl Bbitie 230 °C 1 He UCMoNb3yiTe
yHKUMIO rpuns. BONbLIMHCTBY NPOAYKTOB He TpebyloTCsA TaKMe BbICOKME Temnepa-
Typbl. MleperpeB CKOBOPOAbI OTPULATENBHO BAMUAET HA @HTUNPUrapHble CBOMCTBA U

delle presine o simili.

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

* Se sfruttate il calore accumulato dai fondi di alta qualita Fissler potete risparmia-
re energia riducendo anticipatamente lintensita del calore e spegnendo il fornello
prima della fine del tempo di cottura. Il diametro della piastra di cottura dovrebbe
corrispondere o essere inferiore a quello del fondo della pentola.

- Piastra di cottura piccola (@ 14,5 cm): pentola con @ 20 cm

- Piastra di cottura media (@ 18 cm): pentola con @ 24/26/28 cm

- Piastra di cottura grande (@ 22 cm): pentola con @ 28 cm

* Cucina a induzione: la Vostra padella € adatta per la cucina a induzione se il mar-
chio sul fondo ha impressa la parola "Induction”. Per evitare il surriscaldamento e
il danneggiamento della padella a causa di un elevato rendimento dell'induzione,
non riscaldatela mai senza essere presenti. Se & vuota o con il calore al massimo,
S attenetevi alle istruzioni per l'uso fornite dal fabbricante della cucina. Posizionate
la padella al centro della piastra di cottura a induzione. In determinate circostanze,
durante l'utilizzo si possono sentire dei rumori, che hanno pero natura tecnica e
non sono indice di difetti della cucina o della padella.

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

¢ Quando utilizzate la padella, assicurateVi sempre che sia posizionata sulla
piastra di cottura in maniera stabile e al centro della stessa.

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

* Dopo aver utilizzato una pentola pit volte, il suo manico potrebbe allentarsi.

Per una maggiore sicurezza, serrate le eventuali viti allentate con un comune
cacciavite.

 Per maggiore sicurezza, sostituite immediatamente i manici incrinati con pezzi di
ricambio originali Fissler.

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

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

Istruzioni per le padelle con rivestimento antiaderente

Utilizzate le padelle con rivestimento antiaderente per cuocere delicatamente.
Risultano particolarmente adatte a cibi che tendono ad attaccare, come ad esempio
il pesce, le patate arrosto, i piatti a base di uova e i cibi impanati. Sciacquate bene

MOMET MPUBECTI K NPOrOPaHNIo aHTUMPUrapHOro MOKPLITUS 1 06PA30BAHMIO AbIMA.
KaK TONbKO pacTUTeNbHOE MAaCo WAV HIUP HAYMHAET BbIAENATb bIM, 3TO 03HAYaeT,
4TO yCTaHOBNEHHAs Temneparypa CAUWKOM BbICOKA 1 Macno (xup) npuropeso. B
3TOM C/lyyae OTKNIOYNTE HArpes, OTKPOITE ABEPLY AYXOBKM W MONHOCTbIO NPOBETPY-
Te nometlLeHue. [0 MapKu Npy BbICOKON TEMMEPAType UCMoMb3yiTe PacTUTENbHOE
Macno WK HIUp, Hanpumep padrHNPOBAHHOE apax1CcOBOE UM NMOACONHEYHOE
macno.

Ecn ckoBopoaa cubHO nouapanaa, ee cnedyer 3ameHuTb.

MpaBunbHbIN yX04

[ins anuTensHOro cpoka Cnybbl CKOBOPO/L Mbl PEKOMEHIYEM MbITb ee BPY4YHYIO
ropAYet BOOM C MOIOLLIMM CPEACTBOM W MSATKOM ryOKOM. MbITbe B NOCYA0MOEYHO
MallWHe ropas/fo arpeccuBHee BO3/eCTBYET Ha MOKPLITUE CKOBOPO/bI, YTO MOXET
3HauNTeNbHO COKPATUTL CPOK ee CNyKObI. He ncnonb3yiite abpasnBHble cpeacTaa
ANA YUCTKN ¥ MeTananyeckue rybku. Nepes npUMeHeHem CMaxsTe CKOBOPOAY
HeBO/bLIMM KONMYECTBOM MULLEBOrO PACcTUTELHOMO Macna.

Kak npasuno, usgenws, U3rotoBneHHble U3 AMTOro anloMUHMA, He PEKOMeH/yeTcA
MbITb B MOCYJOMOEYHON MaLLMHE. ITO MOXKET NPUBECTU K MOTEMHEHWIO NojBeprile-
rocA BO3AeNCTBUIO aNOMUHUA, YTO, OAHAKO, HUKAK He BAMAET Ha (DYHKLMOHaNbHbIe
CBOWCTBA CKOBOPOAbI.

Fapantua

Ecnn He yKa3aHo 1Hoe, B Clydae BOSHUKHOBEHWA Y BAC Kanobbl B TEYEHME TeKy-
LLlero ycTaHoBNEHHOTO 3aKOHOAATeNbCTBOM rApaHTUIHOIO NepUo/a BEPHUTE BECh
TOBap BMECTe C KBUTAHUMWEN AMAepY UK OTNpaBbTe Haaiexmalum obpasom yna-
KOBaHHbIY TOBap B OTAEN 06CAyMBaHUs KnveHTos Fissler no agpecy B fepmanum:
Harald-Fissler-Str. 10, 55768 Hoppstddten-Weiersbach, Germany, Ten.: +49-6781-
£403-556. [apaHTUs He PacnpoCTPaHAETCS Ha NOBPEX/EHNSA 13-3a eCTECTBEHHOO
M3HOCA aHTUMPUIaPHOTO NOKPBITUS U HE NOKPLIBAET YLLEP6, KOTOPLIN BO3HUK
BCneacTBMe HenpaBWIbHOro NCNOMb30BaHMA, HaNpUMep neperpesa, N3MeHeHNA
BeTa, LapanuH, NafgeHuns Ha nosa wam HenpasuibHOM YMCTKM. OHa Takke He pac-
NPOCTPAHAETCA Ha TOBAP C ABHLIMI NPU3HAKAMM UCMONb30BAHMS, Hanpumep nocne
MbITbsl B OCYIOMOEYHON MaLLIVHE.

