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1. Aligemeines

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

- Lesen Sie die Gebrauchs- und Pflegehinweise vollstandig durch. Eine unsachgemane
Benutzung kann zu Schaden fihren.

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

2. Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und Aufkleber vom Produkt. Deckelschoner
zur optimalen Lagerung aufbewahren. Vor dem ersten Gebrauch von Gusseisen-Geschirr
spulen Sie dieses bitte grindlich mit heiBem Wasser und Sptilmittel. Trocknen Sie es
anschlieBend gut ab. Reiben Sie die Innenseite und den oberen Rand des Produktes mit
etwas Pflanzendl ein und erhitzen Sie das Produkt anschlieBend flir ein paar Minuten auf
niedriger Temperatur bis zum Rauchpunkt. Nach dem Erkalten des Kochgeschirrs nehmen
Sie Uberschussiges 0l anschlieBend mit einem Tuch auf.

Das Ol verteilt sich auf der rauen Emaillierung und verbessert so den natirlichem Antihaft-
Effekt der Fissler Micro-Grill Bratflache. Ihr Produkt ist jetzt einsatzbereit. Wiederholen Sie
den Vorgang, falls nétig.

3. Sicherheitshinweise

- Fassen Sie die Gusseisen-Produkte wahrend des Gebrauchs nur mit Handschuhen oder
Topflappen an, da die Griffe beim Kochen, Frittieren und bei der Verwendung im Backofen
sehr heil3 werden.

- Lassen Sie das Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt in Reichweite von Kindern und lange
Handgriffe sollten sicher positioniert werden. Sie sollten nicht Uber die Vorderseite des
Herdes hinausstehen oder quer Uber die Heizquelle flihren.

- Bitte erhitzen Sie emailliertes Gusseisen-Kochgeschirr langsam bei niedriger bis mittlerer
Hitze auf dem passenden Kochfeld, da es ansonsten zu dauerhaften Schaden am
Produkt kommen kann. Heizen Sie das Kochgeschirr niemals unbeaufsichtigt oder auf
hdéchster Stufe auf. Beachten Sie auBerdem die Gebrauchsanweisung des Herdherstellers.

- Bei Uberhitzung, zu der es auch dann kommen kann, wenn die Flissigkeit vollstandig
verdampft ist, das Gusseisenkochgeschirr niemals sofort von der Kochstelle nehmen.
Kochstelle erst ausstellen, das Produkt abkuhlen lassen und den Raum luften.

- Fiillen Sie niemals heiBes Gusseisen-Geschirr mit kaltem Wasser und Erhitzen Sie das
Produkt nicht unmittelbar nach der Entnahme aus dem Kiihlschrank, da die Emaille durch
den Temperaturschock beschadigt werden kann.

- Bitte verwenden Sie zum Braten bei hohen Temperaturen nur hoch erhitzbare Ole/Fette
(z.B. Butterschmalz, Rapsél oder ausgewiesene Bratfette). Entwickelt das Ol/Fett Rauch,
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ist es bereits verbrannt und die Brattemperatur zu hoch. Léschen Sie einen Olbrand
niemals mit Wasser - verwenden Sie eine Loschdecke oder den passenden Deckel.

- Um beim Frittieren Verbrennungen durch Gberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu
vermeiden, darf das Kochgeschirr maximal bis zu einem Drittel der Hohe mit Ol gefullt
werden. Verwenden Sie zum Frittieren keinen Deckel und tberhitzen Sie das Fett nicht.

- Der Deckelknauf und die Verschraubung kénnen sich mit der Zeit lockern und soliten
von Zeit zu Zeit festgezogen werden. Nicht zu fest anziehen, um das Emaille nicht zu
beschéadigen.

4. Gebrauchshinweise

- Stellen Sie das Kochgeschirr nach der Verwendung immer auf einen hitzebestandigen
Untersatz und nicht direkt auf die ungeschitzte Arbeitsfladche oder sonstige empfindliche
Oberflachen.

- Vermeiden Sie den direkten Kontakt von Kiichenhelfern aus Metall auf der Oberflache
und schneiden Sie nicht direkt im Kochgeschirr, um Beschadigungen an der Emaille-
Beschichtung zu vermeiden.

- Um Kratzer auf einem Glaskeramik-Kochfeld zu vermeiden, sollten Sie Ihr Kochgeschirr
zum Versetzen immer anheben sowie die Herdfldche und das Kochgeschirr sauber
halten. Fissler ibernimmt flr solche Schaden keine Haftung.

- Durch die besondere Gestaltung mit dem Fissler AromaStar auf der Unterseite des
Gussdeckels entsteht beim Garen ein Feuchtigkeits-Kreislauf innerhalb des Topfes.

Dabei kondensiert aufsteigender Dampf am Deckel und tropft fir noch saftigere,
schmackhaftere Gerichte gleichmaBig auf die Speisen zurick.

- Die schwarze Emaillierung der Innenseite mit Fissler Micro-Grill Bratflache entwickelt mit
jeder Nutzung natirliche Antihaft-Eigenschaften, die so genannte Patina. Da die Patina zu
einem verbesserten Kochergebnis beitrégt, sollten Sie diese nicht entfernen.

- Um Korrossionspunkte zu vermeiden, empfehlen wir Ihnen Speisen, insbesondere
salz- oder sdurehaltige Lebensmittel, nicht im Kochgeschirr aufbewahren, sondern zur
Lagerung in geeignete Schiisseln oder Behalter umfillen.

- 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.

Verwenden Sie ausschlieBlich den passenden Deckel und nutzen Sie die Restwarme der
Herdplatten und des Kochgeschirrs durch ein friihzeitiges Zurtick- oder Ausschalten des
Herdes.

- Fissler Produkte aus Gusseisen sind flr folgende Herdarten geeignet: Gasherd, Masse-

Kochplatten, Glaskeramik-Kochfeld und Induktionsherd. Schnellkochplatten sind mit
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Vorsicht zu verwenden. Fur die Mikrowelle ist Gusseisen-Geschirr nicht geeignet.

- Das Gusseisen-Geschirr ist backofengeeignet bis 250 °C (480 °F). Bitte achten Sie stets
auf genligend Abstand zur Hitzequelle und platzieren Sie das Kochgeschirr méglichst auf
einer unteren bis mittlerer Schiene.

- Beim Garen im Backofen bei mehr als 250 °C (480 °F) kann es am Edelstahl zu
Verférbungen kommen.

5. Pflege und Reinigung

Nach Gebrauch das Gusseisen-Geschirr immer etwas abkulhlen lassen, bevor Sie es

mit warmem Wasser abspllen. Fillen Sie niemals heiBes Gusseisen-Geschirr mit kaltem
Wasser, da die Emaille durch den Temperaturschock beschéadigt werden kann. Die
Produkte sind bis auf den Deckel mit beschichtetem Edelstahlring spllmaschinengeeignet.
Um eine lange Lebensdauer zu gewahrleisten, empfehlen wir die Reinigung per Hand

mit heiBem Wasser, einem fllissigen Handspulmittel und weichem Schwamm. Keine
kratzenden oder dtzenden Putzmittel, keine Scheuermittel und keine metallischen
Reinigungsschwamme verwenden. Falls Essensriickstdnde am Produkt haften bleiben,
flllen Sie das Gusseisen-Geschirr mit heiBem Wasser und lassen Sie es ca. 15 Minuten
einweichen. Danach nochmals mit einem weichen Schwamm auswischen. Nach der
Reinigung ist es wichtig, dass das Gusseisengeschirr gut abgetrocknet wird — nicht durch
Abtropfen trocknen lassen. Erst dann das Gusseisengeschirr wieder in den Schrank bzw.
das Regal einrdumen.

Die beiliegenden Deckelschoner dienen als Kratzschutz zwischen Deckel und Koch-
geschirr und sorgen bei der Lagerung fur den nétigen Abstand und die BelUftung des
Materials. Sollte es dennoch zu Korrosion - Rostbildung - kommen, die Stellen sdubern und
komplett trocknen. Danach etwas Pflanzendl auf die betreffenden Stellen auftragen.

Zusétzlich kann die Innenfldche mit Speisedl ausgerieben werden, dies erhéht die Lebens-
dauer Ihres Gusskochgeschirrs. Vor dem néchsten Gebrauch das Kochgeschirr ausreiben
und fUr die Zubereitung der Speisen neues hocherhiltzbares Ol verwenden.

6. Gewahrleistung und Garantie

- Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleistungsfrist (sofern
nicht anders angegeben) geben Sie bitte das Kochgeschirr zusammen mit dem Kassen-
beleg an Ihren Handler zurlick oder schicken Sie es gut verpackt direkt an den Fissler
Kundenservice, s. Adresse unter 7 Service.
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Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind normale VerschleiBerscheinungen an
der Emaille sowie Schéden, die durch unsachgemanen Gebrauch entstanden sind
(z.B. Uberhitzung, Verfarbung, Kratzer, Sturz oder unsachgeméBe Reinigung). Ebenso
ausgenommen sind Gebrauchsspuren und optische Verénderungen, die durch
Spullmaschinen-Reinigung entstanden sind.

- Wir weisen ausdricklich darauf hin, dass keine Haftung fir Schaden Gbernommen wird,
die aufgrund
- nicht bestimmungsgemanen Gebrauchs,
- unsachgemaner Behandlung,
- Nichtbefolgen dieser Gebrauchs- und Pflegehinweise oder
- nicht sachgeman durchgeflihrte Reparaturen und Ersatzteilverwendung von Fremd-
firmen entstehen.

Garantie

- FUr zahlreiche Fissler-Produkte wird geman den folgenden Bestimmungen eine Garantie
ab Kaufdatum Ubernommen, egal in welchem Land Sie dieses gekauft haben. Wir garan-
tieren 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.

Ansprliche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und soweit

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

- das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgemanie Reparaturen oder
unsachgemane chemische oder physikalische Einflisse auf die Produktoberflachen
zurlickzuflhren 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.
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7. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

8. Entsorgung

- Bitte entsorgen Sie das Produkt sowie das Verpackungsmaterial stets geman den Vor-
schriften Ihres 6rtlichen 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 cast iron cookware from Fissler.

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

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

2. Before first use

Remove all packaging material and stickers from the product. Keep the lid protectors to
ensure optimal storage. Before using cast iron cookware for the first time, rinse it well
with hot water and dish soap and then dry it thoroughly. Rub the inside and top edge

of the product with a little vegetable oil and then heat the product for a few minutes at
a low temperature until the oil starts to smoke. After the cookware has cooled down,
remove any excess oil with a cloth.

The oil is distributed over the rough enamel und improves the natural non-stick effect
of the Fissler Micro-Grill frying surface. Your product is now ready for use. Repeat the
process if necessary.

3. Safety instructions

- Only handle cast iron products with gloves or oven mitts when in use, as the handles
become very hot when cooking, frying or using in the oven.

- Never leave cookware unattended within reach of children and make sure long handles
are positioned safely. They should not protrude beyond the front of the stove or extend
across the heat source.

- Please heat enamel cast iron cookware slowly at a low to medium heat on a burner
of the correct size. Failure to do so could cause permanent damage to the product.
Never heat the cookware unattended or on the highest setting. Also follow the stove
manufacturer’s instructions for use.

- In the event of overheating, which can occur even if the liquid has evaporated
completely, never remove the cast iron cookware from the burner immediately.

First turn off the burner, let the product cool down, and ventilate the room.

- Never fill hot cast iron cookware with cold water and never heat the product immediately
after removing it from the refrigerator, as thermal shock could damage the enamel.

- For frying, only use oils/fats suitable for high temperatures (e.g. clarified butter,
rapeseed oil or fats intended explicitly for frying). If the oil/fat generates smoke, it has
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.
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- To avoid burns from overflowing fat or splashes of fat when deep-frying, do not fill the
cookware with oil to more than a third of its height. Do not use a lid when deep-frying
and do not overheat the oil.

- The lid knob and screw connection can become loose over time and should be tightened
occasionally. Avoid overtightening to prevent damage to the enamel.

4. Instructions for use

- After use, always place the cookware on a heat-resistant base and not directly on the
unprotected work surface or other sensitive surfaces.

- To prevent damage to the enamel coating, avoid coming into direct contact with the
surface when using metal kitchen utensils and do not cut food inside the cookware.

- To avoid scratches on a glass ceramic stovetop, always lift your cookware to move it
and keep the burner surface and cookware clean. Fissler accepts no liability for such
damage.

