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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Perfekter Bratgenuss fiir Feinschmecker. Die Fissler Brditer.

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Fissler Briter. Mit unseren Britern erleben Sie sinnliches und praktisches
Braten. Die hochwertigen Materialien erleichtern durch eine sehr gute Wirmeeigenschaft und geschickte
Funktionen das Braten, Diinsten, Schmoren und mehr.

Fiir jede Anwendung den ,,Richtigen® - Fissler hat versiegelte Briter und Briter aus Edelstahl im Angebot.

Welche Gerichte konnen Sie in Ihrem Brditer zubereiten:

« Saftige Braten vom Schwein, Rind, Gefliigel oder Wild

* Schmorgerichte wie z.B. Gulasch

* Gediinstete Kostlichkeiten wie zartes Gemiise, Obst, Fisch oder zartes Fleisch
* Leckere Suppen oder Saucen

« Frittiertes, z.B. Fleisch, Gemiise, Obst oder Teigwaren

¢ Gratins und Auflaufe

* Gerduchertes (im Brater aus Edelstahl 18/10)

Allgemeine Hinweiseﬂir alle Brdter

* Wir empfehlen lhnen immer einen geeigneten Handschutz zu verwenden.

* Achten Sie bei der Benutzung der Briter immer auf einen sicheren und zentrischen Stand auf der Herdplatte.
Kochen Sie immer auf einer Herdplatte, die genauso groB3 oder nur wenig kleiner als der Briterboden ist.

* Um beim Frittieren Verbrennungen durch tiberschaumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden darf der Briter
maximal bis zu einem Drittel der Hohe mit Ol gefiillt werden. Nur hocherhitzbare Ole oder Pflanzenfette ver-
wenden.Verwenden Sie zum Frittieren keinen Deckel und iiberhitzen Sie das Fett nicht, maximal 200°C.

« Sie sparen Energie, wenn Sie die Speicherwirme der Fissler Qualititsbden nutzen, indem Sie die Energiezufuhr
friihzeitig reduzieren und den Herd bereits vor Ende der Garzeit abschalten.

* Méglichst immer mit aufgelegtem Deckel schmoren.

* Der dichtschlieBende Deckel kann sich im Einzelfall beim Abkiihlen am Briter festsaugen; um das zu vermeiden,
wischen Sie Briter- und Deckelrand vor dem Abkiihlen trocken. Sollte sich der Deckel trotzdem einmal fest-
saugen, I6sen Sie den Unterdruck durch nochmaliges Erhitzen des Briters.

*Vermeiden Sie es den heiBen Glasdeckel auf eine nasse, kalte Arbeitsplatte zu legen und unter kaltem flieBendem
Wasser abzukiihlen, da der Deckel durch den Temperaturschock beschidigt werden kann.

* Salz niemals in kaltes Wasser sondern immer in kochendes Wasser geben und umriihren. Durch die Zugabe von
Salz in kaltes Wasser kann eine extrem hohe Salzkonzentration im Bodenbereich entstehen, die zu Korrosions-
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punkten am Braterboden aus Edelstahl fiihren kann. Diese Veranderungen im Edelstahl lassen sich zwar nicht
mehr beseitigen, haben jedoch auf Funktions- und Kocheigenschaften keinen Einfluss.

* Boden: Sie kénnen lhren Briter grundsatzlich auf allen herkdmmlichen Elektro- und Gasherden verwenden. Der
Boden schlieBt mit lhrem Glaskeramikkochfeld oder der Kochplatte plan ab und besitzt beste Kocheigenschaften.
Beim Kochen nimmt Ihr Briter die Warme schnell auf, verteilt sie gleichmaBig auf dem Boden und hat eine gute
Wirmespeicherung. Besitzen Sie einen Briter mit cookstar Allherdboden oder ist im Bodenstempel das Wort
»Induction® eingeprigt, konnen Sie diesen auf allen Herdarten inklusive Induktion verwenden.

« Induktionskochfeld: Um eine Uberhitzung des Kochgeschirrs aufgrund der hohen Leistungsfihigkeit von Induktion
zu vermeiden, beachten Sie bitte die Gebrauchsangaben des Herdherstellers. Heizen Sie den Briter niemals
unbeaufsichtigt, leer oder auf hdchster Stufe auf. Beim Gebrauch kann ein summendes Gerédusch entstehen.
Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und stellt kein Anzeichen fiir einen Defekt an lhrem Herd oder Kochge-
schirr dar. Das Geschirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die BratergroBe sollte mit der KochfeldgroBe
Ubereinstimmen oder groBer sein (siehe Tabelle), da sonst die Moglichkeit besteht, dass das Kochfeld nicht auf
den Briterboden anspricht.

Wirksamer Bodendurchmesser und Kochplattengrofe

Bezeichnung ‘“wirksamer Bodendurchmesser‘ Induktion KochplattengroBe
Edelstahlbriter rund @ 24cm 231 mm 220 mm
Edelstahlbrater rund @ 28cm 264 mm 220 mm
Edelstahlbriter oval 310x179 mm 180 mm

« Glaskeramikkochfeld: Um Kratzer auf dem Glaskeramikkochfeld zu vermeiden, heben Sie Ihren Briter beim
Versetzen auf dem Kochfeld immer an. Fissler tibernimmt fiir diese Schaden keine Haftung.

Hinweise ful versiegelte Brditer

*Vor dem ersten Gebrauch den Briter (und Zubehdrteile) griindlich spiilen und mit Wasser zwei Minuten
auskochen.

* Weiterer Gebrauch: Briter mit wenig Fett ausreiben (3-4 Tropfen auf ein Kiichentuch geben).

* Ist der Briter antihaftversiegelt, niemals mit dem Messer darin schneiden und keine scharfkantigen Gegenstinde
benutzen.

* Benutzen Sie grundsitzlich nur Kochléffel und Wender aus Holz, Silikon oder Kunststoff.Wir empfehlen den
Fissler Bratwender ,,comfort*.

» Um Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie den versiegelten Briter niemals unbeaufsichtigt oder auf héchster
Stufe auf. Zum Aufheizen immer nur die mittlere Heizstufe verwenden.
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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

* Beim Gebrauch im Backofen den Briter nicht iiber 220°C aufheizen und nicht die Grillfunktion benutzen. Eine
Uberhitzung des Briters beeintrichtigt den Antihafteffekt und kann zum Verbrennen der Versiegelung und zu
Rauchentwicklung fiihren. In diesem Fall schalten Sie die Beheizung ab, 6ffnen Sie ggf. die Backofentiir und liiften
Sie den Raum vollstandig.

« Fiir eine lange Lebensdauer des Briters empfehlen wir die Reinigung per Hand mit heiBem Wasser, Handspiil-
mittel und einem weichen Schwamm. Benutzen Sie keine kratzenden oder scheuernden Reinigungsmittel.

« Sie sollten den Briter nicht in die Spiilmaschine geben, da die Spiilmittel das Material und die Antihaftversiege-
lung angreifen.

* Nach der Reinigung und vor jedem Gebrauch den Briter mit etwas Speisedl ausreiben.

« Speisen, insbesondere salz- oder siurehaltige Lebensmittel nicht im Brater aufbewahren, sondern zur Lagerung
in geeignete Schiisseln oder Behilter umfiillen. Nichtbeachten kann zu Schiaden an der Versiegelung fiihren.

Zusatzhinweise fiir den Fissler country saftomat®

* Die Fissler Saft-O-Matik betriufelt den Braten/das Gargut ganz automatisch, so dass lhre Gerichte wunderbar
saftig und aromatisch gelingen.

* Um einen Braten oder anderes Gargut moglichst saftig und aromatisch zu erhalten, sind zwei Dinge von wesent-
licher Bedeutung:

|. Das Fleisch muss nach dem Anbraten méglichst in Ruhe und bei gleichmiaBiger Temperatur garen kénnen.

2. Dem Fleisch/Gargut muss geniigend Flussigkeit zugegeben werden, um eine aromatische Garatmosphire zu
gewihrleisten und um zu verhindern, dass das Fleisch/Gargut austrocknet.

Die Handhabung ist denkbar einfach:

* Nach dem Anbraten Deckel auflegen und Briihe,Wein, Fond oder andere Wiirzflussigkeiten in die Saft-O-Matik
fillen.

* Im Allgemeinen muss die Saft-O-Matik nur einmal gefiillt werden. Sollten die Garzeiten allerdings langer als ca.
45 min. dauern, kann ein erneutes Fiillen der Saft-O-Matik notwendig sein. Abhangig ist dies vom Fliissigkeitsgs-
halt des einzelnen Garguts und von der Regelung der Hitzezufuhr.

* Soll die Saft-O-Matik beispielsweise beim Garvorgang im Backofen nachgefiillt werden, den Briter mit Topfhand-
schuhen im Ofen vorziehen und Flissigkeit ohne den Briter zu 6ffnen in die Mulde der Saft-O-Matik gieBen
— fertig!

« Selbstverstindlich ist der Briter auch ohne Verwendung der Saft-O-Matik zu benutzen, z.B. bei Suppen, verschie-
denen Eintopfgerichten, Backwaren etc..

* Soll das Gargut mit Butter betraufelt werden, braucht man nur einen Stich Butter auf die Mulde der Saft-O-
Matik zu geben. Die Butter schmilzt und traufelt langsam auf das Gargut.
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Gebrauchs- und Pflegeanleitung @

Reinigung & Pflege:

* Den Briter, Deckel und die Saft-O-Matik moglichst bald nach Gebrauch mit heiBem Spiilwasser von Hand
reinigen und trocknen.

* Sollte die Saft-O-Matik einmal stark verschmutzt sein, einfach die Metall-Spange vom Deckel ziehen und die Teile
einzeln reinigen. Das ist auch in der Spiilmaschine maoglich. Bei sehr starker Verschmutzung in etwas kochendes
Wasser ein Packchen Backpulver geben und die Saft-O-Matik tiber Nacht darin einweichen.

* Nach der Reinigung den Briter innen unmittelbar vor dem erneuten Gebrauch leicht mit neutralem Speisedl
einfetten.

Bitte bei der Verwendung der Saft-O-Matik beachten:

* Die Saft-O-Matik maximal mit |50 ml Flissigkeit fiillen.

* Keine Flussigkeiten in die Saft-O-Matik fiillen, die stiickige Anteile enthalten (wie grobe Krauter, Gemiisestiicke,
etc.) oder stark karamelisieren (wie Honig, Sirup, Likore, etc.).

* Nach Bedarf entsprechende Fonds oder Briihen vorher durch ein feines Sieb geben. Zucker, Honig, Sirup und
Likére vorher z.B. in Wasser/Wein vollstindig auflésen bzw. damit verdiinnen (mindestens im Verhiltnis 1:2).

Hinweise fiir Edelstahl-Brdter

* Den Briter (und Zubehorteile) vor dem ersten Gebrauch griindlich spiilen. Dadurch werden evtl. noch vor-
handener Polierstaub und kleine Verunreinigungen entfernt. Wir empfehlen nach dem Gebrauch die zusitzliche
Reinigung mit der Fissler Edelstahlpflege.

* Brater aus Edelstahl sind spiilmaschinengeeignet.Verwenden Sie bei der Reinigung in der Spiilmaschine nur
haushaltsiibliche Produkte in der vom Hersteller empfohlenen Dosierung, keine Industriespiilmittel oder
hochkonzentrierte Reiniger. Im Laufe der Zeit auftretende Farbveridnderungen an den Griffen oder dem Boden
beeintrichtigen nicht die Funktion des Braters.

* Zum Reinigen mit der Hand einfach heiBes Spiilwasser mit iiblichem Spiilmittel und Tuch, Schwamm oder
weicher Biirste verwenden. Danach gleich abtrocknen, damit sich keine Wasserflecken bilden. Harte Gegen-
stande, Stahlwolle oder Scheuersand vermeiden. Festsitzende Speisereste vorher einweichen. Hartnickige
Speisereste entfernen Sie mit dem Fissler Edelstahlreiniger.

« Stiandigen Glanz erzielen Sie mit der Fissler Edelstahlpflege. Sie ist auch bestens fiir die Entfernung weiBer oder
irisierender Flecken geeignet.

* Die hochste Heizstufe lhres Herdes nur zum Aufheizen des Briters verwenden.

* Um Uberhitzung zu vermeiden, diirfen Sie den Briter nicht linger als 2 Minuten ohne Bratgut oder Fliissigkeit
auf héchster Energiestufe erhitzen. Bei Uberhitzung kann der Boden sich verfirben, was die Funktionalitit des
Briters aber nicht beeintrichtigt. Bei extremer Uberhitzung kann das Aluminium im Boden schmelzen und
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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

flussig werden. In diesem Fall diirfen Sie den Briter niemals von der Kochstelle nehmen, um Verbrennungen
durch das flussige Aluminium zu vermeiden. Kochstelle ausschalten und den Briter auf der Kochstelle abkiihlen
lassen.

Zubereitungsarten in lhrem Fissler Brter

Braten:

Im Backofen:

Den geschlossenen Briter mit dem Fleisch und etwas Fliissigkeit in den Backofen schieben. Beachten Sie bitte

die Hinweise in der Gebrauchsanleitung lhres Herdes, ob der Garvorgang im kalten oder vorgeheizten Backofen

begonnen wird. Beim Garen bildet sich Dampf im Briter, der die ideale Garatmosphire entstehen lasst.

Tipps zur Zubereitung:

* Fiir das Erreichen einer optimalen Braunung entweder das Bratgut vorher auf dem Herd anbraten oder den
Deckel des Briters zum abschlieBenden Uberbriunen bzw. Gratinieren abnehmen.

Auf dem Herd:

Den leeren Briter bei mittlerer Hitze aufheizen. Beim Edelstahlbriter solange bis die auf die Bratfliche gegebe-

nen Wassertropfen perlen. Stets zuerst erhitzen, dann Fett und zuletzt das Bratgut hineingeben. Beim Anbraten

Energie reduzieren: erst dann wenden, wenn sich das Bratgut von selbst [6st.

Tipps zur Zubereitung:

* Das Bratgut sollte zimmerwarm sein.

* Braten nach dem Herausnehmen 5-10 min. ruhen lassen, damit sich die Fleischsifte wieder im ganzen Braten
verteilen.

Schmoren:

Im Backofen:

Das Anbraten des Bratguts sollte auf dem Herd erfolgen. So bekommt das Gargut eine gleichmaBige Braunung.
AuBerdem entfalten sich beim Anbraten die Aromastoffe optimal. Danach Fliissigkeit in den Briter geben und im
Backofen mit Deckel schmoren lassen.

Auf dem Herd:

Das Bratgut wird mit Fett im Brater angebraten und anschlieBend unter Zugabe von Fliissigkeit, mit aufgelegtem
Deckel, fertig gegart. Diese Zubereitungsart ist ideal fiir Fleischstiicke aus Nacken und Schulter, Gulasch oder
Kohlrouladen.
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Diinsten:

Das Garen in lebensmitteleigener Flissigkeit unter Zugabe von wenig Fett und Flissigkeit im geschlossenen Bra-
ter. Ideal fiir zartes Gemiise, Obst, Fisch und zartes Fleisch. Diinsten erfolgt im geschlossenen Briter.

Tipps zur Zubereitung:

Bei wasserarmen Lebensmitteln (z.B. Rosenkohl) Flissigkeit hinzugeben.

* Die Diinstflussigkeit kann danach als Grundlage zur Saucenzubereitung verwendet werden.

Frittieren (Edelstahl-Briter):

Zum Frittieren den Briter maximal bis zu einem Drittel der Hohe mit Ol fiillen und erhitzen. Nur hoch erhitz-
bare Ole oder Pflanzenfette verwenden. Ein Holzstabchen oder den Stiel eines Holzléffels in das Fett tauchen

- bilden sich Blaschen, ist das Fett heiB. Das Frittiergut in das heie Fett geben. Nicht zu groBe Mengen auf einmal
in das Fett geben, um die Temperatur nicht zu senken. Die Stiicke wahrend des Frittierens wenden, mit einem
Schaumloffel herausnehmen und auf Kiichenkrepp ablegen.Verwenden Sie zum Frittieren keinen Deckel und
iberhitzen Sie das Fett nicht, maximal 200°C.

Gratinieren:

Das Gargut ca. 5 Minuten vor Beendigung der Garzeit kurz bei starker Oberhitze (Grill) gratinieren.

Das Gargut kann z.B. mit Kase tiberbacken werden.

Beim versiegelten Briter ist das Gratinieren bis zu 220°C bei Ober-/Unterhitze bzw. Umluft méglich. Bitte ver-
wenden Sie nicht die Grillfunktion, da diese die Versiegelung beschadigen kann.

Riuchern (Edelstahl-Briter):

Den Briter mit Alufolie auslegen und auf den Boden 2-3 mm dick unbehandeltes Rauchermehl streuen (erleich-
tert das anschlieBende Reinigen). Den Deckel auflegen und den Briter auf mittlerer Energiestufe aufheizen. Sobald
Rauch entsteht - man riecht es - das zu rauchernde Gargut auf den Einsatz (z.B. Dampfeinsatz) legen, in den
Briter einsetzen und den Deckel auflegen. Die Raucherzeit kann je nach Gargut variieren. Rezept beachten.

Tipps fiir die Zubereitung:

* Dem Rauchermehl als Geschmacksverstarker Schalen von Zitrusfriichten oder Tee zugeben.

* Fleisch/Fisch erst nach der Rauchentwicklung in den Briter geben.

¢ Das Réauchergut nur zimmerwarm verwenden.
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Dampfen:

Dampfen ist das Garen durch Wasserdampf mit Dampfeinsatz tiber kochender Flussigkeit im geschlossenen

Briter. Durch diese sehr schonende Zubereitungsart im Wasserdampf bleiben die Nahrstoffe der Lebensmittel

weitgehend erhalten. Dampfen ist deshalb die ideale Zubereitungsart fiir Gemiise, Kartoffeln, Fisch und zarte

Fleischstiicke. Die Fliissigkeit im Briter aufkochen lassen. Das Gargut in den Einsatz legen und in den Briter ge-

ben. Den Siedepunkt der Flussigkeit beibehalten. Die Flussigkeit kann z.B. spater zur Saucenzubereitung verwendet

werden.

Tipps fiir die Zubereitung:

* Zur Aromatisierung des Garguts (mittels Krautern, Ingwer oder z.B. Knoblauch) kénnen statt Wasser auch
andere Fliussigkeiten, wie z.B.Wein oder Briihe verwendet werden.

Gewdhrleistung

Bei Beanstandung innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewihrleistung, sofern nicht anders angegeben, geben Sie
bitte das komplette Gerit zusammen mit dem Kassenbeleg an Ihren Héndler zuriick oder schicken Sie das
Produkt gut verpackt an: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-StraBe 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel.:
+49 (0)6781-403-100. Ausgeschlossen von der Gewihrleistung sind Schiden, die durch unsachgemaBen Gebrauch
oder Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung entstanden sind, z.B. Uberhitzung, Verfirbung, Kratzer, Fall auf den
Boden oder unsachgemiBe Reinigung sowie Reinigung in der Spiilmaschine. Ebenso ausgenommen sind rein
optische Gebrauchsspuren.

Service

Einen Ersatzdeckel kénnen Sie bei Ihrem Fissler fithrenden Fachgeschift (Handlerliste www fissler.com) oder in
den Fachabteilungen der Warenhduser kaufen. Gerne hilft auch unser Kundendienst. Weitere Informationen
finden Sie unter www fissler.com.
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Instructions for use and care

Perfect roasts for gourmets. The Fissler roasters.

We congratulate you on your new Fissler roaster. Our roasters enable you to enjoy roasting for all the senses in
a practical manner.Thanks to their very good heat properties and smart functions the high-quality materials allow
you to roast, steam and stew food - and more.

The ,,right* type for every application - the Fissler range includes sealed roasters and roasters made of stainless
steel.

The dishes you can prepare in your roaster:

* Juicy roasts (pork, beef, poultry or game)

* Stewed meals, e.g. goulash

* Steamed delicacies, such as vegetables, fruit, fish or delicate meat
« Tasty soups or sauces

* Fried food, e.g. meat, vegetables, fruit or pasta

* Gratins and casseroles

* Smoked food (in roaster made of 18/10 stainless steel)

General information on all roasters

* We recommend that you always protect your hands properly.

*When using your roaster, always make sure that it is centered and resting securely on the stove. Always use a
burner which is the same size as or only a little smaller than the roaster base.

* When frying, to avoid the risk of burns caused by oil boiling over or spitting the roaster may be no more than
a third filled with oil. Only use high-temperature oils or vegetable fats. Do not use a lid when frying and do not
overheat the oil (max.200°C).

*You can save energy by making use of the heat stored in the high-quality Fissler bases simply by turning down
the heat source early and turning the stove off even before the end of the cooking period.

* Always place the lid on the roaster when stewing.

* In individual cases it can happen that the tightly fitting lid becomes stuck to the roaster when it cools.To pre-
vent this, wipe the edges of the roaster and lid dry before they cool. If the lid should become stuck despite this,
relieve the low pressure by heating the roaster again.

* Never place the hot glass lid on a wet, cold countertop, and never cool it with cold running water since the
temperature shock could damage the lid.

* Do not add salt to cold water. Instead, wait for the water to boil and then stir in the salt. Adding salt to cold
water may lead to extremely high salt concentrations near the base, which can cause corrosion spots on the
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Instructions for use and ca

base of a stainless steel roaster. These changes to the stainless steel cannot be removed, but they do not affect

the performance.

* Base: You can use your roaster on all conventional electric or gas stoves.The base is level with your cooktop
and offers top-class cooking characteristics.VWWhen you cook, your roaster heats up quickly, distributes the heat
evenly over the base, and retains it well. If you have a roaster with a cookstar all-stove base or if the word,
Induction’ is embossed in the base stamp, you can use it on all types of stove, including induction stoves.

* Induction cooktop: In order to prevent the cookware from overheating as a result of the high power of induction
stoves, please observe the instructions for use issued by the stove manufacturer. Never heat the roaster
unattended, when it is empty, or at the highest setting. A humming sound may be emitted when it is in use.

This sound has a technical cause and does not indicate that either your stove or your cookware is defective.
The cookware must always be placed centrally on the burner.The roaster size should always be the same as or
larger than that of the cooktop (see table), otherwise there is a possibility that the cooktop will not heat the

roaster base fully.

Effective base diameter and hotplate size

Name Effective base diameter "induction" Hotplate size
Stainless steel roaster, round, @ 24cm 231 mm 220 mm
Stainless steel roaster, round, @ 28cm 264 mm 220 mm
Stainless steel roaster, oval 310x179 mm 180 mm

* Glass ceramic cooking surface: To prevent scratches on a glass ceramic cooking surface, always lift your roaster
before changing its position on the cooking surface. Fissler is not liable for damage which could otherwise result.

Information for sealed roasters

* Before using the roaster (and accessories) for the first time, wash it thoroughly, then boil water in it for two

minutes.

* When using it again: Smear the roaster with a little fat/oil (apply 3-4 drops to a paper towel).
« If the roaster has a non-stick coating, never cut anything in it with a knife and never use sharp objects in it.
* Always use cooking spoons and turners made of wood, silicone or plastic.VWWe recommend the

Fissler ,,comfort® turner.

« To prevent overheating, never heat the sealed roaster unattended or at the highest heat setting. Always use the

medium setting to heat it.

130303fissler GAL Edelstahlbraeter.indd 12
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*When using the roaster in the oven, do not heat it to over 220° C and do not use the oven's grill feature. Over-
heating the roaster can impair its nonstick properties and can cause the sealing to burn and smoke to develop. If
this should occur, turn off the heat, open the oven door, and air out the room completely.

« So that you can enjoy your roaster for a long time to come, we recommend washing it by hand in hot water,
using dishwashing liquid and a soft sponge. Never use abrasive or scouring cleaning agents.

*You should not place the roaster in the dishwasher, since the detergent can damage the material and the nons-
tick sealing.

* After cleaning the roaster and before using it, smear it with a little cooking oil.

* Do not store salty or acidic foods in the roaster, but transfer them to suitable bowls or containers for storage
purposes. Failure to do this can lead to damage to the coating.

