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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Wir gratulieren Ihnen zu Ihrem neuen Fissler Wok. Ihr Wok vereint die jahrhundertelange Tradition eines fern-
ostlichen Kochgerites mit modernem Design und westlicher Herdtechnik. Er erdffnet Ihnen eine neue Welt des
Kochens: mit tausend Kostlichkeiten einer exotischen Esskultur.

Auch heimische Gerichte und westliche Zubereitungen sind in lhrem Wok moglich. Ein Universalkochgerit, in
dem Sie vieles einfacher und schonender garen kénnen. Und noch eine Eigenschaft lhres Fissler Woks werden Sie
schdtzen lernen: er ist ein geselliger Typ. Stellen Sie ihn zum Servieren einfach auf den Tisch und er sorgt schnell
fiir eine Runde frohlicher GenieBer.

Welche Gerichte konnen Sie in Ihrem Wok zubereiten:

Weil Ihr Wok Topf und Pfanne in einem ist, kénnen Sie darin die unterschiedlichsten Gerichte und Speisen garen:

* Gerichte der asiatischen Kiiche

* Gemiise-, Nudel- oder Reispfannen

* Fleischgerichte, wie z.B. in Streifen oder Wiirfel geschnittenes Fleisch
* Frittiertes, z.B. Fleisch, Gemlise, Obst und Teigwaren

* Suppen

Allgemeine Hinweise fiir alle Woks

* Woks mit Kunststoffgriffen sind generell nicht fiir die Verwendung im Backofen geeignet. Bei Woks mit Metall-
griffen empfehlen wir, insbesondere auf Gasherden oder im Backofen immer einen geeeigneten Handschutz zu
benutzen.

* Achten Sie bei der Benutzung des Woks immer auf einen sicheren und zentrischen Stand auf der Herdplatte.

* Um beim Frittieren Verbrennungen durch iiberschaumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden darf der Wok
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 Uberhitzen Sie das Fett nicht, maximal 200 °C.

* Sie sparen Energie, wenn Sie die Speicherwarme der Fissler Qualtitsboden nutzen, indem Sie die Energiezufuhr
friihzeitig reduzieren und den Herd bereits vor Ende der Garzeit abschalten. Dabei sollte der Durchmesser der
Herdplatte dem Durchmesser des Wokbodens entsprechen oder kleiner sein.
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Gebrauchs- und Pflegeanleitung @
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Wirksamer Bodendurchmesser und Kochplattengrife

Bezeichnung “wirksamerBodendurchmesser“Induktion KochplattengroBe
Edelstahl-Wok @ 30 cm 157 mm 145 mm
Edelstahl-Wok @ 35 cm 191 mm 180 mm
Edelstahl-Wok @ 36 cm 163 mm 145 mm
Versiegelter Wok @ 31 cm 168 mm 180 mm

* Der dicht schlieBende Deckel kann sich im Einzelfall beim Abkiihlen am Topf festsaugen; um das zu vermeiden,
wischen Sie Wok- und Deckelrand vor dem Abkiihlen trocken. Sollte sich der Deckel trotzdem einmal
festsaugen, 16sen Sie den Unterdruck durch nochmaliges kurzes Erhitzen des Woks.

« Bitte verwenden Sie lhren Glasdeckel nicht im Backofen.

« Kiihlen Sie Ihren heiBen Glasdeckel nicht mit kalten Wasser ab, da der Deckel durch den Temperaturschock
beschidigt werden kann.

* Nach mehrmahligem Gebrauch des Woks kann sich der Kunststoffgriff lockern. Zu lhrer eigenen Sicherheit
ziehen Sie gelockerte Schrauben bitte sofort mit einem geeigneten Schraubenzieher nach.

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

* 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-
punkten am Wokboden fiihren kann. Diese Veranderungen im Edelstahl lassen sich zwar nicht mehr beseitigen,
haben jedoch auf Funktions- und Kocheigenschaften keinen Einfluss.

* Bei Verwendung des Woks im Backofen (nur mit Edelstahlgriffen) heizen Sie den Backofen nicht tiber 220°C auf
und verwenden Sie beim versiegelten Wok nicht die Grillfunktion.

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

Beim versiegelten Wok mit freiliegendem Aluminiumboden, kann es auf Glaskeramikkochfeldern beim Hin- und
Herschieben des Woks zu Abriebspuren auf den Kochfeld kommen. Diese konnen in der Regel mit einem
handelsuiblichen Glaskeramikreiniger entfernt werden.

* Den Wok niemals lberhitzen. Der Wok darf nicht langer als 2 min. leer oder mit Fett auf hochster Energiestufe
aufgeheizt werden. Bei Uberhitzung kann sich dessen Boden golden verfirben. Diese Verfirbung beeintrichtigt
die Funktion aber nicht. Im Extremfall kann der Boden geschadigt werden. In diesem Fall den Wok niemals von
der Kochstelle nehmen. Im Extremfall der Uberhitzung kann das Aluminium im Boden schmelzen und fliissig
werden. Im Fall einer Uberhitzung den Wok niemals von der Kochstelle nehmen, um Verbrennungen durch
austretendes heiBes Aluminium zu vermeiden. Kochstelle ausschalten und den Topf abkiihlen lassen, den Raum
liften.
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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

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

* Induktionskochfeld: Um eine Uberhitzung des Kochgeschirrs aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit von Induktion
zu vermeiden, beachten Sie bitte die Gebrauchsangaben des Herdherstellers. Heizen Sie niemals unbeaufsichtigt,
leer oder auf hochster Stufe auf. Beim Gebrauch kann ein summendes Gerausch entstehen. Dieses Gerausch ist
technisch bedingt und stellt kein Anzeichen fiir einen Defekt an Ihrem Herd oder Kochgeschirr dar. Das Geschirr
immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die WokgroBe sollte mit der KochfeldgroBe libereinstimmen oder groBer
sein (siehe Tabelle), da sonst die Mdglichkeit besteht, dass das Kochfeld nicht auf den Wokboden anspricht.

Hinweise fiir versiegelte Woks

*Vor dem ersten Gebrauch den Wok griindlich spiilen und mit Wasser zwei Minuten auskochen.

* Weiterer Gebrauch:
|.Wok mit wenig Fett ausreiben (3—4 Tropfen auf ein Kiichentuch geben).

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

* Ist der Wok antihaftversiegelt, niemals mit einem Messer darin schneiden und keine scharfkantigen Gegenstande
zum Wenden benutzen.

* Um Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie den versiegelten Wok niemals unbeaufsichtigt oder auf hdchster Stufe
auf.

* Beim Gebrauch im Backofen den Wok nicht tiber 220 °C aufheizen und nicht die Grillfunktion benutzen. Eine
Uberhitzung des Woks 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 liften
Sie den Raum vollstandig.

* Fiir eine lange Lebensdauer des Woks empfehlen wir die Reinigung per Hand mit heiBem Wasser, Handspiilmit-
tel und einem weichen Schwamm. Benutzen Sie keine kratzenden oder scheuernden Putzmittel.

« Sie sollten den Wok nicht in die Spiilmaschine geben, da die Spiilmittel das Material und die Antihaftversiegelung
angreifen.

* Nach der Reinigung und vor jedem Gebrauch den Wok mit etwas Speised| ausreiben.

* Speisen, insbesondere salz- oder saurehaltige Lebensmittel nicht im Wok aufbewahren, sondern zur Lagerung in
geeignete Schiisseln oder Behilter umfiillen. Nichtbeachten kann zu Schidden an der Versiegelung fiihren.
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Gebrauchs- und Pflegeanleitung @

Spezielle Hinweise zum versiegelten luno® Wok

Der luno®Wok besitzt intelligente Hitzepuffer, die fiir eine angenehme Temperatur des Griffs sorgen.

Wirkung der Hitzepuffer:
Die O-Ringe aus Silikon an den Griffen nicht der Gasflamme aussetzen.

—

Ein Verlust der O-Ringe bedeutet keine Einschrankung der Funktion der Hitzepuffer und des Kochgeschirrs.

Hinweise /Lu den unversiegelten Wok

* Den Wok vor dem ersten Gebrauch griindlich spiilen und anschlieBend mit Wasser und einem Schuss
Zitronensaft auskochen.

* Woks aus Edelstahl sind spiilmaschinengeeignet.Verwenden Sie bei der Reinigung in der Spiilmaschine nur
haushaltsiibliche Produkte in der vom Hersteller empfohlen Dosierung, keine Industriesplilmittel oder hoch-
konzentrierte Reiniger. Im Laufe der Zeit auftretende Farbveranderungen an den Griffen oder dem Boden
beeintrachtigen nicht die Funktion des Woks.

¢ Zum Reinigen mit der Hand einfach heiBes Spllwasser mit iiblichem Spiilmittel und Tuch, Schwamm oder
weicher Biirste verwenden. Harte Gegenstande, Stahlwolle oder Scheuersand vermeiden. Danach gleich
abtrocknen, damit sich keine Wasserflecken bilden. Hartnickige Speisereste entfernen Sie mit dem Fissler
Edelstahlreiniger.

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

Wie Lkochen Sie in IThrem Wok?