- The special Fissler AromasStar design on the underside of the cast iron lid creates a
moisture cycle inside the pot during cooking. Rising vapor condenses on the lid and
drops back down evenly on the food that is cooking, making it juicier and improving
taste.

- With everyday use, the black enamel coating on the inside with the Fissler Micro-Grill
frying surface develops natural non-stick properties, known as “patina.” Because the
patina helps improve cooking performance, you should not remove it.

- We recommend you do not keep food, especially salty or acidic food, in the cookware,
as this may result in corrosion marks. Instead, transfer it to suitable bowls or
containers to store.

- When using the cookware, please always make sure it is positioned stably in the middle
of the burner. Always use the correct sized burner for energy efficiency. The diameter
of the base of the cookware should be the same as the burner.

Only use the matching lid and use the residual heat of the burners and the cookware by
turning the stove down or off at an early stage.

- Fissler products made of cast iron are suitable for the following types of cooktop: gas,
solid plate, glass ceramic, and induction. Power burners should be used with caution.
Cast iron cookware is not microwave-safe.

- The cast iron cookware is oven-safe up to 250 °C (480 °F). Always make sure there is
a sufficient distance to the source of heat and where possible place the cookware on
one of the lower or middle shelves.

- Cooking in the oven at more than 250 °C (480 °F) may cause discoloration of the
stainless steel.
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5. Cleaning and care

After use, always allow cast iron cookware to cool slightly before rinsing with warm
water. Never fill hot cast iron cookware with cold water, as thermal shock could damage
the enamel.

The products are dishwasher-safe except for the lid with its coated stainless steel ring.
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 scratching or corrosive cleaning agents, abrasive cleaners or metallic
cleaning sponges. If food residue sticks to the product, fill the cast iron cookware with
hot water and let it soak for about 15 minutes. Then wipe it off again with a soft sponge.
After cleaning, it is important to dry the cast iron cookware well - do not drip-dry. Only
then should you put the cast iron cookware back into the cabinet or on the shelf.

The included lid protectors serve as scratch protection between the lid and the cook-

ware and ensure the necessary spacing and ventilation of the material during storage.
If oxidation does occur, clean the affected areas and dry them completely. Then apply
a little vegetable oil to the affected areas.

The inner surface can also be rubbed with cooking oil to increase the life of your cast
iron cookware. Before you next use it, wipe out the cookware and use fresh oil suitable
for high heats to prepare new dishes.

6. Warranty and guarantee

- 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.
You can find the address under 7 Service.

Normal signs of wear on the non-stick enamel coating and any damage due to improper
use (e.g., overheating, discoloration, scratches, dropping, or improper cleaning) are
excluded from the warranty. Signs of wear and visual changes resulting from dishwasher
cleaning are also excluded.

- We explicitly point out that there is no liability for damage resulting from
- improper use
- improper handling
- failure to follow these instructions for use and care, or
- improper repairs or use of third-party spare parts.
11
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Warranty

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

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

either repair the product or supply a suitable replacement.

Claims resulting from this warranty are only valid if and to the extent to which

- the product does not exhibit any damage or signs of wear and tear caused by use other
than normal use and/or use in accordance with the instructions for use,

- the product does not exhibit any characteristics that are due to improper repairs or
improper chemical or physical effects on the product surfaces,

- No accessories or only accessories authorized by the manufacturer have been installed
in the product.

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

7. Service

Fissler GmbH

Customer Service
Harald-Fissler-Strasse 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach
Phone: +49-6781-403-100 10.

8. 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.
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1. Généralités

- Les consignes d’utilisation et d’entretien sont valables pour les ustensiles de cuisine en
fonte Fissler.

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

- 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 premiere utilisation

Retirez du produit tous les matériaux d’emballage et étiquettes. Conserver les
protections de couvercle pour un stockage optimal. Avant la premiere utilisation de votre
ustensile en fonte, nettoyez-le soigneusement a I'eau chaude avec du liquide vaisselle.
Veillez a bien le sécher. Enduisez I'intérieur et le bord supérieur du produit d’huile
végétale puis faites-le chauffer pendant quelques minutes a basse température jusqu’au
point de fumée. Essuyez I’excédent d’huile a I'aide d’un torchon une fois I'ustensile
refroidi.

Lhuile se répartit sur I’émail rugueux, améliorant ainsi I'effet antiadhésif naturel de la
surface de cuisson du Fissler Micro-Grill. Votre produit est désormais prét a I’emploi.
Répétez ce processus si nécessaire.

3. Consignes de sécurité

- Manipulez les ustensiles de cuisine uniquement avec des maniques, car les poignées
peuvent devenir brilantes lors de la cuisson ou lorsque les produits sont utilisés au four
ou pour faire frire des aliments.

- Ne les laissez jamais sans surveillance a la portée des enfants et veillez a positionner
les longues poignées de fagon sécurisée. Elles ne doivent pas dépasser du bord de la
cuisiniere ou étre positionnées au-dessus d’une source de chaleur.

- Veuillez faire doucement chauffer vos ustensiles de cuisine en fonte émaillée
uniquement a feu doux ou moyen, sur une plaque de cuisson adaptée, au risque
sinon de les endommager a long terme. Ne chauffez jamais I'ustensile de cuisine sans
surveillance ou a la puissance maximale. Respectez également le mode d’emploi du
fabricant de la cuisiniéere.

- En cas de surchauffe pouvant se produire méme si le liquide s’est complétement
évaporé, ne retirez jamais immédiatement la batterie de cuisine en fonte de la plaque
de cuisson. Eteindre d’abord la plague de cuisson, laisser refroidir le produit et aérer
la piece.

- Ne remplissez jamais d’eau froide I'ustensile en fonte émaillée brilant, et ne pas faire
chauffer le produit immédiatement aprés I’avoir retiré du réfrigérateur, au risque de

13
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provoguer sinon un choc thermique et d’endommager I’émail.

- Pour une cuisson a haute température, utilisez uniquement des huiles/graisses stables
aux températures élevées (p. ex. beurre clarifié, huile de colza ou autres huiles de
friture). Si I'huile/la graisse produit de la fumée, cela signifie qu’elle est déja brllée
et que 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.

- En cas d'utilisation pour faire frire des aliments et afin d’éviter les brilures dues a I'’écou-
lement et aux projections de graisses, I'ustensile doit étre rempli d’huile jusqu’a un tiers
de sa hauteur au maximum. N'utilisez pas de couvercle et ne surchauffez pas la graisse.

- Il arrive que la poignée du couvercle et la fixation se dévissent avec le temps, pensez
donc a les resserrer de temps a autre. Ne pas serrer trop fort afin de ne pas endommager
I'émail.

4. Consignes d'utilisation

- Aprées utilisation, placez toujours vos ustensiles de cuisine sur un dessous de plat résis-
tant a la chaleur et pas directement sur la surface de travail non protégée ou toute autre
surface fragile.

- Evitez le contact direct des ustensiles de cuisine en métal sur la surface et ne coupez
pas directement d’aliments dans I'ustensile pour ne pas endommager le revétement en
émail.

- Afin d’éviter les éraflures sur une plague de cuisson en vitrocéramique, il est recom-
mandé de toujours soulever vos ustensiles de cuisine pour les déplacer et de nettoyer la
surface de cuisson et les ustensiles régulierement. Fissler n’est pas responsable de ces
dommages.

- Le design particulier avec la caractéristique Fissler AromaStar de la partie inférieure
du couvercle en fonte permet une circulation de 'humidité dans la casserole lors de la
cuisson. La vapeur montante se condense sur le couvercle et goutte uniformément sur
les aliments, pour des plats encore plus savoureux et juteux.

- Lémaillage noir de I'intérieur, avec la surface de cuisson effet micro-grill Fissler,
développe des propriétés anti-adhésives naturelles a chaque utilisation, appelées
«patine». La patine favorisant une meilleure cuisson, il est dans votre intérét de ne pas
I'éliminer.

- Pour éviter les points de corrosion, nous vous recommandons de ne pas conserver les
aliments dans les ustensiles de cuisine, surtout lorsqu’ils sont salés ou acides, mais
stockés dans des récipients ou contenants adaptés.

- Lors de I'utilisation de I'ustensile de cuisine, veillez toujours a un positionnement s(r
et central sur la plague de cuisson. Pour une cuisson économe en énergie, utilisez
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toujours la bonne dimension de plague de cuisson. Le diametre de fond de I'ustensile
de cuisine doit correspondre a celui de la plaque de cuisson.

Utilisez exclusivement un couvercle adéquat et servez-vous de la chaleur restante des
plagues de cuisson et de I'ustensile de cuisine en rallumant et en éteignant a temps la
cuisiniére.

- Les produits en fonte Fissler sont adaptés uniquement aux plagues de cuisson
suivantes : gazinieres, plagues électriques, plagues vitrocéramiques et a induction. Les
plagues de cuisson rapide doivent étre utilisées avec prudence. Les ustensiles en fonte
ne sont pas compatibles avec une utilisation au four micro-ondes.

- Les ustensiles de cuisine en fonte passent au four jusqu’a 250 °C. Veuillez toujours
étre vigilant en restant a une distance suffisante de la source de chaleur, et placez
I'ustensile de cuisine sur la grille inférieure ou centrale.

- Une cuisson au four a plus de 250 °C (480 °F) peut entrainer une décoloration de I'inox.

5. Entretien et nettoyage

Aprés utilisation, laissez toujours refroidir I'ustensile en fonte avant de le nettoyer a I'eau
chaude. Ne remplissez jamais les ustensiles en fonte encore chauds d’eau froide, au risque
de provoquer un choc thermique et d’endommager I’émail.

Les produits sont compatibles avec le lave-vaisselle, a I'exception du couvercle avec
anneau en acier inoxydable revétu. Pour garantir la longue durée de vie de vos ustensiles,
nous recommandons de les nettoyer a la main, a I’eau chaude avec du liquide vaisselle

et une éponge douce. N'utilisez aucun produit nettoyant décapant ou corrosif, aucun
produit abrasif et aucune éponge métallique. Remplissez le produit d’eau chaude et laissez
tremper env. 15 minutes pour éliminer les restes éventuels d’aliments. Nettoyez ensuite

le produit a I'aide d’une éponge douce. Il est important de bien sécher le produit apres
I'avoir nettoyé : ne pas laisser égoutter. Rangez I'ustensile en fonte seulement une fois ces
étapes complétées.

Les protections de couvercle entre le couvercle et I'ustensile empéchent les rayures
et assurent I'espacement nécessaire et I'aération lors du stockage. En cas d’oxydation,
nettoyez les piéces et séchez-les compléetement. Enduire ensuite les piéces concernées
d’huile végétale.

Vous pouvez également enduire la surface intérieure d’huile alimentaire afin d’augmenter

la durée de vie de vos ustensiles de cuisine. Avant de réutiliser les ustensiles, les essuyer
et utilisez une nouvelle huile utilisable a hautes températures pour préparer les aliments.

15



FR

16

. Responsabilité et garantie

- En cas de réclamation pendant la période Iégale de garantie en cours (sauf indication
contraire), rapportez votre ustensile de cuisine accompagné du ticket de caisse a votre
commergant ou expédiez-le bien emballé directement au service client (Kundenservice)
de Fissler, voir I'adresse au point 7 « Service ».

Les phénomeénes d’usure normaux du revétement antiadnésif pour émail ainsi que les
dommages résultant d’une utilisation non conforme (p. ex. surchauffe, décoloration,
éraflure, chute ou nettoyage non conforme) ne sont pas couverts par la garantie. Sont
également exclues de la garantie les traces d’usure et les modifications apparentes ayant
été provoquées par un lavage au lave-vaisselle.

- Nous attirons expressément votre attention sur le fait que nous ne pouvons en aucun cas
étre tenus 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 et de I'utilisation de pieces de rechange de sociétés
extérieures.

Garantie

- Conformément aux stipulations suivantes, de nombreux produits Fissler sont soumis a
une garantie a compter de la date d’achat, peu importe le pays dans lequel vous les avez
achetés. Nous garantissons ainsi que ces produits sont 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 & I'usage prévu et/ou aux consignes du mode d’emploi,

- le produit ne présente aucune caractéristique résultant de réparations inappropriées ou
d’influences chimiques ou physiques sur ses surfaces,

- aucun accessoire, sauf ceux autorisés par le fabricant, n’a été intégré dans le produit.

