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1. Informacje ogdine

- Instrukcje uzytkowania i konserwacji dotyczg zaréwno powlekanych, jak i
niepowlekanych naczyn kuchennych firmy Fissler.

- Nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjg uzytkowania i konserwacji. Niewtasciwe
uzytkowanie moze prowadzi¢ do uszkodzen.

- Naczynia kuchenne firmy Fissler sg przeznaczone do przygotowywania zywnosci w
domu i mogg by¢ uzywane wytgcznie w tym celu. Niewtasciwe uzytkowanie urzgdzenia
moze prowadzi¢ do powstania zagrozen.

- Nalezy przechowywac instrukcje uzytkowania i konserwacji w bezpiecznym miejscu.
W przypadku jej utraty mozna jg réwniez pobraé z naszej strony internetowej: https://
www.fissler. com/

- Niebezpieczenstwo uduszenia sie plastikowg torbg. Nigdy nie uzywac plastikowej torby
w poblizu dzieci,

z uwagi na istniejgce ryzyko uduszenia.

2. Przed pierwszym uzyciem

- Nalezy doktadnie przemy¢ powlekane naczynia kuchenne i wygotowac je wodg przez
dwie minuty. Nanie$ 3-4 krople ttuszczu na recznik kuchenny i przetrzyj nim naczynia.

- Niepowlekane naczynia kuchenne nalezy doktadnie optukac i zagotowac z wodg
i odrobing soku z cytryny. Dzieki temu usuwane sg wszelkie pozostatosci pytu
polerskiego i drobne zanieczyszczenia, a naczynia kuchenne sg czyszczone przed
pierwszym uzyciem.

3. Wskazdowki bezpieczenstwa

- Naczynia kuchenne z plastikowymi lub drewnianymi uchwytami nie nadajg sie do
uzytku w piekarniku. Przede wszystkim podczas smazenia na gtebokim ttuszczu,
uzywania w piekarniku, ale takze na ptycie grzewczej, uchwyty mogg sie nagrzewad.
Aby zapewni¢ bezpieczne uzytkowanie, nalezy stosowaé odpowiednig ochrone
dtoni. Naczynia nalezy umieszczac centralnie, w celu unikniecia zaptonu na ptytach
gazowych.

- Aby unikng¢ przegrzania i uszkodzer spowodowanych wysokg moca kuchenki
(zwtaszcza indukeyjnej), nigdy nie rozgrzewaj naczynia bez nadzoru i na najwyzszym
poziomie. Nalezy réwniez przestrzegac instrukcji obstugi producenta kuchenki.

- Przegrzanie naczynia kuchennego ostabia efekt nieprzywierania i moze spowodowaé
przypalenie powtoki i powstanie dymu. W celu uniknigcia przegrzania, nie nalezy
podgrzewaé naczynia na najwyzszym poziomie energii dtuzej niz 2 minuty bez jedzenia
lub cieczy. W przypadku przegrzania, ktére moze wystgpié¢ nawet po catkowitym odpa-
rowaniu ptynu, nigdy nie nalezy natychmiast zdejmowac naczynia z ptyty grzewczej. Naj-
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pierw nalezy wytgczyé ptyte grzewcza, poczekaé az catkowicie ostygnie i przewietrzyé
pomieszczenie. Jesli mimo to dojdzie do przegrzania, zewnetrzna strona naczynia moze
sie odbarwié, ale nie wptynie to na jego dziatanie.

- W przypadku ekstremalnego przegrzania aluminium w podstawie moze ulec stopieniu
i stac¢ sie ptynne. W takim przypadku nigdy nie zdejmuj naczynia z ptyty grzewczej, aby
unikngé poparzenia stopionym aluminium. Wytgczy¢ kuchenke i pozostawié naczynie do
catkowitego ostygnigcia na ptycie grzewczej.

- Do smazenia w wysokich temperaturach nalezy uzywac wytacznie olejéw/ttuszczéw o
wysokiej zdoInosci podgrzewania (np. olej stonecznikowy, rafinowany olej arachidowy
itp.). Jesli z oleju/ttuszczu wydobywa sie dym, oznacza to, Ze jest on juz spalony, a
temperatura smazenia jest zbyt wysoka. Nigdy nie gas$ pozaru oleju wodg - uzyj koca
gasniczego lub odpowiedniej pokrywki.

- Aby unikng¢ oparzen spowodowanych nadmiarem ttuszczu lub rozpryskami ttuszczu
podczas smazenia w gtebokim ttuszczu, naczynie kuchenne nalezy wypeic olejem
maksymalnie do jednej trzeciej jego wysokosci. Nie uzywaé pokrywki do smazenia na
gtebokim ttuszczu i nie przegrzewad ttuszczu.