Schnelles Pfannenwenden:

Die Zutaten in feine Stifte, Scheiben oder Wiirfel schneiden. Etwas Ol in den Wok geben und die Zutaten darin
durch standiges Wenden mit dem Pfannenwender garen. Hat Ihr Wok eine gewdlbte Innenfliche, konnen Sie
besonders leicht Ihre Zutaten wenden und brauchen nur wenig Fett. Die Zutaten konnen nach und nach in den
Wok gegeben werden. Zuerst derjenigen mit langeren Garzeit, dann jene mit kiirzerer Garzeit. Oder die Zutaten
nach dem Garen aus dem Wok nehmen und am Ende alles vermischen. Pasten oder getrocknete, eingeweichte
Pilze direkt in das heiBe Fett zugeben - besseres Aroma.
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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Frittieren:

Zum Frittieren den Wok maximal bis zu einem Drittel der Hohe mit Ol fiillen und erhitzen. Nur hoch erhitzbare
Ole oder Pflanzenfette verwenden. Das Frittiergut in das heiBe Fett geben. Nicht zu groBe Mengen auf einmal

in das Fett geben. Die Stiicke wihrend des Frittierens wenden, mit einem Schaumloffel herausnehmen und, falls
Sie einen Wok mit Abtropfgitter haben, darauf ablegen.Wenn dies nicht vorhanden ist, Kiichenkrepp verwenden.
Verwenden Sie zum Frittieren keinen Deckel und tiberhitzen Sie das Fett nicht, maximal 200°C.

Knuspriges Braten (Edelstahlwok):

Wok leer aufheizen, einige kalte Wassertropfen in den Topf geben.Wenn diese glasklar perlen und ,,tanzen®, ist die
richtige Brattemperatur erreicht. Das Fleisch haftet zunachst an der Oberflache an, Iost sich aber nach wenigen
Minuten von selbst und kann gewendet werden.Wenn Sie einen Wok mit novogrill Bratfliche haben, kénnen Sie
Ihr Fleisch raffiniert mit oder ohne Fettzugabe braten und haben zusitzlich eine gute Fettverteilung und einen
Grilleffekt beim Braten.

Gewdhrleistung

Bei Beanstandung innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleistung, sofern nicht anders angegeben, geben Sie
bitte das komplette Gerat zusammen mit dem Kassenbeleg an lhren Handler zuriick oder schicken Sie das Pro-
dukt gut verpackt an: Fissler GmbH Kundenservice, Harald-Fissler-StraBe 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach,
Tel.: +49 (0)6781-403-100. Ausgeschlossen von der Gewahrleistung sind Schiaden, die durch unsachgemaBen
Gebrauch oder Nichtbeachten 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 konnen Sie bei lhrem Fissler fiihrenden Fachgeschaft (Handlerliste auf www.fissler.com) oder in
den Fachabteilungen der Warenhauser kaufen. Gerne hilft auch unser Kundendienst.Weitere Informationen finden
Sie unter www.fissler.com.
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Instructions for use and care

Congratulations on your new Fissler wok.Your wok unites the centuries-old tradition enjoyed by this Far Eastern
piece of cooking equipment with modern design and the technologies used in Western stoves. It opens up a who-
le new world of cooking to you — with a thousand delicacies drawn from an exotic gastronomic culture.You can
also use your wok for Western dishes and for Western ways of preparing foods.You will see that this is actually an
all-purpose cooking device in which you can cook many things more simply and more gently.And there is another
characteristic of your Fissler wok that you will soon learn to love: It is conducive to social gatherings. Just put it in
the middle of the table and serve right out of it. It is sure to quickly be surrounded by happy, satisfied faces.

What dishes can you cook in your wok?

Since your wok is both a pot and a pan, you can cook a large variety of dishes in it:

* Asian dishes

« Stir-fry, noodle or rice dishes

* Meat dishes, such as sliced or diced meats

* Deep-fried meats, vegetables, fruit and pasta
* Soups

General instructions for all woks

* As a rule, woks with plastic handles should not be used in the oven. For woks with metal handles, we recom-
mend always using suitable potholders or mitts to protect your hands, especially with a gas stove or oven.

* When using the wok, make sure that you place it safely in the middle of the burner.

* In order to prevent burns as the result of fat foaming over or spattering when deep-frying, never fill the wok
more than one-third full of oil. Only use high-heat cooking oils or vegetable fats. Do not use a lid when deep-
frying, and do not overheat the fat; never exceed 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 it off even before the end of the cooking period.The diameter of the burner
should be the same as or smaller than the diameter of the wok base.
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Instructions for use and care

Effective base diameter and burner size

Wok “Effective base diameter* Induction Burner size
Stainless steel wok @ 30 cm 157 mm 145 mm
Stainless steel wok @ 35 cm 191 mm 180 mm
Stainless steel wok @ 36 cm 163 mm 145 mm
Sealed wok @ 31 cm 168 mm 180 mm

* While the wok is cooling off, it is possible for the tightly closing lid to be ,,sucked* onto it.To prevent this, wipe
off the edges of the wok and the lid so that they are dry before permitting them to cool. If the lid should still be
difficult to remove, you can release the pressure by reheating the wok.

* Please do not use the glass lid in the oven.

* Do not cool the hot glass lid with cold water, for the temperature shock could damage the lid.

* Once the wok has been used several times, the plastic handle may become loose. For your own safety, you

should immediately tighten the loosened screw with a suitable screwdriver.
* For your own safety, you should immediately replace cracked handles with original Fissler replacement parts.
* Never add salt to cold water. Always wait and add it to boiling water, then stir. Adding salt to cold water can
result in an extremely high concentration of salt on the bottom of the wok, which can cause corrosion spots to
form.These changes in the stainless steel can no longer be removed, but they will not impair the wok’s functio-

nal and cooking properties.

* When using the wok in the oven (only if it has stainless steel handles), do not heat the pan to over 220° C.
Do not use the oven’s grill feature with sealed woks.

* Glass ceramic cooking surface: To prevent scratches on the glass ceramic cooking surface, always lift the wok

before changing its position on the cooking surface. Fissler is not liable for damage which could otherwise result.
When pans with an exposed aluminum base are moved back and forth on ceramic surfaces, this can leave marks.
These can generally be removed with a commercially available glass ceramic cleaning product.
* Never overheat the wok. If the wok is overheated, its base can take on a golden discoloration, although this
discoloration will not affect how well the wok functions. In the case of extreme overheating, the base can be
damaged. If this should happen, never remove the wok from the burner. In extreme cases of overheating, the
aluminum in the base can melt and liquefy. If the wok should overheat, never try to remove it from the burner,
to prevent risking burns from hot aluminum spillage. Turn off the burner, allow the wok to cool off, and air out

the room.
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Instructions for use and care
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* Base: Your wok can basically be used on all conventional electric and gas stoves.The base will lie flat on your
glass ceramic cooking zone or burner and has the best cooking properties. During the cooking process, your
wok absorbs the heat quickly, distributes it evenly on the base, and stores it well. If you own a wok with the
cookstar all-stove base, or if the word “Induction” is embossed in the base stamp, you can use it on all types of
stoves, even induction.

* Induction cooking: To prevent overheating of the wok due to the high power of induction stoves, be sure to
follow the directions provided by the manufacturer of your stove. Never heat the wok unattended, empty or at
the highest heat setting. A humming sound may be heard when you are using your wok.This sound has technical
reasons and does not indicate that your stove or cookware is defective.Always place the pot in the middle of
the cooking zone.Always use a wok that is the same size as the cooking zone or larger (see table), for otherwi-
se the cooking zone may not react to the bottom of the wok

Instructions for sealed wok:s

* Before using your wok for the first time, wash it thoroughly and boil some water in it for two minutes.
» When using it again:
I. Rub a little oil into the wok (using 3-4 drops on a paper towel).
2. Heat the wok at a medium setting (2/3 of your stove’s maximum heat). Place the food to be fried in the wok,
and brown it on all sides.

« If the wok has a nonstick sealing, never cut in it with a knife, and never use sharp-edged instruments in it to turn
foods.

* To prevent overheating, never heat the sealed wok unattended or at the highest heat setting.

* If you are using your wok in the oven, never heat the oven to over 220° C,and do not use the grill.
Overheating will damage the nonstick property of the sealing and can cause it to burn and smoke to form. If
this should happen, turn off the heat source, open the oven door if you are using the oven, and air the room out
completely.

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

*You should not place your wok in the dishwasher, as the dishwasher detergent could damage the nonstick
sealing and corrode the material.

* After you clean the wok and before you use it, rub a little vegetable oil into it.

* Do not store foods in the wok, especially those that contain salt or acid. Store them separately in appropriate
bowls or containers. Failure to do so can result in damage to the sealing.
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Instructions for use and care
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Special instructions for the sealed luno® wok

The luno® wok has smart heat buffers that ensure that the handles will have a pleasant temperature.

Effect of the heat buffers:
Do not expose the silicone o-rings on the handles to the gas flame.

Loss of the o-rings will not limit how well the heat buffer or the cookware works.

Instructions for the non-sealed wok

« Before using your wok for the first time, wash it thoroughly and then boil some water in it with a dash of
lemon juice.

* Woks made of stainless steel can be placed in the dishwasher. In doing so, use common household products
in the amounts recommended by the manufacturer, but no industrial detergents or highly concentrated
cleaning products. Discolorations that may appear on the handles or the base in the course of time will not
affect how well the wok functions.

* When cleaning the wok by hand, simply use hot water and conventional dishwashing liquid and a cloth,
sponge, or soft brush. Do not use hard objects, steel wool, or scouring powder. Dry it immediately, so that
water spots cannot form. Any stubborn food residues can be removed with Fissler Stainless Steel Cleaner.

* You can ensure a lasting shine with the Fissler Stainless Steel Care. It is also outstanding for removing white
or iridescent spots.

How to cook in your wok

Quick stir-frying:

Cut the ingredients into thin sticks, slices or cubes. Add some oil to the wok, and then cook the ingredients in
it, turning them constantly with the turner. If your wok has a concave inner surface, it will be very easy to turn
the ingredients, and you will need very little oil.You can add the ingredients to the wok little by little, first those
that need longer to cook, then those that cook more quickly. Or else you can remove individual ingredients
from the wok when they are finished and then mix them all together at the end.Add pastes or dried and soaked
mushrooms right to the hot oil for the fullest aroma.