Outre la garantie, vous bénéficiez des droits de garantie Iégaux, qui ne sont pas limités par
la garantie.
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7. Service

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

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

8. Elimination

- Veuillez éliminer le produit et ses emballages dans le respect des prescriptions de votre
systéme local de gestion des déchets. Pour plus d’informations, veuillez contacter la
société de gestion des déchets compétente.
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1. Informacién general

- Estas instrucciones de uso y limpieza se refieren a las ollas/sartenes Fissler de hierro
fundido.

- Lea por completo las instrucciones de uso y limpieza. El uso inadecuado de la olla/sartén
podria dafarla.

- Conserve las instrucciones de uso y limpieza. Si las perdiera, puede descargarlas en
cualquier momento en nuestra web: https://www.fissler.com/

2. Antes del primer uso

Retire todo el embalaje y las pegatinas del producto. Guarde los protectores de

tapa para garantizar un almacenamiento dptimo. Antes de utilizar por primera vez
ollas/sartenes de hierro fundido, ldvelas con agua caliente y jabdn. Séquelas bien a
continuacion. Extienda un poco de aceite vegetal por el interior y el borde superior de
la olla/sartén y, seguidamente, caliente la olla/sartén a baja temperatura durante unos
minutos hasta alcanzar el punto de humo. Una vez se haya enfriado, limpie el exceso de
aceite con un pano.

El aceite se distribuye sobre el esmalte rugoso y mejora asi el efecto antiadherente
natural de la superficie de coccion del Micro-Grill de Fissler. Ahora, ya puede usar la olla/
sartén. Repita este procedimiento siempre que lo considere necesario.

3. Advertencias de seguridad

- Durante su uso, toque solo los productos de hierro fundido con manoplas o agarradores
de horno, ya que los mangos y asas se calientan mucho al cocinar, freir y hornear.

- No deje nunca ollas/sartenes al alcance de los nifios sin vigilancia alguna y oriente los
mangos largos de manera segura comprobando que no sobresalgan del borde de la
placa de cocina o de la fuente de calor.

- Las ollas/sartenes de hierro fundido esmaltado deben calentarse poco a poco a fuego
bajo o medio y en una placa de tamafio adecuado, ya que de lo contrario pueden
producirse dafios permanentes en el producto. No ponga nunca una olla/sartén a
calentar sin vigilancia ni a méxima potencia. Siga también las recomendaciones del
fabricante de la placa de cocina.

- En caso de sobrecalentamiento, que también puede ocurrir si el liquido se evapora
por completo, nunca retire la olla/sartén de hierro fundido de la placa de coccion
inmediatamente. En primer lugar, apague la placa de coccidn, deje enfriar la olla/sartén
y ventile la estancia.

- Nunca vierta agua fria sobre las ollas/sartenes de hierro fundido que estén calientes ni
tampoco caliente el producto inmediatamente después de sacarlo del frigorifico, pues
el cambio brusco de temperatura puede dafar el esmaltado.



- Para freir a altas temperaturas, utilice solo grasas/aceites que puedan calentarse a altas
temperaturas (por ej. mantequilla clarificada, aceite de colza o grasas especiales para
freir). Si el aceite o grasa desprende humo, es un indicativo de que se ha quemado y de
que la temperatura de coccién 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 provocadas por derrames o salpicaduras de aceite, no llene de
aceite la olla/sartén por encima de un tercio de su capacidad. Para freir, no utilice la tapa
ni sobrecaliente la grasal/el aceite.

- La empuiiadura de la tapa y el tornillo de ajuste pueden aflojarse con el tiempo y deben
apretarse de vez en cuando. No se debe apretar en exceso para no dafar el esmaltado.

4. Instrucciones de uso

- Después de cocinar, deje siempre la olla/sartén sobre una base termorresistente y nunca
directamente sobre una encimera sin proteccion o sobre cualquier otra superficie deli-
cada.

- Evite el contacto directo de los utensilios de cocina metalicos con la superficie y no
corte directamente en la olla/sartén para no dafiar el revestimiento esmaltado.

- Para evitar que las placas vitroceramicas se rayen, levante siempre la olla/sartén antes
de desplazarla y mantenga limpias la superficie de la placa de coccidn y la olla/sartén.
Fissler no asume ninguna responsabilidad por esos dafios.

- El disefo especial de la parte inferior de la tapa de hierro fundido con Fissler AromaStar
crea un ciclo de humedad dentro de la olla/sartén durante la coccion. De esta forma, el
vapor ascendente se condensa en la tapa y gotea uniformemente sobre la comida para
obtener platos ain mas jugosos y sabrosos.

- Con cada uso, la superficie esmaltada interior de color negro del Micro-Grill de Fissler
puede desarrollar propiedades antiadherentes naturales, o que se conoce como
patina. No retire la patina, pues mejora el resultado de la coccion.

- Para evitar la aparicion de puntos de corrosion, recomendamos no utilizar la olla/sartén
para guardar comida y, en particular, comida salada o acida. Guarde la comida en
cuencos o recipientes adecuados para ello.

- 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 tamafio mas adecuado para el tamarfio del utensilio de
cocina teniendo en cuenta que el didmetro de la base del utensilio debe ser igual que el
diametro de la placa.

Utilice siempre una tapa adecuada y aproveche 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
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placa antes de completar el proceso de coccion.

- Los productos de hierro fundido de Fissler son compatibles con los siguientes tipos
de placas: Placas de gas, placas eléctricas, vitrocerdmicas e induccion. Las placas de
coccidn rapida deben utilizarse con precaucion. Las ollas/sartenes de hierro fundido no
son aptas para microondas.

- Las ollas/sartenes de hierro fundido son resistentes al horno hasta 250 °C. Aseglrese
siempre de que haya suficiente distancia respecto a la fuente de calor vy, si es posible,
coloque el utensilio de cocina en una rejilla inferior o media.

- Cuando se cocina al horno a mas de 250 °C (480 °F) puede decolorarse el acero
inoxidable.

5. Cuidados y limpieza

Después de su uso, deje siempre que las ollas/sartenes de hierro fundido se enfrien

un poco antes de enjuagarlas con agua tibia. No vierta nunca agua fria sobre las ollas/
sartenes de hierro fundido que estén calientes, pues el cambio brusco de temperatura
puede dafar el esmaltado.

Los productos se pueden lavar en el lavavajillas, excepto la tapa con anillo de acero
inoxidable revestido. Para garantizar su mayor duracidn, 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 o0 corrosivos, productos que rayen
o0 estropajos metalicos. Si quedan restos de comida en la olla/sartén, vierta en ella agua
caliente y déjela en remojo durante aprox. 15 minutos. A continuacion, lavela de nuevo con
un estropajo suave. Después de la limpieza, es importante secar bien las ollas/sartenes de
hierro fundido, pues no deben secarse al aire. Guarde la olla/sartén de hierro fundido en
un mueble o estante una vez completamente seca.

Los protectores de tapa incluidos evitan que la tapa o la olla/sartén se rayen por
contacto manteniendo distancia entre ellas y garantizan una ventilacion necesaria para
evitar que el material de las ollas/sartenes se oxide. En caso de que se formase oxido,
limpie y seque por completo las zonas afectadas. A continuacion, aplique también un
poco de aceite vegetal.

También puede extender aceite de cocina por la superficie interior para aumentar la vida
util de su olla/sartén de hierro fundido. Antes del siguiente uso, limpie los restos de aceite
con un pafio y para volver a preparar alguna comida utilice aceite nuevo apto para
temperaturas altas.
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6. Garantia legal y comercial

- Para ejercer los derechos derivados de la garantia legal vigente, salvo que se le indique
otra cosa, entregue la olla/sartén junto con el recibo de compra en el establecimiento
donde la comprod o enviela directamente bien embalada al servicio de atencion al cliente
de Fissler (ver direccion en el punto 7 sobre atencion al cliente).

Quedan excluidos de la garantia los desperfectos causados por un desgaste normal del
revestimiento antiadherente esmaltado, asi como los dafios ocasionados por un uso
inadecuado (por ejemplo, por sobrecalentamiento, decoloracion, arafiazos, caidas o
limpieza inadecuada). La garantia tampoco cubre las marcas de uso ni los cambios en
el aspecto externo del producto provocados por lavarlo en el lavavajillas.

- Advertimos expresamente que no asumimos ninguna responsabilidad por dafios
causados por:
- Uso del producto para otros fines distintos a los indicados
- Uso inadecuado del producto
- Incumplimiento de estas instrucciones de uso y limpieza
- Reparaciones realizadas inadecuadamente y el uso de piezas de repuesto fabricadas
por empresas externas.

Garantia comercial

- Numerosos productos Fissler incluyen una garantia a partir de la fecha de compra segin
las siguientes disposiciones, independientemente del pais en el que se haya efectuado la
compra. De esta forma garantizamos que no presentan ninglin defecto de produccidn ni
de material.

En los casos de dafios o desperfectos cubiertos por la garantia, Fissler decidira
segun su criterio y por cuenta propia si repara el producto o lo reemplaza por otro de
caracteristicas similares.

Los derechos derivados de esta garantia solo pueden ejercerse si:

- El producto no presenta dafios o sighos de desgaste causados por un uso distinto al
conforme y/o al indicado en las instrucciones de uso.

- El producto no presenta ningun signo que pueda atribuirse a reparaciones indebidas o
a los efectos del uso indebido de productos quimicos o de actuaciones fisicas en las
superficies del producto.

- No se han instalado accesorios en el producto o solo se hayan instalado accesorios
autorizados por el fabricante.
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Aparte de los derechos derivados de esta garantia, el consumidor puede ejercer los dere-
chos garantizados por ley sin que dichos derechos puedan verse restringidos por lo aqui
dispuesto.

7. Atencion al cliente

Fissler GmbH

Atencidn al cliente

Harald-Fissler-StraBe 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach, Alemania
Teléfono: +49-6781-403-100 10.

8. Informacion medioambiental

- Deseche siempre el producto y el material de embalaje de acuerdo con la normativa
local aplicable en materia de eliminacion de residuos. 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 cura si applicano alle pentole in ghisa di Fissler.

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

- Si prega di conservare le istruzioni per I'uso e la cura. 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

Rimuovere il materiale da imballaggio e gli adesivi dal prodotto. Custodire le protezioni
del coperchio per una conservazione ottimale. Prima di utilizzare le stoviglie in ghisa per
la prima volta, lavarle accuratamente con acqua calda e detersivo per piatti. Asciugare
bene. Strofinare 'interno e la parte superiore del prodotto con un po’ di olio vegetale e
poi riscaldare il prodotto per qualche minuto a bassa temperatura fino al punto di fumo.
Una volta che la pentola si & raffreddata, rimuovere I'olio in eccesso con un panno.

Lolio si diffonde sulla smaltatura ruvida, migliorando cosi I'effetto antiaderente naturale
della superficie di cottura di Micro-Grill Fissler. Il prodotto € ora pronto per 'uso. Ripetere
la procedura se necessario.

3. Avvertenze di sicurezza

- Maneggiare i prodotti in ghisa solo con guanti o presine da forno durante I'uso, poiché i
manici diventano molto caldi durante la cottura, la frittura e I'uso in forno.

- Non lasciare mai le pentole incustodite a portata dei bambini e posizionare i manici lunghi
in modo sicuro. Questi non devono sporgere oltre la parte anteriore del piano cottura o
trovarsi al di sopra della fonte di calore.

- Riscaldare le pentole in ghisa smaltata lentamente a fuoco medio-basso sul fornello
adatto, poiché in caso contrario il prodotto potrebbe subire danni permanenti. Non
lasciare mai le pentole sul fornello acceso incustodite o a fuoco alto. Rispettare inoltre
le istruzioni per I'uso del produttore del piano cottura.

- In caso di surriscaldamento, che puo verificarsi anche quando il liquido &
completamente evaporato, non togliere mai immediatamente le pentole dal piano
cottura. Per prima cosa spegnere il piano cottura, lasciare raffreddare il prodotto e
arieggiare la stanza.

- Non riempire mai le stoviglie in ghisa calde con acqua fredda e non riscaldare il prodotto
subito dopo averlo tolto dal frigorifero, poiché lo smalto potrebbe danneggiarsi a causa
dello shock termico.