- W zadnym wypadku nie nalezy chtodzi¢ gorgcej szklanej pokrywki zimng woda,
poniewaz moze ona pekna¢ na skutek szoku termicznego i spowodowac zagrozenie dla
uzytkownika.

- Uszkodzone czesci nalezy natychmiast wymieniaé na oryginalne czesci zamienne Fissler.

- Po czgstym korzystaniu z naczynia uchwyt moze sie poluzowac. Dla wtasnego
bezpieczenstwa nalezy natychmiast dokreci¢ poluzowane sruby za pomocg zwyktego
$rubokreta.

4. Instrukcje uzytkowania

- Zawsze po uzyciu nalezy umiescié¢ naczynie na zaroodpornym podtozu, a nie
bezposrednio na niezabezpieczonej powierzchni robocze;.

- Po ostygnieciu szczelnie przylegajgca pokrywka moze zassac sie do naczynia.
Aby unikng¢ tego efektu, przed schtodzeniem nalezy wytrze¢ krawedz naczynia i
pokrywki do sucha. Podcisnienie mozna réwniez zniwelowac poprzez ponowne krotkie
podgrzanie naczynia.

Niepowlekane naczynia kuchenne

Gotowanie:

- Nigdy nie dodawaj soli do zimnej wody, ale zawsze do wrzgcej wody i mieszaj.
Dodawanie soli do zimnej wody moze skutkowac bardzo wysokim stezeniem soli
w obszarze dna, co z kolei moze prowadzi¢ do powstawania ognisk korozji na dnie
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naczynia. Tych zmian w stali nierdzewnej nie da sie wyeliminowac, jednakze nie majg
one wptywu na funkcjonalnosé¢ i wiasciwosci gotowania.

Smazenie:

- Niepowlekane naczynia kuchenne sg uzywane do smazenia potraw na chrupko.
Nadajg sie szczegdlnie do smazenia miesa bez panierki, takiego jak steki, kurczaki czy
szasztyki.

1. Podgrzewaj naczynia kuchenne bez ttuszczu na $rednim ogniu (2/3 mocy piyty).

2. Dodaj kilka kropel zimnej wody do naczynia kuchennego. Gdy kropelki wody zaczng
bulgotad i ,tarnczyé” w naczyniu, oznacza to, ze osiggnigta zostata odpowiednia
temperatura do smazenia migesa (z ttuszczem lub bez). Przed dodaniem ttuszczu lub
umieszczeniem potrawy na patelni nalezy poczekad, az krople wody wyparuja.

3. Mocno docisnij smazong potrawe. Po kilku minutach potrawa oddzieli sie od dna
naczynia i bedzie mozna jg przewrdécic¢ na drugg strone.

4. Teraz nalezy ponownie witgczy¢ zasilanie i dogotowaé migso do pozgdanego stopnia.

- Nie nalezy przechowywac zywnosci, zwtaszcza stonej lub kwasnej, w naczyniu
kuchennym, lecz przetozy¢ jg do odpowiednich misek lub pojemnikdw. Niezastosowanie
sie do tego zalecenia moze doprowadzi¢ do powstania korozji.

Powlekane naczynia kuchenne

- Uzywaj naczyn z powtoka do delikatnego smazenia. Nadajg sie one szczegdinie do
potraw, ktére majg tendencje do przywierania (np. ryb, smazonych ziemniakow, jajek
lub panierowanych potraw).

- W powlekanych naczyniach kuchennych nie nalezy kroi¢ ani uzywac przedmiotow o
ostrych krawedziach. Mocno zarysowane naczynia kuchenne nalezy wymienic. Aby
unikngé przegrzania,
nigdy nie rozgrzewaj powlekanych naczyn kuchennych bez nadzoru lub na najwyzszym
poziomie. Podczas smazenia nie nalezy przekraczac¢ temperatury 230 °C (446 °F).
Dopuszczalne sg krétkotrwate
(do 15 minut) temperatury do 250 °C (482 °F). Takze w przypadku uzywania naczynia
w piekarniku (mozliwe tylko w przypadku naczyn z uchwytami ze stali nierdzewnej)
nie nalezy nagrzewac go do temperatury powyzej 230 °C (446 °F) ani uzywac funkcji
grillowania.