Additional information for the Fissler country saftomat®

* The Fissler Saft-O-Matik drizzles the roast/cooked food completely automatically, thus ensuring that your dishes
are juicy and aromatic.
* Two things are important to keep a roast or other cooked food as juicy and aromatic as possible:
|. After the meat has been browned, it must be allowed to cook in peace and at an even temperature.
2. Sufficient liquid must be added to the roast/cooked food to guarantee it cooks in an aromatic atmosphere and
to prevent it from drying out.

This is easy to do:

* After the meat has been browned, put the lid on and pour broth, wine, stock or some other seasoned liquid
into the Saft-O-Matik.

* Generally the Saft-O-Matik only needs to be filled once. However, if the cooking time exceeds ca. 45 min., it may
be necessary to file the Saft-O-Matik again.This depends on how much liquid the food being cooked contains
and on the heat setting.

* When, for example, the Saft-O-Matik needs to be refilled in the oven while cooking is in progress, put on oven
gloves and pull the roaster to the front of the oven and then pour the liquid into the recess without operning
the roaster — that's all there is to it!

» Of course the roaster can also be used without the Saft-O-Matik, e.g. for soups, stews, pastries, etc..

* If the food is to be drizzled with butter, you only need to place a dab of butter on the Saft-O-Matik's recess.
The butter will melt and drizzle slowly onto the food.
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Instructions for use and care

Cleaning and care:
« After use, clean the roaster, lid and Saft-O-Matik as soon as possible by hand using hot dishwater and then dry.

« If the Saft-O-Matik is extremely dirty, simply pull the metal retainer from the lid and clean the individual parts.
You can also use the dishwasher to do this. If it is very dirty, add a packet of baking powder to boiling water and
soak the Saft-O-Matik in this over night.

* After cleaning the roaster and before using it again, smear it with a little neutral cooking oil.

Please note the following when using the Saft-O-Matik:

« Fill the Saft-O-Matik with at most 150 ml of liquid.

* Do not pour any lumpy liquids into the Saft-O-Matik (e.g. which contain large pieces of herbs or vegetables,
etc.) or which tend very much to caremalize (such as honey, syrup, liqueurs, etc.).

« If required, pour stocks or broths through a fine strainer beforehand. Completely dissolve sugar, honey, syrup
and liqueurs beforehand, e.g. in water/wine, or use these liquids to thin them (at least in a ratio of 1:2).

Information for stainless steel roasters

*Wash the roaster (and accessories) thoroughly before using it for the first time. This will remove any remaining
polishing dust and minor impurities. After use we also recommend you clean the roaster with Fissler Stainless
Steel Care.

« Stainless steel roasters are dishwasher-proof.When cleaning your roaster in a dishwasher, only use conventional
household products in the dosage recommended by the manufacturer. Never use industrial detergents or highly
concentrated cleaning agents. Discolorations of the handles or base which may occur over time will not impair
the way your roaster works.

* To clean by hand simply use hot water with a normal dishwashing liquid and a cloth, sponge or soft brush.Then
dry immediately to avoid any water spots. Do not use hard objects, steel wool or scouring powder. Soak obsti-
nate food residues beforehand.You can remove stubborn food residues with the Fissler Stainless Steel Cleanser.

*You can achieve a constant shine using Fissler Stainless Steel Care.This product is also ideal for removing white
or iridescent discolorations.

* Only turn the heat of your cooktop to high to heat up the roaster.

* In order to avoid overheating, do not heat your roaster at the highest setting for longer than two minutes when
it contains no food or liquid. In the event of overheating, the base may become discolored. However, this will not
affect how well the roaster works. In certain extreme cases of overheating, the aluminum in the base may melt
and liquefy. In that event, never remove the roaster from the stove: otherwise, there is a risk of burns caused by
hot aluminum spillage. Turn off the burner and allow the roaster to cool down on the burner.
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Instructions for use and care

Methods of preparation in your Fissler roaster

Roasting:

In the oven:

Push the closed roaster containing the meat and a little liquid into the oven. Please observe the operating instruc-

tions for your oven to see whether you should begin cooking in a cold or preheated oven.While your food cooks

steam will form in the roaster, creating the ideal cooking atmosphere.

Tips for preparation:

* To achieve ideal browning, either fry the food to be roasted on the stove first or remove the roaster’s lid to
fully brown or gratinate the dish.

On the stove:

Heat the empty roaster at medium heat, in the case of the stainless steel roaster until drops of water sprinkled
on the frying surface form clear beads. Always heat the roaster first, then add the oil, and last of all the food.
Reduce the heat when browning: only turn the food when it releases itself.

Tips for preparation:

* The food should be at room temperature.

* After removing the roast, leave it for 5-10 min. so that the meat juices once again spread throughout the roast.

Stewing:

In the oven:

The food should be browned on the stove. This ensures that the food is browned evenly. In addition, the aromas
develop ideally during browning. Then pour the liquid into the roaster, place the lid on the roaster and put it in
the oven to stew.

On the stove:
The food is browned in the roaster using oil, liquid is then added, and cooking takes place with the lid on.This
method of preparation is ideal for cuts from the neck and shoulder, goulash or cabbage roulades.

Steaming:

Cooking in the food's own juices with added oil and liquid in a closed roaster. Ideal for delicate vegetables, fruit,
fish and meat. The roaster must be closed to steam food.

Tips for preparation:

When the food contains little water (e.g. Brussels sprouts), add liquid.

* The condensed steam can then be used as a basis for preparing sauces.
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Instructions for use and care

Frying (stainless steel roaster):

When the roaster is used for frying, fill it no more than a third full with oil and heat it up. Only use high-tem-
perature oils or vegetable fats. Dip a wooden chopstick or the handle of a wooden spoon into the oil - if small
bubbles form, the oil is hot. Put the food to be fried in the hot oil. To prevent the temperature from droppping,
do not add too large quantities to the oil at once.Turn the pieces as they fry, remove them using a skimmer, and
place them on a paper towel. Do not use a lid when frying and do not overheat the oil (max.200°C).

Gratinating:

Approx. 5 minutes before the end of the cooking time, gratinate the food briefly by grilling it at high temperature.
The food can, for example, be gratinated with cheese.

With the sealed roaster you can gratinate food at up to 220°C using upper and lower heat or a convection oven.
Please do not use the grill feature as this can damage the seal.

Smoking (stainless steel roaster):

Line the roaster with aluminum foil and sprinkle 2-3 mm of smoke meal on the base (makes it easier to clean
later). Put the lid on and heat the roaster at medium heat.As soon as smoke is produced - you will smell it - lay
the food on the inset (e.g. steamer inset), place this in the roaster and replace the lid. The smoking time can vary
according to the food. Keep to the recipe.

Tips for preparation:

* To enhance the taste, add the peel of citrus fruits or tea to the smoked meal.

* Only place the meat/fish in the roaster after the smoke has developed.

* Only use the smoked food at room temperature.

Steaming:

You steam food using a steamer inset above boiling liquid in the closed roaster.This gentle method of preparation

in steam means that the nutrients in the food are largely preserved. Steaming is consequently the ideal method of

preparation for vegetables, potatoes, fish and delicate cuts of meat. Bring the liquid in the roaster to the boil. Lay

the food in the inset and place this in the roaster. Keep the liquid at boiling point. The liquid can be used later, for

example, to prepare sauces.

Tips for preparation:

* The food can be provided with aroma (using herbs, ginger or, for instance, garlic) by using liquids other than
water, e.g. wine or broth.

130303fissler GAL Edelstahlbraeter.indd 16 15.03.13 14:25



Instructions for use and care

Warranty

If you have any complaints within the currently legally stipulated warranty period, if not otherwise stated, please
return the entire device, together with the purchase receipt, to your dealer or pack the product carefully and
send it to: Fissler Customer Service Department, Harald-Fissler-Str 10,D-55768 Hoppstiadten-Weiersbach, Phone
+49 (0)6781-403-100. Damage resulting from improper use or failure to comply with the instructions for use, e.g.
overheating, discoloration, scratches, being dropped on the floor, or incorrect cleaning or cleaning in a
dishwasher, is excluded from the warranty. Purely visual signs of use are also excluded.

Service

A replacement lid can be purchased from your Fissler dealer (dealer list at www fissler.com) or in the specialty
departments in department stores. Our Customer Service Department will also be glad to help.You will find
additional information at www fissler.com.
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Notice d’utilisation et d’entretien

Des rotis parfaits qui raviront les gourmets. Les Sauteuses Fissler.

Nous vous félicitons pour I‘achat de votre nouvelle sauteuse Fissler. Nos sauteuses vous permettent de réussir
facilement tous vos plats rétis. Grace a leurs propriétés thermiques exceptionnelles, a leurs fonctionnalités intelli-
gentes et a leurs matériaux de haute qualité, vous pouvez faire rétir, cuire a la vapeur et faire mijoter les aliments
- et plus encore.

Le ,,bon* ustensile pour chaque application - la gamme Fissler propose des sauteuses anti-adhésives et des saute-
uses en acier inoxydable.

Les plats que vous pouvez préparer dans votre sauteuse:

* Des rotis juteux (porc, boeuf, volaille ou gibier)

* Des ragolits, par exemple du goulash

* Des aliments fragiles cuits a la vapeur, des légumes, des fruits ou des viandes délicates
* Des soupes et des sauces savoureuses

* Des plats sautés, par ex. viande, légumes, fruits ou pates

* Des gratins et des plats mijotés

* Des aliments fumés (dans les sauteuses en inox 18/10)

Remarques générales valables pour toutes les sauteuses

* Nous vous recommandons de toujours protéger vos mains.

* Lorsque vous utilisez la sauteuse, veillez toujours a ce qu‘elle soit bien stable, centrée sur la zone de cuisson. Le
diamétre de la plaque de cuisson toujours étre égal ou légérement inférieur a celui de la base de la sauteuse.

* Pour les fritures, ne remplissez qu‘un tiers de la sauteuse afin d‘éviter tout risque de brilures dues au déborde-
ment ou aux projections de matiére grasse. Utilisez uniquement des huiles haute température ou des matieres
grasses végétales. N‘utilisez pas de couvercle pour les fritures et ne dépassez pas la température préconisée de
I'huile (max.200°C).

* Utilisez la chaleur emmagasinée dans le fond de votre poéle Fissler haut de gamme et faites des économies
d‘énergie en baissant le feu en temps voulu et en éteignant la plaque avant la fin de la cuisson.

* Pour la cuisson des plats mijotés, posez toujours un couvercle sur la sauteuse roaster.

* Lorsque la sauteuse refroidit, le couvercle trés hermétique peut parfois rester collé par un effet ventouse a la
sauteuse. Pour éviter ce désagrément, essuyez les bords de la sauteuse et du couvercle avant la phase de refroi-
dissement. Si le couvercle ne se détache pas, rétablissez la pression dans la sauteuse en la faisant réchauffer.

* Ne placez jamais le couvercle chaud sur une surface de travail mouillée et froide, et ne le passez pas sous I‘eau
froide pour éviter tout dommage dii au choc thermique.

18
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tice d’utilisation et d’entretien

* Ne pas ajouter de sel a |‘eau froide. Attendre que I‘eau arrive a ébullition avant d‘y ajouter le sel, puis tournez. Si
vous ajoutez du sel a I‘eau froide, la forte concentration de sel dans le fond d‘une sauteuse en inox peut causer
des taches de corrosion. Les taches sont indélébiles, mais n‘altérent en rien les fonctionnalités de la sauteuse.

* Base: Vous pouvez utiliser votre sauteuse sur tout type de cuisiniére traditionnellle a gaz ou électrique. La base
possede des propriétés trés performantes et doit étre placée correctement sur la plaque de cuisson. Durant la
cuisson, votre sauteuse chauffe rapidement, garde la chaleur et la répartit de fagon uniforme sur la base. Si votre
sauteuse est équipée d‘une base cookstar tous feux ou si le mot ,Induction’ figure sur la base, vous pouvez
I‘utiliser sur tout type de cuisiniére, y compris a induction.

* Plaque a induction: Afin d‘éviter tout risque de surchauffe, due a la puissance élevée des cuisiniéres a induction,
veuillez observer les instructions d‘utilisation fournies par le fabricant. Ne laissez jamais la sauteuse sur le
feu sans surveillance, lorsqu‘elle est vide ou sur la température la plus élevée. Certaines plaques a induction
émettent un bourdonnement. Il s‘agit de bruits techniques qui ne sont toutefois pas signe d‘un défaut de votre
plaque de cuisson ni de votre poéle. La sauteuse doit toujours étre placée au centre de la plaque de cuisson. La
sauteuse doit toujours &tre d‘une taille égale ou supérieure celle de la plaque (voir tableau), de maniére a ce que
la plaque réagisse au contact de la base de la sauteuse.

Diametre de la base et taille de la plaque de cuisson

Nom Diameétre de la base des plaques a Taille de la plaque de
"induction" cuisson
Sauteuse en inox, ronde, @ 24cm 231 mm 220 mm
Sauteuse en inox, ronde, @ 28cm 264 mm 220 mm
Sauteuse en inox, ovale 310x179 mm 180 mm

* Plaques en vitro-céramique: Pour éviter tout risque d‘égratignure sur les plaques en vitro-céramique, soulevez
toujours la sauteuse pour la déplacer sur la plaque de cuisson. Fissler décline toute responsabilité pour les
dommages qui pourraient en résulter.

Informations pour les sauteuses anti-adhésives

* Lors de la premiére utilisation de la sauteuse (et des accessoires), lavez-la soigneusement puis faites bouillir de
I‘eau pendant deux minutes.

* Pour les utilisations suivantes: Graissez légerement la sauteuse (étalez 3-4 gouttes de matiére grasse avec un
essuie-tout).

* Si la sauteuse a un revétement anti-adhésif, ne jamais couper d‘aliments a I‘intérieur avec un couteau et ne
jamais utiliser d‘objets tranchants.
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(P) Notice dutilisation et d’entretien

« Utilisez uniquement des cuilléres et des spatules en bois, en silicone ou en plastique. Nous vous recommandons
d‘utiliser la spatule Fissler ,,confort” en matiére plastique.

* Ne jamais faire chauffer une sauteuse anti-adhésive sans surveillance ou au niveau maximum, afin d‘éviter tout
risque de surchauffe. Réglez-la toujours sur une température moyenne pour la faire chauffer.

* Lors d‘une utilisation au four, ne pas dépasser 220° C et ne pas utiliser la fonction gril. Toute surchauffe affecte
les propriétés anti-adhésives de la sauteuse, le revétement pouvant briler et dégager de la fumée. Dans ce cas,
éteindre la plaque, ouvrir la porte du four et aérer entiérement la piéce si nécessaire.

* Pour assurer une longue durée de vie a votre sauteuse, nous vous recommandons de la laver a la main avec
de I'‘eau chaude, du produit a vaisselle et une éponge douce. N'utilisez pas de tampon a récurer ni de produit
nettoyant abrasif.

* Ne pas mettre la sauteuse dans le lave-vaisselle, car le produit a vaisselle risque d‘endommager le revétement
anti-adhésif.

* Aprés avoir nettoyé la sauteuse et avant de [utiliser, enduisez-la d‘une petite quantité d‘huile.

* Ne stockez pas d‘aliments salés ou acides dans la sauteuse, placez-les dans des récipients appropriés.Veuillez a
respecter ces intructions afin de ne pas endommager le revétement.

Informations supplémentaires sur le Fissler country saftomat®

* Le Fissler Saft-O-Matik arrose les rétis/aliments automatiquement et permet d‘obtenir des plats juteux et
savoureux.

* Deux choses sont importantes pour que les rétis et autres mets restent savoureux:

I. Une fois que la viande a dor¢, laissez cuire doucement a une température réguliére.

2. Ajoutez suffisamment de liquide sur les aliments pour conserver une atmosphére adéquate et éviter le des-
sechement.

Eacile a faire:

* Une fois que la viande a doré, posez le couvercle et versez le bouillon, vin, sauce ou autre préparation liquide
dans le Saft-O-Matik.

« Il suffit généralement de remplir le Saft-O-Matik une seule fois. Cependant, si le temps de cuisson dépasse ca. 45
min., il peut étre nécessaire de rajouter de I‘eau. Tout dépend de la quantité de liquide contenue dans le plat qui
cuit et du degré de température.

* Pour une cuisson au four, s'il est nécessaire de rajouter de |‘eau dans le Saft-O-Matik, mettez des gants et posez
la sauteuse a I‘avant du four, puis versez le liquide dans I‘ouverture sans ouvrir la sauteuse — c'est tout!

* Bien entendu, la sauteuse peut &tre utilisée sans le Saft-O-Matik, pour les soupes, ragofts, patisseries, etc..

* Pour faire revenir les aliments dans du beurre, il vous suffit de placer une noisette de beurre dans |‘ouverture du
Saft-O-Matik. Le beurre fond lentement et se répand sur les aliments.

20
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Nettoyage et entretien
« Apreés utilisation, lavez immédiatement la sauteuse a I‘eau chaude et a la main, ainsi que le couvercle et le Saft-O-

Matik.

« Si le Saft-O-Matik est extrémement sale, enlevez simplement I‘élément en métal se trouvant sur le dessus du
couvercle et lavez les piéces individuellement.Vous pouvez également le passer au lave-vaisselle. S‘il est trés sale,
délayez un sachet de levure chimique dans de I‘eau bouillante et laissez tremper le Saft-O-Matik pendant une
nuit.

* Aprés avoir nettoyé la sauteuse et avant de |‘utiliser, passez un peu d‘huile sur la surface.

Veuillez respecter les consignes suivantes lors de l‘utilisation du Saft-O-Matik:

* Ne versez pas plus de 150 ml de liquide dans le Saft-O-Matik.

* Ne versez pas de liquides chargés dans le Saft-O-Matik (contenant de gros morceaux de légumes, d‘herbes
aromatiques etc.) ou qui caramélisent rapidement (miel, sirop, liqueurs, etc.).

* Avant de verser les bouillons ou les sauces, vous pouvez les filtrer dans une passoire fine. Faites dissoudre com-
plétement le sucre, miel, sirop et liqueurs dans de I‘eau/vin, ou utilisez ces liquides pour les fluidifier (au moins a
moitié).

Informations sur les sauteuses en inox

* Lavez soigneusement la sauteuse (et accessoires) lors de la premiére utilisation. Ceci permettra de retirer les
traces éventuelles de poussiére de polissage et les impuretés. Apres utilisation, nous recommandons également
de laver la sauteuse avec un produit Fissler pour inox.

* Les sauteuses en inox passent en machine. Pour laver la sauteuse dans le lave-vaisselle, utilisez uniquement des
produits vendus dans le commerce et respectez le dosage indiqué par le fabricant. N‘utilisez pas de produit a
vaisselle industriel ni de nettoyant trés concentré.Au fil du temps, la poignée et le fond de la sauteuse peuvent
se décolorer, mais sa fonctionnalité ne s‘en trouve nullement altérée.

* Pour le lavage a la main, utilisez simplement de I‘eau chaude, du liquide vaisselle ordinaire, un chiffon, une éponge
ou une brosse douce. Séchez immédiatement pour éviter les marques d‘eau. Evitez les objets pointus, la laine
d‘acier ou la poudre a récurer. Commencez par faire tremper les résidus d‘aliments.Vous pouvez retirer les
traces de résidus tenaces a Iaide d‘un produit Fissler pour inox.

* Utilisez régulierement un produit Fissler pour inox afin d‘assurer un entretien parfait de la surface. Ce produit
est également idéal pour retirer les taches blanches ou irisées.

* Nutilisez la température maximale que pour mettre la sauteuse a température.

* Pour éviter tout risque de surchauffe, ne chauffez pas votre sauteuse sur la température maximale pendant plus
de deux minutes lorsqu‘elle ne contient pas d‘aliments ni de liquides. En cas de surchauffe, le fond peut prendre
une coloration. Cependant, la fonction de la sauteuse ne s‘en trouve nullement altérée. Dans un cas extréme de

21

130303fissler GAL Edelstahlbraeter.indd 21 15.03.13 14:25



(P) Notice dutilisation et d’entretien

surchauffe, I‘aluminium du fond peut fondre et se liquéfier. Dans ce cas, ne jamais retirer la sauteuse de la plaque
de cuisson pour éviter tout risque de brilure avec I‘aluminium devenu liquide. Eteignez le feu et laissez refroidir
la sauteuse sur la plaque de cuisson.

Méthodes de préparation recommandées pour votre sauteuse Fissler

Rétis:

Au four:

Placez la sauteuse fermée dans le four avec la viande et un peu de liquide.Veuillez consulter les instructions

d‘utilisation de votre four pour vérifier si ce dernier doit étre préchauffé avant la cuisson. En cours de cuisson, de

la vapeur se forme dans la sauteuse et crée une atmosphere idéale pour les aliments.

Astuces pour la préparation:

* Pour que les aliments rétis soient parfaitement dorés, saisissez les a |'avance ou retirez le couvercle pour les
faire brunir ou gratiner.

Au four:

Faites chauffer la sauteuse vide a température moyenne, si elle est en inox, jusqu‘a ce que des gouttes d‘eau per-

lent sur la surface. Commencez toujours par chauffer la sauteuse, puis ajoutez I‘huile et enfin les aliments. Baissez

la température lorsque les aliments ont doré: tournez-les uniquement quand la température a baissé.

Astuces pour la préparation:

* Les aliments doivent étre a la température ambiante.

* En fin de cuisson, laissez reposer 5-10 min. afin que les jus de viande se répartissent de nouveau dans les
aliments.

Ragoiit:

Au four:

Les aliments doivent étre dorés sur la plaque de cuisson. Ceci permet aux aliments d‘étre brunis uniformément.
De plus, les arémes se développent idéalement lors du brunissement. Puis versez le liquide dans la sauteuse et
placez- la dans le four avec le couvercle pour faire mijoter les aliments.

Au four:
Faites dorer les aliments dans la sauteuse avec de Ihuile, puis ajouter le liquide et posez le couvercle avant la cuis-
son. Cette méthode de préparation est idéale pour les morceaux dans |‘épaule, les goulash ou les roulés au chou.
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Cuisson a |‘étuvée:

Faites cuire les aliments dans leur propre jus en ajoutant un peu d‘huile et de liquide et en fermant la sauteuse.
Idéal pour les aliments délicats, comme les légumes, les fruits, le poisson et la viande. La sauteuse doit étre fermée
pour la cuisson a I‘étuvée..

Astuces pour la préparation:

Si les aliments contiennent peu d‘eau (par ex. choux de Bruxelles), ajoutez du liquide.

* La vapeur condensée peut ensuite étre utilisée comme base pour la préparation de sauces.

Friture (sauteuse en inox):

Pour la friture, ne versez qu‘un tiers d‘huile dans la sauteuse et faites-la chauffer. Utilisez uniquement des huiles
haute température ou des matiéres grasses végétales. Plongez un batonnet en bois ou la poignée d‘une cuillere en
bois dans I‘huile - si de petites bulles se forment, cela signifie que I‘huile est chaude. Placez les aliments a frire dans
I‘huile chaude.Afin d‘éviter une baisse de température, ne placez pas des quantités trop importantes en méme
temps dans I‘huile. Tournez les aliments lorsqu'ils sont frits, retirez-les a Iaide d‘une écumoire et posez-les sur du
papier absorbant. N‘utilisez pas de couvercle pour les fritures et ne dépassez pas la température recommandée
de I'huile (max. 200°C).

Gratins:

Environ 5 minutes avant la fin de la cuisson, faites gratiner rapidement les aliments en utilisant le gril a haute
température.

Les aliments peuvent par exemple étre gratinés avec du fromage.

Les sauteuses anti-adhésives permettent de faire gratiner les aliments 4 une température max. de 220°C dans des
fours a chaleur tournante ou a convection. Pour éviter d‘'endommager le revétement, n‘utilisez pas le grill..

Aliments fumés (sauteuse en inox):

Posez de la feuille d’aluminium sur les bords de la sauteuse et parsemez le fond de copeaux de bois (2-3 mm)
pour faciliter le nettoyage. Posez le couvercle et faites chauffer la sauteuse sur température moyenne. Dés que
la fumée se forme - vous la sentirez - posez les aliments dans le panier (par ex. panier cuit-vapeur), placez celui-
ci dans la sauteuse et remettez le couvercle. Le temps de cuisson est variable selon le type d‘aliment.Veuillez
respecter la recette.