- Si prega di utilizzare solo oli/grassi altamente riscaldabili (ad es. burro chiarificato, olio
di colza o grassi di frittura riconosciuti) per cuocere ad alte temperature. Se I'olio/
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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 causate da eccesso di schiuma o schizzi di grasso durante la frittura,
le padelle devono essere riempite con olio fino ad un terzo dell’altezza massima. Non
utilizzare alcun coperchio per friggere e non surriscaldare il grasso.

- Il pomello del coperchio e la vite possono allentarsi con il tempo e devono essere serrati
di tanto in tanto. Non serrare eccessivamente per non danneggiare lo smalto.

4, Istruzioni per 'uso

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

- Evitare il contatto diretto sulla superficie con gli utensili da cucina in metallo e non
tagliare direttamente nella pentola per non danneggiare il rivestimento smaltato.

- Per evitare di graffiare un piano cottura in vetroceramica, si raccomanda di sollevare
sempre le pentole per spostarle e mantenere pulite la superficie del piano cottura e le
pentole stesse. Fissler non si assume la responsabilita per danni di tale natura.

- Lo speciale design con Fissler AromasStar sul lato inferiore del coperchio in ghisa
crea un ciclo di umidita all’interno della pentola durante la cottura. Il vapore che sale
si condensa sul coperchio e gocciola uniformemente sul cibo per piatti ancora piu
succosi e saporiti.

- La smaltatura nera all’interno della superficie di frittura del Fissler Micro-Grill sviluppa a
seguito di ogni utilizzo un proprieta antiaderenti naturali, la cosiddetta patina. Poiché la
patina contribuisce a migliorare il risultato di cottura, non dovrebbe essere rimossa.

- Per evitare punti di corrosione, si consiglia di non conservare gli alimenti, in particolare
quelli salati o acidi, nelle pentole, ma di trasferirli in ciotole o contenitori adeguati per la
conservazione.

- 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 con quello del piano cottura.

Utilizzare esclusivamente il coperchio adatto e utilizzare il calore residuo delle piastre di
cottura e delle pentole abbassando tempestivamente o spegnendo i fornelli.

- I prodotti in ghisa Fissler sono adatti per i seguenti tipi di piani cottura: cucina a gas,
piastre di massa, piano cottura in vetroceramica e piano cottura a induzione. Le piastre
per la cottura veloce devono essere utilizzate con cautela. Le stoviglie in ghisa non
sono adatte al microonde.
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- Le pentole in ghisa sono resistenti al forno fino a 250 °C. Assicurarsi sempre che la
distanza dalla fonte di calore sia sufficiente e, se possibile, collocare le pentole su un
ripiano inferiore o centrale.

- La cottura in forno a piu di 250 °C (480 °F) puod causare variazioni di colore dell’acciaio
inox.

5. Cura e pulizia

Dopo I'uso, lasciare sempre raffreddare un po’ le pentole in ghisa prima di lavarle con
acqua tiepida. Non riempire mai le pentole di ghisa calde con acqua fredda perché lo
smalto pud essere danneggiato dallo shock termico.

I prodotti sono lavabili in lavastoviglie, ad eccezione del coperchio munito di anello

in acciaio inox rivestito. Per garantire una lunga durata di vita, si consiglia di pulire a

mano con acqua calda, detersivo liquido per piatti e una spugna morbida. Non utilizzare
detergenti corrosivi o caustici, agenti abrasivi o spugne metalliche per la pulizia. Se i residui
di cibo si attaccano al prodotto, riempire la pentola in ghisa con acqua calda e lasciarla in
ammollo per circa

15 minuti. Quindi, pulire di nuovo con una spugna morbida. Dopo la pulizia, € importante
che le pentole in ghisa siano ben asciugate - non lasciarle asciugare per sgocciolamento.
Solo dopo & possibile riporre le pentole in ghisa nella credenza o sullo scaffale.

Le protezioni per il coperchio in dotazione svolgono una funzione antigraffio tra il
coperchio e le pentole, e garantiscono la necessaria distanza e ventilazione del
materiale durante la conservazione. Ciononostante, se dovesse verificarsi ossidazione,
pulire le zone interessate ed asciugarle completamente. Quindi, applicare un po’ di olio
vegetale sulle zone interessate.

Inoltre, la superficie interna pud essere strofinata con olio da cucina, che aumenta la
durata delle pentole in ghisa. Prima dell’'uso successivo, strofinare le pentole e utilizzare
del nuovo olio ad alta temperatura per la preparazione delle pietanze.

6. Garanzia legale e garanzia commerciale

- In caso di reclami entro il termine di garanzia legale 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 7 Assistenza.

Sono esclusi dalla garanzia i normali segni di usura del rivestimento antiaderente sullo
smalto e i danni causati da un uso improprio (ad es. surriscaldamento, scolorimento,
25



IT

26

graffi, cadute o pulizia impropria). Sono altresi esclusi i segni dell’'uso e le modifiche ottiche
dovute al lavaggio in lavastoviglie.

- Desideriamo segnalare espressamente 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 uso di pezzi di ricambio di aziende terze.

Garanzia commerciale

- Per molti prodotti Fissler viene fornita pertanto una garanzia in conformita alle seguenti
condizioni a partire dalla data di acquisto, indipendentemente dal paese in cui & stato
acquistato. Garantiamo in tal modo che essi sono 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.

Tutte le rivendicazioni ai sensi di 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 alcun segno che possa essere attribuito 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.

7. Assistenza

Fissler GmbH

Servizio di assistenza clienti
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach
Telefono: +49-6781-403-100 10.
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8. Smaltimento

- Si prega di smaltire sempre il prodotto e il materiale del’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. Ailgemeen

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

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

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

2. Voor de eerste ingebruikname

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de stickers van het product. Bewaar de
dekselbeschermers om het product optimaal op te kunnen bergen. Spoel gietijzeren
gerei voor de eerste ingebruikname grondig af met heet water en afwasmiddel. Droog
ze daarna goed af. Wrijf de binnenkant en de bovenste rand van het product in met wat
plantaardige olie en verwarm het product daarna gedurende enkele minuten op een
lage temperatuur tot aan het rookpunt. Neem overtollige olie op met een doek nadat het
kookgerei is afgekoeld.

De olie verdeelt zich over het ruwe emaille en verbetert zo het natuurlijke antiaanbak-
effect van het Fissler micro-grill bakoppervlak. Uw product is nu klaar voor gebruik.
Herhaal deze procedure indien nodig.

3. Veiligheidsinstructies

- Pak gietijzeren producten tijdens het gebruik alleen vast met handschoenen of pannen-
lappen omdat de handgrepen tijdens het koken, frituren en bij gebruik in de oven zeer
heet worden.

- Laat het kookgerei nooit zonder toezicht binnen het bereik van kinderen en lange
handgrepen/stelen moeten veilig worden geplaatst. Ze mogen niet aan de voorkant
van het fornuis uitsteken of boven de warmtebron liggen.

- Verwarm het geémailleerde gietijzeren kookgerei langzaam op lage tot gemiddelde hitte
op een geschikte kookplaat omdat er anders permanente schade aan het product kan
ontstaan. Verwarm het kookgerei nooit zonder toezicht of op de hoogste stand. Neem
ook de gebruiksaanwijzing van de fabrikant van de kookplaat in acht.

- Haal in geval van oververhitting, die ook kan ontstaan als de vloeistof volledig is
verdampt, het gietijzeren kookgerei nooit meteen van de kookplaat af. Schakel
eerst de kookplaat uit, laat het product afkoelen en ventileer het vertrek.

- Vul heet gietijzeren kookgerei nooit met koud water en verhit het product niet
direct nadat het uit de koelkast is gehaald, omdat de emaille-laag als gevolg van de
temperatuurschok beschadigd kan raken.

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

- Om brandwonden tijdens het frituren door overlopend vet of vetspetters te voorkomen,
mag het kookgerei maximaal tot een derde van de hoogte met olie worden gevulid.
Gebruik bij het frituren geen deksel en laat het vet niet te heet worden.

- De knop van het deksel en de schroeven kunnen na verloop van tijd losser gaan zitten en
moeten regelmatig worden vastgedraaid. Niet te ver aandraaien om de emaille-laag niet
te beschadigden.

4. Gebruiksaanwijzingen

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

- Vermijd direct contact met metalen keukengerei op het oppervilak en snij niet
rechtstreeks in het kookgerei om beschadiging van de emaille-laag te voorkomen.

- Om krassen op een keramische kookplaat te voorkomen, dient u uw kookgerei altijd op
te tillen om het te verplaatsen en dient u het fornuis en het kookgerei schoon te houden.
Fissler is niet aansprakelijk voor dergelijke schade.

- Dankzij de bijzondere vormgeving met de Fissler AromaStar aan de onderkant van
het gietijzeren deksel ontstaat er tijdens het koken een vochtcirculatie in de pan.
Daarbij condenseert opstijgende damp op het deksel en drupt gelijkmatig terug op de
gerechten zodat ze nog sappiger en lekkerder worden.

- De zwarte emaillering aan de binnenkant met Fissler Micro-Grill opperviak ontwikkelt bij
elk gebruik natuurlijke antiaanbak-eigenschappen, het zogenaamde patina. Omdat het
patina voor een beter kookresultaat zorgt, mag u dit niet verwijderen.

- Om roestvlekken te vermijden, raden wij aan om geen gerechten, met name geen
zoute of zure levensmiddelen, in het kookgerei te bewaren maar om deze in daarvoor
geschikte schalen of bewaardozen te doen.

- 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 de kookplaat.

Gebruik uitsluitend een goed passend deksel en gebruik de restwarmte van de
kookplaten en het kookgerei door het fornuis op tijd lager of uit te zetten.

- Fissler-producten van gietijzer zijn geschikt voor de volgende fornuizen: gasfornuizen,
elektrische kookplaten, keramische fornuizen en inductie-kookplaten. Snelkookplaten
moeten behoedzaam worden gebruikt. Gietijzeren kookgerei is niet geschikt voor de
magnetron.

- Het gietijzeren kookgerei is geschikt voor de oven tot 250 °C. Let altijd op voldoende
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afstand tot de warmtebron en plaats het kookgerei indien mogelijk op één van de
onderste of middelste roosters.

- Bij het garen in de oven op een temperatuur hoger dan 250 °C (480 °F) kan verkleuring
van het roestvrij staal optreden.

5. Onderhoud en reiniging

Laat het gietijzeren kookgerei na gebruik altijd even afkoelen voordat u het met warm
water afspoelt. Vul heet gietijzeren kookgerei nooit met koud water omdat de emaille-laag
als gevolg van de temperatuurschok beschadigd kan raken.

De producten zijn vaatwasmachinebestendig, behalve het deksel met de gecoate
roestvrijstalen ring. Voor een lange levensduur raden wij aan om handmatig met warm
water, een vloeibaar afwasmiddel en een zachte spons te reinigen. Gebruik geen
krassende of bijtende reinigingsmiddelen, geen schuurmiddelen en geen metalen
reinigingssponzen. Als er etensresten aan het product blijven vastplakken, vult u het
gietijzeren kookgerei met heet water en laat u de resten ca. 15 minuten lang inweken.
Veeg het kookgerei daarna nog eens schoon met een zachte spons. Na de reiniging is
het belangrijk dat het gietijzeren kookgerei goed wordt afgedroogd, niet alleen maar laten
uitlekken. Pas daarna kan het gietijzeren kookgerei weer in een kast of op een plank
worden opgeborgen.

De meegeleverde dekselbeschermers dienen als krasbescherming tussen deksel en
kookgerei en zorgen tijdens de opslag voor de nodige afstand en ventilatie van het
materiaal. Als er toch oxidatie ontstaat, reinigt u de plekken en droogt u ze volledig. Olie
de plekken daarna in met wat plantaardige olie.

Daarnaast kan de binnenkant met spijsolie worden schoongewreven om de levensduur
van uw gietijzeren kookgerei te verlengen. Wrijf het kookgerei voor het volgende gebruik
schoon en gebruik voor het bereiden van gerechten nieuwe sterk verhitbare olie.

6. Waarborg en garantie

- 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
7 Service.

Van de garantie uitgesloten zijn normale sporen van slijtage op de antiaanbaklaag op het
emaille en beschadiging die is veroorzaakt door oneigenlijk gebruik (bijv. oververhitting,



NL

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 andere
bedrijven.

Garantie

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

In garantiegevallen zal Fissler naar eigen goeddunken en voor eigen rekening het product
repareren of een geschikte vervanging leveren.