06cnyuBaHme

Bce 3anyactu moxHo npuobpectn y aunepa Fissler (nepeyeHb Annepos cm. Ha caii-
Te www.fissler.com) nan B cneuman3aMpoBaHHbIX OTAeax CynepmapKeTos. Tam e

MOHO NPUOBPECTN 1 LUMPOKUI CNEKTP KYXOHHBIX NpUHaanexHoctei Fissler. Haw

oTAeN 06CAYKNBAHUSA KANEHTOB C PAAOCTbIO OKAMET Bam Heo6X0AMMyI0 momoLLb. C
NOMNONHNTENbHBIMU CBEAEHWUAMM MOXHO 03HAaKOMUTBLCA Ha caiTe www.fissler.com.

la padella nuova e fate bollire dell’acqua per circa due minuti.

Ogni volta che l'adoperate:

1. Ungete la padella con poco olio (mettetene 3—4 gocce su uno strofinaccio).

2. Riscaldate a temperatura media (2/3 della potenza della piastra di cottura).
Mettete il cibo nella padella e cuocetelo su tutti i lati.

Non tagliate il cibo direttamente nella padella e non utilizzate oggetti appuntiti. Con-
sigliamo di utilizzare la paletta Fissler in plastica. Per evitare un surriscaldamento
della padella con rivestimento antiaderente, non lasciatela mai sul fornello incu-
stodita o al massimo livello di cottura. Durante la frittura non superate i 230 °C (per
tempi brevi, ad es. 15 min., anche fino a 250 °C). Anche quando utilizzate la padella
in forno (solo con padelle dotate di manici in acciaio inox!) non riscaldate la padella
oltre i 230 °C e non utilizzate la funzione grill. La maggior parte degli alimenti non
necessita di temperature cosi alte. Il surriscaldamento della padella compromette il
suo effetto antiaderente e pud bruciare il rivestimento e provocare la propagazione
di fumo. Se l'olio o il grasso producono fumo, l'alimento € gia bruciato e la tempera-
tura € gia troppo elevata. Se il fumo inizia a propagarsi, spegnete la fonte di calore,
aprite il forno e arieggiate bene il locale. Per la frittura ad alte temperature, utilizzate
solo oli/grassi adatti alle alte temperature, ad esempio olio di girasole o olio di
arachidi raffinato. Sostituite tutte le padelle che presentano graffi evidenti.

Lavaggio

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

Garanzia

In caso di reclami entro il periodo di garanzia previsto per legge e salvo diversamen-
te indicato, restituire la pentola unitamente alla prova d’acquisto al proprio rivendi-
tore oppure dopo averla imballata accuratamente spedirla direttamente al Servizio
clienti Fissler, Harald-Fissler-Strafe 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germania,
Tel. +49-6781-403-556. Sono esclusi dalla garanzia la normale usura della tenuta
antiaderente e i danni derivanti da un uso improprio, come ad esempio surriscal-
damento, scolorimento, graffi, caduta a terra o pulizia non conforme. Sono inoltre
esclusi segni puramente visivi dovuti all'usura, come quelli causati dal lavaggio in
lavastoviglie.

TURKCE

Tiim tavalar icin genel bilgiler
Satin aldiginiz yeni Fissler marka tava icin sizi kutlariz.
Fissler pisirme ekipmanlari, lezzetli ve kaliteli yemekler pisirmek icin ihtiyaciniz olan
her seyi size sunar. Yemek pisirme ekipmaninizin ideal mrint korumak ve mikem-
mel 6zelliklerinden uzun sire yararlanabilmek icin litfen asagidaki bilgi ve uyarilara
dikkat edin.
Yemeklerinizi hazirlamada iyi eglenceler ve basarilar dileriz!
¢ Bu Urtin gida ile temas igin uygundur.
« Plastik kulplu tavalar, genel olarak firnda kullaniimak igin uygun degildir. Metal
kulplarda ise, 6zellikle de gazli ocaklarda veya firinlarda, daima uygun bir firin eldive-
ni veya tutacak kullanmanizi 6neririz.
 Tasan veya sicrayan yagdan kaynaklanan yanmalari 6nlemek icin, tavayi fritozde
oldugu gibi besinlerin bol yagda kizartilmasi icin kullanmayin. Ozellikle yapismaz
kaplamali tavalar asiri 1sinabilir ve zarar gorebilir.
* Fisslerin kaliteli tabaninin depoladigi isidan yararlanarak enerji tasarrufu saglamak
icin, ocagin isi ayarini erkenden kisip, pisme siresi hentiz sona ermeden tamamen
kapatabilirsiniz. Ocak goztintin boyutu tava tabaninin ¢apina esit veya daha kiigiik
olmalidir.
- Kuigtik ocak g6zt (@ 14,5 cm): Tava tabani @ 20 cm
- Orta boy ocak g6zl (@ 18 cm): Tava tabani @ 24/26/28 cm
- Bilyiik ocak gozil (@ 22 cm): Tava tabani @ 28 cm
« indiiksiyonlu ocak: Tabanina basili damgada ,Induction’ kelimesi varsa tavanizi
indiiksiyonlu ocaklarda kullanabilirsiniz. indiiksiyonlu ocaklarin yiiksek performansi
nedeniyle tavanin asiri Isinmasini ve zarar gérmesini énlemek igin, 1sinirken tavanizi
kesinlikle gézetimsiz birakmayin. Tavanizi bos halde veya en yiiksek 1si kademesinde
Isitmayin ve ocak reticisinin verdigi kullanma talimatlarina uyun. indiiksiyonlu oca-
gin pisirme alaninda tavanin ortalandigindan emin olun. Belirli durumlarda, kullanim
sirasinda teknik nedenlerle sesler olusabilir ama bu sesler ocagin veya tavanin bozuk
ya da hasarli oldugu anlamina gelmez.
* Cam seramik ocak: Cam seramik ocak yiizeyinde cizikleri 6nlemek icin, ocak tize-
rinde yerini degistirirken tavanizi daima kaldirin. Aksi halde olusabilecek hasardan
Fissler sorumlu degildir. Acik aliminyum tabanli tavalar seramik ylzeylerde ileri geri
hareket ettirildiginde iz birakabilirler. Bu izler genellikle seramik yiizey temizleyiciler
kullanilarak temizlenebilir.
 Tavanizi kullanirken tavanin ocak tizerinde daima glivenli ve ocagi ortalayacak
sekilde durmasina dikkat edin.
* Sicak bir cam kapagin tizerine soguk su akitarak kapagi sogutmayin. Aksi halde,
olusan sicaklik soku nedeniyle kapak zarar gorebilir.
« Birka¢ defa kullandiktan sonra tavanin kulpu gevseyebilir. Givenliginiz icin, gevse-