Astuces pour la préparation:

* Pour renforcer les saveurs, ajoutez des écorces d‘agrumes ou du thé.

* Attendez que la fumée se soit formée pour placer la viande/poisson dans la sauteuse.

* Utilisez les aliments fumés uniquement a température ambiante.
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(P) Notice dutilisation et d’entretien

Vapeur:

Pour la cuisson a vapeur, placez le panier cuit-vapeur au-dessus du liquide bouillant dans la sauteuse fermée. Cette

méthode de cuisson douce permet de préserver une grande partie des nutriments. La cuisson a la vapeur est

idéale pour les légumes, les pommes de terre, le poisson et les viandes délicates. Portez le liquide a ébullition.

Posez les aliments dans le panier et placez-le dans la sauteuse. Maintenez le liquide a température d‘ébullition. Le

liquide peut étre utilisé ultérieurement pour préparer des sauces, par exemple.

Astuces pour la préparation:

* Il est possible d‘accentuer les arémes (par ex. herbes aromatiques, gingembre ou ail) en ajoutant des liquides
autres que de I‘eau, par ex. du vin ou du bouillon.

Garantie

Si votre produit présente un défaut couvert par la présente garantie, sauf indication contraire, veuillez le retour-
ner chez votre revendeur dans son intégralité, accompagné de la facture correspondante ou envoyer le produit
soigneusement emballé a: Service d'Assistance Clients, Fissler GmbH Abt Kundendienst 55768 Hoppstadten
Weiersbach Allemagne. Notre garantie ne couvre pas les dommages dus a une utilisation incorrecte ou au non
respect des instructions d‘utilisation, comme surchauffe, décoloration, éraflures, chutes, nettoyages ou passages au
lave-vaisselle inappropriés. Sont également exclues les traces d‘utilisation purement esthétiques.

Service

Pour remplacer votre couvercle, rendez-vous dans votre magasin spécialisé Fissler (voir liste des revendeurs sur
le site www.fissler.com) ou dans les rayons spécialisés des grands magasins. Notre service aprés-vente se tient
également volontiers a votre disposition.Vous trouverez de plus amples informations sur le site Internet

www fissler.fr.
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Perfecte braadstukken voor fijnproevers. De Fissler braadsleden.

Hartelijk gefeliciteerd met uw nieuwe Fissler braadslede. Met onze braadsleden kunt u op praktische wijze de
smakelijkste braadstukken maken. Dankzij de optimale warmteverdeling en slimme werking van de kwalitatief
hoogwaardige materialen kunt u braden, stomen en stoven en op nog vele andere manieren voedsel bereiden.
Fissler heeft gecoate en roestvrij stalen braadsleden. Dus voor alle bereidingswijzen de ‘juiste’ pan!

Gerechten die u in de braadslede kunt bereiden:

* Sappige braadstukken (varkensrollade, rosbief, gevogelte of wild)

* Stoofpotten, b.v. goulash

* Gestoomde lekkernijen zoals groente, vruchten, vis of delicaat vlees

* Smakelijke soepen of sauzen

* Gebakken of gefrituurd voedsel zoals vlees, groente, vruchten of pasta
 Gegratineerde schotels en stoofschotels

* Gerookt voedsel (in een roestvrijstalen braadslede)

Algemene irg/ormatie over alle braadsleden

*We raden u aan om altijd uw ovenwanten te gebruiken.

¢ Als u uw braadslede gebruikt, zorg er dan altijd voor dat deze centraal en stevig op de kookplaat staat. Plaats de
braadslede altijd op een kookzone die even groot of iets kleiner is dan de bodem van de braadslede.

* Om het risico op brandwonden door overkokende of opspattend olie te voorkomen, mag u de braadslede niet
meer dan één derde vullen met olie als u erin wilt frituren. Gebruik alleen olie of plantaardige vetten die hoge
temperaturen kunnen bereiken. Doe bij frituren nooit een deksel op de pan. Zorg ervoor dat het vet niet te
heet wordt, dus nooit boven de 200°C!

* U kunt energie besparen door gebruik te maken van de opgeslagen warmte in de kwalitatief hoogwaardige
bodem van de Fissler pannen en de warmtetoevoer nog voor het einde van de bereiding uit te schakelen.

* Bij stoofpotten altijd het deksel op de braadslede doen.

* Het kan in een enkel geval gebeuren dat het goed sluitende deksel tijdens het afkoelen vacuiim trekt. U kunt
dit voorkomen door véér het afkoelen de randen van de braadslede en het deksel af te drogen. Als het deksel
desondanks toch vacuiim trekt, kunt u dit opheffen door de braadslede weer te verwarmen.

* Leg een heet glazen deksel nooit op een nat, koud aanrecht en laat het deksel nooit afkoelen onder de koude
kraan. De schok door het temperatuurverschil kan het deksel beschadigen.

* Wacht met zout toevoegen tot het water kookt. In koud water gestrooid zout kan naar de bodem zakken, zich
daar ophopen en sporen achterlaten op de roestvrij stalen braadslede. Hoewel deze sporen op het roestvrij

staal niet te verwijderen zijn, hebben ze geen nadelig effect op de werking.
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* Warmtebron: u kunt de braadslede op alle normale elektrische en gasfornuizen gebruiken. De bodem staat he-
lemaal vlak op de warmtebron en beschikt over de allerbeste kookeigenschappen. De braadslede wordt tijdens
het koken snel warm, verspreidt de hitte gelijkmatig over de bodem en houdt de hitte goed vast. U kunt de
braadslede op alle soorten fornuizen gebruiken als u een braadslede hebt met een CookStarbodem of als het

woord ,Inductie’ in de bodem is gegrift.

* Inductiekookplaten: om te voorkomen dat de braadslede oververhit raakt door het hoge vermogen van induc-
tiekookplaten, dient u de gebruiksaanwijzingen van de inductiekookplaatfabrikant nauwkeurig te volgen. Houd
altijd toezicht wanneer de braadslede wordt voorverhit of op de hoogste stand staat. Het kan zijn dat u tijdens
het koken op inductie een zoemend geluid hoort. Dit geluid heeft een technische oorzaak en duidt er niet op
dat uw warmtebron of kookgerei defecten vertoont. Het kookgerei moet altijd midden op de kookzone staan.
De braadslede moet worden geplaatst op een even grote of iets kleinere kookzone dan de bodem van de
braadslede (zie de tabel), omdat het anders kan gebeuren dat de bodem niet gelijkmatig wordt verhit.

Hittegevoeligheid bodem en afmeting kookzone

Soort Effective diameter voor inductie| Afmeting kookzone
Roestvrij stalen braadslede, rond, @ 24 cm 231 mm 220 mm
Roestvrij stalen braadslede, rond, @ 28 cm 264 mm 220 mm
Roestvrij stalen braadslede, ovaal 310x179 mm 180 mm

* Keramische kookplaat: om krassen op de keramische kookplaat te vorkomen, moet u de braadslede altijd eerst
optillen voordat u hem verplaatst. Fissler is niet aansprakelijk voor schade die anders zou kunnen ontstaan.

Informatie over gecoate braadsleden

* Alvorens de braadslede (en accessoires) voor het eerst te gebruiken, eerst grondig reinigen en daarna twee

minuten met water uitkoken.

* Na het eerste gebruik: smeer de braadslede in met wat vet of olie (3 a 4 druppels op wat keukenpapier).
* U mag in braadsleden met een antiaanbaklaag nooit met een mes snijden of een ander scherp voorwerp gebru-

iken.

* Gebruik altijd een pollepel of bakspanen van hout, siliconen of plastic.We raden u aan de Comfort bakspaan van

Fissler te gebruiken.

* Om oververhitting te voorkomen, moet u de braadslede met antiaanbaklaag altijd in de gaten houden en mag u
hem nooit op de hoogste stand voorverwarmen.Verwarm de braadslede altijd op de middelste stand.
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* De braadslede kan in de oven tot maximaal 220° C. Nooit de grillfunctie van de oven gebruiken! Oververhit-
ting van de braadslede kan de antiaanbaklaag aantasten en de coating verbranden, waardoor rookontwikkeling
ontstaat. Schakel in dat geval de warmtebron uit, open de oven en ventileer de ruimte.

* Om ervoor te zorgen dat u jarenlang plezier hebt van de braadslede, raden we u aan de braadslede met de hand
af te wassen met een afwasmiddel en een zachte spons in warm water. Gebruik nooit schurende of bijtende
reinigingsmiddelen.

* Reinig de braadslede niet in de vaatwasser, omdat het vaatwasmiddel het materiaal en de antiaanbaklaag kan
beschadigen.

* Nadat u de braadslede hebt afgewassen, moet u hem, voordat u hem weer gebruikt, insmeren met wat olie.

* Schep zoute of zure voedingsmiddelen uit de braadslede over in daarvoor bestemde plastic bakjes, en bewaar
dit voedsel niet in de braadslede zelf.Als u dit toch doet, kan dit beschadiging van de coating tot gevolg hebben.

Meer informatie over de country saftomat®

* De Fissler Saft-O-Matik bedruipt het braadstuk/gerecht volautomatisch waardoor u gegarandeerd sappige en
heerlijk geurende gerechten krijgt.

* Er zijn twee handigheidjes die ervoor zorgen dat uw gerecht sappig is en heerlijk ruikt:

I. Nadat u het vlees hebt aangebraden, laat u het vlees in alle rust en op gelijkmatige temperatuur gaar worden.

2.Voeg voldoende vocht toe om ervoor te zorgen dat het braadstuk/gerecht in zijn eigen aromatische geuren kan
garen en niet uitdroogt.

Heel eenvoudig:
* Nadat u het vlees hebt aangebraden, doet u het deksel op de pan en giet u het vleesnat, wijn, bouillon of ander

gekruid vocht in de Saft-O-Matik.

* In het algemeen hoeft de Saft-O-Matik maar één keer te worden gevuld. Bij een langere kooktijd dan 45 minuten
kan het zijn dat u de Saft-O-Matik moet bijvullen. Of dit zo is, hangt af van de hoeveelheid vocht die in de voe-
dingsmiddelen zit en op welke stand wordt gekookt.

* Gebruik ovenwanten wanneer u de Saft-O-Matik wilt bijvullen. Haal de braadslede uit de over en giet het vocht
door de dekselholte zonder de braadslede te openen — en dat is alles!

* Natuurlijk kunt u de braadslede ook zonder Saft-O-Matik gebruiken voor bijvoorbeeld soep, stoofschotels,
pasteitjes, enz.

* Als het gerecht met boter besprenkeld moet worden, hoeft u alleen maar een klontje boter in de Saft-O-Matik
te leggen. De boter smelt vanzelf en druppelt langzaam op het gerecht.

Reiniging en onderhoud
*Was de braadslede, het deksel en de Saft-O-Matik meteen na gebruik met de hand in warm water waaraan een

normaal afwasmiddel is toegevoegd. Goed afdrogen.
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* Als de Saft-O-Matik erg vuil is, trekt u het metalen plaatje uit het deksel en wast de onderdelen ervan apart om.
U kunt ze ook in de vaatwasser doen.Als ze echt heel vuil zijn, giet u wat bakpoeder in kokend water en laat u
de Saft-O-Matik daarin een nachtje in de week staan.

* Nadat u de braadslede hebt afgewassen, moet u hem, voordat u hem weer gebruikt, insmeren met wat gewone
olie.

Let op het volgende bij gebruik van de Saft-O-Matik:

* U mag maximaal 150 ml vocht in de Saft-O-Matik gieten.

« Giet geen vocht met klontjes of stukjes kruiden/groenten, enz. erin in de Saft-O-Matik en ook geen vocht met
producten die snel karamelliseren (honing, siroop en likeur bijvoorbeeld.).

* Giet zo nodig het bouillon of vleesnat eerst door een fijne zeef. Zorg dat suiker, honing, siroop en likeur vooraf
helemaal is opgelost in water of wijn o.i.d., of leng ze hiermee aan (in een verhouding van ten minste 1:2).

Informatie over roestvrij stalen braadsleden

* Spoel de braadslede (en accessoires) grondig om voordat u ze voor het eerst gebruikt. Daarmee verwijdert u
alle restantjes polijststof en onzuiverheden.We raden eveneens aan om de braadslede na elk gebruik te reinigen
met de RVS-reiniger van Fissler.

* Roestvrij stalen braadsleden zijn geschikt voor de vaatwasser.Als u de braadslede in de vaatwasser zet, gebruik
dan alleen de normale vaatwasmiddelen in de dosering die wordt aanbevolen door de fabrikant. U mag nooit
industriéle vaatwasmiddelen of sterk geconcentreerde reinigingsmiddelen gebruiken. Na verloop van tijd kunnen
de handvaten of bodem verkleuren, maar dit tast de werking van de braadslede niet aan.

* Op de hand kunt u de braadslede met een zacht sponsje of zachte afwasborstel omwassen in een heet sopje
met gewoon afwasmiddel. Meteen afdrogen om waterkringen te voorkomen. Gebruik geen harde voorwerpen,
staalwol of schuurpoeder. Hardnekkige etensresten eerst laten weken. U kunt vastgekoekte etensresten verwij-
deren met de RVS-reiniger van Fissler.

* Met de RVS-reiniger van Fissler blijft de glans lang behouden. Dit product is eveneens ideaal voor het verwijde-
ren van witte of iriserende verkleuringen.

¢ Zet de kookzone op het fornuis alleen op hoog om de braadslede te verwarmen.

* Om oververhitting te voorkomen, mag u de braadslede niet langer dan twee minuten leeg op de hoogste stand
verwarmen. In geval van oververhitting kan de bodem verkleuren. Dit tast echter de werking van de braadslede
niet aan. In gevallen van extreme oververhitting kan het aluminium in de bodem smelten en vloeibaar worden. U
mag onder geen beding de braadslede van de warmtebron halen als dat gebeurt, omdat u zich zou kunnen ver-
branden aan het lekkende hete aluminium. Zet de kookzone uit en laat de braadslede op de kookzone afkoelen.
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Bereidingswijzen in uw Fissler braadslede

Braden:

In de oven:

Schuif de afgesloten braadslede met het vlees en wat vocht in de oven. Lees in de gebruiksaanwijzing van uw oven

na of u in een koude of voorverwarmde oven moet beginnen.Tijdens het koken ontstaat er stoom in de braadsle-

de die voor de ideale atmosfeer zorgt.

Bereidingstips:

* U krijgt de ideale bruining door het vlees eerst op het fornuis aan te braden of het deksel niet te gebruiken tot
het gerecht goed is gebakken of gegratineerd.

Op het fornuis:

Verwarm de braadslede op middelhoge temperatuur voor. De juiste temperatuur bij de roestvrijstalen braads-

lede is bereikt wanneer de in de pan gesprenkelde waterdruppels beginnen te ,dansen‘.Verwarm altijd eerst de

braadslede voor. Giet daarna olie in de pan en dan pas alle etenswaren. Zet de temperatuur lager tijdens het

aanbraden en schep de etenswaren pas om als ze uit zichzelf vrij komen van de braadslede.

Bereidingstips:

* De etenswaren moeten op kamertemperatuur zijn.

* Nadat u het braadstuk uit de braadslede hebt gehaald, laat u deze 5 a 10 minuten rusten. Hierdoor geeft u de
vleessappen de kans om zich weer door het braadstuk te verspreiden.

Stoven:

In de oven:

De etenswaren moeten op het fornuis worden aangebraden. Dit zorgt ervoor dat de etenswaren gelijkmatig
bruin worden.Tijdens het aanbraden komen bovendien de aroma’s optimaal tot ontwikkeling. Giet vervolgens het
vocht in de braadslede, doe het deksel erop en schuif de braadslede in de oven om te stoven.

Op het fornuis:

De etenswaren worden met olie in de braadslede aangebraden, daarna wordt vocht toegevoegd. Het garen
gebeurt nadat het deksel op de braadslede is geplaatst. De bereidingswijze is ideaal voor stukken vlees van de nek
en schouder, goulash of gevulde kool.

Stomen:

Hierbij wordt voedsel met wat olie in zijn eigen vocht gekookt in een afgesloten braadslede. Ideaal voor delicate
groenten, vruchten, vis en vlees. Om voedsel te stomen, moet de braadslede zijn afgesloten.
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Bereidingstips:
Voeg vocht toe als u etenswaren wilt stomen die zelf weinig vocht bevatten (spruitjes bijvoorbeeld).
* U kunt het gecondenseerde stoom vervolgens gebruiken om sauzen te maken.

Frituren (roestvrij stalen braadslede):

U mag de braadslede maximaal tot één derde met olie vullen als u deze wilt gebruiken om te frituren. Gebruik
alleen olie of plantaardige vetten die hoge temperaturen kunnen bereiken.Verhit de olie en controleer of de olie
op temperatuur is door een houten eetstokje of pollepel in de olie te dopen.Als er kleine belletjes rond de steel
ontstaan is de olie op temperatuur. Schep de etenswaren die u wilt frituren in de olie. Doe er niet te veel ineens
in om te voorkomen dat de olie te snel afkoelt. Schep de etenswaren tijdens het frituren om, haal ze met een
schuimspaan uit de olie en leg ze op keukenpapier. U mag bij frituren nooit een deksel gebruiken, zorg ervoor dat
het vet niet te heet wordt, dus nooit boven de 200°C).

Gratineren:

Ongeveer 5 minuten voor het einde van de kooktijd, gratineert u het gerecht even door het onder een hete grill
te schuiven.

U kunt het gerecht bijvoorbeeld met kaas gratineren.

In de gecoate braadslede kunt u gerechten tot maximaal 220°C gratineren met behulp van de onder- en boven-
verhitting of een heteluchtoven. Gebruik nooit de grillfunctie, want dat kan de coatinglaag beschadigen.

Roken (roestvrij stalen braadslede):

Leg aluminiumfolie onderop de braadslede en sprenkel er 2 a 3 mm rookmeel op (dan is het niet zo veel werk
om het later schoon te maken). Doe het deksel erop en verwarm de braadslede op middelhoge temperatuur.
Zodra het gaat roken - en dat ruikt u zonder meer - legt u de etenswaren in het inzetmandje (het stoommandje
bijv.), zet deze in de braadslede en doe het deksel erop. De rooktijd is afhankelijk van de etenswaren. Houd u aan
het recept.

Bereidingstips:

* U kunt smaak toevoegen door de schil van citrusvruchten of thee aan de rookmeel toe te voegen.

* Leg het vlees of de vis pas in de braadslede nadat de rookontwikkeling op gang is gekomen.

* Eet gerookt voedsel altijd op kamertemperatuur.
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Stomen:

U stoomt voedsel in de stoominzet boven kokend water in een afgesloten braadslede. Deze milde bereiding in

stoom zorgt ervoor dat de voedingsstoffen in het voedsel grotendeels behouden blijven. Stomen is daarom de

ideale bereidingswijze voor groente, aardappelen, vis en fijnere soorten vlees. Breng de vloeistof in de braadslede

aan de kook. Leg de etenswaren in het mandje en plaats deze in de braadslede. Zorg ervoor dat de vloeistof blijft

koken. U kunt deze vloeistof later gebruiken om sauzen te maken.

Bereidingstips:

* U kunt de etenswaren meer aroma (bijv. kruiden, gember of knoflook) geven door andere vloeistoffen te gebrui-
ken dan water, wijn of bouillon bijvoorbeeld.

Garantie

Bij reclamatie verzoeken wij u het complete artikel samen met de kassabon naar uw dealer terug te brengen.
Voor meer adressen: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel.: +49
(0)6781-403-100. Schade ten gevolge van onjuist gebruik of het niet opvolgen van de gebruiksaanwijzing, bijv.
over-verhitting, verkleuring, krassen, op de grond laten vallen of op onjuiste wijze reinigen in een vaatwasser, valt
niet onder de garantie. Strikt visuele sporen van gebruik zijn eveneens uitgesloten.

Service

Losse deksels zijn te verkrijgen via de Fissler dealer (dealeroverzicht is te vinden op www fissler.com). Onze
klantenservice is u graag van dienst bij het zoeken naar dichtstbijzijnde verkoop adressen . Voor meer informatie
kunt u ook terecht op www fissler.com.
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(D Istruzioni per l'uso e la

Arrosti perfetti per buongustai. Arrostierelissler.

Congratulazioni per |‘acquisto di questa nuova arrostieraFissler. Le nostre arrostiere vi consentono di preparare
tutti i tipi di arrosto con praticita e gustarli al meglio. Grazie ad eccellenti proprieta termiche,caratteristiche
innovative e i materiali di alta qualita, le arrostiereFisslervi permettono di arrostire, cuocere a vapore e stufare gli
alimenti, ma non solo.

Il modello ,,giusto* per ogni ricetta: la gamma Fissler comprende arrostiere antiaderenti e arrostiere in acciaio
inossidabile.

Piatti che si possono cucinare nella vostra arrostiera:

¢ Arrosti in umido (maiale, manzo, carne bianca o selvaggina)

« Stufati, spezzatini

* Squisitezze al vapore, ad esempio verdura, frutta, pesce o carne delicata
* Zuppe o salse saporite

« Fritti, es. carne, verdura, pesce

* Gratin e pasticci

* Affumicati (nelle arrostiere in acciaio inossidabile 18/10)

1 nformazioni generali sulle arrostiere

* Consigliamo di proteggere adeguatamente le mani

* Quando utilizzate |‘arrostiera assicuratevi sempre che sia posizionata sulla piastra di cottura in maniera stabile e
al centro della stessa. Utilizzare sempre un fornello della stessa dimensione o di dimensione inferiore rispetto al
fondo dell‘arrostiera.

* In caso di frittura, onde evitare eventuali rischi di ustione causati da possibili schizzi di olio bollente, non riem-
pire l‘arrostiera di olio per piu di un terzo. Utilizzare esclusivamente oli oppure grassi vegetali adatti a un calore
elevato. Non utilizzare il coperchio durante il procedimento di frittura e non surriscaldare I‘clio (max 200°C).

« Se sfruttate il calore accumulato dai fondi di alta qualita Fissler potete risparmiare energia riducendo anticipata-
mente l‘intensita del calore e spegnendo il fornello prima della fine del tempo di cottura.

* Per stufare, posizionare sempre sull‘arrostiera |‘apposito coperchio.

* In alcuni casi, il coperchio a perfetta tenuta potrebbe rimanere incastrato all‘arrostiera durante il raffredda-
mento della stessa. Onde evitare questa situazione, asciugare i bordi dell‘arrostiera e il coperchio prima che si
raffreddino. Nel caso in cui il coperchio rimanga comunque incastrato nonostante la procedura precedentemen-
te indicata, aumentare la bassa pressione riscaldando nuovamente |‘arrostiera.
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* Non posizionare mai un coperchio di vetro caldo su un piano di lavoro freddo e umido e mai tentare di raffred-
darlo sotto I‘acqua fredda in quanto lo sbalzo termico potrebbe comportare dei danni.

* Non mettere il sale nell‘acqua fredda. Attendere che I‘acqua bolla e solo successivamente versare il sale.
Mettere il sale in acqua fredda potrebbe comportare concentrazioni di sale estremamente elevate sul fondo
dell‘arrostiera in acciaio inossidabile, corrodendola in alcuni punti. Tali variazioni a livello di acciaio inossidabile
non possono essere rimosse in alcun modo, anche se comunque non influiscono sulla relativa performance.

* Fondo: potete utilizzare la vostra arrostiera su tutti i piani di cottura convenzionali elettrici o a gas. Il fondo ¢ al
livello del piano di cottura e offre caratteristiche di cottura d‘eccellenza. Quando cucinate, la vostra arrostiera si
riscalda rapidamente, distribuisce il calore in modo uniforme sul fondo e lo mantiene. In caso di arrostiera con
fondo cookstar o qualora il marchio apposto sul fondo riporti il termine ,Induzione’, sara possibile I'utilizzo su
qualunque tipologia di piano di cottura, compresi i piani di cottura a induzione.