12
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Instructions for use and care

Deep-frying:

For deep-frying, fill the wok at most one-third full with oil and heat it. Only use high-heat cooking oil or vegetable
fats. Place the food to be deep-fried in the hot fat — but not too much at one time.Turn the pieces during the
deep-frying process.When they are finished, remove them with a strainer skimmer. If you have a wok with a
deep-frying rack, place them on it. If not, use paper towels. Never use a lid when deep-frying, and never heat the
fat to a temperature of over 200° C.

Frying at high temperatures (stainless steel wok):

Heat the wok up empty, then sprinkle a few drops of cold water into it. If they form clear beads that “dance”
around the pan, the right temperature has reached for frying meat.The meat will adhere to the surface to begin
with. After a few minutes, however, it will separate from the surface by itself and can then be turned. If you have a
wok with the novogrill frying surface, you can fry your meat with or without fat, as you wish, and still enjoy good
fat distribution and a grill effect.

Warranty

If you should have a complaint within the current legal warranty guidelines, if not otherwise indicated, please
return the entire unit, together with your receipt, to your dealer, or send the product, well packed, to:

Fissler Customer Service, Harald-Fissler-Strasse 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach,

Germany (Phone: +49 (0) 6781-403-100).

Our guarantee does not cover damage caused by improper use or nonobservance of the instructions for use,
e.g. overheating, discoloration, scratches, being dropped on the floor, or improper cleaning or cleaning in the
dishwasher. Also excluded are purely visual signs of use.

Service

You can purchase an additional lid from your Fissler dealer (dealer directory at www.fissler.com) or the specialty
shops of department stores. Our Customer Service Department will also be happy to assist you. For further
information, go to www.fissler.com.
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(P) Notice dutilisation et d’entretien

Nous vous félicitons d‘avoir choisi ce wok Fissler.Votre wok allie parfaitement la tradition culinaire asiatique et
les technologies de la cuisine occidentale tout en offrant un design moderne. Un nouveau monde s‘offre a vous
— vous pourrez concocter des centaines de recettes exotiques savoureuses.Votre wok convient également a la
préparation de plats occidentaux traditionnels.Vous découvrirez trés vite que cet ustensile polyvalent permet
d‘élaborer des mets trés variés, simplement et en utilisant une cuisson douce.Votre wok Fissler posséde une au-
tre caractéristique appréciable: il contribue a créer une ambiance conviviale. Servez-vous directement dans votre
wok en le posant au centre de la table. Vos amis se régaleront et afficheront des mines réjouies.

Quels plats pouvez-vous préparer avec votre wok?

Votre wok étant a la fois une casserole et une poéle, vous pouvez préparer une grande variété de plats:

* Plats asiatiques

* Plats sautés, nouilles, riz

*Viandes en tranches ou en dés

*Viandes, légumes, fruits et pates en friture
* Soupes

emarqgques Uénéra es valtaoles pour tous Les WOKS
Remarques générales valables pour tous les wok

* En principe, les woks comportant des poignées en plastique ne doivent pas étre utilisés dans un four. Si votre
wok est doté de poignées métalliques, nous vous recommandons de toujours utiliser un gant de cuisine, notam-
ment si vous utilisez une gaziniére ou un four.

* Lorsque vous utilisez le wok, veillez toujours a ce qu‘il soit bien stable, centré sur la zone de cuisson.

* Pour les fritures, ne remplissez qu‘un tiers du wok afin d‘éviter de vous briiler par le débordement ou les pro-
jections de matiere grasse . Utilisez uniquement des huiles haute température ou des matieres grasses végétales.
Lorque vous faites des fritures, ne posez pas de couvercle et ne surchauffez pas la matiere grasse; ne dépassez
jamais 200° C.

* Utilisez la chaleur emmagasinée dans le fond de votre wok 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. Le diameétre de la
plague de cuisson doit étre égal (ou inférieur) a celui du fond du wok.
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tice d’utilisation et d’entretien

Diametre du fond et taille du brileur

[{4 i i P €6
Wok Choix d"I:;Tt‘:i': du fond Taille du brileur
Wok en inox @ 30 cm 157 mm 145 mm
Wok en inox @ 35 cm 191 mm 180 mm
Wok en inox @ 36 cm 163 mm 145 mm
Wok a revétement anti-adhésif @ 31 cm 168 mm 180 mm

* Lorsque le wok refroidit, il est possible que le couvercle hermétique soit ,,aspiré* et collé. Pour éviter cet
inconvénient, nettoyez et séchez les bords du wok et du couvercle avant la phase de refroidissement. Si vous
n‘arrivez pas a retirer le couvercle, rétablissez la pression dans le wok en le faisant réchauffer.

* N'utilisez pas le couvercle en verre dans le four.

*Vous ne devez pas passer sous |‘eau froide un couvercle en verre trés chaud car le couvercle pourrait étre
abimé du fait du choc thermique.

* Aprés un certain temps, la poignée en plastique de votre wok peut se desserrer. Pour éviter tout accident,
veillez a la revisser immédiatement a |‘aide d‘un tournevis adapté.

* Afin d‘assurer votre sécurité, remplacez immédiatement les poignées fissurées par des pieces détachées Fissler.

* N‘ajoutez jamais de sel a I‘eau froide. Attendez toujours que |‘eau arrive a ébullition avant d‘y ajouter le sel, puis
mélangez. Si vous ajoutez du sel a |‘eau froide, la forte concentration de sel dans le fond du wok peut causer
des traces de corrosion. Les taches présentes sur I‘acier inoxydable sont indélébiles mais n‘altérent en rien la
fonctionnalité et les propriétés de votre wok.

* Dans le cas d‘une utilisation au four (woks dotés de poignées en inox uniquement), ne faites jamais chauffer a
plus de 220° C. N'utilisez pas la fonction gril du four avec les woks anti-adhésifs.

* Plaques vitro-céramiques: veillez a toujours soulever votre wok pour le déplacer sans rayer les plaques vitro-
céramiques. Fissler décline toute responsabilité pour les dommages qui pourraient en résulter. Pour les woks
dont le fond est en aluminium apparent, il peut arriver que le frottement du fond laisse des traces sur la plaque
vitro-céramique. Celles-ci peuvent généralement étre retirées a |‘aide des produits de nettoyage pour plaques
vitro-céramiques vendus dans le commerce.

* Ne surchauffez jamais le wok. En cas de surchauffe, le fond peut prendre une coloration, qui n‘a cependant
aucune incidence sur la fonctionnalité du wok. En cas de surchauffe extréme, le fond risque d‘étre endommagé.
Si cela se produit, ne retirez jamais le wok de la plaque de cuisson. En cas de surchauffe extréme, I‘aluminum
contenu dans le fond risque de fondre et de se liquéfier. En cas de surchauffe, ne tentez jamais de retirer le
wok de la plaque de cuisson, afin d‘éviter tout risque de brilure avec I‘aluminium devenu liquide. Arrétez le feu,
laissez refroidir le wok et aérez la piece.

15
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* Fond: Votre wok peut étre utilisé sur toutes les cuisiniéres électriques et gaziniéres traditionnelles. Le fond reste
bien a plat sur la plaque en vitro-céramique ou sur le brileur et posséde des propriétés thermiques exception-
nelles. Lors de la cuisson, votre wok absorbe rapidement la chaleur et I'emmagasine en la répartissant unifor-
mément sur le fond. Si votre wok est doté d‘un fond cookstar tous feux ou si le fond comporte l‘inscription
“Induction”, vous pouvez l‘utiliser sur tout type de cuisiniéres, y compris a induction.

* Plaques a induction: pour éviter de surchauffer et d‘abimer le wok du fait de la forte capacité de chauffe des
plaques a induction, veillez a respecter les instructions d‘utilisation du fabricant de ces plaques. Ne faites jamais
chauffer le wok sans surveillance, ni sur la position maximale, ou lorsqu‘il est vide. Dans certains cas, vous pou-
vez entendre des petits bruits techniques au cours de [‘utilisation. Ces bruits ne sont toutefois pas signe d‘un
défaut de votre plaque de cuisson ni de votre wok. Placez toujours le wok au centre de la zone de cuisson. Le
wok doit toujours étre d‘une taille égale ou supérieure a celle de la table de cuisson (voir tableau), de fagon a ce
que la plaque réagisse au contact du fond.

Remarques pour les woks avec revétement

* Bien rincer le wok avant la premiére utilisation et y faire bouillir de I‘eau pendant deux minutes.

* Pour les utilisations suivantes:
|. Graisser légérement le wok (étaler 3 ou 4 gouttes d‘huile avec un essuie-tout).

2. Faire chauffer a température moyenne (position du feu 2 ou 3). Mettre les ingrédients dans le wok et faire
cuire en retournant de tous les cotés.

* Ne pas couper la préparation dans le wok et ne pas utiliser d‘objets tranchants.

* Ne jamais faire chauffer un wok anti-adhésif sans surveillance ou au niveau maximum afin d‘éviter tout risque de
surchauffe.

* Dans le cas d‘une utilisation au four, ne pas faire chauffer a plus de 220° C et ne pas utiliser la fonction gril.
Toute surchauffe affecte les propriétés anti-adhésives du wok, le revétement pouvant briiler et dégager de la
fumée. Dans ce cas, éteindre la plaque, ouvrir la porte du four si nécessaire et aérer entiérement la piece.

* Pour assurer une longue durée de vie a votre wok, nous vous recommandons de le 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.