Assistenza

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

NEDERLANDS

Algemene informatie over alle pannen
Gefeliciteerd met uw nieuwe Fissler-pan.
Met Fissler-kookgerei hebt u alles om gastronomische hoogstandjes op tafel te zet-
ten. Gelieve de volgende instructies in acht te nemen voor een optimale levensduur
van uw kookgerei, opdat u nog jarenlang kunt genieten van de uitstekende functies!
We wensen u veel kookplezier en succes!
« Dit product mag in contact komen met etenswaren.
« Kookgerei met kunststof handvaten is over het algemeen ongeschikt om in de
oven te gebruiken. In het geval van metalen handvatten adviseren we het gebruik
van deugdelijke ovenwanten of pannenlappen, voornamelijk wanneer u een gas-
kookplaat of een oven gebruikt.
* Om brandwonden ten gevolge van overschuimend vet of vetspatten te voorko-
men, dient u uw pan nooit te gebruiken om te frituren. Voornamelijk gecoate pan-
nen zijn gevoelig voor oververhitting en kunnen ten gevolge hiervan beschadigd
raken.
« U kunt energie besparen door gebruik te maken van de warmte die wordt
opgeslagen in de kwalitatief hoogwaardige bodem van de Fissler-pannen en de
warmtebron terug te schakelen, zelfs voor het einde van de bereiding. De diameter
van de kookzone dient gelijk of kleiner te zijn dan de diameter van de bodem van
de pan.
- Kleine kookzone (@ 14,5 cm): pan met @ 20 cm.
- Gemiddelde kookzone (@ 18 cm): pan met @ 24/26/28 cm
- Grote kookzone (@ 22 ¢cm): pan met @ 28 cm
* Inductiekookplaten: u kunt uw pan gebruiken op inductiekookplaten als het
woord ,Induction® ingestampt is. Houd de pan altijd in de gaten als u deze op het
vuur zet, om te voorkomen dat de pan oververhit en beschadigd raakt ten gevolge
van krachtige inductiekookplaten. Verhit de pan nooit als deze leeg is en ook niet
op de hoogste stand. Neem eveneens de gebruiksinstructies van de fabrikant van
de kookplaat in acht. Zorg ervoor dat de pan in het midden van de inductiekook-
zone staat. Onder bepaalde omstandigheden kunnen er geluiden te horen zijn. Dit

yen vidalari siradan bir tornavida yardimiyla hemen sikistirmalisiniz.

* Glvenliginiz icin, ¢atlayan kulplar hemen orijinal Fissler yedek parcalariyla degis-
tirmelisiniz.

e Lutfen tavanizi yemekleri uzun stre saklamak icin kullanmayin.

e Yanan yagl asla su ile sondirmeye calismayin; yangin sondiriict, yangin battaniye-
si veya benzerini kullanin.

Koruyucu yiizeyli tavalar icin talimatlar

Koruyucu yizeyli tavalar hafif kizartmalar icin kullaniniz. Bu tir tavalar, balik, patates
kizartmasi, yumurtali yemekler, paneler gibi tavaya yapismaya olasiligi bulunan
yemekler icin son derece uygundur. Tavayi ilk kez kullanmadan once itinayla yikayip
durulayin, ardindan su doldurarak iki dakika kaynatin ve kurulayin.

Sonraki kullanimlarda:

1. Tavanin icine bir miktar yag siriin (kagit havluya 3-4 damla).

2. Tavayi orta ayarda isitin (ocak giictintin 2/3 kadari). Kizartacaginiz yiyecegi tavanin
icine yerlestirin ve her tarafini kizartin.

Tavanin icinde yiyecekleri kesmeyin ve keskin cisimler kullanmayin. Fissler plastik
spatulayr kullanmanizi éneririz. Asiri isinmayi 6nlemek icin, koruyucu ytzeyli tavay!
kesinlikle gbzetimsiz veya en yiksek kademede Isitmayin. Kizartma yaparken sicaklik
230 °C'yi (kisa strelerle - 15 dak. - en fazla 250 °C) agsmamalidir. Tavayi firnda kul-
landiginizda (sadece paslanmaz celik kulplu tavalar!) 230 °C tizerinde isitmayin veya
1zgara fonksiyonunu kullanmayin. Cogu gida bu kadar yiiksek sicakliga ihtiya¢ duymaz.
Tavanin asiri isinmasi, yapismazlik 6zelligini olumsuz etkileyebilir ve kaplama ytizeyin
yanmasina ve duman olusmasina yol agabilir. Yag duman ¢ikarmaya basladiysa
yanmis demektir ve sicaklik cok yiiksektir. Duman ¢ikarsa isitma fonksiyonunu kapatin,
gerekirse firinin kapagini acin ve ortami iyice havalandirin. Yiksek sicakliklarda ki-
zartma icin sadece rafine yerfistigi yagi veya aycicegi yagi gibi yiiksek sicakliga uygun
yaglar kullanin. K6t durumdaki cizilmis tavalari yenisiyle degistirmeniz gerekir.