Er bestaat alleen een recht op garantie indien en voor zover

- het product geen beschadigingen of sporen van slijtage vertoont die zijn veroorzaakt
door een gebruik dat afwijkt van het normale gebruik en/of de voorschriften volgens de
gebruiksaanwijzing,

- het product geen kenmerken vertoont die terug te voeren zijn op ondeskundige repara-
ties of onjuiste chemische of fysieke invioeden op het opperviak van het product,

- in het product geen of uitsluitend door de fabrikant toegestane accessoires zijn
gemonteerd.

Naast de garantie hebt u het recht op wettelijke garantie die niet wordt beperkt door de
fabrieksgarantie.

7. Service
Fissler GmbH
Klantenservice
Harald-Fissler-StraBe 10
55768 Hoppstadten-Weiersbach - DUITSLAND
Telefoon: +49-6781-403-100 10.
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8. Afvoer/Verwijdering

- 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 nHcpopmauma

- YKa3aHvA No aKcnnyaTaummn 1 yxoay AeCTBUTEbHbI A1F KYXOHHOW nocyabl ducenep n3
yyryHa.

- BHMMaTenNbHO NOMNHOCTbLIO NPOYUTANTE YKa3aHUA MO SKCnayaTaumm 1 yxogy.
VICnonNb30BaHME He MO Ha3HAYeHUIO MOXET MPUBECTU K MOBPEXOEHMIO.

- MPOCUM COXPaHATb yKadaHWA No SKCnyaTauum n yxogy. B criyyae yTepu OH1 OCTYMHbI
[0J1A CKauvBaHMA Ha HalLeM UHTepHeT-caiTe: https://www.fissler.com/

2. Nepepq, NepsbiM NPUMEHEHNEM

MoNHOCTLIO yaanuTe C USAENA YNakoBOUHbIe MaTepuasibl U HakMekn. CoxpaHanTe
CUNKOHOBbIE PYYKM A8 ONTUMASIbHOrO XpaHeHua. Nepeq nepsbiM NMpUMeHeHeM
nocyapl U3 YyryHa TLiaTe/lbHO MPOMOWTE ee ropaYeit BOAOW C MOIOLLMM CPEACTBOM.
3aTeM XOpOLLIO BbITPUTE NX AOCYXa. CMaybTe BHYTPEHHIO CTOPOHY 1 BEPXHUIA Kpaii
N30enma HebosbLIMM KONMUYECTBOM PacTUTENIbHOro Macsa, a 3aTeM HECKOJbKO MUHYT
HarpesaiiTe nsaenue nNpu HeGoMbLLONK TeMrnepaType 00 Hadvana abiMieHus. Nocne Toro,
KaK KyXOHHas nocyaa OCTbIHET, y6epuTe 0CTaTK1 Macna npu noMoLy TRAMKK.

Macno pacnpenensaeTca rno LWepoxoBaTMy SMasieBoMy MOKPbLITMIO U TaKUM CroCO60M
yryuLIaeT eCTECTBEHHbIN aHTUMPUrapHbIi 3GHDEKT NMOBEPXHOCTM AN »apeHua duccrep
MUKPO-rpusib. Tenepb Balle nagenve rotoeo K MCMonb3oBaHUo. ECin notpebyeTcs,
rnoBTOpPUTE NpoLeaypy.

3. YKasaHua no 6e30nacHoCTU

- He npuKacaiitecb 63 nep4aToK UM NPMXBaTOK K M3OENNAM U3 YyryHa BO BpeMd
MCMONb30BaHWA, TaK Kak NMpu Bapke, (PpUTUPOBaHUM 1 FOTOBKE B lyXOBOM LLKady
PYYKM OYeHb CUbHO HarpeBaloTCA.

- HUKoroa He oCTaBnANTE KyXOHHYIO NMocyady B AOCTYMHOM A9 AeTeli MecTe, a AfIMHHbIe
PYYKM pacronaraiTe TaK, YTo6bl 3TO 6bl10 6e30MacHO. OHW He AOMKHbI BbICTYMNaTh 32
npeaesbl NMLEBOI CTOPOHbI MANTLI U HE pacronaratbCa Hag UCTOYHMKOM Harpesa.

- MpocuM pasorpesaTb SManMPOBaHHYIO KyXOHHYIO MOCYAY U3 YyryHa MeafieHHO Ha
HUBKOW UK cpedHel MOLLHOCTU Ha MOAXOAALLEe KOHADOPKE, HaYe Nocyda MOXKeT 6biTb
Heo6paTUMO NoBpexaeHa. HKoraa He HarpesaiiTe KyXOoHHYo nocyay 6e3 npucMoTtpa
WM Ha MaKCUMasibHOW MOLLIHOCTU. MOMUMO 3TOr0, CO6/II0aNTe UHCTPYKLUMM MO
SKCMyaTauum, NpeaocTaBieHHbIe NPoVU3BoaANTENEeM MNUTbI.

- B crniyyae neperpesa, K KOTOPOMY MOXKET MPUBECTU MOMHOE BbIKUMAHNE UOKOCTH,
HUKOrO@ HEe CHUMaMTE YyryHHYIO KyXOHHYIO MOCYAY C KOH(POPKM HEMEANEHHO.
BHayvarne BbIK/OYMTE KOHGOPKY, AaiiTe N3OSN0 OCThbITb U MPOBETPUTE MOMELLEHE.

- HUKorga He HanvBaliTe B ropAvyio YyryHHYIO KyXOHHYIO MOCYAY XONI0QHYIO Body U He
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HarpeBaiiTe usgenue cpasy nocsne U3BNeYeHna U3 XonoguibHNKA, TaK Kak n3-3a
TEMMepaTypPHOro LLOKa BO3MOXHO MOBPEXAeHNe aMarnu.

- UcnonbayiiTe AN XapKu Npu BbICOKUX TeMMepaTypax TONbKO Macna/Xupbl,
JornycKalowue cunbHoe HarpeBaHue (Hanp. TOnfeHoe Macso, parncoBoe Macno
VNV NpeaHasHa4YeHHble 19 XapeHua Xupbl). ECNn Macnio/>KUp BbiaenaeT AbiM,

TO OHW MOAropeny u TeMnepaTypa XapKn CAULLKOM BbiCOKad. HUKorga He Tywnte
ropstiee Macno ¢ NOMOLLbIO BOAbl — UCMOMb3YiiTe NPOTUBOMNOXKapHOE NOKPbLIBaNo Uin
NOAXOAALLYIO KPbILLKY.

- YTOGbI HE 06XKEeUbCA 6PbI3ratoLLMM U NEHALLMMCA XXNPOM, 1A ry60Koro oo apuea-
HWNA KYXOHHYIO NOCYAY paspeLlaeTca HarnoNHATbL Mac/ioM He 6osiee YeM Ha OfHY TPETb Mo
BblcoTe. Mpu 06XKapuBaHM BO (OPUTIOPE HE UCMOSb3YITe KPbILLKY 1 He neperpesalite
UP.

- Py4YKa KpbILKWN 1 BUHTOBOE CoeauHeHne MoryT co BpeMeHeM ocnabeBaTb, NepUoanyecKu
MX HEO6XOAMMO NOATArNBaTb. He 3aTArMBaTh CIIULLKOM CUbHO, YTO6bI HE NOBPeanTb
amarb.

4., YKazaHua No aKcnnyataumm

- Mocne Ncnonb3oBaHWA BCErOa CTaBbTe KYXOHHYIO MOCYOY Ha XKaponpo4HyHo NoaCTaBKY,
a He HernocpencTBEeHHO Ha He3aLLMLLEHHYIO PaBo4yto MOBEPXHOCTb UK Apyrie YyBCTBU-
TenbHble NOBEPXHOCTU.

- He oonycKaiiTe NpAMOro KOHTaKTa NoBEePXHOCTN C METaNNIMYECKNUMUN KYXOHHBbIMU
NPUHAAIEXHOCTAMU U HE PeXbTe HEMOCPEACTBEHHO Ha KYXOHHOW nocyae, YTobbl
He JoMNYyCTUTb NOBPEXKAEHNA SManeBoro NoKpbITUA.

- YT106bl NPenoTBPaThTb LlapanyvHbl Ha CTEKIIOKEPaMUYECKOW NNUTe, HYXHO Bceraa npu-
NoAHMMAaTb KYXOHHYIO Mocyay O/ ee NepeMeLLeHns, a TaKKe coaepaTb B UNCTOTe
NMOBEPXHOCTb MANTbI U KYXOHHYIO nocyay. ®1uccnep He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
noaoGHbIe NoBpexaeHuA.

- Bnarogapa oco60i KOHCTPRYKUMKN ¢ duccnep ApoMaCTap Ha HUKHE CTOPOHE YyryHHOM
KPbILLIKK, NPY BapKe BHYTPW KacTpoNM BOSHUKAET LUMPKYNAUMa Bnaru. Npu atou
MOAHNMAIOLLIMIACA Nap KOHLEHTPUPYETCA Ha KPbILLKE U PaBHOMEPHO KanaeT 06paTHO Ha
nuLly na elle 6onbluell COYHOCTU M BKyca 6nto[,.

- YepHblli aManeBblii CNoi BHYTPEHe CTOPOHbI C MOBEPXHOCTbI0 DUccrep MUKPO-rpusb
0189 YXapeHba NMpu KaXkaoM NprUMeHeHnn o6pasyeT eCTeCTBEHHbIN aHTUNPUrapHbIi
CIOM, TaK HasblBaeMyto NaTuHy. Tak KaK naTuHa Cnoco6CTBYET YNyULLEHWNIO
pe3ynbTaToB NPUroTOBNEHWA, Bbl HE OOKHbI ee yaanaTb.

- YTO6bI NPEenoTBPaTUTb NOABMEHNE TOYEYHOM KOPPO3MM, Mbl PEKOMEHAYEM HE XPaHUTb
roToBble 6/1t0fa, 0CO6EHHO NPOAYKThI, COAepyKaLLMe CoMb NN KUCOTbI, B KYXOHHOM
rnocyne, a NoMeLLaTb ANnA XpaHeHnsa B NOAXOAALLIME MUCKU UM EMKOCTW.
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- pU MCNONb30BAHNM KYXOHHOM MOCYAbl MOCTOAHHO CNEANUTE, YTO6bl OHa CTaBUIbHO
pacnonaranack no LeHTPY KOHPOPKM. 19 SKOHOMUM SHEPrn NMpu roTOBKe BCeraa
MCMOosb3yiTe NOAXOAALLMI pasMep KOHIOPKM, MNP STOM AMaMeTP AHA KyXOHHOM
nocyapl AO/MKEH COOTBETCTBOBATb AMAMETPY KOHGOPKMN.

McnonbayiTe TOMbKO MNOAXOAALLYIO KPbILLKY VY 3aAeiiCTBYIATe 0CTaTOUYHOE Temnno
KOHCPOPOK 1 KYXOHHO MOCY/bl, 3apaHee yMeHblUaa MOLHOCTb UMV BbIKMOYas MAnTY.

- Uspenua duccnep Us JyryHa npeaHasHadeHbl Ana Cneayowmx TUNos NauT: rasosble
NANTbI, TPAAULUMOHHbBIE SNTEKTPUYECKME, CTEKIOKEPaMUYECKME N NHOYKLVOHHbIE.
MpoABAAiTe 0CTOPOXHOCTb MPY UCMOSIb30BAHUW MIIUT C YCKOPEHHbIM HarpeBoM.
Mocyma 13 4YyryHa He npurogHa ans Ucrnonb3oBaHna B CBY-rneuun.

- YyryHHas nocyna npurofgHa ansd UCrofib3oBaHua B AyXOBOM LKady Ao 250 °C. Mpocum
noaaepyK1BaTh JOCTATOYHOE PACCTOAHME A0 UCTOYHMKA Ternsa U pasMeLlaTh KyXOHHYIO
NMocyay Mo BOSMOXXHOCTU Ha HMKHEN UMW CPedHein HanpasnaioLwen.

- Mpy TOMNEHWN B [yXOBOM LLIKadpy npu TeMnepaTtype 6onee 250 °C (480 °F) Ha
BbICOKOKAYEeCTBEHHOW CTan MOryT NOABUTLCA N3MEHEHWA LiBETA.