* Le revétement anti-adhésif risque d‘étre altéré et le wok peut étre endommagé en cas de lavage au lave-vaissel-
le.

* Aprés avoir nettoyé votre wok et avant de |‘utiliser, huilez son fond avec un peu d‘huile alimentaire.

* Ne stockez pas d‘aliments dans le wok, en particulier s‘ils sont salés ou acides. Rangez-les séparément dans
des récipients ou des boites appropriées. Si vous ne respectez pas ces instructions, le revétement risque d‘étre
abimé.

16

PAU1800260_GAL-WOK_84-823-00-921.indd 16 12.09.18 11:15



Notice d’utilisation et d’entretien

Remarques complémentaires pour les woks luno® avec revétement

Les poignées du wok luno® comportent des ruptures thermiques astucieuses qui les maintiennent a une tempéra-
ture adéquate.

Effet des régulateurs de chaleur:
Ne jamais exposer a la flamme les joints toriques en silicone des poignées.

La perte des joints toriques n‘a aucune incidence sur la fonctionnalité du régulateur de chaleur ou de votre
ustensile de cuisine.

Remarques pour les woks sans revétement

* Bien rincer le wok avant la premiére utilisation et y faire bouillir de I‘eau additionnée de quelques gouttes de
jus de citron.

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

* Pour laver le wok a la main, utilisez de I‘eau trés chaude avec un produit a vaisselle classique et un chiffon,
une éponge ou une brosse douce. Evitez les objets pointus ou coupants, la laine d‘acier ou la poudre a
récurer. Séchez le wok immédiatement pour éviter la formation de taches. Vous pouvez retirer les saletés
incrustées a |laide du produit Fissler pour acier inoxydable.

* Utilisez régulierement le produit d‘entretien Fissler pour acier inoxydable afin de conserver son bel aspect
original. Ce produit est également idéal pour retirer les taches blanches ou irisées.

Comment utiliser votre wol

Faire sauter a feu vif:

Coupez les ingrédients en fines lamelles, en tranches ou en dés. Graissez le wok puis laissez cuire en remuant
régulierement les ingrédients a laide de la pelle. Si la surface interne du wok est concave, il est treés facile de tour-
ner les ingrédients et vous ne devrez utiliser qu‘une petite quantité de matiere grasse.Vous pouvez ajouter les

17
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ingrédients progressivement, en commengant par ceux dont le temps de cuisson est le plus long, puis en ajoutant
ceux qui cuisent plus rapidement.Vous pouvez également retirer les aliments du wok lorsqu‘ils sont cuits, puis les
mélanger au dernier moment. Ajoutez des pates ou des champignons secs dans I‘huile chaude afin de dégager
pleinement leur saveur.

Friture:

Pour la friture, remplissez un tiers du wok et faites chauffer I'huile. N‘utilisez que de I*huile haute température ou
de la matiére grasse végétale. Placez les aliments a frire dans I‘huile chaude — en mettant des petites quantités a
la fois. Tournez les ingrédients lors de la cuisson. En fin de cuisson, retirez-les a I‘aide d‘une passoire écumoire. Si
votre wok comporte une grille, placez-y les aliments. Dans le cas contraire, utilisez du papier essuie-tout. Pour la
friture, n‘utilisez jamais de couvercle et ne faites pas chauffer I'huile & plus de 200° C.

Saisir la viande a haute température (wok en inox):

Faites chauffer le wok sans matiére grasse, puis versez-y quelques gouttes d‘eau froide. Si ces gouttes perlent et
se mettent a “danser”, cela signifie que la bonne température est atteinte pour faire cuire la viande. Dans un pre-
mier temps, la viande adhére au fond du wok. Au bout de quelques minutes, elle se décolle du fond et peut étre
retournée. Si votre wok comporte un fond novogrill, vous pouvez faire frire la viande avec ou sans matiére grasse
tout en bénéficiant d‘une bonne répartition de la matiére grasse et de I‘effet gril.

Garantie

Si votre produit présente un défaut couvert par la présente garantie, sauf indication contraire, veuillez le retour-
ner a votre revendeur dans son intégralité, accompagné de la facture correspondante, ou envoyer le produit
soigneusement emballé a: Service d‘Assistance Clientéle Fissler, Harald-Fissler-Strasse 10, 55768 Hoppstadten-
Weiersbach, Allemagne (Téléphone: +49 (0) 6781-403-100).

Notre garantie ne couvre pas les dommages dus a une utilisation incorrecte ou au non respect des conseils
d‘utilisation, comme la surchauffe, décoloration, éraflures, chutes, nettoyages ou passages au lave-vaisselle inappro-
priés. Les signes d‘usure purement visuels sont également exclus.

Service

Vous pouvez vous procurer un couvercle supplémentaire chez votre revendeur Fissler (voir annuaire des distri-
buteurs sur www.fissler.com) ou dans les rayons spécialisés des grandes surfaces Notre Service Clientéle se fera un
plaisir de vous aider.Vous trouverez plus d‘informations sur www.fissler.com.
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Gebruiksaanwijzing en onderhoudstips @

Gefeliciteerd met uw nieuwe Fissler wok. In de wok komen de aloude tradities van Oosterse kookgerei samen
met modern design en technologieén van de Westerse fornuizen. Er gaat een hele nieuwe kookwereld voor

u open — met een duizendtal lekkernijen uit een uitheems gastronomiecultuur. Natuurlijk kunt u de wok ook
gebruiken voor Westerse gerechten en de Westerse manier van maaltijden bereiden. U zult al snel ontdekken dat
dit eigenlijk universeel kookgerei is waarin u heel veel gerechten met nog meer gemak en zorg kunt bereiden. De
Fissler wok heeft nog een eigenschap waar u snel dol op zult zijn: het brengt gezelligheid onder de mensen. Al wat
u hoeft te doen, is de wok middenop tafel te zetten en iedereen eruit te bedienen. U krijgt zo blije en tevreden
gezichten aan tafel.

Welke gerechten u kunt klaarmaken in de wok?

De wok is een pan en een koekenpan ineen waarin u een groot aantal verschillende gerechten kunt klaarmaken:

* Oosterse gerechten

* Roerbakgerechten of mie- en rijstgerechten
*Vleesgerechten met reepjes vlees of dobbelsteentjes vlees
* Gefrituurd vlees, groente, fruit en pasta

* Soep

Algemene gebruiksaanwijzingen voor alle wokken

* Als vuistregel geldt dat wokken met kunststof handvaten niet in de oven mogen. Pak wokken met metalen hand-
vaten altijd beet met pannenlappen of een ovenwant om uw handen tegen de hitte te beschermen, vooral als de
wok op een gasfornuis of in de oven staat.

* Zorg ervoor dat u de wok altijd precies midden op de kookzone plaatst.

* Om brandwonden ten gevolge van overschuimend vet of vetspatten uit de wok te voorkomen als u aan het
frituren bent, mag u de wok nooit meer dan een derde vullen. Gebruik alleen olie of plantaardige vetten die
hoge temperaturen kunnen bereiken. Doe bij frituren nooit een deksel op de wok, 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 warmte die wordt opgeslagen in de kwalitatief hoog-
waardige bodem van de Fissler pannen en de warmtetoevoer terug te schakelen, zelfs voor het einde van de
bereiding. De diameter van de kookzone dient gelijk aan of kleiner te zijn dan de diameter van de wolkbodem.
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Hittegevoelige diameter wokbodem en afmeting kookzone

Wok “Effectievebodemdiameter*“Inductie Afmeting kookzone
Roestvrijstalen wok @ 30 cm 157 mm 145 mm
Roestvrijstalen wok @ 35 cm 191 mm 180 mm
Roestvrij stalen wok @ 36 cm 163 mm 145 mm
Wok met klemdeksel @ 31 cm 168 mm 180 mm

* Terwijl de wok afkoelt, kan het zijn dat het goedsluitende deksel er als het ware ,,opgezogen‘ wordt. Om dit
te voorkomen, dient u ervoor te zorgen dat de wokrand en het deksel goed droog zijn alvorens de wok af te
laten koelen.Wanneer het deksel toch vacuilim is gezogen, kunt u de druk verwijderen door de wok opnieuw te
verhitten.
* U mag het glazen deksel niet in de oven gebruiken.
* Koel het glazen deksel nooit af met koud water, de schok door het grote temperatuurverschil kan het deksel
beschadigen.
* Nadat de wok enkele keren gebruikt is, kunnen de handvaten los gaan zitten. Draai voor uw eigen veiligheid de
losgeraakte schroef onmiddellijk aan met een schroevendraaier.
* Vervang onmiddellijk, voor uw eigen veiligheid, gebarsten handvaten door originele Fissler reserveonderdelen.
« Strooi nooit zout in koud water.Wacht altijd tot het water kookt, voeg het zout dan toe en roer het door het
kokende water. In koud water gestrooid zout kan naar de wokbodem zakken, zich daar ophopen en sporen
achterlaten. U krijgt deze verweerde plekken er niet meer uit. Gelukkig tasten ze de goede werking van de wok
niet aan en kunt u erin blijven koken.
Een wok (alleen wokken met roestvrij stalen handgrepen) die u in de oven plaatst, mag nooit heter dan 220° C
worden. U mag nooit de grillfunctie gebruiken voor wokken met deksel.
Glazen keramisch kookopperviak: om de kookplaat niet te beschadigen, nooit met de wok schuiven. Fissler is niet
aansprakelijk voor schade die anders zou kunnen ontstaan.Wokken met een aluminium bodem die heen en
weer worden geschoven op keramisch oppervlakken, kunnen sporen achterlaten. Gewoonlijk zijn deze te verwi-
jderen met in de handel verkrijgbare speciale schoonmaakmiddelen voor glaskeramische kookplaten.
Laat de wok nooit oververhitten. Als de wok oververhit is, ziet u dit aan de bodem die dan goudkleurig wordt.
Gelukkig tast dit de goede werking van de wok niet aan. Bij extreme oververhitting kan de bodem beschadigd
raken. U mag de wok nooit van de kookzone afhalen als u dit overkomt. Bij extreme oververhitting kan het alu-
minium in de bodem smelten en vloeibaar worden. Mocht de wok oververhit zijn geraakt, haal hem dan vooral
niet van de kookzone om te voorkomen dat u brandwonden oploopt door druppelend aluminium. Schakel de
warmtetoevoer uit, laat de wok afkoelen en ventileer de ruimte.