- Termoczuta powitoka nieprzywierajgca °SensoRed wskazuje idealng temperature
smazenia. Kolor powierzchni zmienia sie na kolor plamek wraz ze wzrostem
temperatury. Gdy réznica koloréw na powierzchni smazenia jest ledwo widoczna,
temperatura smazenia wynosi okoto 200 °C (392 °F). Upewnij sig, ze zywno$¢ nadaje
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sie do smazenia w takiej temperaturze. Jesli z potrawy i/lub oleju wydobywa sig
dym, temperatura smazenia jest zbyt wysoka. Jesli plamki sg jasniejsze niz kolor
powierzchni, naczynie kuchenne jest zbyt gorgce i nalezy zmniejszy¢ doptyw ciepta.
Plamki stang sie ponownie widoczne, gdy naczynie ostygnie.

5. Przydatnos$é do rdéznych typow kuchenek

- Naczynia kuchenne Fissler nadajg sie do uzytku na kuchenkach gazowych (z wyjgtkiem
naczyn z plastikowymi uchwytami bez zabezpieczenia przed ptomieniem lub drewnia-
nymi uchwytami) i elektrycznych (ptyty z petng powierzchnig i ptyty szklano-ceramicz-
ne). Jesli naczynie kuchenne jest wyposazone w dno do wszystkich kucehnek Cook-
star’ lub w oznaczeniu dna znajduje sie stowo ,Induction”, produkt moze by¢ uzywany
na ptycie indukcyjnej. W pewnych warunkach na ptycie indukcyjnej moze pojawic sie
odgtos spowodowany elektromagnetycznymi wiasciwosciami Zrddta ciepta i naczynia.

- Podczas korzystania z naczynia nalezy zawsze upewnic sie, Ze jest ono bezpiecznie i
centralnie ustawione na ptycie. Dla zaoszczedzenia energii podczas gotowania nalezy
zawsze uzywacd ptyty grzewczej o odpowiednim rozmiarze; $rednica podstawy naczynia
powinna by¢ taka sama lub wigksza niz Srednica ptyty grzewczej.

Uzywaj odpowiednie]j pokrywki (w zaleznos$ci od naczynia i metody gotowania) i
wykorzystuj ciepto resztkowe z ptyt grzewczych i naczyn kuchennych, wigczajgc lub
wytgczajgc ptyte z wyprzedzeniem.

- W celu unikniecia zarysowan na ptycie szklano-ceramicznej, nalezy zawsze podnosic
naczynia podczas ich przenoszenia. Fissler nie przejmuje odpowiedzialno$é za
powstate wskutek tego szkodly.

- Naczynia kuchenne z silikonowymi pierécieniami 0-ring majg inteligentny bufor ciepta,
ktéry utrzymuje uchwyt w komfortowej temperaturze. Silikonowe pierscienie nie moga
by¢ narazone na dziatanie ptomienia gazowego. Usunigcie pierscieni nie wptywa na
dziatanie bufora ciepta ani naczynia kuchennego.

6. Przydatnosé do uzytku w piekarniku

- Niepowlekane naczynia nadajg sie do uzytku w piekarniku. Wykluczone sg naczynia z
plastikowymi czeséciami, takimi jak plastikowe uchwyty.

- Nie nalezy nagrzewac naczyn powyzej 230 °C (446 °F). W przypadku naczyn
powlekanych nie nalezy uzywac funkcji grilla.

- Pokrywa wykonana z wysokiej jako$ci szkta jest przystosowana do uzywania w
piekarniku w temperaturze do 180 °C (356 °F).

7. Konserwacja/czyszczenie
- Niepowlekane naczynia kuchenne mozna my¢ w zmywarce.
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- Aby zapewnic¢ dtugg zywotnos$¢ powlekanych naczyn kuchennych, zalecamy
czyszczenie reczne przy uzyciu gorgcej wody, ptynu do mycia naczyn i migkkiej
gabki przed pierwszym uzyciem i po kazdym procesie gotowania. Nie nalezy uzywacé
$ciernych ani szorujgcych srodkéw czyszczgcych. Przed kazdym uzyciem nalezy
natrzeé naczynia kuchenne niewielka iloécig oleju kuchennego.

- Aby uzyskac optymalng wydajno$é smazenia, naczynia powlekane mozna przed
kazdym uzyciem natrze¢ niewielkg iloscig oleju spozywczego.

- Umieszczanie powlekanych naczyn kuchennych lub naczyn kuchennych z plastikowymi
uchwytami w zmywarce moze znacznie skrocié¢ zywotnosé naczyn kuchennych.
Czyszczenie w zmywarce jest znacznie bardziej agresywne. Z biegiem czasu kolor
uchwytéw zmienia sig, ale nie ma to wptywu na ich funkcjonalno$é. Odstonigte
aluminium moze ulec zuzyciu, co moze wptyngé na funkcjonalno$é naczyn.