Temizleme

Tavanin uzun 6marlt olmasini saglamak icin, sicak suda bulasik deterjani ve yumusak
bir stinger kullanarak tavayi elle yikamanizi 6neririz. Bulasik makinesinde yikamak,
tava igin her zaman daha agresif bir ydntemdir ve kullanim émrin biyuk olgtide azal-
tabilir. Cizme ihtimali olan veya ovalama gerektiren temizlik malzemeleri kullanmayin.
Kullanmadan 6nce tavaya birkag damla yemeklik yag siirtin. Genel kural olarak, dokme
alimtnyumdan imal edilmis Grtnleri bulasik makinesinde yikamanizi dnermeyiz.
Bulasik makinesinde yikanmak tavanin islevini etkilemese de agik aliminyum Gzerinde
koyu renk degisikliklerine neden olabilir.

Garanti

Mevcut yasal garanti dahilindeki sikayetlerde, eger baska bir uygulama belirtilmemis-
se, ilgili satin alma fisini veya faturasini ekleyerek trtinti bir bitiin olarak saticiniza
teslim edin veya dikkatli bir sekilde paketleyerek dogrudan Fissler Misteri Hizmetleri

heeft een technische reden en wil niet zeggen dat uw kookplaat of kookgerei defect
is.

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

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

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

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

« Vervang voor uw eigen veiligheid gebarsten handvaten onmiddellijk door origine-
le reserveonderdelen van Fissler.

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

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

Instructies voor gecoate pannen

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

Volgend gebruik:

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

2. Verwarm de pan bij een gematigde temperatuur (2/3e van de maximale capaciteit
van uw kookplaat). Leg het vlees in de pan en bak het aan alle kanten bruin.
Gebruik geen scherpe voorwerpen in de pan. We raden u aan de plastic bakspaan
van Fissler te gebruiken. Om oververhitting te voorkomen, dient u uw pan met anti-
aanbaklaag altijd in de gaten te houden en deze nooit te verwarmen op de hoogste
stand. Bij het frituren mag een temperatuur van 230 °C (gedurende korte periodes

- 15 min. - ook tot 250 °C) niet overschreden worden. Ook als u een pan in de oven
gebruikt (alleen pannen met roestvrij stalen handvatten!), verwarm deze dan niet
hoger dan 230°C en gebruik niet de grillfunctie van de oven. Voor de meeste etens-
waren zijn dergelijke hoge temperaturen niet nodig. Oververhitting van de pan kan
de antiaanbaklaag aantasten en de coating verbranden, waardoor rookontwikkeling
ontstaat. Als de olie/het vet begint te roken, is deze/dit al verbrand. De temperatuur

Departmani‘na gonderin: Altaycesme Mh. Kore Sk. No:10/A Maltepe/Istanbul, Tiir-
kiye, Telefon: +90 444 22 68. Yapismaz kaplamanin dogal asinmasi ve asiri isitma,
renk solmasi, ¢izik gibi kullanim hatalarindan, yere distirmeden veya hatali temizle-
meden kaynaklanan hasarlar garanti kapsami disindadir. Tamamen kullanim sonucu
ortaya ¢ikan gorsel isaretler de garanti kapsami disindadir; or. bulasik makinesinde
yikamadan kaynaklananlar.

Servis

Tum yedek parcalar, Fissler tirtinleri satan yetkili satis noktanizdan (satici listesi icin
bkz. www.fissler.com) veya bilyiik marketlerin ilgili riinleri satan bolimlerinden
satin alinabilir. Kapsamli Fissler aksesuarlari da ayni yerlerde satisa sunulmaktadir.
Musteri Hizmetleri Departmanimiz da size yardimci olmaktan memnun olacaktir.
www.fissler.com.tr adresinde daha fazla bilgiye ulasabilirsiniz.
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PERFEKT FUR JEDEN TAG. PERFECT FOR EVERY DAY.
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GB Instructions for use and care
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TR Kullanma ve bakim talimatlar

DEUTSCH

Allgemeine Hinweise fiir alle Pfannen

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieser Fissler-Pfanne.

Fissler-Kochgeschirre bieten Ihnen alle Voraussetzungen fiir viele

Erfolgserlebnisse beim Kochen und Genielen. Um lange Freude an den sehr

guten Gebrauchseigenschaften Ihres Kochgeschirrs zu haben und eine optimale
Lebensdauer zu erzielen, beachten Sie bitte die nachfolgenden Hinweise.

Viel Spaf3 bei der Zubereitung Ihrer Gerichte und gutes Gelingen!

* Dieses Produkt ist fir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet.

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

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

« Sie sparen Energie, wenn Sie die Speicherwarme der Fissler-Qualitatsboden
nutzen, indem Sie die Energiezufuhr friihzeitig reduzieren und bereits vor dem
Ende der Garzeit abschalten. Dabei sollte der Durchmesser der Herdplatte dem
Durchmesser des Pfannenbodens entsprechen oder kleiner sein.

- Kleine Herdplatte (@ 14,5 cm): Pfanne mit @ 20 cm.

- Mittlere Herdplatte (@ 18 cm): Pfanne mit @ 24/26/28 cm.

- GroRe Herdplatte (@ 22 cm): Pfanne mit @ 28 cm.

* Induktionskochfeld: Ihre Pfanne ist induktionsgeeignet, wenn im Bodenstempel
das Wort ,Induction® eingeprégt ist. Um eine Uberhitzung und Beschadigung der
Pfanne aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit von Induktion zu vermeiden, heizen
Sie sie niemals unbeaufsichtigt, leer oder auf hdchster Stufe auf und beachten Sie
die Gebrauchsangaben des Herdherstellers. Setzen Sie die Pfanne zentrisch auf der
Induktionskochstelle auf. Unter bestimmten Umstanden konnen beim Gebrauch
Gerdusche auftreten, die technisch bedingt sind und kein Anzeichen fiir einen
Defekt des Herdes oder der Pfanne darstellen.

* Cerankochfeld: Um Kratzer auf einem Cerankochfeld zu vermeiden, heben Sie Ihre
Pfannen beim Versetzen auf dem Kochfeld immer an. Fissler ibernimmt fiir diese
Schaden keine Haftung. Bei Pfannen mit freiliegendem Aluminiumboden kann es
auf Cerankochfeldern beim Hin- und Herschieben der Pfanne zu Abriebspuren auf
dem Kochfeld kommen. Diese konnen in der Regel mit einem Ceranreiniger entfernt
werden.