)

)

)
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* De bodem: u kunt de wok op alle elektrische en gasfornuizen gebruiken. De bodem ligt vlak op het glazen
keramisch kookoppervlak of op de gasbrander en verwarmt alles daarom heel gelijkmatig. De wok absorbeert
de warmte snel, verspreidt het gelijkmatig over de bodem en houdt de warmte uitstekend vast.Als u een wok
met een CookStarbodem heeft of als het woord inductie op de bodem is ingekerfd, kunt u de wok ook op de
inductiekookplaat gebruiken.

* Koken op een inductiefornuis: Volg de instructies van de kookplaatleverancier nauwkeurig op om oververhitting
van de wok te voorkomen. De inductiekookplaten worden namelijk erg warm.Verhit de wok nooit als u er niet
bij blijft, als de wok leeg is of als u de wok op de hoogste stand heeft staan. U kunt een bromgeluid horen als
u de wok gebruikt. Dit geluid heeft technische oorzaken en duidt er niet op dat uw warmtebron of kookgerei
defecten vertoont. Plaats de wok altijd in het midden van de kookzone. Gebruik altijd een wok met dezelfde of
een grotere afmeting als de kookzone (zie tabel), anders reageert de kookzone wellicht niet op de wokbodem.

Gebruiksaanwijzingen voor de gecoate wok

*Was de wok goed en laat er twee minuten water in koken voordat u hem voor het eerst gebruikt.

* Ga daarna als volgt te werk:
|. Bestrijk de binnenkant van de wok met wat olie (3-4 druppels op een stukje keukenpapier).
2.Verwarm de wok bij een gematigde temperatuur (2/3e van de hoogste stand van uw kookplaat). Doe het

voedsel dat u wilt bakken in de wok en bruin het aan alle kanten.

* Als u een wok met antiaanbaklaag hebt, mag u er nooit met een mes iets in snijden en geen scherp keukengerei
gebruiken om etenswaren om te draaien.

* Bij een wok met antiaanbaklaag moet u erop letten dat de wok niet te heet wordt, zet hem nooit op de hoogste
stand.

* Als u de wok in de oven zet, mag u de oven nooit warmer dan 220°C laten worden en de grill niet gebruiken.
Door oververhitting beschadigt de antiaanbaklaag die daardoor kan verbranden en gaan roken.Als u dit over-
komt, zet u het fornuis of de oven uit en open en ventileert u de ruimte.

* U kunt de wok het beste met de hand met een normaal afwasmiddel en een zachte spons in warm water afwas-
sen, dan hebt u er jarenlang plezier van. Gebruik nooit schurende of bijtende reinigingsmiddelen.

* U mag de wok nooit in de vaatwasser doen. Het vaatwasmiddel kan de antiaanbaklaag en het materiaal aantas-
ten.

* Wrijf na elke afwasbeurt en telkens voordat u de wok gaat gebruiken een klein beetje olie in de wok.

* Bewaar geen voedingsmiddelen in de wok, vooral geen voedsel met zout of zuur. Bewaar ze apart in kommen of
bakjes.Als u toch zout of zuur voedsel bewaart in de wok, kan deze de antiaanbaklaag beschadigen.
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Speciale gebruikaanwijzingen voor de luno-wok®

De luno-wok® heeft warmtebuffers die ervoor zorgen dat de handvaten op een aangename temperatuur blijven.

Werking van de warmtebuffers:
Zorg ervoor de siliconen o-ringen op de handvaten niet in aanraking te laten komen met de gasvlam.

Verlies van de o-ringen beperkt het functioneren van de warmtebuffer niet.

Gebruiksaanwijzingen voor de roestvrijstalen wok

* Was de wok goed om en laat er gedurende twee minuten water met een klein beetje citroensap in koken
voordat u hem voor het eerst gebruikt.

* Roestvrijstalen wokken kunt u wel in de vaatwasser reinigen. Houd u zich aan de aangegeven dosering van
het vaatwasmiddel. U mag geen industrieel vaatwasmiddel gebruiken en geen zeer geconcentreerde reini-
gingsproducten. Als de handvaten en bodem mettertijd verkleuren, wil dat niet zeggen dat de wok minder
goed werkt.

* Als u de wok met de hand afwast, gebruikt u daarvoor een normaal afwasmiddel en een zachte spons en
warm water. Gebruik geen harde voorwerpen, staalwol of schuurpoeder. Meteen afdrogen om te voorko-
men dat er watervlekken op komen. Vastgekoekte etensresten kunt u verwijderen met RVS-reiniger van
Fissler.

* Met de RVS-reiniger van Fissler blijft de glas lang behouden. Verricht eveneens wonderen tegen witte vlek-
ken of verkleuringen.

Z0 kookt u in de wok

Roerbakken:

Snijd de ingrediénten in dunne reepijes, schijfies of dobbelsteentjes. Giet wat olie in de wok, doe de ingrediénten

erin en schep ze om met een kunststof bakspaan of houten spatel.Als de binnenkant van uw wok hol is, schept u
de ingrediénten met gemak om en hebt u maar heel weinig olie nodig. Doe eerst de ingrediénten die wat langer

moeten garen in de wok en daarna de ingrediénten die minder gaartijd nodig hebben. Of u kunt ingrediénten

die gaar zijn uit de wok halen, er iets anders in doen en later alles samenvoegen. Pasta of gedroogde en gewelde

paddenstoelen kunt u voor het beste aroma beter direct in de hete olie doen.
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Frituren

Om te frituren vult u de wok tot op een derde met olie, waarna u de olie verhit. Gebruik alleen olie of plantaar-
dige vetten die hoge temperaturen kunnen bereiken. Laat de etenswaren die u wilt frituren in de hete olie glijden
— maar niet te veel tegelijkertijd. Draai de etenswaren tijdens het frituren om. Als deze klaar zijn, schept u ze er
met een schuimspaan uit.Als er een uitlekrooster met de wok is meegeleverd, legt u het gefrituurde voedsel daar
op. Laat het anders op keukenpapier op het aanrecht uitlekken. Doe nooit het deksel erop als u frituurt en laat de
olie nooit heter dan 200° C worden.

Braden op hoge temperaturen (roestvrijstalen wok):

Verhit een lege wok en sprenkel een paar druppels koud water in de hete wok.Als de druppels ’parelen’ in de
wolk, is de juiste temperatuur bereikt om vlees te braden. Het vlees zal eerst vastkleven aan de bodem. Na een
paar minuten komt het vanzelf los en kunt u het vlees omdraaien. Als u een wok hebt met het novogrill-braadop-
pervlak, kunt u vlees met of zonder vet braden zonder een goede verspreiding van het vleesvet of het grilleffect
te verliezen.

Garantie

Indien u een klacht hebt binnen de momenteel van kracht zijnde wettelijke garantierichtlijnen, stuurt u, mits
anders aangegeven, het volledige product met de aankoopbon via uw Fissler dealer naar ons op. Fissler Customer
Service, Harald-Fissler-Strasse 10, 55768 Hoppstiadten-Weiersbach, Germania Tel: +49 (0) 6781-403-100).

Onze garantie geldt niet voor beschadigingen ten gevolge van ondeugdelijk gebruik of niet-inachtneming van
gebruiksinstructies, zoals oververhitting, verkleuring, krassen, laten vallen, ondeugdelijke reiniging of reiniging in de
vaatwasser. Strikt visuele sporen van gebruik zijn eveneens uitgesloten.

Service
Losse deksels zijn te verkrijgen via uw Fissler-dealer (dealeroverzicht is te vinden op www.fissler.com), gespecia-

liseerde kookwinkels of warenhuizen. Onze klantenservice is u graag van dienst. Voor meer informatie kunt u
terecht op www.fissler.com.
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(D Istruzioni per l'uso e la manutenzione

Le nostre piu vive congratulazioni per 'acquisto di questo wok Fissler. Il nostro wok unisce la secolare tradizione
dell‘utensile da cucina utilizzato in estremo oriente a un design moderno e alle tecnologie impiegate per i piani
cottura occidentali.Vi fara scoprire un nuovo mondo fatto di squisitezze tipiche della cultura esotica, ma potrete
anche utilizzarlo per preparare piatti occidentali seguendo i piu classici metodi di cottura. Si tratta di uno stru-
mento da cucina multiuso con cui potrete preparare ricette veloci e delicate. Il vostro nuovo wok Fissler & anche
un’idea divertente per le cene in compagnia: catalizzera I'attenzione di tutti al centro della tavola, rendendo piu
simpatico e informale il momento di impiattare.

Quali piatti si possono cucinare nel wok?

Dal momento che il wok ¢ sia una pentola sia una padella, & possibile cucinarvi un‘ampia varieta di piatti:

* Piatti asiatici

* Alimenti saltati, spaghetti o riso

* Piatti di carne, a fette o a cubetti

* Carne fritta, verdura, frutta e pasta
* Zuppe

Istruzioni generali per tutti i wok

* Di norma, i wok con i manici in plastica non dovrebbero essere utilizzati in forno. Per i wok con i manici in
metallo, consigliamo di utilizzare sempre presine o guanti specifici per proteggere le mani, specialmente in caso
di piano cottura a gas o forno.