5. YXxon v ouncTKa

rocne Mcnonb30BaHNA YyryHHON NOCyabl BCErga AaBanTe e HEMHOro OCTbITb, MpeXxae
YeM MbITb B TEM/ON BoAE. HUKOrga He HanmBainTe B ropsayyio YyryHHYHO KyXOHHYIO nocyany
XONOAHYI0 BOAY, TaK KaK 13-3a TEMNEepaTypHOro LLOKa BO3MOXXHO NOBPEXAEHNE SMan.
M30en1A MOXKHO MblTb B NOCYAOMOEYHON MaLUMHE, 3a UCKITIOYEHNEM KPbILLKU CO CTaslbHbIM
KOMbLIOM N3 HEPXKABEIOLLEN CTann C NOKPbITMEM. 1A o6ecneyeHna 4ONrOBEYHOCTU Mbl
PEKOMEHYEM PYYHYIO OYMCTKY C MOMOLLIbIO ropAYer BoAbl, CPEACTBA A/1A PYYHOro MbiTbA
Nocyabl M MArKOW ry6KKW. He CNonb3ynTe LapanatoLme nim arpeccrBHble YNCTALLME
cpencTBea, abpa3nBHbIE CPEACTBa N METAN-NIMYECKME YMCTALLME TYOKW. ECNn Ha nanenvm
OCTannCb NPUANMLLME OCTaTKM ML, HAMOSHWUTE YyTyHHYIO MOCYAY ropaYert BO4ON U
OCTaBbTe OTMOKaTb Npub/. Ha 15 MMHYT. 3aTeM eLle pa3 NPOMOITE MArKOM ryoGKOo.
Mocne O4YNCTKM BaXKHO XOPOLLO MPOTEPETL YYryHHYIO NOCYAy AOCYXa - HE OCTaBnAnTe ee
COXHYTb. TOSIbKO 3aTEM yGUpanTe HyryHHy0 NOCyay CHOBa B LWKad) UM Ha MOSKY.

Mpunaraemble CUNIMKOHOBBIE PYYKN CAYXaT ANA 3anTbl OT LapanuH Mexny KpbILLKOWn
1N KYXOHHOI Nocynon n o6ecneydmBatoT Npu XpaHeHUM HEOBX0AMMOE paccToaHMe anA
BEHTUNALNK N30ennda. ECNN OKUCNEHNEe BCe-Taku NPOU3OLLITO, 3TU MecTa OYNCTUTb
MOSHOCTbIO MPOCYLLUNTL. 3aTEM HAHECTU Ha 3aTPOHYTblE MeCcTa HEMHOIO PaCTUTENIbHOro
macna.

B pononHeHne MoXKHO HaTepeTb BHYTPEHHIO CTOPOHY PacTUTESbHbIM Mac/iOM, 3TO
YBENNYNT OONTOBEYHOCTb BaLLel YyryHHON nocyapl. Mepen crnenyowmm Ncnonb30BaHNEM
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KYXOHHYIO Nocygy NPOTEPETb M MCMNOb30BaTb A1A NPUroTOBEHMA 604 HOBOE Macno,
YCTOMYMOE K HarpeBaHuio.

6. MapaHTuiiHble 06A3aTeNbCTBA U rapaHTUa

- B criyyae 3asBneHVs NPETeH3Win B TeYeHMe OeCTBYIOLEro YCTaHOBNEHHOro 3aKOHOM
rapaHTUINHOrO CPOKa (ECMN HE YKasaHo MHOE) BEPHMTE KYXOHHYIO MOCYydy BMecTe C
KaCCOBbIM YEKOM BallieMy MpodaBLy WK, XOPOLLO yrakosas, OTrpaBbTe ee Herocpen-
CTBEHHO B KIIMEHTCKYIO CIy»6y Drccnep, CM. agpec B NyHKTe 7 KnneHTCKas cryo6a.

He nognagaloT Nof AercTBME rapaHTUM HOPMasbHbIE ABMEHMA U3HOCA Ha aHTUNPUrapHOM
aMasieBOM MNOKPbITUKN, a TaKxKe noBpexxaeHnA, BOSHMKLUWE B pe3ysibTaTe HernpaBuibHOro
MCMOoMb30BaHWA (Hanp. Neperpes, U3SMeHeHVe LIBETA, LlapanuHbl, NageHne nnn Hernpa-
BUbHaA 04NCTKA). TakKe nog AeNCTBME rapaHTUM He NognagatoT cnedbl SKenayaTaumm

1 BHELLHWE U3MEHEHNA, BO3SHMKLUNE B Pe3yNnbTaTe NCMONb30BaHNA NOCYLOMOEYHO
MaLllVHbl.

- Mbl ACHO 3aABNAEM O TOM, YTO OTKa3blBaeMCs OT BCAKON OTBETCTBEHHOCTU 33 YLLEPO,
NMPUYNHEHHbIN
- CMOMb30BaHNEM HE MO Ha3Ha4YeHWto
- HeMNpPaBWbHbBIM 06PaLLEHNEM
- HEBbIMONIHEHWEM [aHHbIX YKa3aHW Mo 3KCMyaTaummn 1 yXogy v
- NPON3BEAEHHbIM HECOOTBETCTBYIOLLMM 060a30M PEMOHTOM N UCMONb30BaHNEM
3anacHbIX YacTel OT MOCTOPOHHMX hpPM

fapaHTnAa

- lnA MHOXeCTBa 13aennin Fissler cornacHo cneayoLwmMm yCnoBnaMm rapaHTm Mol 06ec-
nevyMBaeM rapaHTUo, Ha4YMHaA ¢ 4aTbl MOKYMKW, HE3ABMCUMO OT TOrO, B KAKOWN CTpaHe
Bbl X NPMOGPENN. HaCTOALLMM Mbl FrapaHTUPYEM, YTO OHU HE UMEIOT AeDEKTOB HN B
MaTepunanax, H1 B 06paboTKe.

Mpwv rapaHTUHOM criydae ®uUccrep No CBOeMy YCMOTPEHWIO U 3a CBOI CHET OTPEMOH-
TUPYET U3aenune NM60 NOCTABUT COOTBETCTBYIOLLYIO 3aMEHY.

MPeTeH3nn No JaHHOWN rapaHTUM NPUHMMaKOTCA TONbKO TOrga 1 B TON Mepe, Koraa

- N3Oenve He MMEeET NOBPEXOEHWI N CNEeAoB N3HOCA, BbI3BaHHbIX MCMOMb30BaHNEM, He
COOTBETCTBYOLLMM HOPManbHOMY NPeaHasHa4YeHno n/mnn yKkasaHuam pyKoBoacTsa no
QKcnnyataunn,
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- Y U30enma OTCYTCTBYIOT MPU3HaKW, CBUOETENbCTBYOWME O HEKBANMMULIMPOBAHHbIX
PEMOHTaX U HEMPaBUIIbHBIX XMMUYECKMX U (DNBNHECKMX BOSAENCTBUAX HA MOBEPX-
HOCTU nsnennA,

- B U3OENNE He BCTPaMBanmCb NPUHALNEXHOCTN, NM60 BCTPanNBaInUCh TONbKO OOMYLLEH-
Hble n3rotToBuTenemM npnHaonexxHoCTun.

MOMUMO rapaHTUM y Bac eCTb NPeayCMOTPEHHbIE 3aKOHOM rapaHTUHbIE NpaBa, KOTopbIe

He OrpaHn4YMBaloTCA 4aHHONM rapaHTUen.

7. CepBUCHaA cnyxo6a

duccnep MMB6X

KnneHTckana cny»<6a
Xapanbg-®uccnep-wrpacce 10

55768 XonnwTeareH-Bariepcbax, repMaHmna
TenedoH: +49-6781-403-100 10.

8. YTunusauua

- YTUnnampymnTe nagenve, a Takxe yrnakoBOYHbI MaTepuan Bceraa B COOTBETCTBUM
C NpeanvcaHnammn Ballen MECTHOM CUCTEMbI MO YyTUNn3aumn. Mpn BO3HUKHOBEHN
BOMPOCOB NPOCbGa CBA3aTbCA C YNO/THOMOYEHHbIM MPEeAnpPUATUEM NO YTUIK3aUnn.
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1. levika

- 0L 08nyieg xpriong Kat ppovTidag .oxUouV yia Ta PayElpka okeln aro XUTooidnpo me
Fissler.

- ALlOBAOCTE TIG 08NVIES XPNIONG KAl HPOVTISAG WG TO TEAOG. H AavBaouEvn XPrion Uropsi va
o8nynoel og JNUIEG.

- NapakaAoUpe VaPUAAEETE TIC 08nyieg XPNong Kal GPovTISag. S€ TIEPITTTWON ATIWAELAS
gival 8108€01ueg oTov IOTOTOoTO pag: https://iwww.fissler.com/

2. Mpwv TV TIPWTN XPon

ATIOUOKPUVETE OAO TA UAIKA CUCKEUQOIOG KOL TIG ETIKOAANMEVES ETIKETEG ATIO TO
TIPOIOV. DUAGETE TA TIPOOTATEUTIKA TOU KATIAKIOU YIa BEATIOTN attoBrikeuon. Mptv TV
TIPWTN XP1ON TA TIPOIOVTA ATIO XUTOCIBNPO TIPETIEL VA TTAUBOUV KOAA e KAUTO vepo Kal
QATIOPPUTIAVTIKO TUATWYV. TN CUVEXELQ OTEYVMOOTE TA KOAA. TPIPTE TNV ECWTEPIKY TIASUPA
Kl To AV XEIAOC TOU TIPOIOVTOC PE Alyo PUTIKO AASL KAl KATOTILV ECTAVETE TO TIPOIOV
Y10 UEPIKA ASTTTA O€ XaAUNAY) BgppoKpacia, HEXPL va apxiosl va ekAUETAL Kattvog. Adou
KPUWOEL TO HIAYEIPIKO OKEUOC, OKOUTIIOTE KATOTILV TO TIEPIOGLO AASL e €va Ttavi.

To AGSL KATAVEUETOL OTO TPAXU CUAATO KAl £TOL BEATIWVEL TO GUGCIKO AVTIKOAANTIKO
ATIOTEAECHA TNG eTIIDAvVELNS Ynoiuatog Fissler Micro-Grill. To Tipoidv oag twpea, sival
£TOIUO YIa XPrion. ETtavaAdBeTe v Sladikaocia av XpelaoTel.

3. 08nyieg aodaAeiag

- Katd ™ Xprion TIAVETE Ta TIPOIOVTA ATtd XUTOGIBNPO MOVO UE YAVTIA 1) TIACTPES, ETIEWSY Ol
ACBEG KATA TO HAYEIPEUQ, TNYAVIOUA 1) TNV XPN0N OToV HoUPVo KAve TIOAU.

- MnV agrveTe TIoTE Ta oKeUn XWPIg eTtiRAsyn, otav eival TipooBdotuca og Taudid. Ot
MOKPLEG AQBEC TIPETIEL VA YUpIZovTal oe aohaAr) B€on. Aev Ba TIPETIEL VA EEEXOUV 0NV
TIPOOOWN TNG NAEKTPIKNG KOUZivag oUTe va BPIioKovTal TIAvVe artd v Tmyr 8eppdTTog.

- NMopaKaAoULE va BEPUAIVETE TA MAYEIPIKA OKEUN ATIO ETIUOUAATWEVO XUTOOIBNPOo
0g XOUNAY £WC UETPLO BEPLOKPATIC ETIAVA OE KATAAANAN £0Tia, yiati SlahopeTIKA
UTTOPOUV va 8noupynBoUV HOVILESG JNUIES OTO TIPOIOV. Mnv JecTalveTe TIOTE TO
HOYELPIKO OKEUOG XWPIC eTTiBASN oUTe 0TV pEyLoTn BabuiSa Bepuokpaciog. AdBete
ETUTTAE0V UTT OV 0O¢ TIG 08NYIEC XPrIONG TOU KATAOKEUAOT TNG €0TICG.

- Y€ TIePITTWOon UTiepBEpuavong, N otoia urtopei va cupBel ettiong, otav eEatuotouv
TEASIG TA UYPA, UNV TIAIPVETE TIOTE TO MAYEIPIKO OKEUOGC ATIO XUTOCIBNPO QUESWC aTto
MV €0TiA. BNOTE TIPWTA TNV £0TIA, Adr|OTE TO TIPOIOV VA KPUWOEL, KAl agpioTe ToV
XWPO.