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

« Kiihlen Sie einen heif3en Glasdeckel nicht mit kaltem Wasser ab, da der Deckel
durch den Temperaturschock beschadigt werden kann.

ESPANOL

Informacion general sobre todas las sartenes
Enhorabuena por haber adquirido su nueva sartén Fissler.
Los utensilios y baterfas de cocina Fissler le ofrecen cuanto necesita para disfrutar
de la cocinay lograr delicias de gourmet. Por favor, siga estas instrucciones para
prolongar al maximo la vida (til de su sartén, asi podra disfrutar de sus excelentes
prestaciones durante muchos afios.
iEsperamos que disfrute de la cocina y tenga mucho éxito con los resultados!
« Este producto es apto para estar en contacto con alimentos.
* Como norma general, las sartenes con asas y mangos de plastico no son
apropiadas para el horno. En caso de que cuenten con asas 0 mangos metalicos,
recomendamos usar manoplas o protecciones especiales, sobre todo al utilizar
cocinas de gas o el horno.
« Para prevenir las quemaduras causadas por la grasa rebosante o por las salpica-
duras, no utilice la sartén para freir con mucho aceite. Las sartenes con revesti-
miento antiadherente son especialmente propensas a sobrecalentarse y como
resultado pueden sufrir dafios.
* Puede ahorrar energia si aprovecha el calor acumulado en las bases de las ollas
y sartenes de alta calidad de Fissler. Basta con reducir el fuego con un poco de an-
telacion, incluso puede apagarlo antes de finalizar periodo de coccién. El diametro
del fogdn o placa debe serigual o menor que el de la base de la sartén.
- Fogdn pequeno (@ 14,5 cm): sartén de @ 20 cm
- Fogon mediano (@ 18 cm): sartén de @ 24/26/28 cm
- Fogdn grande (@ 22 cm): sartén de @ 28 cm
 Cocinas de induccion: si la sartén tiene estampada la palabra, “Induction” en
el grabado de la base, puede usarla en cocinas de induccién. Para evitar que la
sartén se sobrecaliente y resulte dafiada como consecuencia de la potencia de
la placa de induccién, no la deje nunca sin vigilancia mientras esté al fuego. No
caliente nunca la sartén vacia ni con el fuego al maximo y respete las instrucciones
de uso del fabricante de la placa de cocina. Aseglrese de que la sartén esté bien
colocada, centrada sobre la placa de induccién. En ciertas circunstancias, pueden
producirse ruidos. Se deben a motivos técnicos y no indican la presencia de ningdn
dafio en la sartén ni en la cocina.
« Cocinas de placa vitroceramica: para evitar que la superficie de la placa sufra ara-
fiazos, levante siempre la sartén antes de moverla o cambiarla de posicion sobre
la cocina. Fissler no se hace responsable de este tipo de dafios. Si se arrastra una
sartén con base de aluminio visible sobre una placa vitroceramica, pueden quedar
marcas. Generalmente se pueden eliminar con un limpiador para vitroceramica.
* Mientras esté utilizando la sartén, cuide siempre de que esta esté correctamente
centrada y apoyada sobre la placa.

* Nach mehrmaligem Gebrauch der Pfanne kann sich der Griff lockern. Zu Ihrer
eigenen Sicherheit ziehen Sie gelockerte Schrauben bitte sofort mit einem
herkommlichen Schraubenzieher nach.

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

« Bitte verwenden Sie Ihre Pfanne nicht fiir die langere Lagerung von Speisen.

« Brennendes Ol/Fett niemals mit Wasser [schen, sondern Feuerldscher,
Feuerdecke 0.d. verwenden.

Hinweise fiir versiegelte Pfannen

Nutzen Sie versiegelte Pfannen zum schonenden Braten. Sie eignen sich besonders
gut fir Speisen, die zum Ankleben neigen, wie z. B. Fisch, Bratkartoffeln, Eierspeisen
oder Paniertes. Splen Sie die Pfanne vor dem ersten Gebrauch griindlich und
kochen Sie sie mit Wasser zwei Minuten lang aus.

Weiterer Gebrauch:

1. Pfanne mit wenig Fett ausreiben (3—4 Tropfen auf ein Kiichentuch geben).

2. auf mittlere Temperatur aufheizen (2/3 der Herdleistung), das Bratgut in die
Pfanne geben und von allen Seiten braten.

In der Pfanne nicht schneiden und keine scharfkantigen Gegenstande benutzen. Wir
empfehlen den Fissler-Bratwender aus Kunststoff. Um Uberhitzung zu vermeiden,
heizen Sie eine versiegelte Pfanne niemals unbeaufsichtigt oder auf héchster Stufe
auf. Beim Braten sollte eine Temperatur von 230 °C (fiir kurze Zeiten von hochstens
15 min auch bis 250 °C) nicht tberschritten werden. Auch beim Gebrauch im
Backofen (nur bei Pfannen mit Edelstahlgriffen!) die Pfanne nicht tiber 230

°C aufheizen und nicht die Grillfunktion benutzen. Die meisten Lebensmittel
benétigen keine solch hohen Brattemperaturen. Eine Uberhitzung der Pfanne
beeintrachtigt den Antihafteffekt und kann zum Verbrennen der Versiegelung und
zu Rauchentwicklung fiihren. Sollte das Ol/Fett zu rauchen beginnen, ist das Fett
bereits verbrannt und die Brattemperatur zu hoch. Bei Rauchentwicklung schalten
Sie die Beheizung ab, 6ffnen Sie ggfs. die Backofentir und liiften Sie den Raum
vollstandig. Bitte verwenden Sie nur hoch erhitzbare Ole/Fette zum Braten bei
hohen Temperaturen wie raffiniertes Erdnussél oder Sonnenblumendl. Eine sehr
stark verkratzte Pfanne sollte ausgetauscht werden.