* Posizionare il wok al centro del fornello per garantire la massima sicurezza.

* Per evitare ustioni causate da schizzi di olio bollente prodotti durante il procedimento di frittura, non riempire
mai il wok per pit di un terzo con I‘olio. Utilizzare esclusivamente oli oppure grassi vegetali adatti a un calore
elevato. Non utilizzare il coperchio durante il procedimento di frittura e non surriscaldare il grasso; non supera-
re mai i 200° C.

« Se sfruttate il calore accumulato dai fondi di alta qualita Fissler potete risparmiare energia riducendo antici-
patamente l‘intensita del calore e spegnendo il fornello prima della fine del tempo di cottura. Il diametro della
piastra di cottura dovrebbe corrispondere o essere inferiore a quello del fondo del wok.
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Istruzioni per |‘uso e la manutenzion

Diametro effettivo della base e dimensione del fornello

“Pi i ({3
Wok Diametro ::ﬁ:::ede"a base Dimensione fornello
Wok in acciaio inossidabile @ 30 cm 157 mm 145 mm
Wok in acciaio inossidabile @ 35 cm 191 mm 180 mm
Wok in acciaio inossidabile @ 36 cm 163 mm 145 mm
Wo con rivestimento antiaderente @ 3| cm 168 mm 180 mm

Durante il raffreddamento del wok, il coperchio a chiusura ermetica puo ,,incollarsi“ ad essa. Onde evitare che
questo accada, pulire i bordi del wok e del coperchio, in modo che siano asciutti prima del raffreddamento. In
caso di ulteriori difficolta nel rimuovere il coperchio, allentare la pressione riscaldando nuovamente il wok.
Non utilizzare il coperchio in vetro nel forno.

Non raffreddare il coperchio in vetro caldo sotto I‘acqua fredda in quanto lo sbalzo termico potrebbe danneggi-
arlo.

Dopo aver utilizzato il wok piu volte, il suo manico in plastica potrebbe allentarsi. Per una maggiore sicurezza,
serrare le eventuali viti allentate con un comune cacciavite.

Per una maggiore sicurezza, sostituire immediatamente i manici incrinati con pezzi di ricambio originali Fissler.
Non aggiungere mai sale in acqua fredda.Attendere fino a che quest‘ultima bolla e poi versarne quanto neces-
sario.Aggiungere sale in acqua fredda potrebbe comportare un suo accumulo al fondo del wok e corrodere, di
conseguenza, parti di quest‘ultimo. Tali alterazioni dell‘acciaio inossidabile non possono pit essere rimosse, pur
non compromettendo le proprieta funzionali e di cottura del wok.

Quando si utilizza il wok in forno (solo nel caso in cui quest‘ultimo sia provvisto di manici in acciaio inossida-
bile), non superare i 220° C. Non attivare la modalita grill del forno in caso di utilizzo di wok con rivestimento
antiaderente.

Piano di cottura in vetroceramica: per evitare di graffiarlo, non spostare mai il wok sul piano di cottura ma solle-
varlo sempre. Fissler non si assume alcuna responsabilita per danni di questo genere. Le padelle con fondo in
alluminio visibile, se fatte strisciare sui piani di cottura in ceramica, possono provocare segni di abrasione sui
piani.Tali segni possono essere rimossi con un comune detergente per vetroceramica.

Non surriscaldare mai il wok. In caso di surriscaldamento, la base del wok potrebbe scolorirsi assumendo un
color oro che, tuttavia, non ne compromette le funzionalita. In caso di surriscaldamento estremo, la base puo
risultare danneggiata. Qualora sia questo il caso, non rimuovere mai il wok dal fornello. In casi estremi di sur-
riscaldamento, |‘alluminio presente nella base potrebbe fondere e liquefarsi. Nel caso in cui il wok si surriscaldi,
non cercare mai di toglierlo dal fornello per evitare ustioni a causa dell‘alluminio liquefatto. Spegnere il fornello,
lasciar raffreddare il wok e aerare la stanza.
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(D Istruzioni per l'uso e la manutenzione

« Base:in linea di principio il wok puo essere utilizzato su tutti i piani cottura convenzionali a gas ed elettrici. La
base aderisce perfettamente al piano di cottura in vetroceramica o al fornello e presenta le migliori proprieta
di cottura. Durante il procedimento di cottura, il wok assorbe il calore rapidamente, lo distribuisce in modo
uniforme sulla base e lo conserva al meglio. Qualora si disponga di un wok con base di cottura cookstar, o nel
caso in cui il marchio apposto sul fondo porti impressa la parola ,,Induzione®, & possibile utilizzarlo su tutti i tipi
di fornelli, anche a induzione.

« Cottura a induzione: per evitare il surriscaldamento del wok a causa di un elevato rendimento dell‘induzione,
seguire le istruzioni fornite dal produttore del piano cottura. Non lasciare mai il wok incustodito, vuoto o al
massimo livello di cottura. Durante |‘utilizzo del wok potrebbe sentirsi un ronzio. Questo suono ha delle ragioni
tecniche alla base e non indica che il piano cottura o gli accessori per cucina presentano anomalie. Posizionare la
pentola sempre al centro della zona di cottura. Utilizzare sempre un wok della stessa dimensione della zona di
cottura o piu larga (cfr. tabella) in modo tale che non sorgano interferenze con la base della stessa.

Istruzioni per i wok con rivestimento antiaderente

* Prima di utilizzare il wok per la prima volta, lavarlo a fondo e farvi bollire dell‘acqua per due minuti.

* Ogni volta che lo si adopera:
I. Ungere leggermente il wok (3-4 gocce di olio su un pezzo di carta da cucina).
2. Riscaldare il wok a temperatura media (2/3 della potenza massima della piastra di cottura). Mettere il cibo nel

wok e cuocerlo su tutti i lati.

* In caso di rivestimento antiaderente, mai utilizzare un coltello per tagliare gli alimenti all‘interno e non utilizzare
mai utensili appuntiti per girarli.

* Per evitare un surriscaldamento del wok con rivestimento antiaderente, non lasciarlo mai sul fornello incustodi-
to o al massimo livello di cottura.

* In caso di utilizzo del wok nel forno, non riscaldarlo mai a una temperatura superiore a 220° C e non utilizzare
il grill.
Il surriscaldamento danneggia le proprieta di antiaderenza della chiusura e puo comportare bruciature o emissi-
oni di fumo. Qualora si verifichi una situazione simile, spegnere la fonte di calore, aprire lo sportello del forno, se
lo si sta utilizzando, e aerare la stanza adeguatamente.

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

* Si consiglia di non mettere il wok in lavastoviglie, in quanto il detergente utilizzato in essa potrebbe danneggiare
il rivestimento antiaderente e corrodere il materiale.

* Dopo aver lavato il wok e prima di utilizzarlo, ungerlo con poco olio vegetale.

* Non lasciare i cibi nel wok, soprattutto alimenti salati o aciduli. Conservarli separatamente in appositi contenito-
ri. Il rivestimento potrebbe danneggiarsi qualora questa procedura non venga rispettata.
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Istruzioni per |‘'uso e la manutenzione (1)

Istruzioni speciali per il wok con rivestimento antiaderente luno®

Il wok luno® ha una dispersione di calore uniforme che non comporta alcun surriscaldamento dei manici.

Effetti sui dispersori di calore:
Non esporre la guarnizione circolare in silicone dei manici alla flamma.

277

freddo

La perdita delle guarnizioni circolari non avra alcun effetto sulla dispersione di calore o sulla funzionalita della
padella.

Istruzioni per il wok senza rivestimento antiaderente

* Prima di utilizzare il wok per la prima volta, lavarlo a fondo e farvi bollire dell'acqua con un goccio di succo
di limone.

* | wok in acciaio inossidabile possono essere messi in lavastoviglie. Utilizzare prodotti comuni per la casa nel-
le quantita consigliate dal produttore, non detergenti industriali o prodotti di pulizia altamente concentrati.
Nel tempo, i manici e la base possono scolorire, tuttavia questonon compromette le funzionalita del wok.

¢ Per lavare il wok a mano, utilizzare semplicemente dell‘acqua calda, un comune detersivo per i piatti e uno
strofinaccio, una spugna o una spazzola morbida. Non utilizzare oggetti duri, pagliette o polvere scrostante.
Asciugare immediatamente, in modo tale che non si fermino gocce d‘acqua residue. Eventuali residui di cibo
resistenti possono essere rimossi utilizzando il detergente per I‘acciaio inossidabile Fissler.

 Con il prodotto Fissler per la cura dell‘acciaio inossidabile € possibile dare un ultimo tocco di luce al wok. E*
inoltre ideale per rimuovere I‘effetto bianco o arcobaleno.

Come cucinare nel wok

Saltare gli alimenti con rapidita:
Tagliare gli ingredienti alla julienne, a fette o a cubetti. Aggiungere un po‘ di olio nel wok e cucinarvi gli ingredienti
girandoli costantemente con |‘apposita paletta. Nel caso in cui il wok abbia una superficie interna concava, girare

gli ingredienti sara molto semplice e sara necessario pochissimo olio. E‘ possibile aggiungere gli ingredienti nel
wok poco a poco, prima quelli che necessitano di una cottura piu lunga poi quelli che cuociono piu rapidamente.
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(D Istruzioni per l'uso e la manutenzione

Allo stesso modo, € possibile togliere gli ingredienti dal wok una volta terminata la cottura e poi mischiarli agli
altri alla fine. In caso di impasti o funghi secchi e in ammollo, aggiungerli direttamente nell‘clio caldo per ottenerne
il pieno aroma.