* Piano di cottura a induzione: onde evitare il surriscaldamento degli accessori da cucina dovuto all‘elevata potenza
dei piani di cottura a induzione, attenersi alle istruzioni per l‘uso fornite dal fabbricante del piano di cottura.
Non lasciare mai larrostiera incustodita, vuota o al massimo livello di cottura. Durante I‘utilizzo, I‘arrostiera pot-
rebbe emettere un ronzio. Questo rumore € di natura tecnica e non significa che l‘arrostiera o il piano di cot-
tura siano difettosi. L‘arrostiera deve essere sempre centrata rispetto al fornello. La dimensione dell‘arrostiera
dovrebbe corrispondere o essere superiore rispetto al piano di cottura (cfr. tabella), altrimenti il fondo potrebbe
non essere riscaldato in modo uniforme.

Diametro effettivo del fondo e dimensione della piastra

Diametro effettivo del fondo a| Dimensione della
Nome " . " .
induzione piastra
Arrostiera in acciaio inossidabile, rotonda, @ 24 cm 231 mm 220 mm
Arrostiera in acciaio inossidabile, rotonda, @ 28 cm 264 mm 220 mm
Arrostiera in acciaio inossidabile, ovale 310 x 179 mm 180 mm

* Piano di cottura in vetroceramica: per evitare di graffiare il piano di cottura in vetroceramica, non spostare mai
Iarrostiera sul piano ma sollevarla sempre. Fissler non si assume alcuna responsabilita per danni di questo
genere.

Informazioni sulle arrostiere antiaderenti

* Prima di utilizzare I‘arrostiera (e gli accessori) per la prima volta, lavarla a fondo e farvi bollire dell‘acqua per due
minuti.

* Ogni volta che la si utilizza: ungere I‘arrostiera con un po* di olio/grasso (3-4 gocce su un pezzo di carta da
cucina). 33
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(D Istruzioni per l'uso e la manuten

* Nel caso in cui I‘arrostiera abbia un rivestimento antiaderente, mai utilizzare un coltello per tagliare gli alimenti
all‘interno e non utilizzare mai utensili appuntiti per girarli.

« Utilizzare sempre cucchiai da cucina e palette in legno, silicone o plastica. Consigliamo di utilizzare la paletta
»,comfort* Fissler.

* Per evitare un surriscaldamento dell‘arrostiera con rivestimento antiaderente, non lasciarla mai sul fornello
incustodita o al massimo livello di cottura. Riscaldare Iarrostiera a temperatura media.

* Quando si utilizza |arrostiera nel forno, non riscaldare a pit di 220° C e non usare la funzione grill. Il surris-
caldamento dell‘arrostiera compromette il suo effetto antiaderente e puo bruciare il rivestimento e provocare
la propagazione di fumo. In tal caso spegnete la fonte di calore, aprite eventualmente il forno e arieggiate bene il
locale.

* Per garantirne una lunga durata, consigliamo di lavare I‘arrostiera a mano con acqua calda, un detersivo per il
lavaggio a mano delle stoviglie e una spugna morbida. Non utilizzate detersivi che grattano o sfregano.

* Non mettere l‘arrostiera nella lavastoviglie, in quanto il detersivo potrebbe danneggiare il materiale e il rivesti-
mento antiaderente.

* Dopo aver lavato l‘arrostiera e prima di utilizzarla, ungerla leggermente con olio da cucina.

* Non lasciare alimenti salati o acidi nell‘arrostiera, trasferirli in scodelle o contenitori appositamente ideati per la
conservazione. In caso contrario si corre il rischio di danneggiare il rivestimento.

Ulteriori informazioni su Country Saftomat® di Fissler

« Saft-O-Matik di Fissler inumidisce automaticamente e in modo uniforme gli arrosti e gli alimenti ivi cucinati,
garantendo piatti morbidi e saporiti.

* Per far si che |‘arrosto o qualsiasi altro alimento resti il pit possibile morbido e profumato sono due le cose
importanti da ricordare:

|. Dopo aver fatto rosolare la carne, lasciarla cuocere lentamente a temperatura costante.

2.Aggiungere la quantita di liquido sufficiente per consentire all‘arrosto o a qualsiasi altro alimento di cuocere
immerso nell‘aroma e di non asciugarsi.

E* molto semplice:

* Dopo aver fatto rosolare la carne, mettere il coperchio e versare brodo, vino, consommé o qualunque altro
liquido condito nel Saft-O-Matik.

« Di solito il Saft-O-Matik deve essere riempito solo una volta. Tuttavia, nel caso in cui il tempo di cottura superi
i 45 minuti circa, potrebbe essere necessario aggiungere altro liquido. Cio dipende da quanto liquido contiene
Ialimento in cottura e dal livello di cottura.

* Quando, ad esempio, il Saft-O-Matik viene utilizzato in forno ed & necessario versare altro liquido durante la
cottura, mettere i guanti da forno, tirare I‘arrostiera verso la parte anteriore del forno e, senza aprirla, versare il
liquido nell‘apposito incavo, tutto qui!
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* L'arrostiera pud ovviamente essere utilizzata senza Saft-O-Matik, ad esempio per zuppe, stufati, pasta, ecc.
* Qualora sia necessario aggiungere del burro agli alimenti in modo uniforme, metterne un pezzetto nell‘apposito
incavo di Saft-O-Matik. Il burro si sciogliera e si distribuira uniformemente sugli alimenti.

Pulizia e cura:

* Dopo I‘uso, lavare I‘arrostiera, il coperchio e Saft-O-Matik a mano il prima possibile e asciugare. Non mettere in
lavastoviglie.

* In caso di Saft-O-Matik molto sporco, estrarre semplicemente il dispositivo di fissaggio in metallo dal coperchio
e lavare le singole parti. Queste ultime possono essere messe in lavastoviglie. In caso di sporcizia eccessiva, aggi-
ungere un pacchetto di lievito in polvere nell‘acqua bollente e lasciarvi Saft-O-Matik a bagno tutta la notte.

* Dopo aver lavato I‘arrostiera e prima di utilizzarla, ungerla leggermente con olio da cucina neutro.

In caso di utilizzo di Saft-O-Matik, ricordarsi di:

* Riempire Saft-O-Matik con massimo 150 ml di liquido.

* Non versare nel Saft-O-Matik liquidi grumosi (ad esempio liquidi che contengano pezzi grandi di erbe o verdure,
ecc.) o che tendono a caramellizzarsi (miele, sciroppo, liquori, ecc.).

« Se necessario, filtrare il brodo o il consommé prima di versarlo. Sciogliere completamente zucchero, miele,
sciroppo e liquori prima di versarli,ad esempio in acqua/vino, oppure diluirli (rapporto di almeno 1:2).

Informazioni sulle arrostiere in acciaio inossidabile

* Prima di utilizzare I‘arrostiera (e gli accessori) per la prima volta, lavarla a fondo. Questa procedura consente
di rimuovere I‘eventuale polvere residua della lucidatura ed altre impurita. Dopo |'uso, consigliamo di lavare
I‘arrostiera con il prodotto Fissler per la cura dellacciaio inossidabile.

* Le arrostiere in acciaio inossidabile possono essere lavate nella lavastoviglie. Per il lavaggio in lavastoviglie utiliz-
zare soltanto i normali prodotti per uso domestico nella quantita consigliata dal produttore, evitando detersivi
per uso industriale o a concentrazione elevata. Eventuali modifiche di colore che si verifichino con il passare del
tempo a carico dei manici o del fondo non hanno nessuna ripercussione sulla funzionalita dell‘arrostiera.

* Per lavare a mano, utilizzare semplicemente dell‘acqua calda, un comune detersivo per i piatti e uno strofinaccio,
una spugna o una spazzola morbida. Quindi asciugare immediatamente onde evitare che restino residui d‘acqua.
Non utilizzare oggetti duri, pagliette o polvere scrostante. In caso di residui di alimenti difficili da rimuovere,
lasciare a bagno prima di procedere. Eventuali residui di cibo resistenti possono essere rimossi utilizzando il
detergente per |‘acciaio inossidabile Fissler.

* Con il prodotto Fissler per la cura dell‘acciaio inossidabile I‘arrostiera sara sempre lucida. Questo prodotto &
ideale anche per eliminare |‘effetto bianco o arcobaleno.

* Aumentare il calore del piano di cottura soltanto qualora sia necessario scaldare |‘arrostiera.
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* Per evitare il surriscaldamento, l‘arrostiera non si deve mai riscaldare con il calore al massimo senza cibo o
senza alcun liquido per pit di due minuti. In caso di surriscaldamento il fondo puo cambiare colore, ma questo
non ha nessuna ripercussione sulla funzionalita dellarrostiera. In caso di surriscaldamento estremo I'alluminio
del fondo puo fondersi e liquefarsi. In questo caso non togliere mai l‘arrostiera dalla piastra, per evitare ustioni a
causa dell’alluminio liquefatto. Spegnete la piastra e far raffreddare I‘arrostiera lasciandola sulla piastra stessa.

Metodi di preparazione utilizzando [‘arrostieralissler

Arrostire:

Nel forno:

Mettere nel forno I‘arrostiera chiusa contenente la carne e una piccola quantita di liquido. Attenersi alle istruzioni

per l‘uso del forno per sapere se mettere l‘arrostiera nel forno a freddo o preriscaldato. Durante la cottura,

nell‘arrostiera si formera del vapore, ideale per cucinare al meglio gli alimenti.

Trucchi per la preparazione:

* Per una rosolatura perfetta, friggere prima gli alimenti da arrostire sul piano di cottura oppure rimuovere il
coperchio dell‘arrostiera e lasciar rosolare completamente o gratinare il piatto.

Sul piano di cottura:

Scaldare I‘arrostiera a temperatura media quando ancora vuota, nel caso dell‘arrostiera in acciaio inossidabile fino

a quando le gocce d‘acqua che si formano sulla superficie di cottura cominciano a muoversi liberamente. Scaldare

sempre prima l‘arrostiera, quindi aggiungere I‘clio e infine gli alimenti. Una volta avvenuta la rosolatura, ridurre il

calore e girare gli alimenti.

Trucchi per la preparazione:

* Gli alimenti devono essere a temperatura ambiente.

* Dopo aver cotto l‘arrosto, lasciarlo riposare per 5-10 min.in modo tale che il sugo si distribuisca sulla carne
uniformemente.

Stufare:
Nel forno:

Gli alimenti devono essere rosolati sul piano di cottura. Questa procedura consente una rosolatura uniforme. La
rosolatura eseguita in questo modo consente agli aromi di svilupparsi alla perfezione. Quindi versare il liquido
nell‘arrostiera, mettere il coperchio e mettere il tutto nel forno a stufare.
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Sul piano di cottura:

Gli alimenti devono essere rosolati nell‘arrostiera utilizzando I‘olio. Aggiungere quindi il liquido e avviare la cottura
ricordandosi di mettere il coperchio. Questo metodo di preparazione ¢ ideale per tagli di carne da collo e spalle,
spezzatino o involtini di cavolo.

Cuocere a vapore:

Procedere alla cottura degli alimenti nel proprio liquido aggiungendo olio e ulteriore liquido, chiudendo
I‘arrostiera. Ideale per verdura, frutta, pesce e carne delicata. Per cuocere a vapore, |‘arrostiera deve essere chiusa.
Trucchi per la preparazione:

Quando gli alimenti contengono poca acqua (es. i cavolini di Bruxelles), aggiungere del liquido.

« |l vapore condensato puo essere successivamente utilizzato come base per preparare eventuali sughi.

Friggere (arrostiera in acciaio inossidabile):

Quando l‘arrostiera viene utilizzata per friggere, riempirla di olio per non piti di un terzo e riscaldare. Utilizza-

re esclusivamente oli oppure grassi vegetali adatti a un calore elevato. Immergere un bastoncino di legno o il
manico di un cucchiaio di legno nell‘olio, se si formano delle piccole bolle vuol dire che I‘olio & abbastanza caldo.
Immergere gli alimenti da friggere nell‘clio caldo. Onde evitare I'abbassamento della temperatura, non immergere
nell‘clio troppi alimenti alla volta. Girare gli alimenti, toglierli dall‘clio utilizzando una schiumarola e far assorbire
I‘clio su un pezzo di carta da cucina. Non utilizzare il coperchio durante il procedimento di frittura e non surris-
caldare I‘olio (max 200°C).

Gratinare:

Circa 5 minuti prima del termine del tempo di cottura, gratinare gli alimenti ad una temperatura molto elevata.
Gli alimenti possono ad esempio essere gratinati al formaggio.

Con l‘arrostiera antiaderente & possibile gratinare gli alimenti fino a 220°C riscaldandoli dall‘alto e dal basso
oppure mettendoli in un forno a convezione. Non utilizzare la funzione grill in quanto potrebbe comportare danni
alla guarnizione.

Affumicare (arrostiera in acciaio inossidabile):

Rivestire |‘arrostiera con un foglio di alluminio e spruzzare |‘elemento affumicante sul fondo per 2-3 mm (per

un lavaggio piu semplice al termine). Mettere il coperchio e far riscaldare I‘arrostiera ad una temperatura media.
Una volta prodotto il fumo, percepibile dall‘odore, disporre gli alimenti sull‘inserto (es. inserto vaporiera), inserire
quest‘ultimo nell‘arrostiera e rimettere il coperchio. Il tempo di affumicatura puo variare a seconda degli alimenti.
Attenersi alla ricetta.

37

130303fissler GAL Edelstahlbraeter.indd 37 15.03.13

14:25



(D Istruzioni per l'uso e la manutenzione

Trucchi per la preparazione:

* Per esaltare il gusto, aggiungere agli alimenti affumicati la buccia degli agrumi o del te.
* Disporre la carne/il pesce nell‘arrostiera solo dopo che si & formato il fumo.

* Utilizzare solo alimenti affumicati a temperatura ambiente.

Cuocere a vapore:

E' possibile cuocere a vapore gli alimenti posizionando I‘inserto vaporiera all‘interno dell‘arrostiera, al di sopra

del liquido che bolle, e chiudendo quest‘ultima. Questo delicato metodo di preparazione a vapore consente

di conservare la maggior parte degli elementi nutritivi del cibo. La cottura a vapore & pertanto il metodo di

preparazione ideale per verdura, patate, pesce e tagli di carne delicati. Portare il liquido all‘interno dell‘arrostiera

a ebollizione. Disporre gli alimenti nell‘inserto e posizionare quest‘ultimo all‘interno dell‘arrostiera. Mantenere il

liquido al punto di ebollizione. Il liquido puo essere successivamente riutilizzato per preparare eventuali sughi.

Trucchi per la preparazione:

* Gli alimenti possono essere aromatizzati (con erbe, zenzero o, ad esempio, aglio) utilizzando altri liquidi che non
siano l‘acqua, es. vino o brodo.

Garanzia

In caso di una contestazione, si prega di restituire |‘apparecchio completo con lo scontrino al Suo rivenditore di
fiducia oppure spedire il prodotto in ben confezionato al:Fissler Kundendienst: Harald-Fissler-Str.10,D- 55768
Hoppstidten-Weiersbach, Germania,Tel: +49 (0) 67 81-403-100. Eventuali danni risultanti da un utilizzo improprio
o dall‘inosservanza delle istruzioni per |‘uso, es. surriscaldamento, scolorimento, graffi, caduta a terra, pulizia non
conforme, lavaggio in lavastoviglie, sono esclusi dalla garanzia. Sono altresi escluse le tracce d'utilizzo visibili.

Servizio
Il coperchio di ricambio puo essere acquistato presso il rivenditore specializzato Fissler (elenco su

www fissler.com) o nei negozi specializzati. Il nostro Servizio clienti & sempre a completa disposizione per
qualsiasi informa-zione. Ulteriori informazioni sono disponibili sul sito www fissler.com.
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Asados perfectos para el paladar del gourmet con las rustideras Fissler

Le felicitamos por su nueva rustidera Fissler. Con nuestras rustideras podra disfrutar de los asados con todos

los sentidos y de forma muy practica. Gracias a sus magnificas propiedades térmicas, su disefio inteligente y los
materiales de alta calidad, con ellas podra asar, cocinar al vapor, guisar y mucho mas.

El modelo adecuado para cada ocasién: la gama Fissler incluye rustideras con revestimiento antiadherente y rusti-
deras fabricadas en acero inoxidable.

Platos que podra preparar con la rustidera:

* Jugosos asados (de carne de cerdo, vacuno, ave o caza)

* Estofados y guisos (como el gulash, por ejemplo)

* Recetas al vapor con ingredientes delicados como verduras, frutas, pescados o cortes finos de carne
* Sabrosas sopas y salsas

* Frituras de pescado, carne o verduras, y también pasta

* Gratinar y cocinar a modo de cazuela

* Recetas de ahumados (en las rustideras fabricadas con acero inoxidable 18/10)

lnformacién general sobre todas las rustideras

* Le recomendamos que se proteja siempre las manos adecuadamente.

* Mientras esté utilizando la rustidera, preste atencién siempre a que esté correctamente centrada y apoyada
sobre la placa. Utilice siempre un fogon que tenga el mismo diametro o sea ligeramente inferior al de la base de
la rustidera.

* A la hora de freir, para evitar que las salpicaduras o los vapores del aceite que salten le puedan provocar quema-
duras, procure no llenar mas de un tercio de la rustidera con aceite. Cocine solamente con aceites o grasas de
origen vegetal que resistan altas temperaturas. No utilice la tapa si va a freir ni caliente en exceso el aceite (max.
200 °C).

* Puede ahorrar energia si aprovecha el calor residual acumulado en la base de alta calidad de las ollas y sartenes
de Fissler. Basta con reducir el fuego con un poco de antelacién, incluso puede apagarlo antes de finalizar el
periodo de coccién.

* Al elaborar estofados, no olvide poner siempre la tapa.

* En casos puntuales puede darse el caso de que la tapa, que se cierra herméticamente, quede “pegada” encima de
la rustidera al enfriarse. Para prevenir este problema, limpie y seque los bordes de la rustidera y la tapa antes de
que se enfrien. Si alin de esta forma se “pega” la tapa, baje la presion del recipiente y vuelva a ponerlo nueva-
mente al calor moviendo lentamente la tapa para que pueda levantarla con normalidad.
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* En ninglin caso debe poner la tapa de vidrio caliente sobre una superficie mojada y fria, ni enfriarla bajo el chor-
ro del agua fria, ya que la diferencia de temperaturas podria dafarla.

No eche sal mientras el agua esté fria. Espere mejor a que hierva y échela en ese momento. Si se afiade sal al
agua fria pueden originarse concentraciones muy altas de sal cerca de la base, corriendo el riesgo de provocar la
aparicion de manchas de corrosién en la propia base de la rustidera de acero inoxidable. Si eso ocurriera, estas
alteraciones del acero inoxidable no se podran eliminar pero no afectan a las prestaciones e la misma al cocinar.
Base: Puede utilizar la rustidera sobre todo tipo de fogones eléctricos o de gas convencionales. La base esta ni-
velada y se adapta a la placa de cocina ofreciendo unas caracteristicas técnicas inmejorables para cocinar. Mient-
ras cocina, la rustidera se calienta rapidamente, debido a la perfecta absorcién, mantenimiento y distribucién del
calor. Si tiene una rustidera con base cookstar, apta para todo tipo de cocinas, o si tiene la palabra ,Induction®
estampada en el grabado de la base, puede utilizarla con todo tipo de fogones, incluidos los de induccién.
Cocinas de induccion: Para evitar que la bateria de cocina se sobrecaliente como consecuencia de la elevada
potencia de los fogones de induccion, siga las instrucciones de uso del fabricante de la cocina. No deje nunca
que la rustidera se caliente sin supervision, ni que se caliente vacia o a fuego fuerte. Mientras la esta usando, es
posible que oiga un ligero silbido. Se debe a motivos técnicos y no indican la presencia de ninglin dafio en la olla
ni en la cocina; se produce mientras el fondo se adapta a la superficie de la placa para una perfecta conexién
entre ambas. La rustidera, olla o sartén debe colocarse siempre bien centrada sobre el fogon. El tamafio de la
rustidera debe ser igual o ligeramente superior al didmetro del la superficie de cocina (consulte la tabla), de lo
contrario cabe la posibilidad de que el fogén no caliente por completo su base.

Diametro efectivo de la base y tamano del fogon

Diametro efectivo de la base

Nombre tipo "Induction” - induccioén - Tamafio del fogon
Rustidera redonda de acero inoxidable, @ 24 cm 231 mm 220 mm
Rustidera redonda de acero inoxidable, @ 28 cm 264 mm 220 mm

Rustidera oval de acero inoxidable 310 x 179 mm 180 mm

* Placa de cocina vitrocerdmica: Para evitar que se la superficie vitrocerdmica sufra arafiazos, levante siempre la
rustidera antes de cambiarla de posicidn sobre la placa y no la deslice sobre la misma. Fissler no se hace respon-
sable de este tipo de dafios.

Informacion especifica para rustideras con revestimiento antiadherente

* Antes de usar la rustidera (y sus accesorios) por vez primera, lavela a fondo y luego péngala a hervir agua

durante 2 minutos.
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* Para volver a usarla: Unte la rustidera con un poco de grasa o aceite (aplique unas 3 o 4 gotas y retirelas con
papel de cocina).

* Si la rustidera esta equipada con revestimiento antiadherente, absténgase de usar cuchillos para cortar ningiin
alimento en su interior y no utilice nunca objetos afilados dentro de ella.

* Debe utilizar siempre cucharas y espatulas de plastico, nylon, madera o silicona. Le recomendamos que utilice la
espatula ,,comfort” de Fissler.

* Para impedir que se sobrecaliente, no deje nunca que la rustidera con revestimiento antiadherente se caliente o
esté a fuego maximo sin atencién. Caliéntela siempre a fuego medio.

* Si usa la rustidera en el horno, no la caliente a mas de 220 °C y no use el grill. El sobrecalentamiento puede
dafar las propiedades antiadherentes de la rustidera y provocar que el revestimiento se queme y despida humo.
Si esto ocurriera, apague el fuego, abra la puerta del horno y ventile bien la estancia.

* Para que pueda disfrutar de la rustidera durante muchos afos, le recomendamos que la lave a mano con agua
caliente, con liquido lavavajillas y una esponja suave. No utilice en ninglin caso limpiadores abrasivos ni produc-
tos agresivos.

* No lave la rustidera en el lavavajillas, ya que el detergente puede dafar el material y el revestimiento antiadher-
ente.

* Después de lavar la rustidera y antes de volver a usarla, intela con unas gotas de aceite de cocina.

* No guarde alimentos salados ni dcidos dentro de la rustidera, péngalos en recipientes adecuados para conser-
varlos. Si no lo hace, podria dafiar el revestimiento.

Mas informacién sobre el modelo Fissler country saftomat®

* El Saft-O-Matic de Fissler gotea de forma totalmente automitica sobre los alimentos cocinados, para asegurarse
de que sus platos salgan jugosos y aromiticos.

* Hay dos normas importantes para que un asado o cualquier otra receta sean lo mds aromaticos y jugosos
posible:

|.Tras dorar la carne, deje que se haga poco a poco, a una temperatura constante.

2. Debe anadir liquido suficiente a los alimentos que quiere asar o cocinar para asegurarse de que se hagan en
una atmosfera aromatica y evitar que se sequen.

Es facil:

* Tras dorar la carne, ponga la tapa y vierta caldo, vino o algiin otro liquido especialmente preparado y sazonado
en el fondo del Saft-O-Matic.

* Generalmente basta con llenar una sola vez el Saft-O-Matic. Ahora bien, si el tiempo de coccién supera los
45 minutos, tal vez tenga que rellenar el Saft-O-Matic de nuevo, dependiendo de cuanto liquido contengan los
alimentos que vaya a cocinar y de la intensidad del fuego.

* Por ejemplo, si tiene que rellenar el Saft-O-Matic en el horno mientras los alimentos se estan haciendo, péngase
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los guantes para el horno y saque la rustidera hasta la parte delantera.A continuacion, vierta el liquido en el
hueco sin abrir la rustidera y.... jya estd!

* Naturalmente, también puede usar la rustidera sin el Saft-O-Matic, por ejemplo para preparar sopas, guisos,
pasteles, etc.

« Si tiene que echar mantequilla sobre los alimentos, basta con que deposite una nuez de mantequilla sobre el
hueco del Saft-O-Matic; ésta se fundird y distribuira lentamente sobre la comida.

Limpieza y cuidados:

* Después de cocinar, lave la rustidera, la tapa y el Saft-O-Matic lo antes posible sea posible. Higalo a mano y con
agua caliente y liquido lavavajillas y, a continuacion, séquelo todo.