Reinigung

Fir eine lange Lebensdauer der Pfanne empfehlen wir die Reinigung per Hand

mit heiBem Wasser, Handspulmittel und einem weichen Schwamm. Reinigen in
der Spiilmaschine ist deutlich aggressiver und kann die Lebensdauer Ihrer Pfanne
deutlich verkiirzen. Benutzen Sie keine kratzenden oder scheuernden Putzmittel.
Vor jedem Gebrauch die Pfanne mit etwas Speisedl ausreiben. Bei Produkten aus
Aluminiumguss empfehlen wir grundsatzlich keine Reinigung in der Spilmaschine.
Hier kann es zu einer Dunkelfarbung des freiliegenden Aluminiums kommen,
wodurch die Funktion jedoch nicht beeintrachtigt wird.

¢ Nunca utilice agua fria para enfriar una tapa de cristal caliente, ya que podria
dafarse con el cambio brusco de temperatura.

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

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

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

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

Instrucciones para sartenes con revestimiento antiadherente

Las sartenes con revestimiento antiadherente estan pensadas para freir suavemen-
te o sofreir alimentos. Son especialmente adecuadas para alimentos con tendencia
a pegarse, como el pescado, las patatas fritas, recetas con huevo y todo tipo de
rebozados. Antes de usar la sartén por primera vez, lavela a fondo, llénela de agua'y
péngala a hervir durante dos minutos.

Para volverla a usar:

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

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

No corte los alimentos dentro de la sartén ni emplee utensilios afilados. Le
recomendamos que utilice la espatula teflonada de Fissler. Para impedir que la
sartén antiadherente se sobrecaliente, no la deje nunca desatendida o a fuego
méaximo. Al frefr, no debe superar los 230 °C (en periodos no superiores a 15 min se
puede llegar hasta 250 °C). Igualmente, si va a utilizar la sartén dentro del horno
(jsolo las sartenes con mango de acero inoxidable!), no debe superar los 230 °C ni
seleccionar la funcién de grill. La mayorfa de los alimentos no requieren temperatu-
ras tan altas. El sobrecalentamiento puede dafar las propiedades antiadherentesy
provocar que el revestimiento se queme y despida humo. Si empieza a salir humo
del aceite o la grasa, esto indica que ya se ha quemado y que la temperatura es de-
masiado alta. Si se forma una humareda, apague el fuego, abra la puerta del horno
y ventile bien la estancia. Cuando frfa a altas temperaturas, use Gnicamente aceites
o0 grasas que puedan soportarlas, como el aceite refinado de cacahuete o el aceite
de girasol. Se recomienda sustituir las sartenes que estén muy rayadas.

Limpieza

Para que pueda disfrutar de la sartén durante muchos afios, le recomendamos

que la lave a mano con agua tibia, con liquido lavavajillas y una esponja suave. Se
considera que el uso del lavavajillas es considerablemente mas agresivo y puede
reducir sustancialmente la vida atil de la sartén. No utilice en ningtn caso limpiado-
res abrasivos ni productos agresivos. Antes de usar la sartén, tntela frotando con
unas gotas de aceite de cocina. Como regla general, le aconsejamos que no lave las

Gewdhrleistung

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleistungsfrist,
sofern nicht anders angegeben, geben Sie bitte die Pfanne zusammen mit dem
Kassenbeleg an Ihren Handler zurlick oder schicken Sie sie gut verpackt direkt
an lhren Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Strale 10, D-55768 Hoppstadten-
Weiersbach,

Tel. +49-6781-403-556. Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind natrlicher
Verschlei? der Antihaftversiegelung und Schaden, die durch unsachgemafen
Gebrauch entstanden sind, z.B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer, Fall auf den
Boden oder unsachgemafe Reinigung. Ebenso ausgenommen sind rein optische
Gebrauchsspuren, z.B. durch Spilmaschinenreinigung.

Service

Alle Ersatzteile konnen Sie bei Ihrem Fissler fiihrenden Fachgeschaft (Handlerliste
auf www.fissler.de/www.fissler.at) oder in den Fachabteilungen der Warenhauser
kaufen. Dort erhalten Sie auch das umfangreiche Fissler-Zubehor-Sortiment. Gern
hilft lhnen auch unser Kundendienst. Weitere Informationen und eine digitale
Version dieser Gebrauchsanleitung finden Sie unter www.fissler.de/www.fissler.at.

piezas con aluminio en el lavavajillas. Puede causar la aparicién de manchas oscu-
ras en la superficie de aluminio visible. Sin embargo, dichas manchas no repercuten
sobre el funcionamiento de la sartén.

Garantia

En caso de reclamaciones dentro del periodo de garantia legalmente estipulado,
salvo que reciba otras instrucciones, debe devolver la pieza completa al distri-
buidor, junto con la factura de compra. También puede embalarla con cuidado

y enviarla directamente al Departamento de Atencion al cliente de Fissler, en la
direccién Harald-Fissler-Str. 10, 55768 Hoppstddten-Weiersbach, Alemania. Teléfono
+49-6781-403-556. Quedan excluidos de la garantia el desgaste natural del reves-
timiento antiadherente, los dafos derivados de utilizar la sartén incorrectamente,
por ejemplo el sobrecalentamiento, las decoloraciones, los arafiazos, asi como

los desperfectos debidos a caidas o a limpiarla incorrectamente. También quedan
excluidos los signos de uso meramente visuales como, por ejemplo, aquellos provo-
cados por el uso del lavavajillas.

Servicio técnico

Puede adquirir todos los repuestos que necesite a su distribuidor Fissler (encontrara
una lista en www.fissler.com) o en departamentos especializados de grandes al-
macenes. Alli también encontrara la amplia gama de accesorios de Fissler. Nuestro
Departamento de Atencién al cliente también estara encantado de ayudarle. Encon-
trard mas informacion en www.fissler.com.