- Do czyszczenia niepowlekanych naczyn kuchennych nalezy uzywac gorgcej wody z do-
datkiem standardowego detergentu oraz Sciereczki, ggbki lub miekkiej szczotki. Nalezy
unikaé spiczastych lub ostrych przedmiotdw. Do czyszczenia wnetrza i spodu mozna
uzy¢ szorstkiej strony gabki w przypadku silniejszych zabrudzen. Nie dopuszczaé do
zaschnigcia pozostatosci potraw, poniewaz mogg one doprowadzi¢ do powstania plam
i zmian na powierzchni stali nierdzewnej. Dlatego po uzyciu nalezy wla¢ gorgcg wode
do schtodzonego naczynia i usungé wszystkie pozostatosci jedzenia. Aby utrzymac
powierzchnie ze stali nierdzewnej w dobrym stanie, zalecamy regularne stosowanie
produktéw do pielegnacii stali nierdzewnej. Nadaje sie on znakomicie do usuwania bia-
tych lub teczowych przebarwien oraz nalotdw.

- Podczas mycia szklanych pokrywek w zmywarce, szkto moze stracic¢ przezroczystosé
po kilku myciach. Nie ma to jednak wptywu na funkcjonalno$cé.

8. Rekojmia i gwarancja

Rekojmia

- W przypadku reklamacji w obowigzujgcym ustawowym okresie rekojmi (o ile nie
okreslono inaczej), nalezy zwrdcié naczynie kuchenne do sprzedawcy wraz z
paragonem lub wystac je dobrze zapakowane bezposrednio do dziatu obstugi klienta
firmy Fissler, patrz adres w punkcie 9 Serwis.

Rekojmia nie obejmuje normalnych oznak zuzycia powtoki nieprzywierajgcej oraz uszko-

dzen spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem (np. przegrzaniem, przebarwieniami,
zarysowaniami, upuszczeniem lub niewtasciwym czyszczeniem). Wykluczone sg rowniez
oznaki zuzycia i zmiany wizualne spowodowane myciem w zmywarce.
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- WyraZnie zaznaczamy, ze nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
- niewtasciwym uzytkowaniem,
- niewtasciwg obstuga,
- nieprzestrzeganiem niniejszej instrukcji uzytkowania i konserwacji lub
- niewtasciwie przeprowadzonymi naprawami i uzyciem czesci zamiennych innych
firm.
To samo dotyczy czesci zamiennych i akcesoriow

Gwarancja

- Na wiele produktow Fissler udzielana jest gwarancja od daty zakupu zgodnie z
ponizszymi postanowieniami, niezaleznie od kraju, w ktdérym zostaty zakupione.
Gwarantujemy, ze te produkty Fissler sg wolne od wad materiatowych lub
produkcyjnych.

W przypadku roszczenia gwarancyjnego Fissler naprawi produkt lub dostarczy
odpowiedni zamiennik wedtug wtasnego uznania i na wtasny koszt.

Roszczenia z tytutu tej gwarancji mogag by¢ sktadane tylko wéwczas, tylko jesli
-produkt nie wykazuje uszkodzen ani Sladéw zuzycia spowodowanych uzytkowaniem
niezgodnym z jego normalnym

przeznaczeniem i/lub uzytkowaniem niezgodnym ze specyfikacjami zawartymi w
instrukgcji uzytkowania,

- produkt nie wykazuje cech, ktére mozna by przypisac niewtasciwie
przeprowadzonym naprawom lub niewtasciwym wptywom chemicznym lub
fizycznym na powierzchnie produktu,

- w produkcie nie zainstalowano zadnych akcesoridéw lub zainstalowano akcesoria

autoryzowane przez producenta.

Oprdcz gwarancji przystugujg Panstwu prawne zapewnienia zgodnosci towaru z umowa,

ktdre nie sg ograniczone gwarancja.
9. Serwis

Fissler GmbH

Obstuga klienta
Harald-Fissler-StraBe 10

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

10. Utylizacja

- Produkt i materiat opakowaniowy nalezy zawsze utylizowac zgodnie z przepisami
lokalnego systemu utylizacji odpaddw. W przypadku jakichkolwiek pytan nalezy
skontaktowac sig z odpowiednim przedsiebiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg
odpaddw.
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Fissler GmbH
Harald-Fissler-Strai3e 1
55743 Idar-Oberstein
Germany

T: +496781403-0
F: + 49 6781 403 - 321

www.fissler.com
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