« Si el Saft-O-Matic estd muy sucio, solo tiene que separar la retencién metalica de la tapa y lavar las piezas una
por una.También puede utilizar liquido lavavajillas. Si el nivel de suciedad es muy alto, afiada un paquete de leva-
dura en polvo al agua hirviendo y deje el Saft-O-Matic en remojo durante la noche.

* Después de lavar la rustidera y antes de volver a usarla, intela con unas gotas de aceite de cocina de sabor
neutro.

Cuando vaya a utilizar el Saft-O-Matic, tenga en cuenta estas indicaciones:

* Llene el Saft-O-Matic con 150 ml de liquido como méaximo.

* No vierta dentro del Saft-O-Matic ningun liquido que contenga trozos grandes (como pueden ser pedazos de
hierbas aromaticas o verduras, etc.) ni que tienda a caramelizarse (como la miel, los siropes, licores, etc.).

« Si es necesario, pase los fondos y caldos por un colador antes de usarlos. El aztcar, la miel, el sirope y los licores
deben disolverse de antemano por completo en vino o agua, o bien diluirse (la proporcion debe ser de 1/2
como minimo).

Informacion especifica para rustideras de acero inoxidable

* Lave la rustidera (y sus accesorios) a fondo antes de usarla por primera vez.Asi eliminara los restos de polvillo
derivado del pulido y demas suciedad. Después de usarla, le recomendamos que lave la rustidera con el limpia-
dor de Fissler Fissler Stainless Steel Care.

* Las rustideras de acero inoxidable se pueden limpiar en el lavavajillas. A la hora de lavar la rustidera en un lava-
vajillas, utilice solamente productos convencionales de limpieza doméstica, seglin la dosificacién recomendada
por el fabricante. No utilice en ninglin caso detergentes industriales ni limpiadores altamente concentrados. Con
el paso del tiempo puede llegar a observar alteraciones en el color de la base o el mango, pero eso no afectara
a las prestaciones de la rustidera.

* Para lavarla a mano, utilice simplemente agua caliente con un liquido de lavavajillas normal y una esponja o un
cepillo suave. Séquela inmediatamente para evitar que se quede agua acumulada. No utilice objetos duros, estro-
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pajos metdlicos ni limpiadores abrasivos en polvo. Para eliminar los restos de alimentos fuertemente adheridos;
pdngalos en remojo antes para que se ablanden. Puede eliminar los restos mas dificiles con el limpiador de
Fissler Fissler Stainless Steel Cleanser.

* Con el limpiador Fissler Stainless Steel Care lograra que brille siempre. Es un producto ideal también para
eliminar las manchas blancas o iridiscentes.

* Solo debe poner el fogdn a fuego alto para calentar la rustidera.

« Para que no se sobrecaliente, no la deje durante mas de 2 minutos a fuego fuerte si estd vacia, sin liquidos ni
alimentos. En caso de que se produzca un sobrecalentamiento, puede que la base sufra una decoloracién, pero
eso no afectara al funcionamiento de la rustidera En casos extremos de sobrecalentamiento, el aluminio de la
base se puede fundir y licuar. Si ocurre eso, no debe retirar en ninglin caso la rustidera del fogén: si lo hace,
corre el riesgo de provocar quemaduras al verter el aluminio fundido.Apague el fuego y deje que la rustidera se
enfrie encima del fogon.

Meétodos de cocina con la rustidera Fissler

Asar:

En el horno:

Meta la rustidera cerrada con la carne y un poco de liquido en el horno.Tenga en cuenta las instrucciones del

fabricante del horno, para determinar si es preciso empezar a cocinar con el horno frio o precalentado. Mientras

los alimentos se cocinan, se forman vapores dentro de la rustidera que originan la atmoésfera perfecta.

Consejos para la preparacién:

* Para dorar a la perfeccion los alimentos que vaya a hacer en el horno, sofrialos primero sobre los fogones o
quite la tapa de la rustidera para que el plato se gratine o se dore por completo.

Sobre los fogones:

Caliente la rustidera vacia a fuego medio. Si es un modelo de acero inoxidable, sabra que esta caliente cuando al

salpicar unas gotas de agua sobre la superficie de coccién se conviertan en perlas transparentes y “bailen” sobre

el fondo interior. Siempre hay que calentar la rustidera en primer lugar, luego afadir el aceite y por ultimo, los

alimentos. Baje el fuego para dorar los alimentos y no le dé la vuelta a los alimentos hasta que no se despeguen

por si solos.

Consejos para la preparacién:

* Los alimentos deben estar a temperatura ambiente.

* Tras retirar el asado, deje que repose durante 5-10 minutos para que los jugos de la carne se repartan por todo
el asado.
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Estofados:

En el horno:

Primero debe dorar los alimentos sobre los fogones. Asi se asegurara de que los alimentos se doren uniforme-
mente.Ademas, de esa forma los aromas se desarrollan de forma ideal. A continuacion, vierta el liquido en la
rustidera, coloque la tapa sobre ella y métala en el horno para hacer el estofado.

Sobre los fogones:

Los alimentos se doran en la rustidera con aceite; después se afiade liquido y se cocina el plato con la tapa puesta.
Este método de preparacion es ideal para cortes de carne del pescuezo, la cabeza del lomo o la paletilla, guisos
como el gulash o rollos de repollo rellenos.

Coccion al vapor:

Consiste en cocinar los alimentos en su propio jugo, afiadiendo un poco de aceite y liquido, con la rustidera cer-
rada. Es ideal para verduras, frutas, pescados y carnes delicadas. La rustidera debe permanecer cerrada para que
los alimentos se cocinen con el vapor.

Consejos para la preparacién:

Si los alimentos contienen poca agua (como pasa con las coles de Bruselas) afiada mas liquido.

* Los vapores condensados se pueden utilizar después como base para preparar salsas.

Fritos (rustidera de acero inoxidable):

Al utilizar la rustidera para freir llénela, como méximo, hasta un tercio de su capacidad con aceite y caliéntela.
Utilice exclusivamente aceites o grasas de origen vegetal capaces de resistir altas temperaturas. Para comprobar
si el aceite ya esta caliente, introduzca en él un palillo de madera o el mango de una cuchara de madera, si se
forman burbujitas a su alrededor, significa que la rustidera esta caliente. Ponga los alimentos que quiera freir en

el aceite caliente. Para que no baje la temperatura, no afiada demasiada cantidad de alimentos al aceite al mismo
tiempo. D¢ la vuelta a los trozos a medida que se frian y retire los alimentos con una espumadera, para colocarlos
a continuacion sobre papel de cocina. No utilice la tapa si va a freir y caliente mucho el aceite (max. 200 °C).

Gratinado:

Unos 5 minutos antes de que finalice el periodo de coccién, gratine los alimentos brevemente con el grill a alta
temperatura.

Por ejemplo, puede gratinar la comida con queso por encima.

Si usa una rustidera con revestimiento antiadherente puede gratinar hasta a 220 °C, aplicando calor superior e

inferior o usando un horno de conveccién. No utilice la funcién de grill, ya que podria dafar el revestimiento de
la rustidera.
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Ahumado (rustidera de acero inoxidable):

Forre la rustidera con papel de aluminio y distribuya una capa de 2-3 mm de serrin o virutas especiales para
ahumar sobre la base (asi luego sera mas facil de limpiar).Tape la rustidera y caliéntela a fuego medio. En cuanto
se forme humo (lo olerd), ponga los alimentos sobre el accesorio correspondiente (por ejemplo, la bandeja
vaporera), introduzcalo en la rustidera y vuelva a taparla. La duracién del ahumado puede variar segln el tipo de
alimento. Siga las instrucciones de la receta.

Consejos para la preparacién:

* Para mejorar el sabor, afiada ralladura de cdscaras de citricos o té al serrin especial para ahumar.

* No introduzca el pescado o la carne en la rustidera hasta que se haya formado humo.

» Consuma los alimentos ahumados a temperatura ambiente.

Al vapor:

Para cocinar los alimentos al vapor se emplea una bandeja vaporera, que se coloca encima del liquido hirvien-

do, dentro de la rustidera tapada. Este es un método de cocina muy poco agresivo, lo que se traduce en que se

conservan mejor los nutrientes de los alimentos. Por este motivo, la cocina al vapor es el método ideal para

preparar verduras, patatas, pescados y carnes delicadas troceadas. Caliente el liquido dentro de la rustidera hasta

que hierva. Coloque los alimentos en la bandeja vaporera e introdtzcala en la rustidera.Vigile que el liquido siga

hirviendo. Ese mismo liquido podra usarlo mas tarde, por ejemplo, para preparar salsas.

Consejos para la preparacién:

* Es posible aromatizar los alimentos con hierbas, jengibre o ajo, por ejemplo, pero también si empleamos liquidos
distintos del agua, como vino o caldo.

Garantia

En el caso de reclamaciones devuelva el producto completo junto con el resguardo de caja a su distribuidor o envielo
bien empaquetado a: Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D- 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Alemania, Tel:
+49 (0) 67 81-403- 100). Quedan excluidos de la garantia todos los dafios derivados de un uso inadecuado o del
incumplimiento de las instrucciones de uso, como los provocados por sobrecalentamiento, las manchas, los arafiazos
y los desper-fectos por caidas al suelo o los defectos debidos a una limpieza incorrecta o efectuada dentro de un
lavavajillas. También quedan excluidas las marcas de uso meramente visuales.

Servicio técnico

Si necesita una tapa de repuesto, puede adquirirla en su distribuidor Fissler (encontrara una lista en www fissler.
com) o en departamentos especializados de grandes almacenes. Nuestro Departamento de Atencién al cliente
también estara encantado de ayudarle. Encontrara mas informacién en www fissler.com.
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Odnyieg Xprong Kal TEPITIOINGNG

TéAeta Yyntd yia yootoovourés amolavoels ue tig I'dotoes Fissler

JuyxapnTthpia yia Tnv mAoyr| TnG véag oag yaoTpag Fissler. O1 yaoTpeg Hag TTPOCPEPOUV ATTOAQUOTIKO
WNOIYO IKAVOTTOIWVTAG OAEG OAG TIG AIOBATEIG PE £vav TTPOKTIKO TPOTTO. XAPN OTIG EEAIPETIKES IO1IOTNTEG
BeppdTNTAG KAl TIG £EUTTVEG AEITOUPYIEG TOUG, Ta UWNANG TTOIGTNTAG UAIKG Gag divouv Tn duvardtnta va
WAVETE, VA JayEIPEVUETE OTOV aTPO, va OlyoBpAadeTe TO @aynTd — Kal akOUa TTEPIOTOTEPA.

O ,0woToG" TUTTOG Yia K&Be TrepioTaan - n asipd Tng Fissler epiéxel avTIKOAANTIKEG YAOTPEG Kal YAOTPEG
atré avogeidwTo aTadAl.

Iidta mov umoeite va ETOLUATETE 0T YAOTOO OOG:

* Zoupepd wnTd (xoIpIve, HOOXAPI, TIOUAEPIKA A KUVAYI)

* MayeipeuTtd, 1.X. YKOUAQG

* AixoudI€G aTOV OTUO, OTTWG Aaxavikd, @pouTa, Yapl ) euaicbnto Kpéag
* M'eUOTIKEG OOUTTEG ) OAATOEG

* TnyavnTd, T1.X. Kp€ag, Aaxavikd, @pouTa ) CUpapIKa

* MkpaTivé kal eaynTé KatoapoAag

» KamrvioTd (oTn ydoTpa amé avoeidwTo atadh 18/10)

Ievinég mAnoopooies yia OAes TG YAoTQES

* ZUVIOTOUNE VO TTPOQPUAACTETE TIAVTA Ta XEPIA 0OG KATAAANAQL.

» OTav XpNOIPOTIOIEITE TN YACGTPA 0AG, va BERAILIVESTE TTAVTA OTI €ival TOTTOBETNUEVN PE ATPAAEID OTO
KEVTPO TOU TTEBIOU TNG £0TIOG payelpEaTog. Na XpnoINOoTToIEiTE TTAVTa pIa €0Tia iBlou peyéBoug A Aiyo
HIKpOTEPN aTTO TN BACN TNG YAOTPAG.

» Kard 10 Tnydviopa, yio va atro@UyeTe TNV TTPOKANGCN EYKAUUATWY aTTo TIG THITOIAIEG 1} ATTO TO KAUTO
AG&d1, Ba TTpéTTEl va yepioeTe pe AGdI HOVO TO €va TPITO TNG YAOTPOAG. XPNOIPOTIOIEITE HOVO AddIa 1
QUTIKA NITTN uwnAWY BepPoKPacTiwy. Mnv XpNOIUOTIOIEITE TO KATTAKI KATA TO TNYAVIOKA KAl ATTOQUYETE
TNV utrepBEppavon Tou Aadiol (péyioTn Beppokpaaia 200°C).

» MTTopeite va €COIKOVOUROETE EVEPYEIQ XPNOIMOTTOIWVTAG T BEpUATNTA TTOU ATTOBNKEVUETAI OTOUG
TTOIOTIKOUG TTaTOUG TNG Fissler, eGv xapunAwaoeTe TNV TrNyr) BepuoTNTAG VWPITEPA KOI TNV KAEICETE TTPIV TO
TENOG TOU XPOVOU HAYEIPEUOTOG.

* Na TotroBeTteite TTAVTA TO KATTAKI TTAVW OTN YAOTPa Katd 10 Bpdaoiyo.

* X€ OTTAVIEG TTEPITITWTEIG EVOEXETAI TO EPUNTIKA KAEIOPEVO KATTAKI VA KOAAATEI 0T yAoTpa OTaV
Kpuwaoel. MNa va To aTToQPUYETE QUTO, OKOUTTIOTE TIG AKPEG TNG YAOTPOG KAl TOU KATTAKIOU TTPIV va
Kpuwoouv. Edv 1o kattdki koAAoel TTapdAa auTd, JETPIAATE TN XOMNARA TTieon BepuaivovTag Eava mn
yaoTpa.
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* Mnv TotroBeTeiTe TTOTE TO {£0TO YUAAIVO KOTTAKI G€ UYPO, KPUO TTAYKO KAl INV TO KPUWVETE PE KPUO
TPEXOUHEVO VEPO KaBWG N atrdétoun aAAayn Bepuokpaciag UTTopei va TTPoKaAéael {nNuId OTO KOTTAKI.

* Mnv TpoaBéTeTe aAATI O€ KPUO vEPS. AVTIBETWG, TTEPINEVETE va BPACEl TO VEPO Kal OTN OUVEXEID
TPooBEaTe TO aAATI. H TTpooBrkn aAaTIoU 0€ KPpUO VEPO EVOEXETAI VA TTPOKOAETEI TTOAU uwnAR
OUYKEVTPWON OAGTWV 0Tn BACH TOU OKEUOUG, UE ATTOTEAEGA TO OXNHATIOPS KNAIdwV didBpwong aTn
Bdon Tng yaoTpag atd avogeidwTto atadAl. AuTéG ol KNAideg oTo avogeidwTo atadAl dev pTTopolv va
a@aipeBolyv, aAAd dev eTTNPEAOUV TNV aTTOd00N.

* Baon: Mmopeite va xpnOIKJOTIOINCETE TN YAOTPA 0OG G€ OAEG TIG GUMBATIKEG NAEKTPIKEG EOTIEG KAI ETTIEG
ykagiou. H Baon akoupTrdel eTTiTTeda 0TNV €0TIQ 0AG KAl TIPOCPEPEI UWNARG TTOIOTNTAG XOPAKTNPIOTIKG
payeipépatog. OTav payelipeveTe, n yaoTpa Beppaivetal ypriyopa, SiavEUel T BepuoOTNTA OPOIOPOPPA
oTn Baon kai T diatnpei. Eqv d1aBéTeTe pia yaoTpa pe Baon cookstar yia OAeg TIG £0TiEG R} €AV N AéEn
,Induction” gival xapaypévn atn Baan, UTTOPEITE va TN XPNOIYOTIOINCETE O€ KABE TUTTO £0TIAG, AKOMN Kal
o€ ETTAYWYIKEG.

* Emraywyikn eoTia: NPoKeIPEVOU va TTPOOTATEUCETE Ta OKEUN 0AG ATTO TNV UTTEPBEPUAVON WG
ATTOTEAEOHA TNG UWPNARG 1I0XUOG TNG ETTAYWYIKAG EOTIAG, TNPAOTE TIG 0dNYiEG XPrONG TOU KOTAOKEUAOTH
NG €o0Tiag. Mnv BeppuaiveTe TTOTE TN YAOTPA XWPIG EMITAPNCN, OTaV gival ddeia 1 oTnV uwnAoTePn
Beppokpacia. EVOEXETal va aKOUOTE £vag XapaKTNPIOTIKOG NX0G OPUPIYHATOG KATA TN XPAon TnG.
AUTOG 0 X0 TTPOKOAEITAI OTTO TEXVIKOUG TTAPAYOVTEG KOl BEV UTTOONAWVEI OTI N EOTIO HAYEIPEPATOG A TO
Hayelpikd okevog TTapouciadel katoia BAAGRN. Ta okeln Ba TTPETTEN va TOTTOBETOUVTAI TTAVTA OTO KEVTPO
NG €oTiag. To péyebog Tng ydoTpag Ba TpéTTel va gival TTAvTa To i010 1 HeyaAUTEPO aTTd QUTO TNG ECTIOG
(S¢ite ToV TTiVOKQ), OI0POPETIKA UTTAPXEI TO EVOEXOUEVO N 0TI va pnv Beppdvel TTARpwG Tn Bdon TG
ydoTpag.

Lpoyuatixny oauetpog faoncs xou uéyeBog eatiog

Ovouoagia ﬂ%o‘;\gl:g'rll(l:‘ﬂgzg‘po S Méye@og eoTiag
[doTtpa amd avogeidwTo atadAl, oTpoyyuAr, @ 24cm 231 mm 220 mm
[doTpa amod avogeidwTo atodAl, GTPOoyYUAr, @ 28cm 264 mm 220 mm
[doTpa amd avogeidwTo atadAl, oA 310x179 mm 180 mm

* Kepapikn eoTia: MNa va ammo@UYETE TIG YPOATOOUVIEG OTNV ETTIPAVEIN TNG YUAAIVNG KEPAMIKAG £TTIAG,
QVOONKWVETE TTAVTa TN YaoTpa Tpiv aAAdgeTe Tn B€on Tng Tavw oTnv eaTia. H Fissler dev avaAauBavel
Kapia euBuvn yia TEToloU €idOUG CNMIEG.
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I1Anoopooies yio avTixkoAInTinés yaoTOES

* MpIv XpnOIKOTIOINCETE TN YAOTPA (KAI TO EEOPTANATA TNG) VI TTPWTN YOPA, TTAUVETE TN OXOAACTIKA Kal
BpdoTe Aiyo vepd yia dUOo AETTTA.

» Orav 1 xpnoiuorromoere éava: AAeipTe Tn yaoTpa pe Aiyo Aitog/Add! (atrAwoTe 3-4 oTayoveg O€ pia
XAPTOTTETOETA).

* Edv n yaoTpa d10B£Tel avTIKOAANTIKA ETTIOTPWON, PNV KOBETE TTOTE PE PaXaipl HEOO OTO OKEUOG KAl UNV
XPNOIUOTIOIEITE AIXUNPA AVTIKEIYEVA.

* Na XpnOIPOTIOIEITE TIAVTA JAYEIPIKEG KOUTAAEG Kl OTTATOUAEG aTTO EUAO, GIAIKOVN A TTAQOTIKO.
JuvioTdTal n xpAon TnG TAAoTIKAG oTrdTouhag ,comfort” Tng Fissler.

* MNa va ammo@UuyeTe TNV UTTEPBEPUAVOT, uNV BEpUAiVETE TTOTE TNV AVTIKOAANTIKA YAOTPA GTNV €0TIA XWPIG
€MTAPNON A OTN PEYIOTN Beppokpaaia. Na XxpNOIUOTIOIEITE TIAVTA PHETPIO QWTIA VIO VO TN BEPUAVETE.

» Katd 1n xprion Tng ydaTtpag aTo gpolpvo, unv Tn Beppaivete Tavw até Toug 220° C kal pn
XPNOIYOTIOIEITE TN AgITOUpYia Tou YKPIA. Tuxov uTEPBEPUAvan TNG YEAOTPAg PTTOPEi va TIOPACEI
apvNnTIKG OTIG AVTIKOAANTIKEG 1I10TNTEG TNG KAl va TTPOKAAETEI KaUON TG ETTIOTPWONG Kail dnuioupyia
Katrvou. g pia TETOIO TTEPITITWAN, OBACTE To POoUPVO, AVOIETE TNV TTOPTA TOU GOUPVOU Kal 0EPIOTE
TIANPWG TO XWPO.

* MNa va dloTnPACETE TN YACTPA GAG O€ KOA KATAOTACN YIa HEYAAO XPOVIKO SIACTNUA, GUVIOTOUUE
va TNV TTAEVETE OTO XEPI PE {eOTO VEPO, ATTOPPUTTAVTIKG TTIATWY Kal £va haAakd opouyydpl. Mnv
XPNOIUOTIOIEITE TTOTE ATTOLECTIKA ) AEIAVTIKA KABAPIOTIKA.

* Mnv AéveTe TN yaoTpa 0TO TTAUVTHPIO TTIATWY, KABWG TO ATTOPPUTTAVTIKO UTTOPEI va @BEipel TO UAIKO
Kl TNV QVTIKOAANTIKA €TTIOTPWON.

* Metd Tov kaBapiopd TnG YAOTPAg Kal TIpIV atré T Xpron Tng, aAeiwTte TNV Ye Aiyo payeipikd Addi.

* Mnv atmoBnkelete aApupd A 6&iva Tpo@IYa oTn yAoTpa, aAAd ag KATAAANAQ UTTOA ) ATTOBNKEUTIKG
doxeia. AlagopeTiKd, YTTOpEi va TTPOKANBEi {nuId oTnV €TTioTPWON.

MNpo6oBeTeg TANPOWOpPieg OXETIKA Ue TO e§dpTnua Fissler country saftomat®

* To e€dpTnua Fissler Saft-O-Matik wekadel To wnté/payeipeutd @aynTod evieAws autéuaTa,
e€ao@aAifovTag o1l Ta TATa 0ag €ival (OUPEPA KAl APWHATIKA.

* AU0 gival 01 GNUAVTIKEG KIVATEIG TTOU SIATNEOUV TO WNTO 1) TO HOYEIPEUTO GaynTd 600 TO SUVATOV TTIO
CoupEPO Kal APWHATIKO:

1. A@oU podioel To Kpéag, Ba TTPETTEI VO JAYEIPEUTET ATTIA G OPOIOPOP®N BepUoKpaTia.

2. ©a mpéTTel va TTPoaTeBoUV apKETA Uypd OTO WNTO/UAYEIPEUTO GAYNTO £TC1 WOTE VA UOYEIPEUTEI O€ £va

APWHOTIKG TTEPIBAAAOV KAl VO PNV OTEYVWOEL.
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AuTo &ivai eUkoAo:

* AQou podiael To KpEAg, TOTTOBETATTE TIAVW TO KATTAKI KA TIPO0BEaeTE (WO, Kpaai i GAAO uypod pE
KapukeupaTa oto e¢dpTnua Saft-O-Matik.

« levikd, xpeiadetal va yepioete 1o Saft-O-Matik povo pia @opd. QoT1600, £4v 0 XPOVOG HAYEIPEPATOG
utrepBaivel Ta 45 AeTTTd, evOEXETAI VA XPEIOOTEl va yepioeTe To Saft-O-Matik Eavd. Autd e€aptatal amd
TNV TTOGOTNTA UYPWV TTOU TTEPIEXEI TO PAYNTO TTOU JaYEIPEUETE Kal aTTO T BEPUOKPATia YayEIPEPATOG.

* Otav, yia Tapadelypa, xpeldletal va gavayepioere 1o Saft-O-Matik otov @oUpvo katd T SIGPKEIR TOU
HaYEIPEPOTOG, XPNOIMOTTIOINCTE €10IKA YAVTIO, TPABAETE TN YAOTPA OTO EUTTPOG HEPOG TOU YOUPVOU Kal
TTPoOoBEOTE TO UYPS OTNV UTTOBOXK XWPIG va avoigeTe TN yEGTpa — auTo gival 6Ao!