Friggere:

Per friggere, riempire il wok per un massimo di un terzo con I‘olio e scaldare. Utilizzare esclusivamente olio
oppure grassi vegetali adatti ad un calore elevato. Immergere gli alimenti da friggere nell‘clio caldo, ma non troppi
tutti insieme. Girare gli alimenti durante il procedimento di frittura. Una volta terminata la cottura, rimuovere

gli alimenti utilizzando una schiumarola con filtro. In caso di wok con apposita griglia per frittura, posizionarli si
quest‘ultima. In caso contrario, utilizzare della carta assorbente. Non utilizzare mai il coperchio durante il procedi-
mento di frittura e non scaldare I‘olio a una temperatura superiore a 200° C.

Friggere ad alte temperature (wok in acciaio inossidabile):

Scaldare il wok quando ancora vuoto, quindi spruzzarvi alcune gocce di acqua fredda. Quando queste ultime
cominciano a ,,danzare* per la pentola, cio significa che il wok ha raggiunto la temperatura corretta per poter
friggere la carne. La carne inizialmente aderira alla superficie del wok. Dopo alcuni minuti, tuttavia, si stacchera
dalla superficie da sola e potra quindi essere girata. In caso di wok con superficie per frittura novogrill, & possibile
friggere la carne con o senza olio, come si preferisce, e ottenere comunque una buona distribuzione di grassi ed
effetto grill.

Garanzia

In caso di lamentele inerenti alle presenti linee guida legali sulla garanzia, se non diversamente indicato, spedire
I'intera unita con ricevuta annessa al rivenditore oppure reinviare il prodotto, ben imballato, a: Fissler Customer
Service, Harald-Fissler-Strasse 10, 55768 Hoppstiadten-Weiersbach, Germania Tel: +49 (0) 6781-403-100).

La nostra garanzia non copre eventuali danni causati da un utilizzo improprio o dall‘inosservanza delle istruzioni
per l‘'uso, ad es. surriscaldamento, decolorazione, graffi, cadute a terra, pulizia non adeguata o in lavastoviglie. | puri
e semplici segni visibili dell‘'uso sono anch‘essi esclusi.

Servizio

E* possibile acquistare un coperchio aggiuntivo dal rivenditore Fissler (cartella rivenditori su www.fissler.com) o
nei negozi specifici. Il nostro Dipartimento Assistenza Clienti sara lieto di fornire laiuto necessario. Per maggiori
informazioni, cfr. www fissler.com.
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Instrucciones de uso y de cuidados (E)

Enhorabuena por haber adquirido su nuevo wok Fissler. Los woks retinen siglos de antiguas tradiciones deposita-
das en estos utensilios tradicionales del Lejano Oriente junto con un moderno disefo y las tecnologias utilizadas
en las cocinas occidentales. Le abrira todo un nuevo mundo culinario, a través de miles de manjares procedentes
de culturas gastronomicas exoéticas. También puede usar el wok para preparar recetas occidentales, incluso para
métodos de cocina occidentales.Vera que en realidad se trata de un utensilio multiusos, donde puede cocinar una
variedad de alimentos de forma sencilla y respetando sus propiedades.Aln queda otra caracteristica mas del wok
Fissler, de la que pronto se enamorard, pues es un iman para las reuniones sociales. Basta con ponerlo en medio
de la mesa y servirse de él.Vera como en cuestion de minutos esta rodeado de sonrisas de satisfaccion.

¢ Queé platos se pueden preparar con un wok?

Dado que el wok es al mismo tiempo cazuela y sartén, permite cocinar gran cantidad de recetas:

* Platos asiaticos

* Platos de arroz o fideos salteados

* Platos de carnes troceadas en dados o cortadas en lonchas
* Fritos con carne, verduras, frutas y pasta

* Sopas

Instrucciones generales para todos los woks

* Como regla general, los woks con asas de plastico no se pueden usar en el horno. Para los woks de asas meta-
licas recomendamos usar siempre guantes o protectores especiales para las manos, sobre todo si usamos una
cocina de gas o el horno.

* Al usar el wok, asegurese de que lo coloca con seguridad en el centro del fogén o placa.

* Para evitar las quemaduras causadas por la grasa que rebosa o por las salpicaduras al freir con mucho aceite, no
llene nunca el wok con mas de un tercio de aceite. Cocine solamente con aceites o grasas de origen vegetal que
resistan altas temperaturas. No tape el wok al freir con mucho aceite y no sobrecaliente la grasa; nunca debe
superar los 200° C.

* Puede ahorrar energia si aprovecha el calor acumulado en los fondos de las ollas y sartenes de alta calidad de
Fissler. Basta con reducir el fuego un poco antes de que esté hecho el alimento, incluso puede apagarlo antes de
llegar al fin del periodo de coccién. El diametro del fogén o placa debe ser igual o menor que el del fondo del
wok.
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(E) Instrucciones de uso y de cuidados

Diametro efectivo de la base y tamano del fogon

Wok

“Diametro efectivo de la base*

Tamaiio del fogén

Induccién
Wok de acero inoxidable de @ 30 cm 157 mm 145 mm
Wok de acero inoxidable de @ 35 cm 191 mm 180 mm
Wok de acero inoxidable de @ 36 cm 163 mm 145 mm
Wok antiadherente de @ 31 cm 168 mm 180 mm

* Es posible que la tapa de cierre de precision haga efecto vacio mientras el wok se enfria. Para prevenirlo, limpie
los bordes del wok y la tapa, para que estén secos antes de ponerlos a enfriar. Si aun asi le resulta dificil retirar
la tapa, puede liberar la presion del wok si lo pone a calentar.

* No utilice la tapa de cristal si cocina en el horno.

* No utilice agua fria para refrigerar la tapa de cristal si esta caliente, ya que podria daharse con el cambio brusco

de temperatura.

* Con el uso, las asas de plastico de los woks se pueden aflojar. Por su propia seguridad, apriete inmediatamente
todos los tornillos flojos con un destornillador convencional.
Por su propia seguridad, si un asa se agrieta, sustittyala inmediatamente por un repuesto original de Fissler.

* No anada nunca sal al agua mientras esté fria. Espere y échela cuando el agua hierva y a continuacion, remueva.
Si ahadimos sal al agua fria podemos provocar una concentracion muy alta en el fondo del wok, que podria
causar la aparicion de puntos de corrosion. Estas alteraciones del acero inoxidable son irreversibles, pero no
afectan a las propiedades funcionales y culinarias del wok.

* Al usar el wok en el horno (solo si tiene asas de acero inoxidable), no lo caliente por encima de 220° C. No
utilice el grill del horno con los woks dotados de revestimiento antiadherente.

* Cocinas de placa vitrocerdmica: Para evitar que la superficie de la placa sufra aranazos, levante siempre el wok
antes de moverlo o cambiarlo de posicion sobre la cocina. Fissler no se hace responsable de este tipo de dafios.
Si arrastra las sartenes o woks con base de aluminio visible sobre una placa vitroceramica, pueden quedar
marcas. Generalmente se pueden eliminar con un producto de limpieza para placas vitroceramicas, de venta en

establecimientos comerciales.

* No sobrecaliente nunca el wok. Si el wok se sobrecalienta, la base puede adoptar un color dorado desvaido,
aunque esta decoloracion no afectara a la funcionalidad del wok. En caso de que el sobrecalentamiento sea ex-
tremo, la base podria sufrir dafios. Si sucede esto, no retire en ningin caso el wok del fogdn. En casos extremos
de sobrecalentamiento, el aluminio de la base de la base podria fundirse y volverse liquido. Si el wok se sobre-
calienta, no trate de retirarlo del fogon, para no arriesgarse a sufrir quemaduras si se vierte el aluminio fundido.
Apague el fogon, deje que el wok se enfrie y ventile la estancia.
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* Fondo: Puede usar el wok practicamente en todas las cocinas convencionales de gas o eléctricas. La base se
asentara perfectamente sobre el fogdn o la zona de coccidn de la placa vitroceramica y cuenta con las mejores
propiedades para cocinar. Durante el proceso de coccion, el wok absorbe el calor con rapidez, lo distribuye
uniformemente por el fondo y lo retiene eficazmente. Si tiene un wok con base cookstar, apta para todo tipo de
cocinas, o si tiene la palabra ,,Induccion® grabada en la base, puede usarlo en todo tipo de cocinas, incluidas las
de induccion.

« Cocina de induccién: Para evitar que el wok se sobrecaliente debido a la elevada potencia de las cocinas de
induccion, no olvide seguir las instrucciones del fabricante de su placa de cocina. No deje desatendido el wok
cuando esté al fuego, vacio o a fuego fuerte. Es posible que oiga un ruido similar a un silbido al usar el wok. Este
sonido se produce por motivos técnicos y no es sefal de que su cocina ni los utensilios de cocina que use estén
defectuosos. Coloque siempre el wok en el centro de la zona de coccion. Utilice siempre un wok cuyo didmetro
sea igual o superior al del fogdn (consulte la tabla); de lo contrario la zona de coccién podria no reaccionar ante
la presencia de la base del wok.

Instrucciones para woks con revestimiento antiadherente

* Antes de usar el wok por primera vez, lavelo a fondo y pongalo a hervir con un poco de agua durante un par de
minutos.

* Cuando vuelva a usarlo:
I. Unte el wok con un poco de aceite (3 o 4 gotas impregnadas en un trozo de papel de cocina).
2. Caliente el wok a fuego medio (a 2/3 del maximo de la cocina). Coloque en el wok los alimentos que quiera

freir y dérelos por todos sus lados.