- Mnv XUVETE TIOTE 0TO KAUTO OKEUOG ATIO XUTOGIBNPo KPUOo VEPO Kal PNV BepUaiveTe TO
Tipoiov ameubeiag amo to Yuyeio, eTEIdY| UTTopel val TIABEL {NLA TO CUAATO aTtd TNV
artdToun aAAayn BepuoKkpaciag.
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- Mo Yoo og UPNAEC BEPHOKPACIEG XPNOLLOTIOLIEITE ATIOKAELOTIKA KOl LOVO AASLo/
AT ugnAou onueiou avapAsing (Tr.x. BoUTUPO, KPAUBEAQLO 1] AAAC AT Ynaluatog pe
™V avAAoyn onuavon). Av 1o AASUAITTIOC KarviZel, sival i8N KapEVo Kal 1 BepUoKpacia
TIOAU UUNAN. MOTE [ oBNVETE TIUPKAYIEC AASLAV PE VEPO — XPNOLOTION|OTE KOUBEPTA
TIUPOOREONC 1] TO KATAAANAO KOTTAKL.

- M0 va aTtodUYETE KATA TO TNYAVIOHA EyKAUATA aTtd AITTOG TIou adpidet kat Eexeidel 1
TUTOIWAAEL, TO OKEUOG ETUTPETIETAL VA EIVAL TO AVWTEPO UEXPL TO EVA TPITO YEUATO Ue AASL.
Ma TO TNYAVIOUA PNV XPNOLUOTIOLEITE KATIAKL KO NV UTIEPBEPMAIVETE TO ATIOC.

- H A0} TOU KOTIOKLOU Kalt 1] KOXALooUVSE0T UTToPOoUV Vo AACKAPOUV HIE TNV TIAPo80 Tou
XPOVOU Kol Ba TIPETIEL va odlyyovTal Katd Slactpata. Mny Ta TIPaohEETE, OTE va Unv
XOAGQOETE TO OUAATO.

4. YTioSeitelg xpriong

- META MV XPr)0N TOTIOBETEITE TO HUAYELPIKO OKEUOG TIAVTOTE ETIAVW OE BEPUOAVTOXO
UTTOBEA KA OXL ATIEUBEIAG 0NV ATIPOCTATEUTN ETIDAVELD EPYACIOG 1) O AAAEG
guaiodnteg emipdveleq.

- ATtopUYETE TNV ALIEON ETIADY) KE UETAAAMKA BoNBrjuata KouZivag otny TGAVELD KAl NV
KOBeTE To haynTO ATeUBElng PECA OTO OKEUOG HAYEIPEUATOC, WOTE VA ATIOPUYETE JNULES
OTNV ETIOTPWON ATIO CUAATO.

- Mo va artodUyETE YPATIOUVIEG OTNV UCAOKEPQIIKN BAON 0TIV Ba TIPETIEL yIa TNV
UETATOTILON VA QVOONKWVETE TIAVTOTE TO OKEUO0G, KABMGE ETIIONC VA SlATNPEITE KOBAPES
TIG eTUDAVEIES TNG E0TIOC KL TOU UAYELPIKOU OKEUOUG. H Fissler 8ev avaAauBAvel kapia
£uBUvn yla TETolEC INUIEG.

- Xapn otnv 1Blaitepn Slapopdwon pe to Fissler Aromastar oty KATw TTAsUpd Tou
KATIOKLOU attd XUTooidnpo, Snuloupyeital katd To payeipeua Kukhodopia uypaciog peoa
OTO OKeU0G. O avePXOUEVOG OTUOC CUUTIUKVVETAL OTO KATIAKL KAl 0TAZEL OpoLoopda
TIOW OTO GayNTo yia AKOun Tto JoupePd, TIO VOOTILA TIATAL.

- TO HAUPO CUAATO OTNV E0WTEPLKN TIASUPA Ue TNV eTtidhAvela Ynoiopatog Fissler Micro-
Grill avamtuooel e KABE XProN GUCIKES AVTIKOANTIKEG IBIOTNTEG, TN AeyOuevn Ttativa.
ETeldn 1 Tativa CUUBAAAEL 08 KAAUTEPO OTIOTEAEOUA HAYEIPEMATOC, SEV Bal TIPETIEL VA
ATIOMOKPUVOEL.

- Na va aropuyeTte Ta onueia S1aBPwWoNGg, 0a¢ CUVICTOUUE VA NV armoBnkeUeTe daynta,
18laitepa oAHUPA 1) OEVA TPODIUA, HECC OE PAYEIPIKA OKEUN, OAAA VA TA HETADEPETE O
KATAANAQ UTTOA 1] Soxela yla armobrjkeuon.

- Katd ) Xprion ToU HayELpIkoU oKeUoug, BEBALwOEITE OTL AUTO gival TOTIOBETNEVO
e aodAAELQ OTO KEVTPO NG HAYELPIKNG ECTIAG. M €E0IKOVOUNCN EVEPYELOG OTO
HayelpeUa, XPNOUOTIOLEITE TTIAVTA E0TIC UE KATAANAO LEYEBOG, N SIAUETPOG TOU TIATOU
TOU HOYELPIKOU OKEUOUG Bal TIPETIEL VA AVTIOTOIKEL 0 AUTNV TNG £0TIaC.
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XPNOUOTIOLEITE ATIOKAEIOTIKA TO AVTIOTOIKO KATICIKL KAl AELOTIOIEITE TNV UTIOAELUATIKY
BEPUOTNTA TWV ECTIWV KAL TOU HAYELPIKOU OKEUOUG, XAUNAWVOVTAG 1) ORrvovTag
gykapa m pwtld.

- Tal TIPOIOVTA ATIO XUTOCIBNPO Fissler sival KATAAANAC yla TOUG AKOAOUBOUG TUTIOUG
Bdong eotwv: ECTIEC aeplou, NAEKTPIKEG E0TIEG AVTIOTACEWY, UOAOKEPAUKEG KAl
ETIAYWYIKES e0TIEC. EOTiEC Taxelag B€ppavong TIPETIEL VA XPNOIUOTIOOUVTAL IE TIPOCOXT.
Mayelptkd oKeUn aTo XUTooid8npo 8ev sival KATAAANAA yia GOUPVO KPOKUUATWY.

- TO HAYEIPIKO OKEUOG aTIO XUTOOISNPO eival KATAAANAO yia poUpvo €wg 250 °C.
MPOGCEXETE TIAVTOTE, WOTE VA UTIAPXEL ETIPKNC ATIOCTAON ATIO TNV TNyN 8gpuo™Tag
KOl TOTIOBETEITE TA HAYEIPIKA OKEUN KATA TO SUVATOV OTIC XAUNAOTEPES BECELG, QAN OXL
TIAV® aTTo TN peoaia 8€on TG oXAPag.

- Katd 1o payeipepa otov poUpvo Tiavw ard 250 °C (480 °F) urmopel va TipokUouy
ATIOXPWATIOMOL OTO ATOAAL

5. ®PovTiSa Kat KABaPLIoMOC

MeTA TN XEroN AdrVETE TIAVTOTE TO OKEUOC OTIO XUTOOISNPO VA KPUWGOEL, TIPOTOU TO
EETAUVETE e {E0TO VEPO. MN YEUIOETE TIOTE TO KAUTO OKEUOC OTIO XUTOGISNPO pE KPUo
vePO, TEI8N UToPEl va TIABEL ZNULA TO CAATO ATTO TNV ATIOTOMN GAAQYY) BEPUOKPACIAG.
Ta TtpoiovTa elval KATAANAQ YA TIAUGIUO GTO TTAUVTHPLO TUATWY, EKTOG ATIO TO KATIAKL e
TOV SOKTUALO aTtd AVOEEIBWTO XAAUBA UE ETHIOTPWON. Na T SlaohAAIoN MaKPAG SIAPKELAS
70N OUVIOTOUE TO TIAUGIUO OTO XEPL E KAUTO VEPO, UYPO ATIOPPUTIAVTIKO TUATWY

Kal LOAGKO 0oUyyapL. MNV XPNGCLUOTIOIE(TE SIABPWTIKA, KAUOTIKA MECT KABAPLoUOoU 1)
TPWIHATOC oUTE CUPHA KABAPLOUOU. AV UTIAPXOUV UTTIOAE(UATA daynToU GTO TIPoioV,
yeUIoTE TO OKEUOG ATIO XUTOGIBNPO e KAUTO VEPO, KAl adroTe TO Ttep. 15 AeTttd va
MOUAGOEL META OKOUTTIOTE TIAAL UE EVa IAAAKO 0houyydpL. MeTA Tov KABAPLoUO sival
ONMAVTIKO VOl OKOUTTIOETE KOAA TO OKEUOG OTIO XUTOGISNPO e 0TEYVO TIAV( - NV To
adrivete va otpayyiosl. MOVoV TOTE UTIOPE(TE VOl TOTIOBETIIOETE TO OKEUOG OTO VIOUAATILY)
OTO PAdL.

TC TIPOCTATEUTIKA TOU KATIAKIOU TIOU GUVOSgUO0UV TO TIPOIOV, XPNOWEUOUY WG TIpooTaaia
aTo AUUXEG UETAEU KATIOKIOU KAl AYEIPIKOU OKEUOUG Kal hpovTI{ouV yia TNV amapaitnm
ATIOOTAON KA TOV AEPLOO TOU UAKOU. AV TIAPOAQ AUTA UTIAPREEL 0EeiBwon, kaBapioTe Ta
onuela Kol OTEYVMOTE TA KAAA. META TIEPAOTE Ta ONUEla aUTA He Alyo GUTIKO AGSL.

ETUITAE0V UTTopEl val TRIDTEL N E0WTEPIKN €T AVELA Pe AASL, QUTO Tapateivel v SlApKela
ZodNC TOU OKeUOUC COG OTTO XUTOOI8NPO. MpLv TV €TIOUEVN XPNoN TRIYTE TO MAYEIPIKO
oKeUog Eavd Kal XpnOoLUOTIOOTE YIa TNV TIPACKEUN PaynTwV Kalvoupylo Adst unAou
onueiou avadAeEng.
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6. EuBUvn kat eyyunon

- Y€ TIEPITITWON TIOPATIOVWY EVTOG TNC SIAPKELOG IGXU0G TNC ETIKAPENG VOULLING avaANWNg
euBuvng (av dev avadepetal SladopeTIKA), TIAPAKAAOUUE VA ETIOTPEYETE TO OKeUOG padl
L€ TO TIAPACTATIKO QyOPAC OTOV EUTIOPO, ATT OTIOU TO CyOPACATE Y] VA TO ATIOOTEINETE
KOAG CUCKEUOOUEVO ATTEUBEing oTnv eEUTIMPETNON TIEAATWV ¢ Fissler, SleuBuvon, BA.
oV TIapaypado 7 EpRIG.

ATTO TOL VOO SIKALWATA TIAPOXNG £YYUNoNg eEalpouvTal Ta onUadia GUGIOAOYIKNG
HOOPAC TNV AVTIKOANTIKY] ETIOTPWON OTIO OUAATO, KABWE KAl Ol ZNULES, OL OTIO(ES
odelhovTal g KK XPNoN (TLX. UTIEPOEPAVOT), ATIOXPWUATIONO, QUUXEG, TITWON 1)
AQVOACUEVO KABAPLoUO). To (810 attoKAsiovTal [Xvn XPrioNg KAl OTTTIKEG AAAQYEG, TIOU
TIPoEKUWAV aTtd TIAUGIIO GTO TIAUVTHPLO TUATWV.

- 20 ETIUONUAIVOUUE KATNYOPNUATIKA, TIWG 8V avOAQUBAVETAL EUBUVN Yia NULEG TTIOU
TIPOKUTITOUV aTIO
- AVAPMOOTN YETOXEIPLON,
- A\avBaopgvn xprion,
- 4N TPNON AUTWY TWV 08NVYIWV XProNg Kat dpovTidag i
- A\AVBOOLIEVEC ETIIOKEUES KOl XPrOT) AVTOAOKTIKWV EEVWV ETAUPLV.

Eyyunon

- Mo TIoAUAPIB A TTIPOTIOVTA TN Fissler avaAapBAVETAL N TIAPOXN eyyUnong aro v
NUepoUNvia ayopdg, aveEapmTa aro MV Xwea ayopdq. ‘EToL eyyUOUAOTE, OTL Td TIpoiovTa
gival eAelBepa amd opAAuATA UAIKOU 1) eTieEgpyaaiag.

Y€ TiePITTTeon eyyunong, n Fissler amodaciletl Katd ™ SIKr ™G SIOKPLTIKY EUXEPELA EITE va

£TIOKEUAOEL 1) VO AVTIKATOOTNOEL TO TIPOIOV.