» QuaIkd n yaoTpa PTTopEi va XpnoldoTroinBei eTriong xwpig 1o e§dptnua Saft-O-Matik, .. yia coUTrEg,
@aynTé oTnVv KatoapoAa, yAukiopaTa, KAT...

» Edv 10 @aynTtd mpéTrel va wekaaoTei he BoUTupo, To HOVO TTOU XPEIAdeTal va KAVETE gival va TTpocBEaETe
Hia hIKpr TToodTnNTa BouTupo oTnv uttodoxr| Tou Saft-O-Matik. To BoUTupo Ba Aiwoel kal Ba TTePIXUBET
apya aTo @aynTo.

KaBapiouog kai gpovrida
* Metd Tn xprion, kaBapioTe Tn yaoTpa, To KATTAKI Kal To e§dpTnua Saft-O-Matik To cuvtopdtepo duvatd

OTO XEPI XPNOIMOTTOIWVTOG CEOTO VEPO Kal, OTN OUVEXEIA, OKOUTTIOTE.

» Edv 10 Saft-O-Matik eival uttepoAikd Bpwpiko, TPaBAETE aTTAWG TO PETAAAIKO £EGPTNHA GUYKPATNONG
aTTé TO KATTAKI KAl KABaPIioTE Ta uEPN PHEPOVWHEVA. MTTOPEITE €TTIONG VO XPNOIUOTIOINCETE TO TTAUVTHPIO
mdTwy yia autd. Edv 1o e€dptnua gival TToAU Bpuwpiko, TTPOoCOEaTE Eva QOAKEAGKI PTTEIKIV TTAOUVTEP OE
BpaoTo vepo, BoutrETe To Saft-O-Matik kai agrioTe T0 6ANn TN vUXTA va JOUAIGOEL.

* Metd Tov KaBapiopd TnG YAGTPAG Kal TIpIV aTrd T Xpron TG, aAeiyTe TNV Ye Aiyo OUdETEPO PAYEIPIKO
AGSI.

AdBere umown oag ra £€N¢ Kard T jon rou eéapriuarog Saft-O-Matik:

* [epioTe 10 Saft-O-Matik To TTOAU pe 150 ml uypou.

* Mnv TotroBereite oT0 Saft-O-Matik uypd pe oBOAOUG (TT.X. Ta OTTOIO TTEPIEXOUV PEYAAQ KOPMATIA
HUPWOIKWY A AaXaVIKWV KATT.) fj Ta OTTOIa £XOUV TNV TAOT VA KAPAUEAWVOUV TTOAU (OTTWG PEAI, G1pATTI,
NKEP, KATT.).

» Edv eival amrapaitnto, TpocBEéoeTte Tov {wud apou TTPWTa TOV TTEPACETE ATTO £va AETTTO COUPWTAPI.
AlaAUoTe TTpwTa TTAAPWG TN {axapn, To YéAI, To GIpOTTI KAl Ta AIKEP, TT.X. O VEPO/KPATI I
XPNOIPOTTIOINCETE AUTA Ta UYPd YIa VA Ta aPAIWCETE (TOUAGXIOTOV O€ avaAoyia 1:2).
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Odnyieg Xprong Kal TEPITIOINGNG

ITAnoopooics yia tis ydotoes amo avoseldwto atodit

* MAUveTE OXOAQOTIKG TN YAOTPA (KaI TO EEAPTAMATA TNG) TTPIV OTTO TNV TTPWTN XPRon. Me autdv Tov
TPOTTO Ba aPaipeBolv TUXOV UTTOAEiupaTA GTIABWTIKAG OKOVNG Kail Bpwuidg. MeTd Tn xpAon cuviaTolpe
€TTiONG va KaBapioeTe T yaoTpa Pe T0 €181KO ETIABWTIKO Yypo yia avogeidwTo atodAl Tng Fissler.

* O1 yaoTpeg ammd avoeidwTto atadAl ival KaTaAANAeS yia TTAuvTHpIo TdTwy. OTav TAéveTe TN ydoTpa
0aG OTO TTAUVTAPIO TNIATWY, VO XPNGCIPOTIOIEITE pOVO cupBaTikd TTpoidvTa kaBapiopol atn docoloyia
TTIOU OUVIOTA O KATAOKEUOOTAG. Mn XpnoIYoTToIEiTE TTOTE Blopnyavikd TTpoidvia Kabapiopyol n dAAa
TTPOIGVTA UWNANG GUUTTUKVWONG. TuXdV aTTOXPWHATIOUOG TTOU JTTOPEI VO TTApOUCIaaTE PE TNV TTAP0d0
TOU XpOvou aTIG AaBEG | Tov TIATo, dev £TTNPEeddel TN AITOUPYIKOTNTA TNG YEOTPAG GAG.

« MNa va v kaBapioeTe 0TO XEPI, XPNOIMOTTIOINOTE ATTAWG {EOTO VEPO PE KOIVO UYPO TTIATWY KOl TTavi,
oQOUYYApI 1 JOAOKN BoUPTOa. ZTN CUVEXEIQ, OTEYVWOTE APECWGS YIA VO OTTOQUYETE TO OXNUOTIOHO
KnAidwv. Mnv xpnoipotroieite oKANPA avTikeipeva, oUppa i KaBapIoTIKG 0 OKOVN TTOU XapAdouv.
MouANidoTe TTPONYOUNEVWG Ta ETTIHOVA UTTOAEIiPPATA @aynToU yia va paAakwoouv. MTropeite va
QATTOPAKPUVETE Ta ETTIJOVA UTTOAEIpATa @aynToU pe To ZTIABWTIKG Yypo yia avogeidwTo atadAl Tng
Fissler.

* XpnoipotroiwvTag 1o ZTIABWTIKSG Yypo yia avogeidwTto atadAl Tng Fissler pytropeite va diatnpAoeTe Tn
Apwn Tou okevoug oag. To TTPOIdV auTd gival €TTIONG IBAVIKO VI TNV AQAipETN AEUKWV 1 1pIBICOVTWV
QTTOXPWHATIOPWV.

* AUVOPWOTE TN QWTIA OTN PEYIOTN PUBJION TNG E0TIAG GAG YOVO yia va {eOTAVETE TN yAOTPA.

« MNa va atmo@uyeTe TNV UTTEPBEPUAvON, pn eaTaiveTe Tn yAoTpa oTnv uwnAoTEPN Bepokpaaia yia
TTEPIOCTOTEPO aTTO dUO AETITA XWPIG va TTEPIEXEl PayNnTO A uypd. Z€ TTEPITITWON UTTEPBEPUAvONG
UTTOPEI VO OTTOXPWHATIOTE 0 TTATOG. QOTOCO, KATI TETOI0 eV £TTNPEACEI TN AsIToupyia TNG yAOTPOG. Z€
TEPITITWON UTTEPROAIKAG UTTEPBEPUAVONG PTTOPEI VO AIOGEI TO AAOUIVIO GTOV TTATO KA VO UYPOTTOINBEi.
2€ QUTAV TNV TTEPITITWON PNV METAKIVEITE TTOTE TN YACTPA ATTO TNV €0TiA, VIO VA ATTOQPUYETE TNV
TPOKANGN EYKAUUATWY OTTO TO UYPOTTOINKEVO aAoupivio. ZBACTE TNV £0TiA Kal A@AoTe T yaoTpa va
KPUWOEl TTavw TNG.

Toomot uaryeoéuatog oty yaotoa oog Fissler

WYAoiuo:

2T0 QoUpvo:

TotroBeTAOTE TNV KAEIGTH YACGTPA TTOU TTEPIEXEI TO KPEQG ME Aiya uypd 0TO PoUpPVOo. ZUPBOUAEUTEITE
TIG 0dnyieg AEITOUPYiaG TOU GOUPVOU CAG YIa VA BIOTTIOTWOETE EAV TTPETTEI VO EEKIVAOETE TO JayEipEUT
o€ KpUo 1 TTpoBeppaauévo @oupvo. Katd To yayeipepa Tou @ayntol oag B6a dnuioupynBei aTudg atn
yéoTpa, dnNUIoUPYWVTAG TIG 1I0AVIKEG TUVORKES WNOiuaTog.
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MuoTIKd payeIpIKAG:

* Mpokelpévou va podioel TEAEIQ, UTTOPEITE €iTE VO OOTAPETE TTPWTA TO GayNTd PEXPI VO podicel OTNV €0Tia
€iTE VO aQaIPECETE TTARPWG TO KATTAKI TNG YAOTPAG £TO1 WOTE TO pAYNTO VA POBICEI i} VO YKPATIVOPIOTET
TTANPWG.

21nv oria:

ZeoTaveTe TNV AOEI0 YAOTPA O€ PETPIA BEPUOKPATIiA, OTNV TTEPITITWON TNG YAOTPAG OTTO avVoEeidwTo

aToGAI €wG GTOU Ol OTAYOVEG VEPOU TTOU WeKALovTal TNV ETTIPAVEID TNYAVIOPATOG VO oXNUaTi(ouv

dia@aveig uaaideg. Na {eoTaiveTe TTAVTA TIPWTA TN YAOTPA, OTN GUVEXEID, va TTPOCBETETE TO AGdI Kal

0T0 TEAOG, TO PayNTO. XAUNAWOTE Th QWTIA KATé TO POBICHA: YUPIOTE TO GAYNTO HOVO OTAV EEKOAAAE

aTrod TOV TTATO.

MuoTIKG yayeIpIKAG:

» To @aynTo Ba TTpéTTel va gival o€ Bepuokpacia dwuartiou.

* AQoU aTTooUpPETE TN YAOTPA, AQACTE TN yia 5-10 AeTTTd. £T01 LOOTE OI XUMOI TOU KPEATOG va £EaTTAWB0UV
o€ 6Ao 10 YnTo.

Bpdoipo:

270 QoUpvo:

To @aynTo Ba TpéTTel va podicel oTo poupvo. Me autdv Tov TpATTo Ba podicel opoidpopea. ETriong, Ta
apwuaTa avamTigoovTal Idavika Katd Tn SIAPKEIQ TOU pOdICUATOG. ZTN CUVEXEIQ, TTPOCBEOTE Ta UYPd
oTn YaoTpa, TOTTOBETACTE TO KATTAKI KAl TOTTOBETAOTE TN GTO POUPVO Yia va alyoBpdaoel To eaynTo.

21nv earia:

To @ayn1é podiel oTn YyaoTpa pe XpAon Aadiol, 0Tn CUVEXEID TTPOCTIOETAI TO UYPO KAl TO HayEipEPa
YivVETal hE TO KATTAKI TOTTOBETNMEVO TTAVW OTN yAoTpa. AUTEG 0 TPATTOG PAYEIPENATOGS Eival IBAVIKOGS YIa
KOMMATIO KPEQTOG aTTd TO AQIG KOl TOV WHO, YKOUAAG 1] pOAG e AdXavo.

Mayeipepa oToV ATPO:

Mayeipepa péoa aToug idloug Toug XUPOUG Tou gpaynToU pe TTPoaBrikn Aadiou Kal uypwy o€ KAEIOTH
yaoTtpa. [davikd yia euaiodnTa Aaxavikd, @pouTa, wdpl Kal Kpéag. H yaoTpa Ba TrpéTrel va gival KAEIOTA
VIO VO JAYEIPEUTET TO @AYNTO OTOV ATHO.

MugoTikd payeipikng:

Orav 10 PaynTo TrepIEXel Aiyo vepd (T1.X. Aaxavdkia BpugeAAwv), TTpooBéoTe uypo.

* O CUNTTUKVWHEVOG ATPOG PTTOPET VO XPNOIYOTIOINGEI yIa TNV TTPOETOINACIO OAATOAG.
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Tnyaviopa (yaoTpa a1rd avoeidwTto arodAi):

Otav n yaoTpa XpnoIPoTIoIEiTal YIa TNYAVIOUA, YEUIOTE TN TO TTOAU péXPI TO €va TpiTo pe AGdI yia va

Tn {eoTdveTe. XpnoluoTrolgite povo Addia i @UTIKG AiTTn uwnAwv Beppokpaciwy. BuBioTe éva {UAIvo
chopstick fj TN AaBn piag EUAIVNG KouTdAag oTo AddI - eGv oxnuaTiovTal HIKPEG POUCKAAEG, TO AGdI
gival kautd. PigTe To aynTé TToU BEAETE va TNyavioeTe 0TO KAUTO AGSI. Mo va aTTo@UyETE TNV TITWON
NG BeppoKpaaiag, NV PixveTe HEYAAEG TTOOOTNTEG OTO AddI TAUTOXPOVA. AVOTTODOYUPIZETE TA KOUUATIO
KaBwg Tnyavidovtal, ByAATe Ta aTTd TN QWTIA YE YIO TPUTTNTF) KOUTGAQ KO TOTTOBETACTE Ta TTAVW O€
XapTi Koudivag. Mnv XpnoIJOTIOIEITE TO KATTAKI KOTA TO TNYAVIOUA KOl aTTOQUYETE TNV UTTEPBEPUAVON TOU
Aadiou (uéyiotn Bepuokpacia 200°C).

MkpaTivapiopa:

Mepitrou 5 AeTrTd TTpIV a1Té TO TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEUOTOG, YKPATIVAPETE OCUVTOUA TO PaynTO
XPNOIPOTTOIVTAG TO YKPIA o€ uWnAR Beppokpaaia.

To @aynTo, yia TTapadelyHa, UTTOPEN VA YKPATIVAPIOTEL JE TUPI.

Me Tnv avTiIKOAANTIK) yAOTPO PTTOPEITE Va YKPATIVAPETE GaynTo o€ Beppokpaaia £wg kai 220°C
XPNOIPOTTOIWVTAG T PUBUIGH BepPdTNTAG ETTAVW Kal KATW A @oUPVO POPTIOT. Mnv XpNOIYOTIOIEITE TN
AeiToupyia YKpIA KOBWG evOEXETaI va @OEipEl TNV €TTIOTPWON.

KatrvioTo @aynTtoé (yaoTpa amrd avogeidwTto atodAl):

2TPWOTE AAOUUIVOXOPTO OTN YACGTPA Kal TTaoTraAioTe 2-3 mm Tepayidia EUAou aTn Bdon (dleUKOAUvEN TO

KaBdpioua apydTepa). TOTTOBETAOTE TO KATTAKI KO {eOTAVETE TN YAOTpa g€ YETpia Beppokpaaia. MoAig

dnuioupynOei KaTTvog - Ba Tov HUPICETE - TOTTOBETAOTE TO PayNTO OTO KAAGBOI HayeIpEPaTOG (TT.X. KAAGO!

aTUOU), TOTTOBETAOTE TO OTN YACTPA KAl OKETTAOTE PE TO KOTTAKI. H SIGPKEIQ TOU KATTVIGPOTOG EVOEXETAI

va TToIKiAel avaAoya pe To @ayntd. AKOAOUBNOTE Tn cuvTayH.

MuoTiKG payeipikAg:

« [Na va evioxUoeTe Tn yelon, TTpooBéaTe TN @AoUda evdg e0TTePIdOEIGOUG I UAAT ToayIoU GTa TEHaYidIa
&uMou.

» ToTroBeTrOTE TO KPEQG/WAPI OTN YAOTPA PETA TN dnuioupyia KATTvoU.

* XpNOIMOTIOINOTE TO KATTVIOTO PaynTO O€ BEPUOKPATia dwHATIOU.

Mayeipgpa oTov aTUO:

MayelpeUeTe @aynTd GTOV ATUO XPNOIUOTIOIWVTAG €vVa OKEUOG OTHOU TTavw atrd uypd TTou Bpdadel

oTnv KA€IoTr ydoTpa. AuTh n ATTIa p€B0BOG PayeIpEPATOG anuaivel 0T Ta BPETTTIKA OUCTATIKG TOU
@aynTou diatnpouvTal o€ peydho Babud. To payeipepa oTov aTPG ATTOTEAEI CUVETTWIG TOV 1IBAVIKO TPATTO
HayeIpEPaTog yia AaXavikd, TTOTATES, WAp! Kal euaioOnTa KopudTia kpéatog. PEPTe To UyPO OTN YEOTPA
o€ Bpacpo. TomoBeTOTE TO PaynTé 0TO OKEUOG Kal TOTTOBETAOTE TO OTN YAOTpa. AlatnproTe 1o Bpacud
Tou uypoU. To uypo6 PTTopPEi va xpnolpoTroinBei apyoTepa, yia TTapadelyua, yio OAATOEG.
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MuoTIKd payeIpIKAG:
* To @aynTé YTTOPEI VA ATTOKTAOEI APWHATA (XPNOIUOTIOIWVTAG HUPWOIKA, TCivT{ep ) OKOPSO
TTaPadEiyHaTOg XAPN) XPNOIUOTIOIWVTAG UYpd OTTwG Kpaai f (wuod avTi yia vepo.

Eyyvnon

> TEPITITWON AIMNPATWY OTO TTAQICIO TNG TPEXOUOOG VOUIMNG £yyUNaNg, EPOCOV dEV aVaQEPETAIl KATI
OI0QOPETIKO ETMOTPEWTE TO OKEUOG PAi PE TNV ATTOdEIEN ayopds OTO EUTTOPIKG KATAGTNHA 1) ATTOOTEIAETE
TO KOAG CUOKEUAOPEVO OTO TURMa eEuTTNPETNONG TTEAaTWYV Tng Fissler Customer Service, Harald-
Fissler-Str. 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. + 49 6781 403 100. H eyyunon dev KaAUTITEl
BA&Beg TTou ogeilovTal oe akaTAAANAN XpAGN f oTn PN TAPNGN TwV 0dNYIWV XPAONG, TT.X.
UTTEPBEPUAVON, ATTOXPWHATIOUO, YPATOOUVIEG, TITWOT OTO TTATWHA i aKATAAANAO KaBapiopd i
KaBapiopd oTo TTAUVTApPIO TATWV. Mapouoiwg, eEaipouvTal Kal Ta em@avelakd onuadia xpRong.

Service

Mrropeite va TTpounBeuTeiTe AVTOAAAKTIKO KATTAKI ATTO TOV TOTTIKO avTITTPOOWTTO TG Fissler (katdAoyog
AVTITTPOOWTTIWY 0T dieUBuvaon www.fissler.com) r} a1md Ta €§EIBIKEUPEVA TUAPOTA TWV EUTTOPIKWIV
KEVTpwv. To THAPa eEuTTNpETNONG TTEAATWY Ba 00g TTapAoXEl EuxapioTwg KaBe BonBeia. MNa
TTEPIOOOTEPEG TTANPOPOPIEG avaTpELTE 0TN BleUBUvon www.fissler.com
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Kullanma ve bakim bilgileri

Fissler rosto tencereleri ile gurmeler icin miikemmel firin kizartmalart

Fissler rosto tenceresini aldiginiz igin sizi tebrik ederiz. Rosto tencerelerimiz her tiir pisirme igleminizi pratik bir
sekilde yapmanizi saglar. Cok iyi 1s1 6zellikleri ve akilli islevleri sayesinde yiiksek kaliteli malzemeler; gidalari firinda
kizartmanizi, buharda pisirmenizi ve giive¢ yemekleri yapmanizi saglar.

Her uygulama i¢in ,,dogru‘ tipte tencereyi segmelisiniz.- Fissler‘in iirlin yelpazesi yapismaz ylizeyli ve paslanmaz
celik olmak Uizere iki farkl tip rosto tencerelerini igermektedir.

Rosto tencerenizde hazirlayabileceginiz yemekler:

* Soslu rostolar (kuzu, dana, kiimes hayvanlari veya av hayvanlari)

* Giiveg yemekleri 6rn. Giivegte pastirmali kuru fasulye

* Sebze, meyve, balik ya da ince et gibi buharda pismis yemekler

* Nefis corbalar veya soslar

* Kizarmig yemekler, 6rn. et, sebze, meyve veya makarna

* Graten ve giivegler

* Tutsiilenmis yemekler (18/10 paslanmaz ¢elik rosto tenceresinde)

Tiim rosto tencereleri icin genel bilgiler

« Ellerinizi her zaman uygun sekilde korumaninizi éneririz.

* Rosto tenceresini kullanirken tencerenin ocak lizerinde daima saglam ve ocagi ortalayarak durmasina dikkat edin.
Her zaman rosto tenceresinin tabaniyla ayni ya da biraz daha kiigiik boyutta bir ocak kullanin.

« Kizartma yaparken, yag tasmasi ya da sigramasinin neden oldugu yanik riskini 6nlemek igin rosto tenceresinin en
fazla tigte birine yag koyulabilir.Yalnizca yiksek isida pisirme yaglari veya bitkisel yag kullanin. Kizartma yaparken
kapak kullanmayin ve yagi asiri isitmayin (maks. 200°C).

* Yiiksek kaliteli Fissler tabanlarinin depoladiklari isiyr kullanarak enerji tasarrufu saglamak igin, ocagin isi ayarini
zamaninda kisip pisme siiresi heniiz sona ermeden tamamen kapatin.

* Yemegi kendi suyuyla giiveg olarak pisirirken her zaman kapagi kapatin.

* Bazi durumlarda, sikica kapatilan kapak sogudugu zaman tenceresinde sikisabilir. Bunu 6nlemek igin, rosto ten-
ceresini sogumaya birakmadan 6nce tencerenin ve kapagin kenarlarini kurulayin. Buna ragmen kapak sikisiyorsa,
rosto tenceresini tekrar isitarak diisiik basinci kaldirin.

* Sicak cam kapag) asla islak, soguk bir tezgahin tizerine koymayin ve sicaklik soku kapaga zarar verebilecegi icin
asla soguk akan suyla sogutmayin.

* Soguk suya tuz eklemeyin. Bunun yerine, suyun kaynamasini bekleyin ve ardindan tuzu karistirin. Soguk suya tuz
eklemek tencerenin dibinde asiri miktarda tuz birikmesine sebep olur, bu da paslanmaz celik rosto tenceresinin
tabaninda aginmaya yol acabilir. Paslanmaz celikteki bu degisikler giderilemese de, performansi etkilemezler.
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* Taban:Rosto tencerenizi tiim geleneksel elektrikli veya gazli ocaklarda kullanabilirsiniz. Taban ocaginiz ile ayni
hizadadir ve Ust diizey pisirme &zellikleri saglamaktadir. Pisirme sirasinda, rosto tencereniz hizli bir sekilde isinir,
1slyl tabana esit bir sekilde dagitir ve giizelce muhafaza eder. Cookstar ocak tabanli bir rosto tencereniz varsa
veya tabanina basilmis damgada ,Induction* (indiiksiyon) kelimesi yer aliyorsa tencerenizi indiiksiyonlu ocak dahil
olmak {izere biitiin ocak tiplerinde kullanabilirsiniz.

* Indiiksiyonlu ocak: indiiksiyonlu ocaklarin yiiksek giicii nedeniyle tencerenizin agiri isinmasini énlemek igin, liitfen
ocak iireticiniz tarafindan yayinlanan talimatlara uyun. Bos ya da en yiiksek ayarda oldugunda rosto tencerenizin
yanindan asla ayriimayin. Kullanilirken ugultu sesi ¢ikabilir. Bu sesler teknik nedenlerle duyulur ve ocaginizin ya
da tencerenizin arizali oldugunu géstermez.Tencere her zaman ocagin ortasina konmalidir. Rosto tenceresinin
boyutu her zaman ocagin boyutuyla ayni olmali ya da ocagin boyutundan daha genis olmalidir (tabloya bakin), aksi
takdirde ocak rosto tencerenizin tabanini tamamen isitmayabilir.

Etkili taban ¢apt ve ocak boyutu

Ad Etkili taban ¢api "indiiksiyon" Ocak boyutu
Paslanmaz ¢elik rosto tenceresi, yuvarlak, @ 24cm 231 mm 220 mm
Paslanmaz ¢elik rosto tenceresi, yuvarlak, @ 28cm 264 mm 220 mm
Paslanmaz celik rosto tenceresi, oval 310x179 mm 180 mm

* Cam seramik pisirme alani: Cam seramik pisirme alaninda cizikleri &nlemek icin, ocak tizerinde yerini
degistirirken rosto tencerenizi her zaman kaldirin. Diger durumlarda gerceklesebilecek hasarlardan Fissler
sorumlu degildir.