ENGLISH

Algemene informatie over alle pannen
Gefeliciteerd met uw nieuwe Fissler pan.
Met Fissler kookgerei hebt u alles om gastronomische hoogstandjes op tafel te
zetten. Please observe the following instructions to ensure an optimal service life for
your cookware, so you can enjoy its excellent features for years to come!
We hope you enjoy cooking with your Fissler Pan!
« This product is suitable for contact with food.
» Cookware with plastic handles is generally unsuitable for use in the oven. For
cookware with metal handles, we recommend using suitable oven gloves or
potholders, especially when using a gas stove or oven.
 To avoid burns resulting from fat foaming over or spattering, you should never
use your pan for deep-frying. Pans with a non-stick coating are especially prone to
overheating and may suffer damage as a result.
* You can save energy by making use of the heat stored in the high-quality Fissler
bases: simply turn down the heat source early and even turn it off before you are
finished cooking. The diameter of the burner should be the same as or smaller than
the diameter of the pan base.
- Small burner (@ 14.5 cm): Pan with @ 20 cm
- Medium burner (@ 18 cm): Pan with @ 24/26/28 cm
- Large burner (@ 22 ¢cm): Pan with @ 28 cm
« Induction stove: Your pan can be used on induction stoves if the word 'Induction’
is embossed in the base stamp. To prevent the pan from overheating and being
damaged as a result of the high power of induction stoves, please always keep an
eye on the pan when heating it. Never heat it when empty or at the highest setting
and please observe the instructions for use issued by the stove manufacturer.
Make sure that the pan is centered on the induction cooking zone. Noises may
occur under some circumstances. They are technical in nature and are not an
indication that either your stove or your cookware is defective.
* Glass ceramic cooking surface: To prevent scratches on a glass ceramic cooking
surface, always lift the pan before changing its position on the cooking surface.
Fissler is not liable for damage which could otherwise result. When pans with an
exposed aluminum base are moved back and forth on ceramic surfaces, they may
leave marks. You can usually remove them with a ceramic cleaner.
* When using your pan, always make sure that it is centered and resting securely
on the stove.
* Never use cold water to cool down a hot glass lid, because the temperature shock
could damage the lid.
« After the pan has been used several times, the handle may become loose. For
your own safety, you should immediately tighten any loosened screws with a

FRANCAIS

Remarques générales valables pour toutes les poéles
Nous vous félicitons d'avoir choisi cette poéle Fissler.
Les ustensiles de cuisine Fissler vous offrent toutes les conditions nécessaires pour
réussir de nombreuses recettes de cuisine et vous régaler. Pour profiter trés long-
temps des excellentes caractéristiques de votre ustensile de cuisine et lui assurer
une durée de vie optimale, respectez les consignes exposées dans cette notice !
Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a cuisiner des mets tres réussis |
 Ce produit est apte au contact alimentaire.
* Les poéles avec des poignées en plastique ne doivent en principe pas étre
utilisées dans un four. Si votre poéle comporte une poignée métallique, nous vous
recommandons de toujours utiliser un gant de cuisine, notamment si vous utilisez
une gaziniére ou un four.
« N'utilisez pas la poéle pour faire des fritures. Vous risqueriez de vous briler par
le débordement ou les projections de la matiére grasse. Les poéles dotées d'un
revétement antiadhésif, notamment, peuvent surchauffer et &tre abimées.
« Utilisez la chaleur emmagasinée dans le fond de votre poéle Fissler haut de
gamme et faites des économies d'énergie : baissez le feu en temps voulu et étei-
gnez la plaque avant la fin de la cuisson. Le diamétre de la plaque de cuisson doit
étre le méme (ou plus petit) que celui du fond de la poéle.
- Petite plaque de cuisson (@ 14,5 cm) : Poéle de @ 20 cm
- Plaque de cuisson moyenne (@ 18 cm) : Poéle de @ 24/26/28 cm
- Grande plaque de cuisson (@ 22 cm) : Poéle de @ 28 cm
« Plaque a induction : Vous pouvez utiliser votre poéle sur des plaques a induction
si l'inscription "Induction” figure sur le fond. Pour éviter de surchauffer et d'abimer
la poéle du fait de la forte capacité de chauffe des plaques a induction, ne faites
jamais chauffer la poéle sans surveillance. Ne faites jamais chauffer la poéle si elle
est vide ou sur la position de feu maximale et respectez les instructions d'utilisa-
tion du fabricant de ces plaques. Placez toujours la poéle au centre de la plaque
a induction. Dans certains cas, vous pouvez entendre des petits bruits au cours
de ['utilisation. Il s'agit de bruits techniques qui ne sont toutefois pas signe d'un
défaut de votre plaque de cuisson ni de votre poéle.
* Plaques vitrocéramiques : Veillez a toujours soulever votre poéle pour la déplacer
sans rayer les plaques vitrocéramiques. Fissler décline toute responsabilité pour
de tels dommages. Pour les poéles dont le fond est en aluminium apparent, il
peut arriver que le frottement du fond de la poéle laisse des traces sur la plague
vitrocéramique. En général, ces traces s'enlévent a l'aide d'un produit de nettoyage
pour tables vitrocéramiques.
« Lorsque vous utilisez la poéle, veillez toujours a ce qu'elle soit bien stable et
centrée sur la zone de cuisson.

conventional screwdriver.

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

* Please do not use your pan to store meals for long periods of time.

 Never extinguish burning oil/fat with water; use a fire extinguisher, fire blanket, or
other suitable tool.

Instructions for sealed pans

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

1. Rub a little fat into the pan (using 3-4 drops on a paper towel).

2. Heat the pan at a medium setting (2/3 of your stove’s maximum capacity). Place
the food to be fried in the pan and brown on all sides.

Do not cut in the pan or use sharp objects in it. We recommend the Fissler plastic
turner. To prevent overheating, never heat a sealed pan unattended or at the highest
heat setting. When frying, a temperature of 230°C should not be exceeded (up to
250°C for brief periods — up to 15 min.). Also when using a pan in the oven (only
for pans with stainless steel handles!) do not heat the pan to over 230°C and do
not use the oven's grill feature. Most foods do not require such high temperatures.
Overheating the pan can impair its nonstick properties and can cause the seal to
burn and smoke to develop. If the oil/fat begins to smoke, it is already burned and
the temperature is too high. If smoke develops, turn off the heat, open the oven
door and air out the room completely. Please only use high-temperature oils/fats,
such as refined peanut oil or sunflower oil, for frying at high temperatures. You
should replace any pan which is very badly scratched.