AEIOELG aTIO AUTH TNV eyyUnon udilotavtal Hovov, eav Kat epocov

- TO TIPOIOV Sev TIAPOUCIAZEL TNUIES KAl POOPEC TIOU TIPOEKUAV ATIO XPr10N ATIOKAivouoa
arod MV apuolouca Kaur ard Xpnon U CUMBATH UE TIC TIPoSIaypadES TV 08NyLV
xenong,

- TO TIPOIOV 8eV KATASEIKVUEL XOPAKTNPIOTIKA TIOU 0deiNovTal 08 AOVOUOUEVEG ETIIOKEUEG N
ETIUPPOEC ATIO XNUKEG KAl PUCIKEG ETUSPATELG OTIC ETIDAVEIEG TOU TIPOIOVTOC,

- OTO TIPOIOV 8eV £XOUV TOTIOBEMBEl EEQPTIATA LN EYKEKPIEVA ATIO TOV KATAOKEUAOTN.

Mepav me eyyunong EXETE KAl VOUIUC SIKAUWUATA EUBUVNG, TIou Sev TieplopidovTal amo v
gyyunon.
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7. Z£pBe

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach
repuavia

TNAEdwvo: +49-6781-403-100 10.

8. Amoppun

- NapaKaAoULE VA ATIOPPITITETE TO TIPOIOV KABWE KAl TNV CUCKEUAOIA TIAVTOTE oUUd VA
e TIG TIPOSIaYPAdES TOU TOTIKOU CUCTIATOC SLOXEIPIONG ATTIOPPIUUATWY. 2 TIEPITITWON
£PWTNOEWV TIAPAKAAOULE VO ATIEUBUVBE(TE 0NV appoOsdLa ETIXEIPNON ATIOKOUSNC
ATIOPPIUIATWV.
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1. Genel

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

- Kullanim ve bakim notlarini tamamiyla okuyunuz. Uygunsuz kullanim, hasarlara neden
olabilir.

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

2. ilk kullanimdan énce

Her tlr ambalaj malzemesini ve etiketi Griinden gikarin. En iyi sekilde depolama igin
kapak koruyucuyu muhafaza edin. Ik kullanimdan 6nce dékim pigirme gerecini sicak

su ve bulagik deterjaniyla liitfen iyice yikayin. Ardindan iyice kurulayin. Urtinin ig tarafina
ve (st kenarina bir miktar bitkisel yag siiriin ve ardindan Uriini birkag dakikaligina buhar
olugana kadar diigtk 1sida isitin. Pigirme gereci soguduktan sonra fazla yag bir bezle alin.
Yag purizli emaye Gzerinde dagilir ve bdylece Fissler Micro-Grill kizartma yiizeyinin
dogal yapigmazIik etkisini arttirir. Uriniiniiz artik kullanima hazirdir. Gerektiginde iglemi
tekrarlayin.

3. Glivenlik notlari

- Pigirme, yagda kizartma ve firinda kullanim esnasinda kulplar gok isinacagindan dékiim
UrUnleri kullanim esnasinda yalnizca eldivenlerle veya tutacaklarla tutun.

- Pigirme gerecini higbir zaman gocuklarin erigebilecegi bir yerde gézetimsiz birakmayin
ve uzun kulplari glivenli bir sekilde konumlandirin. Kulplar ocagin 6n tarafindan digari
glkmamali veya isi kaynagin Gizerinden gapraz gekilde gegmemelidir.

- Aksi halde Grtinde kalici hasarlar meydana gelebileceginden emaye kapli dokiim pigirme
gerecinizi litfen diglik ila orta isida uygun pisirme géziinde yavasga Isitin. Pigirme
gerecini kesinlikle gdzetimsiz veya en yiksek kademede i1sitmayin. Bunun diginda ocak
Ureticisinin kullanim talimatini da dikkate alin.

- Sivi tamamen buharlagtiginda da meydana gelebilen agiri isinmada, dékim pigirme
gerecini kesinlikle hemen pigirme yerinden almayin. Once pigirme yerini kapatiniz,
Grintn sogumasini bekleyiniz ve odayi havalandiriniz.

- Emaye, sicaklik soku nedeniyle hasar gérebileceginden sicak olan dékiim pigirme
gerecini kesinlikle soguk su ile doldurmayin ve {riinii buzdolabindan aldiktan hemen
sonra Isitmayin.

- Yiiksek sicakliklarda kizartma igin litfen sadece yiiksek derece ile i1sitilabilen sivi ve kati
yaglar (6r. erimig tereyagi, kolza yagi veya belirtilmis kizartma yaglari) kullanin. Sivi/kati
yag duman olusturursa hélihazirda yanmigtir ve kizartma sicakligi gok yiksektir. Yag
ategini kesinlikle su ile séndiirmeyin, onun yerine bir séndiirme 6rtiisii veya uygun kapagi
kullanin.
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- Yagda kizartirken, kopiren yag veya yag sigramalari kaynakli yaniklari dnlemek igin
pisirme gereci yiksekliginin en fazla (igte birine kadar yag ile doldurulabilir. Yagda
kizartirken bir kapak kullanmayin ve yag| agiri derecede isitmayin.

- Kapak kulpu ve vidall baglantilar zamanla gevgeyebilir ve arada bir sikiimalari gerekir.
Emayeye zarar vermemek igin fazla sikmayin.

4. Kullanim notlari

- Pigirme gerecini kullanim sonrasinda istya dayanikli bir althga yerlegtirin ve korumasiz
galigma ylizeyine veya diger hassas ylizeylere dogrudan koymayin.

- Metalden yapilmig mutfak yardimci gereglerin dogrudan yiizeyle temas etmesini dnleyin
ve emaye kaplamada hasarlari dnlemek igin dogrudan pigirme gerecinin iginde kesmeyin.

- Cam seramik pigirme géziinde gizikleri 6nlemek igin pigirme gerecinizin yerini degistirirken
gereci daima yukari kaldirin ve ocak ylzeyini ve pigirme gerecini daima temiz tutun.
Fissler, bu tlr hasarlar igin sorumiuluk Gstlenmez.

- Fissler AromaStar’in 6zel tasarimi sayesinde pigirme esnasinda tencere igerisinde
dokim kapagin alt kisminda bir nem sirkilasyonu olugur. Bu arada yiikselen buhar
kapakta yogunlagir ve daha sulu, daha lezzetli yemekler igin yemeklerin tizerine esit
sekilde tekrar damlar.

- Fissler Micro-Grill kizartma ylzeyli i¢ kisimdaki siyah emaye her bir kullanimla patina
olarak adlandirilan dogal bir yapigmazlik 6zelliini olugturur. Patina, daha iyi bir pigirme
sonucuna katkida bulundugu igin bunun giderilmemesi gerekir.

- Korozyon noktalarini dnlemek igin 6zellikle tuzlu veya asitli gidalar olmak Czere
yemekleri pigirme gerecinin iginde saklamamanizi, onlari muhafaza etmek i¢in uygun
kéaselere veya kaplara koymanizi tavsiye ederiz.

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

Yalnizca uygun olan kapagi kullanin ve ocagl erkenden kisarak veya kapatarak ocak
gbzlerinin ve pigirme gerecinin kalan sicakligindan faydalanin.

- Fissler’in dékum Gruinleri agagidaki ocak tipleri igin uygundur: Gazli ocak, dékim pigirme
gozleri, cam seramik pigirme gézu ve indUksiyonlu ocak. Hizli pisirme gdzlerini dikkatli
kullanin. D&kim pigirme gereci mikrodalga igin uygun degildir.

- DOkUm pisirme gereci 250 °C dereceye kadar firinda kullanima uygundur. Lutfen isi
kaynag ile yeterince mesafe olmasina daima dikkat edin ve pigirme gerecini miimkin
oldugunca bir alt veya orta rafa koyun.

- Firinda 250 °C (480 °F) lizeri pigirmede paslanmaz gelikte renk degigimleri meydana
gelebilir.
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5. Bakim ve temizleme

DOkUmM pigirme gerecini 1lik suyla durulamadan énce biraz sogumaya birakin. Emaye,
sicaklik goku nedeniyle hasar gorebileceginden sicak olan dokiim pigirme gerecini kesinlikle
soguk su ile doldurmayin.

Urinler, kaplamali paslanmaz gelikli halkall kapak harig bulagik makineleri igin uygundur.
Uzun 6marll olmasi igin temizligini sicak su, sivi bulagik deterjani ve yumusgak bir

slinger ile elde yapmanizi tavsiye ederiz. Gizici veya agindirici temizlik maddeleri,
agindirici temizleyiciler veya metal igeren temizlik stingerleri kullanmayin. Uriinde yemek
artiklarl yapismigsa, dékim pisirme gerecini sicak suyla doldurun ve yaklagik 15 dakika
yumusamaya birakin. Ardindan bir kere daha yumusak bir stinger ile silin. Temizledikten
sonra dékim pigirme gerecinin iyice kurutulmasi énemlidir, damlayarak kurumaya
birakmayin. D&kUm pigirme gerecini ancak bu iglemin ardindan dolaba veya rafa kaldirin.

Birlikte génderilen kapak koruyucular kapakla pisirme gereci arasi gizik korumasi iglevini
gérmektedir ve depolama esnasinda gerekli mesafeyi ve malzemenin havalandiriimasini
sadlar. Yine de oksidasyon olugtugunda, bu bélgeleri temizleyin ve tamamen kurutun.
Ardindan bir miktar bitkisel yagl ilgili yerlere strdn.

Ayrica ig yUzey yemeklik yag ile ovulabilir, bu iglem dékiim pigirme gerecinizin dmrini
uzatir. Bir sonraki kullanimdan énce pisirme gerecini ovalayin ve yemekleri hazirlamak
igin yiksek islya dayanikli yeni yag kullanin.

6. Yasal garanti ve Uretici garantisi

- GUncel yasal garanti stresinde (aksi belirtiimedigi stirece) gikayet durumunda litfen pigir-
me gerecini kasa figi ile birlikte bayinize iade edin veya onu iyi bir gekilde ambalajlayarak
dogrudan Fissler mlgteri hizmetlerine gonderin, adres igin bkz. 7 Servis.

Emayenin yapismaz kaplamasindaki normal aginmalar ve uygunsuz kullanimdan kaynakla-
nan hasarlar (6rn. agiri isitma, 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 Gstlenmedigimizi agikga
belirtmek isteriz
- amaci diginda kullanim,
- uygun olmayan iglem,
- bu kullanim ve bakim notlarina uymama veya
- uygunsuz gekilde yapilan tamiratlar ve yabanci firmalara ait yedek pargalarin kullanimi.
45
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Uretici garantisi

- Cok sayida Fissler Urlnleri igin onlari hangi Glkede satin almig olmaniza bakmaksizin
agagidaki hilkimler uyarinca satin alma tarihi itibariyla bir garanti Gistleniyoruz. Bdylece
bunlarda malzeme ve igleme hatalarinin bulunmadigini garanti ediyoruz.

Fissler, garanti durumunda kendi takdirine gére ve masraflari kendisi karsilamak Gzere
Uriind ya tamir eder veya yenisi ile degistirir.

Bu garantiye iligkin haklar ancak

- Uriinde normal amaci diginda ve/veya kullanim kilavuzunda belirtilen sartlarin disinda
kullanimdan kaynaklanan hasarlarin veya aginma belirtilerin bulunmamasi durumunda,

- Urlinde uygunsuz tamiratlardan veya Urun ylizeyine uygunsuz kimyasal veya fiziksel
etkilerden kaynaklanan izlerin bulunmamasi durumunda,

- Uriine aksesuar monte edilmemis veya sadece Uretici tarafindan misaade edilen
aksesuarin monte edilmis olmasi durumunda séz konusudur.

Bu Uretici garantisinin yani sira onunla kisitlanmayan yasal garanti haklarina da sahipsiniz.
7. Servis

Fissler GmbH

Musteri hizmetleri
Harald-Fissler-StraBe 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach
Telefon: +49-6781-403-100 10.

8. Bertaraf
- LUtfen UrinG ve ambalaj malzemesini daima yerel bertaraf sisteminin sartlari uyarinca
bertaraf edin. Sorulariniz oldugunda liitfen yetkili bertaraf sirketi ile iletisime gegin.
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Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-StraBe 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach

Telefon: +49-6781-403-100 10.
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