Yapismaz yiizeyli rosto tencerelerine iliskin bilgiler

* Rosto tenceresini (ve aksesuarlarini) ilk kez kullanmadan énce iyice yikayin, ardindan iki dakika boyunca iginde su
kaynatin.

* Daha sonraki kullanimlarda: Rosto tenceresi ¢ok az kati/sivi yag ile yaglayin (kagit havlu ile 3-4 damla).

* Rosto tenceresi yapismaz bir kaplamaya sahipse, asla icindeki yiyecekleri bigakla kesmeyin ve iginde keskin uglu
geregler kullanmayin.

* Her zaman tahta, silikon ya da plastikten yapilmis kasik ve spatulalar kullanin. Fissler ,,comfort* spatulasini
kullanmanizi 6neriyoruz.

* Asiri isinmayi 6nlemek igin, yapismaz yiizeyli rosto tenceresini isitirken bagindan ayrilmayin veya en yiiksek ayarda
1sitmayin. Tencereyi her zaman orta sicaklikta isitin.

* Tencereyi firinda kullanirken, firini 220°C‘den fazla 1sitmayin ve firinin 1zgara 6zelligini kullanmayin. Rosto
tenceresinin asiri 1sinmasi, yapismayi onleyici etkiyi koti yonde etkiler ve kaplama ylizeyin yanmasina ve duman
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olusumuna neden olabilir. Bu durumda isitma fonksiyonunu kapatin, gerekirse firinin kapagini agin ve ilgili mekani
iyice havalandirin.

* Rosto tencerenizin uzun émiirlii olmasini saglamak icin, sicak suda bulasik deterjani ve yumusak bir siinger
kullanarak tencerenizi elle yikamanizi 6neriyoruz. Cizme ihtimali olan veya ovalama gerektiren temizleme malze-
meleri kullanmayin.

¢ Deterjan, malzemeye veya yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden rosto tenceresini bulasik makinesinde
yikamamalisiniz.

* Rosto tenceresini temizledikten sonra ve kullanmadan 6nce, ¢cok az miktarda pisirme yagi ile yaglayin.

* Rosto tenceresinin iginde tuzlu ya da asitli yiyecekler saklamayin, bu gibi yiyecekleri uygun kase ya da kaplarda
saklayin. Bunun yapilmamasi kaplamaya zarar verebilir.

Fissler country saftomat® icin ek bilgiler

« Fissler Saft-O-Matik firinlanan/pisirilen yemegin tadini tamamen yayarak, yemeklerinizin sulu ve aromatik olmasini
saglar.

* Firinlanacak eti ya da pisirilen diger yiyecekleri sulu ve aromatik tutmak igin iki 6nemli nokta vardir:

I. Et kizardiktan sonra, kisik ateste yavasca pisirilmelidir.

2.Aromatik bir sekilde pismesini saglamak ve kurumasini nlemek igin kizartilan/pisirilen yemege yeterli miktarda
sivi eklenmelidir.

Bunu yapmak cok kolaydir:

« Et kahverengilestikten sonra, kapagi agin ve Saft-O-Matik'in igine et suyu, bulyon, sarap ya da bagka bir gesnili sivi
dokiin.

* Genellikle Saft-O-Matik'in bir kez doldurulmasi yeterlidir. Ancak pisirme siiresi 45 dakikayi asarsa, Saft-O-Matik'i
yeniden doldurmak gerekebilir. Bu, pisirilen yemegin ne kadar sivi igerdigine ve isi ayarina baghdir.

+ Ornegin, firinda pisirme islemi sirasinda Saft-O-Matik‘in yeniden doldurulmasi gerektiginde, firin eldivenlerini
takin ve rosto tenceresini firinin &niine cekin ve ardindan tencereyi agmadan siviyi oluga dékiin. Iste bu kadar!

* Rosto tencereniz Saft-O-Matik olmadan ¢orbalar, giivegler, hamur isleri vb. igin de kullanilabilir.

* Yemege tereyagl serpilmesi gerekiyorsa, tek yapmaniz gereken Saft-O-Matik'in oluguna az miktarda tereyagi
eklemektir. Tereyag eriyip yavasca yemegin lizerine sigrayacaktir.

Temizlik ve bakim:

* Kullanimdan sonra, rosto tenceresini, kapagi ve Saft-O-Matik'i sicak bulasik suyu kullanarak hemen yikayin ve
ardindan kurulayin.

« Saft-O-Matik asiri derecede kirliyse, metal tutucuyu kapaktan g¢ekin ve pargalari ayri ayri temizleyin. Bunu yapmak
icin bulasik makinesi de kullanabilirsiniz. Cok kirliyse, kaynayan suya bir paket kabartma tozu ekleyin ve Saft-O-
Matik'i bu su iginde gece boyunca bekletin.
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Kullanma ve bakim bilgileri

* Rosto tenceresini temizledikten sonra ve tekrar kullanmadan 6nce, ¢ok az miktarda pisirme yagi ile yaglayin.

Liitfen Saft-O-Matik'i kullanirken asagidakilere dikkat edin:

* Saft-O-Matik'i en fazla |50 ml sivi ile doldurun.

* Saft-O-Matik'in icine kati maddeler igeren sivilar (6rn. biiyiik ot veya sebze parcalari iceren) veya karamelize
olabilecek sivilar (bal, surup, likor, vb.) dokmeyin.

* Gerekirse, et sularini veya bulyonlari ince bir siizgegten gecirip dokiin. Seker, bal, surup ve likérleri 6nceden su,
sarap vb. sivilarin icinde tamamen ¢6ziin ya da seyreltmek icin bu sivilari (en az 1/2 oraninda) kullanin.

Paslanmaz celik rosto tencerelerine iliskin bilgiler

* Rosto tenceresini (ve aksesuarlarini) ilk kez kullanmadan 6nce iyice yikayin. Bu, parlatici toz kalintilarini ve ufak
kirleri yok edecektir. Ayrica kullanimdan sonra, rosto tencerenizi Fissler Stainless Steel Care (Paslanmaz Celik
Bakim) ile temizlemenizi 6neririz.

* Paslanmaz ¢elik rosto tencereleri bulasik makinesinde yikanabilir. Bulasik makinesinde yikayip temizleme islemi
icin, sadece evlerde kullanilan temizlik malzemeleri kullanin ve temizlik malzemesi iireticisinin 6nerdigi dozaja
dikkat edin. Endiistriyel bulasik deterjanlari veya asiri yogunlastiriimis temizleyiciler kullanmayin. Kulplarda ve
tabanda zamanla olusan renk degisiklikleri tencerenizin islevini etkilemez.

* Elle temizlemek igin, normal bulasik sivisi ve bez, siinger ya da yumusak firca ile birlikte sicak su kullanin. Daha
sonra su lekesi kalmamasi igin hemen kurulayin. Sert nesneler, bulasik teli veya ovma tozu kullanmayin. inatgi
yemek artiklarini nceden suda bekletin. inatgi yemek artiklarini Fissler Stainless Steel Cleaner (Paslanmaz Celik
Temizleyici) ile ¢ikarabilirsiniz.

* Fissler Stainless Steel Care (Paslanmaz Celik Bakim) kullanarak kalici parlaklik elde edebilirsiniz. Bu bakim mad-
desi, beyaz veya gokkusagi renginde renk degisimlerini temizlemek icin de uygundur.

* Rosto tenceresini isitmak i¢in ocaginizin isisini en st seviyeye getirin.

* Asiri isinmayi 6nlemek icin rosto tencerenizi yemek ya da sivi igermedigi zaman en yiiksek ayarda iki dakikadan
fazla 1sitmayin. Asiri isinma durumunda tabanin renginde degisiklikler olabilir. Ancak bu durum tencerenin islevini
olumsuz etkilemez. Olagandisi asirt isinma durumlarinda, tabandaki aliiminyum eriyip sivi haline doniisebilir. Bu
durumda, sivi aliiminyumun yanmalara sebep olmasini 6nlemek igin, tencereyi kesinlikle ocaktan indirmeyin. Ocagi
kapatin ve tencerenin ocak iizerinde sogumasina izin verin.
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Kullanma ve bakim bilgileri

Fissler rosto tencerenizde hazirlik yontemleri

Pisirme:

Firinda:

Et ve bir miktar sivi iceren kapali rosto tenceresini firina koyun. Pisirmeye soguk ya da énceden isitilmis firinda mi

baslamaniz gerektigini gdrmek icin liitfen kullanim talimatlarini inceleyin.Tencere icinde olusan yemeginizin buhari,

ideal pisirme ortamini olusturacaktir.

Hazirlik ipuglari:

* ideal kizarmayi saglamak icin, pisirilecek yiyecegi ilk 6nce ocakta kizartin ya da yemegi tamamen kizartmak veya
gratenlemek igin rosto tenceresinin kapagini ¢ikartin.

Ocakta:

Bos rosto tenceresini orta sicakliga getirin, paslanmaz gelik rosto tenceresi kullanilirken ise, kizartma yiizeyine
damlatilan su damlaciklari kizartma yiizeyinde baloncuk olusturana kadar bekleyin. Her zaman ilk 6nce rosto
tenceresini Isitin, ardindan yagi ve en son olarak da yemegin timiini ekleyin. Kizartma sirasinda sicakligi diisiiriin,
yalnizca yemek kendini saldiginda yemegi cevirin.

Hazirlik ipuglari:

*Yemek oda sicakliginda olmalidir

« Kizartilan eti gikardiktan sonra, 5-10 dakika bekletin, boylece et kendi suyunu bir kez daha salacaktir.

Giiveg:

Firinda:

Yiyecek ocak ustiinde kizartilmalidir. Bu, yiyecegin esit oranda pismesini saglar. Ayrica, kizartma sirasinda aromalar
ideal sekilde olusur. Ardindan siviyi tencereye dokiin, kapagi kapatin ve pismesi icin firina yerlestirin.

Ocakta:
Yiyecek, yag kullanilarak kizartilir,ardinda sivi eklenir ve pisirme islemi kapak kapali sekilde gerceklesir. Bu
hazirlama yontemi gerdan ve omuz etleri, gulas ya da lahana sarmalart icin idealdir.

Buharda pisirme:
Kapali rosto tenceresinde yag ve su ilavesi ile yiyecekleri kendi sularinda pisirme. Lezzetli sebzeler, meyveler, balik
ve et icin idealdir.Yemegin buharda pismesi igin tencere kapali olmalidir.

Hazirlik ipuglari:
Yiyecek ¢ok az su iceriyorsa (6rn.Briiksel lahanasi gibi), sivi ekleyin.

*Yogunlasan su daha sonra sos hazirlama igin kullanilabilir.
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Kullanma ve bakim bilgileri

Kizartma (paslanmaz celik rosto tenceresi):

Tencere kizartma igin kullanilacagi zaman, tencerenin en fazla iigte birini yag ile doldurun ve isitin.Yalnizca yiiksek
1sida pisirme yaglari veya bitkisel yag kullanin.Yagin igine ahsap sis ya da tahta bir kasigin sapini batirin, kiigiik
baloncuklar cikiyorsa yag kizmis demektir. Kizartilacak yemegi kizgin yaga atin. Sicakligin diismesini énlemek igin,
bir seferde ¢ok fazla miktar eklemeyin. Kizardiklarinda parcalari déndiiriin, bir kevgir yardimiyla tencereden alin ve
kagit havlu tizerine yerlestirin. Kizartma yaparken kapak kullanmayin ve yagi asiri isitmayin (maks. 200°C).

Gratenleme:

Pisirme siiresi bitmeden yaklasik 5 dakika 6nce yemegi en yiiksek sicaklikta kisa siire pisirerek gratenleyin.
Yemek, peynir ile gratenlenebilir.

Koruyucu tabakali rosto tenceresi ile, iist ve alt isitmali ya da konveksiyonel firin kullanarak yiyeceklerinizi en fazla
220°C'de gratenleyebilirsiniz. Kaplamaya zarar verebilecegi icin liitfen 1zgara &zelligini kullanmayin.

Tutsiileme (paslanmaz celik rosto tenceresi):

Rosto tenceresini aliiminyum folyo ile kaplayin ve tabana 2-3 mm tiitsiileme malzemesi serpin (daha sonra
temizlemek daha kolay olur). Kapagi kapatin ve rosto tenceresini orta ateste isitin. Titsii olustugunda (kokusu-
nu alacaksiniz), yiyecegi aparata koyun (6rn. buharli pisirme aparati), aparati tencereye koyun ve kapagi kapatin.
Tiitsiileme siiresi yemege gore degisiklik gosterebilir. Tarife bagh kalin.

Hazirlik ipuglari:

* Lezzeti arttirmak icin tiitsiilenmis yemege narenciye kabugu ya da cay ekleyin.

* Rosto tenceresine eti/baligi yalnizca duman olustuktan sonra yerlestirin.

* Yalnizca oda sicakligindaki tiitstilenmis yiyecegi kullanin.

Buharda pisirme:

Yiyecegi, kapali tencerede kaynayan sivinin tizerindeki bir buharli pisirme aparati kullanarak pisirirsiniz. Bu buharda

hazirlama yontemi sayesinde yiyecekteki besin degerleri biiyiik 6l¢iide korunmus olur. Buharda pisirme seb-

ze, patates, balik ve ince et dilimlerinin hazirlanmasi igin ideal bir yontemdir. Kaynayacak siviyr tencerenin igine

dokiin.Yiyecegi aparata koyun ve bunu tencereye yerlestirin. Siviyr kaynama sicakliginda tutun. Sivi, daha sonra sos

hazirlamak gibi amaglar igin kullanilabilir.

Hazirlik ipuglari:

* Su yerine sarap veya et suyu gibi sivilar kullanilarak yiyecege aroma verilebilir (ot, zencefil, sarimsak vs. kullan-
arak) .
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Kullanma ve bakim bilgileri

Garanti

Kusur halinde komple {iriini kasa fisi/fatura ve bu garanti belgesiyle birlikte uygun sekilde ambalajlanmis olarak
dogrudan Fissler miisteri hizmetleri departmanina géndermenizi rica ederiz: Harald-Fissler-Str. 10, D-55768
Hoppstadten-Weiersbach, Almanya, Tel. +49 6781-403 100. Asiri isinma, renk degisimi, cizikler, yere diisme
veya yanlis yapilan temizleme ya da bulasik makinesinde yikama gibi kullanima aykiri durumlardan ya da
kullanim talimatlarina uymamaktan kaynaklanan hasarlar garanti kapsami digindadir. islevsel olmayip, sadece
goriinusle ilgili olan kullanim izleri de garanti kapsamina girmez.

Servis

Yedek kapag, Fissler uriinleri satan yetkili satis noktanizdan (satici listesi igin bkz. www fissler.com) veya biiyiik
marketlerin ilgili tGriinleri satan boliimlerinden satin alabilirsiniz. Miisteri Hizmetleri Departmanimiz da size
yardimcr olmaktan memnuniyet duyacaktir. www fissler.com adresinde daha fazla bilgiye ulasabilirsiniz.
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HoeanvrHoe waproe 0as 2ypmarnos: yaposuu Fissler

Mo3gpasnsiem Bac ¢ nprobpeTeHneM HoBoM >xapoBHU Fissler. C HaWMMu )xapOBHAMU Bbl CMOXETE B
MOSHOW Mepe HacnaauTbCs NPaKTUYHbLIM NMPUrOTOBMEHMEM XapeHbIx 6rod. bnarogaps oveHb xopoLUnm
TEMMOBLIM XapakTepuUCTKaM U MHTEMNNEKTYarnbHbIM CBOMCTBaM BbICOKOKa4YECTBEHHbIX MaTepuaros Bbl
CMOXETE XapuTb NPOAYKThI, TYLUNTb UX, TOTOBUTbL HA Napy U MHOTOe Apyroe.

«MpaBunbHas nocyga» Ans nboro NnpyMeHeHs — B accopTumeHTe Fissler ecTb xapoBHU ¢
aHTUMPUrapHbIM MOKPLITUEM Y KapOBHU, U3FOTOBMNEHHbIE U3 HEPXKAaBEIOLLEN cTanu.

Bmoaa, Komopble MOMHO NPpU2OMOBUNTb 8 HCAPOBHE.:

* COYHOE Xapkoe (CBMHMHA, roBsiAMHA, AOMALLHSAS NTMUa Unu andb);

* TylleHble Gritofa, Hanpumep, rynsi;

* JenukaTechl Ha napy, Hanpumep, OBOLLM, OPYKTbI, pbiba Unn n3biCkaHHOE MSICO;

* BKYCHbI€ Cynbl 1 COYChbl;

* )XapeHasi nuLa, HanpuMep, MsiICo, OBOLLM, PPYKTbI UMM MaKapOoHbl;

* 3aneyYeHHble 40 PyMsIHOM KOPOYKM broga v 3anekaHku;

* KOM4YeHble NPOAYKThI (B XapoBHe, N3rOTOBIIEHHOW M3 HepxaBetoLlen ctanu mapku 18/10).

Obuwue ceedeHUs O HAPOBHAX

* PekomeHnayem Bcerga Hagnexaiimm obpas3om 3awmiatb CBOU PyKM.

* MNpwn ncnonb3oBaHWUM XapoBHY CrieauTe 3a TeM, YToObl OHa YCTOMYMBO CTOsNA Ha NNUTe, TOYHO Hag
MCTOYHUKOM Tenna. Bcerga nonb3yiitech HarpeBaTenbHbIM 31IEMEHTOM TOTO XKe U HECKOMbKO
MEHbLLEro pa3mepa, YeM OCHOBAHME KapOBHW.

* UTo6bl n3bexaTh BO3ropaHus BCeACcTBYE BblKMNaHWS Unu pasbpbi3ruBaHusi pacTUTENbHOrO macna
B npouecce obxapuBaHUsi, He HaMOMHSINTE XXaPOBHIO PacTUTENbHLIM MacrioM Gorblue YeM Ha
TpeTb. Vicnonb3yiTe TONbKO pacTUTENbHOE Macno, BbiAEPXUBaIOLLEE BbICOKYIO TeMnepaTtypy. He
HaKpbIBaNTe XapOBHIO KPbILLKOW Npu obXapunBaHuM 1 He neperpesaiite macno (Makcumym 200 °C).

» [Ins 3KOHOMWU 3HEPTUM MOXHO MCMONb30BaTh TEMIO, HAKOMMEHHOE B BbICOKOKA4YECTBEHHOM
ocHoBaHuu Fissler — npocTo 3abnaroBpeMeHHO YMEeHbLUANTE HarpeB 1 BbIKMOYanTe NnuTy eLle Ao
OKOHYaHWs1 BPEMEHW NPUTOTOBIIEHNS.

» Bo Bpems TylweHus Bcerga HakpblBanTe XapOBHIO KPbILLIKOW.

* B oTmenbHbIx criydasx nioTHO 3akpbiTas KPbILLKa MOXET NPUIUIMHYTh K XXapOBHE B npoLecce
oxnaxaeHus. Bo nsbexaHne aTOro BbLITPUTE HAaCyX0 Kpasi >KapOBHU U KPbILLKMW, Npexae Yem OHN
HauHyT ocTbIBaTb. ECnu KpbilLka, HECMOTPS! Ha 3TO, BCE e NPUIUMHET, BbIPOBHSNTE AaBMNeHUE,
HarpeBasi >apoBHIO CHOBa.
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* Hukoraa He knagmTe ropsiuyto CTEKNSIHHYIO KPbILLKY Ha BMaXHbIA XOMOAHbIV KYXOHHbIA CTOMN U HUKOTAA
He oxnaxpgawTe ee nog CTpyen XONo4HOW BOAbl, MOCKONbKY Pe3KMil nepenag Temnepatyp MoXeT
NPVBECTU K €€ MOBPEXAEHMIO.

* He knapuTe conb B xonoAHyto Body. BmecTo aToro foxanTech, Koraa 3akunut Boga, a 3aTem
pobasbTe conb. [lobaBneHve conv B XONOAHYIO BOAY MOXET NMPUBECTU K BbICOKOW KOHLIEHTPaLUW Comnm
y AHAa, YTO, B CBOIO Ovepeab, MOXET BbI3BaTb 00pa3oBaHvie NATEH PXKaBUMHbI HA QHE XapOoBHU 13
HepxaBetoLLen ctanu. Takne N3MEHEHNS B HepXxaBetoLLen CTanu yCTPaHUTb HEBO3MOXHO, OAHAKO OHU
HVIKaK He CKa3bIBalOTCSt Ha XapaKTepuCTMKaXx >KapoBHMU.

* []Ho: XXapoBHIO MOXHO MCMOMb30BaTh Ha BCEX CTAHAAPTHbLIX AMEKTPUYECKUX NN ra3oBbIX

nnutax. [JHo pOBHO PacnonoXeHo Ha HarpeBaTenbHON NOBEPXHOCTH, rapaHTUPysi NePBOKIAaccHoe

Ka4ecTBO NpuUroToBrneHns. B npoLecce rotoBku xxapoBHs BbICTPO HarpeBaeTcs, TENI0 PaBHOMEPHO

pacnpegensiercsi no AHY 1 NPeKpacHo yAepX1BaeTCs )apoBHel. Ecnn y Bac xapoBHs ¢

yHMBEpcanbHbIM AHOM cookstar unu ecnu Ha oTTUCKe B ee OCHOBaHUM ecTb cnoBo Induction

(MHayKuUMOHHas), OHa NOAXOAWT ANA BCEX TUMOB MIUT, BKMOYas UHAYKUMOHHbIE.

UHOYKUYUOHHbIE 8apoyHble naHenu. YTobbl n3bexarb neperpesa U NOBpPEXAeHUs NoCyabl 13-

3a MOLLIHOTO MCTOYHUKA Tenna UHAYKUMOHHBIX MINT, U3y4nuTe MHCTPYKLMM MO UCNOMNb30BaHUIo,

npefocTaBrieHHble MPoM3BoAnuTenemM NnuTel. [pu HarpeBe XXapoBHM HUKOTAA He OCTaBnanTe

ee 6e3 npnucmoTpa, He HarpeBaiiTe 6e3 NPOAYKTOB U He NCMONb3yNTe MakCUMarbHbIVi YPOBEHb

HarpeBa. B npouecce Mcnonb3oBaHWs MOXET NMOSIBUTLCS XapaKTEPHbIN 3BYK. OTOT 3BYK BO3HWKaET

Mo TEXHUYECKUM MPUYNHAM 1 HE CBUAETENBCTBYET 0 AedhekTe NnuTbl Unu nocyael. MNocyay cnegyet

BCerga CTaBMTb HA MCTOYHMK Tenna no LeHTpy. Pasmep xapoBHW AOMKeH OblTb HE MeHbLue

pa3mepa HarpeBaTeribHOM MOBEPXHOCTM (CM. Tabnuuy), B MPOTUBHOM CIly4ae BMOSIHE BO3MOXHO, YTO

HarpeBaTernbHas NOBEPXHOCTb OyAeT HarpeBaTb AHO XapOBHM He MOSIHOCTLIO. [lnaMeTp AHa u pasmep

HarpeBaTenbHOV MOBEPXHOCTM

JluameTp fqHA U pazmMep HarpeBaTe/IbHOH IT0BEPXHOCTH

Hazganue OunameTp AHa anA Pa3mep HarpeBaTenbHomn
VMHAYKUMOHHbIX NAUT NOBEpPXHOCTU
YKapoBHsi U3 Hep)xaBeloLLen cTanm, 231 MM 220 MM
Kpyrnas, guameTp 24 cm
YKapoBHsi U3 HepxaBeloLLen cTanm, 264 MM 220 MM
Kpyrnas, auametp 28 cm
YKapoBHsi U3 Hep)xaBetoLLen cTanm, 310x179 Mm 180 MM
oBarbHas
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* Cmekrnokepamuyeckasi mogepxHocms naumsl. Ytobbl Ha CTEKNOKepaMUYECKO MOBEPXHOCTU MANTLI
He ocTanuchb LapanvHbl, nepes nepemMeLLeHnem XapoBHY B pyroe MecTo BCeraa nogHumainTe ee Hag
NOBEPXHOCTbIO MNKThI. KoMnaHus Fissler He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3@ NMOBPEXAEHUS!, KOTOPbIE MOTYT
BO3HVKHYTb B MPOTUBHOM Cryyae.