Cleaning

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

Warranty

If you have any complaints within the currently defined legally warranty period, if not
otherwise stated, please return the entire item, together with the purchase receipt,
to your retailer — or pack it carefully and send it directly to the Fissler Customer
Service Department, Harald-Fissler-Str. 10, 55768 Hoppstddten-Weiersbhach,

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

* Aprés un certain temps, la poignée de votre poéle peut se desserrer. Il est néan-
moins trés facile de la revisser a ['aide d'un tournevis cruciforme.

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

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

* N'éteignez jamais de 'huile/de la matiére grasse qui briile avec de l'eau ; utilisez
un extincteur, une couverture antifeu ou un objet similaire.

Remarques pour les poéles avec revétement

Utilisez les poéles dotées d'un revétement antiadhésif pour faire cuire les mets déli-
cats. Elles conviennent notamment trés bien pour les ingrédients qui ont tendance a
attacher, comme le poisson, les pommes de terre sautées, les ceufs et les poissons
panés.

Bien rincer la poéle avant la premiére utilisation, puis y faire bouillir de l'eau pendant
deux minutes.

Pour les utilisations suivantes :

1. Graissez légérement la poéle (étaler 3 ou 4 gouttes d'huile avec un essuie-tout).

2. Faites chauffer a température moyenne (2/3 de la puissance de la plaque). Mettez
les ingrédients dans la poéle et faire cuire en retournant de tous les c6tés.

Ne coupez pas la préparation dans la poéle et n'utilisez pas d'objet tranchant. Nous
vous recommandons d'utiliser la spatule Fissler en matiére plastique. Ne faites ja-
mais chauffer une poéle antiadhésive sans surveillance ou au niveau maximum afin
d'éviter tout risque de surchauffe. En cas de friture, il convient de ne pas dépasser
une température de 230 °C (pendant de courtes périodes, jusqu'a 15 minutes, cette
température peut atteindre 250 °C). De plus, dans le cas d'une utilisation au four
(poéles dotées de poignées en acier inoxydable uniquement), ne faites pas chauffer
a plus de 230 °C et n'utilisez pas la fonction gril. La plupart du temps, les aliments
n'ont pas besoin d'étre cuits a une température aussi élevée. Toute surchauffe
affecte les propriétés antiadhésives de la poéle ; le revétement peut alors briler et
dégager de la fumée. Si l'huile/la matiére grasse commence a fumer, elle a déja brilé
et la température est trop élevée. Si de la fumée se développe, arrétez la source de
chaleur, ouvrez la porte du four et aérez entiérement la piéce si nécessaire. N'utilisez
que des huiles/matiéres grasses adaptées aux hautes températures, par exemple de
['huile d'arachide raffinée ou de l'huile de tournesol, pour faire frire vos plats a des
températures élevées. Remplacez votre poéle si elle est trés rayée.

Nettoyage

Pour assurer une longue durée de vie a votre poéle, nous vous recommandons de la
laver a la main avec de 'eau chaude, du produit a vaisselle et une éponge douce. Le
passage au lave-vaisselle, bien plus agressif, réduit considérablement la durée de
vie de votre poéle. N'utilisez pas de tampon a récurer ni de produit nettoyant abrasif.

Germany, Phone +49-6781-403-556. Natural wear of the nonstick sealing and
damage resulting from improper use, e.g. overheating, discoloration, scratches,
being dropped on the floor or incorrect cleaning, is excluded from the warranty.
Purely cosmetic signs of use are also excluded, e.g. those caused by cleaning in the
dishwasher.

US Warranty

Limited Lifetime Warranty

Fissler USA warrants to the original owner of the new cookware that it is free of
defects in material and construction for the life of the product under normal use
and proper care. Fissler USA will repair or replace, at its discretion, any item with

a manufacturing defect. Should the defective item be discontinued, a similar item
will be substituted. This warranty does not cover silicone or rubber parts, nor
normal wear and tear, including scratches, slight variations in the stainless steel
and discoloration. Incidents of overheating, alterations, unauthorized repairs, use
of non-genuine Fissler parts and accessories, misuse, negligence, or abuse will
void this warranty. Consequential or incidental damages are expressly excluded by
this warranty. If an item is thought to have a manufacturing defect, please contact
Customer Service online for detailed instructions on returning the product: www.
FisslerUSA.com/customer-service/ . This warranty is limited to purchases within the
United States and can only be claimed through Fissler America, Inc., 100N Tyron St,
Suite 4700, Charlotte NC 28202-4003, CustomerService@FisslerUSA.com

Service

All replacement parts can be purchased from your Fissler retailer (see list of retailers
at www.fissler.com) or in the specialty departments of department stores. The
extensive range of Fissler accessories is also available there. Our Customer Service
Department will also be glad to help. For more information, visit www.fissler.com.

Avant d'utiliser la poéle, graisser le fond avec un peu d'huile alimentaire. Nous vous
conseillons de ne pas mettre de produit en fonte d'aluminium dans le lave-vaisselle.
Il peut en effet s'ensuivre une coloration foncée des parties apparentes d'aluminium
— ce qui n'a cependant aucune incidence sur la fonctionnalité du produit.

Garantie

En cas de réclamation pendant le délai de garantie légale en cours, sauf indica-
tion contraire, retournez la poéle avec le ticket de caisse a votre revendeur ou
envoyez-la, correctement emballée, directement au SAV Fissler, Harald-Fissler-Str.
10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Allemagne, tél. +49-6781-403-556. Ne sont
pas couverts par la garantie ['usure naturelle du revétement antiadhésif et les
dommages résultant d'une utilisation non conforme, par exemple surchauffe,
décoloration, rayures, chute sur le sol, ou d'un nettoyage inadéquat. Les signes
purement visuels, par exemple ceux liés a un passage au lave-vaisselle, sont égale-
ment exclus.

Service aprés-vente

Vous pouvez acheter toutes les piéces de rechange dans votre magasin spécialisé
Fissler (voir liste des revendeurs sur le site www.fissler.fr) ou dans les rayons spécia-
lisés des grandes surfaces. Vous y trouverez également une gamme trés compléte
d'accessoires Fissler. Notre service aprés-vente se tient également volontiers a votre
disposition. Vous trouverez de plus amples informations sur le site Internet
www.fissler.fr.