CeeO0eHUsA 0A5 HaAPOBEH C AHMUNPUAPHBIM NOKPBIMUEM

* MNepen, NepBbIM MCNONb30BaHWEM TLLATENBHO BLIMOWTE XapOBHIO (M NPUHAAMEXHOCTM), @ 3aTeM
NPOKUMSATUTE B HEW BOAY B TEUYEHUE OBYX MUHYT.

« [lpu noemopHom ucrnonb308aHuu;: CMaxXbTe XapoBHIO HEBOMNbLUNM KONMMYECTBOM XUBOTHOIO XXMpa
Unn pacTuTenbHoro macna (HaHecute 3-4 kannu Macna Ha GymaxkHoe MonoTeHLe 1 NPOTpUTE UM
XKapoBHI0).

* Ecnu xxapoBHSA C aHTUNPUrapHbIM NOKPLITUEM, B HEW HEMb3S HAYErO pe3aTb HOXOM UIN NCNOoMb30BaTh
OCTpble NpeaMeThl.

» CrnegyeT Bcerga nonb3oBaTbCsi 4EPEBSIHHBIMU, CUITMKOHOBBIMW U MNACTUKOBBIMU KYyXOHHBLIMUW JIOXKaMu
1 nonartkamu. PexomeHayem Mcnonb3oBaTh MIacTUKOBYH nonatky comfort npounssoacTea Fissler.

» Bo nsbexxaHue neperpeBa HUKOrga He HarpeBanTe XXapOBHIO C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM 6e3
npucMoTpa U Ha MakcuMaribHOM YpoBHe HarpeBa. Bcerga vcnonb3ayiiTe Ans HarpeBa cpegHuit
YPOBEHb.

* Mpun ncnonb3oBaHWK XapoBHM B AyXOBKE He HarpeBanTe ee Ao Temnepatypsbl Boille 220 °C n
He ncnonb3ayiTte yHKUMIO rpuns. MNeperpes xapoBHU OTpULIATENBbHO BIUSIET HA aHTUMNpPUrapHble
CBOWCTBA U MOXET NPUBECTU K MPOrOPaHUI0 aHTUMPUIrapHOro NOKpbITUSE U 06pa3oBaHuio AbiMa. B aTom
cry4ae OTKIYUTE HarpeB, OTKPOWTE ABEPLY AYXOBKM U NOMHOCTLIO MPOBETPUTE KOMHATY.

» [Ina onutenbHoOro cpoka cryx6bl XKapOBHU Mbl PEKOMEHYEM MbITb €€ BPYYHYHO TEMMOW BOLAOW
C MOILLMM CPEACTBOM 1 MsArkov rybkon. He ncnonb3aynte abpasvBHble CPeACcTBa ANA YNCTKA 1
MeTannuyeckme ryoku.

* He cTaBbTe %apoBHI0 B NOCYAOMOEYHYIO MaLLMHY, MOCKOIbKY UCMOMb3yeMbIE B HE MOOLLME CPEACTBa
MOTyT NOBPeaUTbL MaTepuan 1 aHTUNpUrapHoe NoKpbITUe.

* [Mocne o4nCTKM XapoBHU U Nepes ee UCMOoSIb30BaHNEM CMaXbTe ee HEBOSbLUMM KONTMYECTBOM
KyNUHaPHOrO xupa.

* He xpaHuTte coneHble nnu K1crnble NpoayKThl B XXapoBHe. [epeknagbiBaiTe MX B NOAXOOSALLYH MUCKY
UM KOHTENHEp Ans XxpaHeHusi. HecobntofeHne aTon MHCTPYKLMW MOXKET NPUBECTU K MOBPEXAEHWIO
MOKPbITHS.

OononHutenbHble cBegeHus ans Fissler country saftomat®

» Cuctema Fissler Saft-O-Matik o6ecneumBaeT NonHOCTLI0 aBTOMaTUYECKOE COPbI3rMBaHNE KapKoro
U ApYron rotoBsilencs nuwm, énarogaps Yemy Ontofa CTaHOBATCS COMHLIM Y apOMaTHbLIMU.

» UT0o6bI )Xapkoe unv gpyras nuiia nomnyynnmck MakcmMarnbHO COYHbIMU U @apoMaTHbIMU, BaXKHO
cobntofaTth ABe criefyolinme pekoMeHaaLUmn.
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1. Mocne o6xapuBaHUs Msica, ero Hy>KHO OCTaBUTb FOTOBUTLCS MPU NMOCTOSIHHOW TEMMepaType.
2. B xapkoe vnu apyryto nuiLy Hy>xHo 06aBUTb 4OCTaTOMHOE KONMYECTBO XKMUAKOCTU, YTOBbI COXPaHUTbL
apomart v nsbexatb nepecyluvBaHus 6nroaa.

Omo oyeHb npocmo..

* [Mocne obxapunBaHus Msica CHUMUTE KPbILLKY 1 AoneinTe OynboH, BUHO, OTBap Unu niobyto Apyryto
NpuNpaBneHHyo XnakocTb B cuctemy Saft-O-Matik.

» O6bI4HO, cuctemy Saft-O-Matik goctatouHo 3anonHNUTE oauH pa3. OgHako ecnu Bpems
NpUroToBNeHus NpeBbIlaeT 45 MUH, BO3MOXHO, cucteMy Saft-O-Matik HyxHO ByaeT 3anonHuTbL
CHoBa. OTO 3aBUCUT OT KONMUYECTBA XUAKOCTMW, COAEpXaLlencs B roTOBSLLENCS NULLE, a TakKe YPOBHS
Harpesa.

» Ecnu, k npumepy, B cuctemy Saft-O-Matik Hy>xHO ONUTE XMAKOCTb B NpoLecce NpUrotoBneHns B
[OYXOBKe, HafleHbTe pPyKaBuLibl, JOCTaHLTE XapOBHIO U3 AyXOBKU, a 3aTeM A0NeNTe XnOKOCTb Yepes
OTBEPCTUE, HE OTKPbIBasi XKapoBHIO, — BOT U Bce!

» KoHe4Ho, xxapoBHI0 MOXHO Takke ncrnone3osate 6e3 cuctemsl Saft-O-Matik, Hanpumep ans
NPWUroTOBMNEHNS CYMOB, pary, KOHAUTEPCKUX U3OENUiA U T. .

» Ecnv npofyKTbl HY>KHO B36GPbI3rMBaTh CAMBOYHLIM MacrioM, HyXHO MPOCTO MOMOXUTb KyCo4Yek macna
Ha oTBepcTue cucteMmbl Saft-O-Matik. Macno pactaet n 6ynet meaneHHo pasbpbi3rnBaTbest Ha
npoaykKTbl.

Yx00 u yucmka

« [Mocne ncnonb3oBaHNsi Kak MOXHO CKOpee OYMLLaniTe XapoBHIO, KpbILWKy 1 cuctemy Saft-O-Matik,
CMbIB C HUX OCTaTKW NULLY ropsivyen BOAON, a 3aTeM NpPOCYLUNTE UX.

* Ecnn cuctema Saft-O-Matik cnuwkom rpsisHasi, NpoCTo M3BMEKUTE MeTannyeckuin oukcatop n3
KPbILLKM U NOYUCTUTE YaCTU OTAENbHO. [11si 3TOro MOXHO Takke BOCMOMb30BaTbCs NMOCYA0MOEYHOM
MalmHon. Ecnv oHa crnvikom rpsisHast, 4ob6aBbTe MakeTUK COAbl B KUMSLLYIO BOAY, a 3aTeM 3aMo4nTe
B 9TOM pacTBope Kpbilky Saft-O-Matik Ha Houb.

* MNocne o4nCTKYM XapoBHU 1 Nepes ee NOBTOPHBLIM UCMONIb30BAHUEM CMaXbTe ee HeGOMNbLLUM
KONMYeCTBOM KyNMHapHOro xupa 6e3 BKyca 1 3anaxa.

[pu ucnonb3oeaHuu cucmemnbi Saft-O-Matik npudepxusaltimecs criedyrouux ykasaHud.
» 3anueaiite B cuctemy Saft-O-Matik He 6onbLue 150 M XugkocTu.

» He BnuBaiite B cuctemy Saft-O-Matik xunakoctb ¢ koMkamu (Hanpyumep, XMOKOCTU, coaepxallme
KPYnNHblE KYCK/ TPaB UM OBOLLEW W T. MN.) UMK CKIIOHHbIE K CUINbHOW Kapamenu3aumm (Takue Kak mea,
CYpon, NUKEpbI U T. N.).

* MNpwn HeobxoaMMOCTM NpoLeanTe NpeaBapUTENbHO OTBapbl UNM ByNbOoHbI Yepe3 O4eHb MENKoe CUTO.
[MonHocTblo pacTBoOpsATE caxap, Med U NMKepbl Nepes UCMoNb30BaHWeM, Hanpumep B BOAE UNu B
BVHE, UNW pa3BeanTe UX 3TUMM XUOKOCTAMU (Kak MUHMMYM, B COOTHOLLEHMMN 1:2).
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Ceeoenus 0as HaposeH U3 Hepucaserouleli Cman

* Mepen NepBbIM NPUMEHEHVEM TLLATENBHO BLIMOWTE XXaPOBHHO (M NPUHAANEXHOCTHN). ATO NO3BONUT
yOoanuTb Bce MeMKMe 3arpsi3HeHUst U ocTaTku Nbinv, obpasyoLLeiics npy nonuposke. PekomeHayem
TaKkKe YNCTUTb KapOBHIO MOCIE UCMONb30BaHUS CPEACTBOM Afis YXO[a 32 HEPXXaBEKLLEN CTasbio
Fissler.

* XKapoBHIo 13 HepxaBetoLLel CTan MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLuvHe. MNpy MbITbe >kapoBHU

B NOCYAOMOEYHON MaLUMHE NCMOMb3yNTe TOMbKO 0OblYHbIE ObITOBbIE CPEACTBA B PEKOMEHAYEMbIX

npoussoguTenem gosax. Hu B koem crniyyae He MCnonb3ynTe NPOMbILLIIEHHbIE MOIOLLME CPEACTBA U

BbICOKOKOHLIEHTPMPOBaHHbIe YncTsWwme BelecTBa. Co BpeMeHEM LIBET PYYKU U OCHOBaHMUS MOXET

U3MEHUTBLCS!, HO 3TO HE OKaXXET HMKaKOro BINSIHWS Ha paboume XapaKTEPUCTUKUN XKaPOBHU.

YT00bl O4YMCTUTL KapPOBHIO BPYUHYHO, MPOCTO BIMOWTE €€ ropsiielt BOAoM € 0OblYHbIM CPEeACTBOM A4S

MbITbS NMOCYAbl, TPAMKOW, ryGKOM Un MArKON LLETKOW. A 3aTeM cpasy e BbICyLUMTe ee, YTobbl Ha Hel

He OCTanucb NATHa OT BoAbl. He nonb3yiTech TBepAbIMU NpeaMeTaMum, MeTannm4eckon Movankon

nnn abpasnBHbIM NOPOLLKOM. YTOObI OTMbITE CUIIBHO NPUMUMLIME OCTaTKU MULLM, CHavana samo4ynte

»apoBHto. Mpununiune ocTaTky NULLY MOXHO OTMbITb CPEACTBOM AMNS yX0A4a 3a HepXaBetoLLel

cranbto Fissler.

3710 cpencTBO No3BoONsieT [ObUTLCS ycTonumMBoro 6necka. OHO Takke naeanbHO NOAXOAMT Anst

yaaneHust 6enoro Unu pagyHoro HaneTta.

Bkntovante cunbHbIN HarpeB HarpeBaTenbHOM NOBEPXHOCTU TONbKO AN pa3orpesa XapoBHU.

YTto0bbl n3bexatb neperpeBa, He HarpeBanTe XapoBHIO HA MakCUMarbHOW MOLLHOCTU AorbLUe ABYX

MWHYT, €CNM B HEl HET NPOAYKTOB UNW XuakocTu. Mpu neperpese 0CHOBaHWE MOXET U3MEHUTb LIBET.

OpHako 3TO He NoBMNMSET Ha PyHKUMOHanbHbIE CBOMCTBA XapoBHW. MIHoraa, B criydae curnbHOro

neperpesa, antoMUHUEBbIV CMON B OCHOBaHUM MOXET HayaTb MIaBUTLCSA Y NEPENTU B XXUaKoe

cocTosiHMe. B aToM criyyae HU Npu Kakux 06CTOATENBCTBAX HE CHUMAWTE XapOBHHO C NIUTbI: MHaYe

Bbl MOXETEe 06ke4bCs pacniaBneHHbIM antoMUHMEM. BbIKnioUMTe CTOYHUK TEeMna U AOXKAUTECH, NOKa

)KapoBHSI OCTbIHET Ha HarpeBaTenbHOM JfIEMEHTE.

Cnocobvt npueomosaenus 8 waposue Fissler

anrOTOBneHMe XXapkoro

B dyxoeke

[MocTaBbTe 3aKPbITYHO KapOBHIO C MSICOM M HEBOMBLUUM KONUYECTBOM XUAKOCTU B YXOBKY. YTOYHUTE
B MHCTPYKLIMU MO UCMONb30BaHNI0 AYXOBKU, HYXXHO NN NpefBapuTeribHO HarpeBaTh AyX0BKY nepes
Hayanom npuroToBneHnsi. B npoLecc rotoBkm B xapoBHe obpasyeTcs nap, Co3aatoLLmMin naeanbHyo
aTMocdepy Ansi NPUroTOBIEHUS.
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CoBeTbl N0 NPUroToBMEHUIO
. ,D,J'IFI naeanbHon NPOXapKn HY>XHO nméo npenBapuTeribHO 06>Kapvm= NPOAYKTbI, U3 KOTOPbIX FOTOBUTCA

Xapkoe, Ha nnuTe, Mo CHATb KPBILLKY C >KapKoro, YTobbl 6rofo NOMHOCTLIO 3aXapunoch KU
NOAPYMSIHWIOCh.

Ha nnume

HarpeniTe nycTyto xapoBHIO Npu cpefHern TemnepaType. B cnyyae ncnonb3oBaHns xapoBHN 13
Hep)aBetoLLen CTanm — noka Kannv BoAbl, pa3bpbi3raHHON Ha NOBEPXHOCTb ANA Xapku, He cobepyTcs
B ropoLunHkM. CHavana crnepyert pasorpeTh XapoBHIO, 3aTeM 406aBUTbL pacTUTeNbHOe Macno u,
HaKoHeL|, Bce NpoaykTbl. Bo Bpems o6xaprBaHWs CHU3bTE YpOBeHb Harpesa. MNepeBopauyvBaiite
NPOAYKTbI, TONBbKO KOrAa OHW OTCTaHYT Camu.

CoBeTbl N0 NPUIOTOBNEHWIO

* MpopyKTbl AOMKHbI ObITb KOMHATHOW TEMNepaTypbI.

* Bbinoxws xapkoe, octaBbTe ero Ha 5—10 MWH, 4TOObI OHO CHOBa NPOMUTANIOCh MACHBIM COKOM.

TyweHue

B dyxosexe

|_|p0,E|yKTbI cnenyet 06>KapVITb Ha nnuTte. Tor,ua NpPOoAYKTbl NOAPYMAHATCA CO BCEX CTOPOH. Kpome TOro,
BO BpeMsi 06xxapuBaHusi co3faroTcs uaeanbHble ycroBust Ans obpasoBaHus apomata. 3atem BrneiTe B
XaPOBHK XXUOKOCTb, HaKpOVITe ee KprIJJKOVI 1 NOoCTaBbTe B AYXOBKY AIA TyLWEeHUA.

Ha nnume

MpoaykTbl 06XapuBakoTCs B XKapoOBHE Ha pacTUTENbHOM Macre, 3aTem 400aBnNsAeTcs XUAKoCTb
1 XapKoe NpoformKaeT roTOBUTLCS C OTKPbITOM KPbILLKOW. OTOT METOA, NPUroTOBNEHNUsI naeanbsHO
noaxoauT Ans BbIPE3KU C LUEW U NONATKW, rynsiia unm ronyoLoB.

MpurotoBneHune Ha napy

an/IFOTOBﬂeHVIe nuwn B COBCTBEHHOM COKy C ,ClO6aBJ'IeHI/IeM pacTuTenbHOro Macna un XXnagkoctm B
3aKPbITYH XXapOBHHIO. I/I,ueaano Ana HeXXHbIX OBOLLleVI, q)pyKTOB, pbl6bl n Mdaca. ,D,ﬂﬂ NpUroToBneHnsa
MUK Ha Napy XXapoBHA O0JDKHa ObITb 3aKpbITa.

CoBeTbl 10 NPUroToBMEHUIO

Ecnun NPOAYKTbI coAepXaTt Mano BoAbl (Hanpwmep, 6p}00C6‘ﬂbCKaﬂ KaﬂyCTa), ,D.OGaBbTe XXUOKOCTb.

. KOH,EleHcaT MOXHO UCMOJ1b30BaTh B Ka4€CTBE OCHOBbI 414 NPUroToBIIEHNUA COYCOB.

O6xapuBaHue ()KapoBHSl U3 HepKaBeloLLen cTanm)
Ecnun XapoBHA ncnonb3dyetca ansa 06)KapMBaHVI$|, HanonHuTe ee pacTtuTesibHbIM MacrioMm He 6onee
YeM Ha TpeTb 1 pa3orpenTe. Vicnonb3ynTe TONbKO pacTUTENbHOE Macro, BbiAEPXMNBatoLLEee BbICOKYHO
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Temnepartypy. [orpy3ute AepeBsiHHYI0 Nanoyky Unmn pyyky A4epeBsHHOW NOXKN B pacTUTENbHOE Macrlo.
Ecnun obpasytotca HebonbLuve My3blpbku, 3TO CBUAETENLCTBYET O TOM, YTO XUP YKe JOCTATO4YHO
ropsumin. OnycTuTe NPoayKThl AN obXapuBaHWA B ropsyee pacTutenbHoe macno. Ytobbl nsdexarts
CHVDKEHUs1 TeMnepaTypbl, He onyckanTe B Macno cpady MHOro npodykToB. [epeBopayvBaiTe Kycoukm
B npotiecce obxapuBaHus, 3a TeM JOCTaHbLTE MX C MOMOLLbIO LLYMOBKW 1 MOMOXWTe Ha BymMaxHble
nonoTteHua. He HakpbiBaiTe XapoBHIO KPbILLKOW Npu 0BXapuBaHUM 1 He neperpesanTe Macno
(makcumym 200 °C).

no.qpyMﬂHMBaHVIe

MprmepHo 3a 5 MUHYT [0 OKOHYAHWS NMPUrOTOBNEHUS Crierka NoApPYMsIHBTE MULLY NPU BbICOKOW
Temneparype.

[ns nogpyMsHMBaHUA MOXHO, HanpyMep, MCMOMb30BaTh ChIp.

B »apoBHSX C aHTMNpUrapHbiM NOKPbITUEM NOAPYMSIHUBATL NULLY MOXHO Npu Temnepatype go 220 °C,
MCMOMb3ys MakcUmMarnbHyto nnu 6onee HU3Ky TemnepaTypy HarpeBa Unm KOHBEKLIMOHHYLO AyXOBKy. He
ncnonbaynTte YHKLUMIO rpUIs, Tak Kak 3TO MOXKeT NOBPEAUTL MOKPbITHE.

KonuyeHue (>kapoBHSA1 U3 HepXKaBeloLen cTanm)

3acTenvTe XapoBHIO antOMUHNEBON (HOSLION N HACbINbTE HA AHO CIOW NOPOLUKA AN KONYeHNs
TONLMHON 2—3 MM (3TO YNPOCTUT YNCTKY B AanbHenweM). 3akponTe KPbILLKY U HarpenTe XapoBHIO
npv cpefHeM ypoBHe HarpeBa. Kak Tonbko HayHeT BbIAENSTbCS AbIM (Bbl MOMMETE 3TO MO 3anaxy)
NONoXu1Te NPoAYKTbl Ha BCTaBKY (Hanpumep, Ha NepdopupoBaHHYo BCTaBKY), MOMECTUTE X B
)KapPOBHIO U HAKPOMTE KPbILLKOW. Bpems KonyeHusi MOXeT OTnn4aTbCs B 3aBUCMMOCTU OT NPOAYKTa.
MpupepxusanTeck peuenta.

CoBeTbl N0 NPUIOTOBNEHWIO

* YT06bI yNy4yLwmnTh BKYC, A06aBLTE K MOPOLLKY AN KOMYEHUSI KOXYPY LIUTPYCOBBIX UMK Yaii.

* Msico unu pbliby cnefyeT CTaBUTb B KAPOBHIO TOSbKO MOCHE TOro, Kak HAYHET BbIAENATLCS AbIM.
* [popyKTbl ANS KONYEHWS AOMKHbI ObITb KOMHATHOW TeMnepaTypbl.

MpurotoBneHue Ha napy

[ins npurotoBneHns NpoayKTOB Ha Napy Mcrornb3yeTcs nepdopupoBaHHas BCTaBka, KoTopasi
pacnonaraeTcsl Haf, KUNsLLEel BOAOW B 3aKpbITOM XapoBHe. Takol AenukaTHbIi crocob NpuUroToBreHus
Ha napy No3BOJSIET COXPaHUTL BOMbLUYIO YaCTb NMUTATENbHbIX BELLECTB, COAEPXKALLMXCSA B NPOAYKTaX.
CnepoBaTtenbHO, NMPUroTOBMEHWE Ha Napy naeanbHO NOAXOAWT ANs OBOLLEN, kapTodens, pbibbl

N HEXHOro Msica. [loBeAuTe XMOKOCTb B XXapOBHE A0 KuMneHust. [onoxuTe NpoaykTbl Ha BCTaBKY U
noMecTuTe ee B XapoBHI. CrieanTe, YTOObI XXUMOKOCTL Npogormkana kuneTb. XKNAKocTb MOXHO OyaeT
1Crnonb30BaTh MNO3XKe, HanpuMep Ans NPUroToBIIEHNS coyca.
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CoBeTbl N0 NPUTrOTOBIEHUIO
* MuLe MOXHO NpuAaaTh ocobblii apomaT, 4o6aBUB B Body TpaBsbl, UMBUPL UK, K IPUMEPY, YECHOK, a
Takxke BOCMONb30BaBLUMCL BMECTO BOAb! APYrON XUAKOCTbIO, HAanpyuMep BUHOM UK GynbOHOM.

l'apanmus

B cnyyae peknamauuili BEpHUTE TOBap MOSTHOCTbI, BMECTE C KACCOBbIM YEKOM U 3TUM rapaHTUNHbLIM
TarnoHOM B MarasuH Wi nowunmTe ero, NpeaBapuTenbHO XOPOLLO yNakoBaB, HEMNOCPEACTBEHHO Ha
agpec cepsucHow cnyx6bl Fissler Kundendienst, Harald-Fissler-Str.10, D-55768 Hoppstadten-
Weiersbach, Germany, Tel. +49 (0) 6781-403-100. MapaHTusa He pacnpoCcTpaHAeTCs Ha NOBPEXAEHWS,
BO3HUKLLNE M3-3a HEMPABUIIBHOrO UCMONb30BAHMS UM HECOONMIOAEHUS MHCTPYKLMM MO NPUMEHEHWIO,
Hanpumep nocneacTBus Neperpesa, U3MeHeHWe UBeTa, LiapanuHbl, NageHne Ha Mo, NocneacTBusi
HenpaBWUibHON YNCTKN UMW MbITbsi B NOCYJOMOEYHOW MalUnHe. Takke He ABMsSeTCa rapaHTUHbIM
crnyyaem ToBap C SIBHbIMW NPU3HaKaMu UCMONb30BaHKS.

Obcayxusarue

Bce 3anyactn moxHo nprobpectn y aunepa Fissler (nepeyeHb annepos cM. Ha canTe www.fissler.com)
Unn B CNeumanusnpoBaHHbIX OTAenax cynepmapkeToB. Hal oTaen o6CcnyxunBaHns KNneHToB

C pafoCTblo OKaXeT BaM Heobxoanmyto nomoLb. C AONONHUTENbHBIMU CBEAEHUSAMU MOXHO
03HaKOMUTbCH Ha canTe www.fissler.com.
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