* Si el wok cuenta con un revestimiento antiadherente, no use nunca un cuchillo para cortar alimentos en su
interior ni use utensilios puntiagudos para darles la vuelta.

* Para impedir que se sobrecaliente, no deje nunca que el wok antiadherente se caliente desatendido o a fuego
fuerte.

* Si utiliza el wok en el horno, no permita que la temperatura supere los 220° C y no utilice la funcién de grill.
El sobrecalentamiento dafaria el revestimiento antiadherente y provocaria que se quemase y despidiese humos.
Si ocurre tal cosa, apague el fuego, abra la puerta del horno si lo esta utilizando y deje que la estancia se ventile
por completo.

* Para que pueda disfrutar del wok durante muchos afos, le recomendamos que lo lave a mano con agua templa-
da, liquido lavavajillas y una esponja suave. No utilice en ninglin caso medios abrasivos ni productos agresivos.

* No lave el wok en el lavavajillas, ya que el detergente podria dafar el revestimiento antiadherente y corroer el
material.

* Después de lavar el wok y antes de volver a usarlo, intelo con unas gotas de aceite vegetal.

* No use el wok para guardar alimentos, especialmente los que sean salados o acidos. Guardelos por separado en

recipientes apropiados. Si no lo hace, el revestimiento podria sufrir dafnos.
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(E) Instrucciones de uso y de cuidados

Instrucciones especiales para el wok luno® con revestimiento antiadherente

El wok luno® cuenta con protectores anti-llama, que mantendran las asas a una temperatura agradable.

Efecto de los protectores anti-llama:
No exponga los anillos de silicona de las asas a las llamas de las cocinas de gas.

La pérdida de estos anillos no limita la funcionalidad del protector anti-llama ni del wok.

Instrucciones para los woks sin revestimiento antiadherente

* Antes de usar el wok por primera vez, lavelo a fondo y péngalo a hervir con un poco de agua y unas gotas de
zumo de limén.

* Los woks de acero inoxidable se pueden lavar en el lavavajillas. Utilice detergentes de uso doméstico, segin
las cantidades indicadas por el fabricante, pero no emplee nunca detergentes industriales ni limpiadores
altamente concentrados. Las manchas o decoloraciones que pueden aparecer con el tiempo en las asas o la
base no afectaran al funcionamiento del wok.

* Para lavarlo a mano, use agua caliente y un lavavajillas convencional, aplicado con un pafio, una esponja o un
cepillo de cerdas suaves. No utilice objetos duros, estropajos metalicos ni limpiadores abrasivos en polvo.
Séquelo inmediatamente, para que no se formen marcas de agua. Para eliminar los residuos mas incrustados
puede usar el limpiador Fissler Stainless Steel Cleaner, especial para acero inoxidable.

« Si quiere preservar el brillo del wok durante mucho tiempo, aplique Fissler Stainless Steel Care, especial
para el cuidado del acero inoxidable. También obtendra un magnifico resultado al eliminar las manchas
blanquecinas o irisadas.

Como cocinar con el wok
Salteados:
Corte los ingredientes en tiras finas, lonchas o dados. Eche un poco de aceite en el wok y ahada los alimentos

removiéndolos constantemente con una espatula. Si el wok tiene una superficie interior concava, consumira muy
poco aceite y le sera muy facil dar la vuelta a los alimentos. Puede anadir los ingredientes al wok poco a poco,
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Instrucciones de uso y de cuidados (E)

empezando por los que precisen mas tiempo de coccion y siguiendo con los mas rapidos. También puede ir reti-
rando uno por uno los ingredientes del wok a medida que estén listos y luego volver a mezclarlos todos al final.
Anada pastas u hongos deshidratados directamente en el aceite caliente, para que desplieguen todos sus aromas.

Fritos:

Para freir, llene el wok con aceite hasta un tercio de su capacidad y caliéntelo. Utilice solamente aceite de cocina
que resista altas temperaturas o de origen vegetal. Ahada los alimentos al aceite caliente, por tandas, en can-
tidades no demasiado grandes. Déles la vuelta a los alimentos mientras se frien. Cuando estén listos, retirelos con
una espumadera. Si tiene un wok con cestillo para freir, coloquelos sobre este. Si carece de él, depositelos sobre
papel de cocina. No utilice la tapa mientras esté friendo ni caliente el aceite por encima de los 200° C.

Fritos a altas temperaturas (wok de acero inoxidable):

Caliente el wok estando vacio y rocielo con unas gotas de agua fria. Cuando se conviertan en perlas transparen-
tes y empiecen a bailar por la superficie, la temperatura sera correcta para freir carnes. Al principio, la carne se
quedara pegada a la superficie. Pero pasados unos minutos, se soltara por si misma y podra darle la vuelta. Si tiene
un wok equipado con la superficie novogrill, puede elegir entre freir la carne con o sin liquido, segun prefiera,
pero disfrutando siempre del efecto grill y con una 6ptima distribucion del aceite.

Garantia

Si tiene alguna reclamacion en el marco de las directrices de la garantia legal vigente, salvo que reciba otras
instrucciones, debe devolvernos la unidad completa, junto con la factura, presentandola en su distribuidor, o bien
enviandola debidamente embalada a: Fissler Customer Service, Harald-Fissler-Strasse 10, 55768 Hoppstadten-
Weiersbach, Alemania (teléfono: +49 (0) 6781-403-100).

Nuestra garantia no cubre los dafios causados por un uso inadecuado de la bateria o por incumplir las instruc-
ciones de uso (por ejemplo, en caso de sobrecalentamiento, decoloracién, arahazos, caidas o procedimientos de
limpieza inadecuados o dentro del lavavajillas). También estan excluidas las senales de uso meramente visuales.

Servicio técnico

Puede comprar una tapa adicional a su distribuidor de Fissler (consulte el directorio de distribuidores en www.
fissler.com), en establecimientos comerciales especializados o grandes almacenes. Nuestro Departamento de
Atencion al cliente estara encantado de ayudarle. Para mas informacion, visite www.fissler.com.
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Odnyieg XProng Kal TEPITIOINGNG

JuyxapnThpia yia Tnv ayopd Tou VEou 0ag youok Fissler. To youdk oag gival n yEpupa TTOU EVWVEI

£€va TTapadooiakd okeUog alvwy TNG ATrw AVaTOAAG PE TOV GUYXPOVO OXEDIOOUO Kal TIG TEXVOAOYIES
TTOU XPNOIYOTIOIOUVTaI OTIG £0TIEG TNG AUONG. AVOoiyel PTTPOOTA 00G €vav OAOKANPO KaIvoUplo KOOUO
HaYEIPIKAG — PE XINIABEG AIXOUDBIEG EUTTVEUCHEVEG OTTO £vav EEWTIKO YOOTPOVOUIKO TTOAITIONO. MTTopEiTe
Va XPNOIYOTIOINCETE TO YOUOK 0aG Kal I SUTIKA TTATA Kal SUTIKOUG TPATTOUG TTPOETOINAGIAG TOU
@aynTou. Oa dIaTTIoTWOETE OTI aTNV ouaia gival £va akeUog yia OAEG TIG XPATEIG, OTO OTTOI0 UTTOPEITE

va payelpEWete TTOAG @aynTd PE M0 €UKOAO Kai TTI0 ATTIo TPpATT0. ETTiong, uttdpyel éva akoua
XAPAKTNPIOTIKG TOU YOUOK Tng Fissler TTou ypAyopa Ba ayatioeTe: gival 1I0aVIKS yia GUVECTIATEIG.
TotmoBeTAOTE TO OTN PEOT TOu TPaTTeECIoU Kal oepRipeTe ammeubeiag. Oa oUYKEVTPWAOEl ypriyopa yUpw Tou
XAPOUMEVA KAl IKAVOTTOINKEVA TTPOCWTTA.

Tloio. midTa umopeite Vo UOYEIPEYETE LE TO YOVOK OOC,

KaBwg 10 Yyoudk oag givai Kal xUTpa Kol Tyavi, n ToIKIAia TwV TIIETWV TToU PTTOPEITE Va POYEIPEWETE
gival peyan:

* Ao1aTIKA TTIATa

* MiaTa pe TePIodIkd avakdTepa stir-fry, pulopakdpova ) pud
* Kp€ag o€ PETEG 1 MIKPEG PEPIDES

* TnyavnTo Kpéag, Aayavikd, @pouTa Kal (UUOPIKG

* ZoUTTeg

['evikég oonyieg yia 040, 0. YovoK

» Katd kavova, Ta Youok pe TTAAOTIKEG AaBEG dev TTPETTEl va XpnaolpoTToloUvTal aTov goupvo. MNa Ta
YOUOK HE HETAANIKEG AABEG, OUVIOTOUME VA XPNOIUOTIOIEITE TTAVTA KATAAANAEG TTIAOTPEG A YAvVTIA
Koulivag yia va TTPOOTATEVUETE Ta XEPIO 0OG, €I0IKA OTIG £OTIEG 1} TOUG POUPVOUG agpiou.

» OTav XpNOIPOTIOIEITE TO YOUOK, BERaIwOEiTE OTI TO £XETE TOTTOBETAOEI CWOTA OTN PECN TNG ECTIOG.

« MNa va ammo@UyETE Ta €yKaUPaTa TToU TTPOKaAoUvVTal atrd AiTrog TTou a@pilel 1) a1t mMITCIANIopa KaTd
TO TNYAVIONA, PNV YEUICETE TO YOUOK PE AGdI TTAvw aTtrd TO £va TPITO. XPNOIPOTIOIEITE HOVO paYEIPIKA
A&d1a i QUTIKA AiITTn uYPNAWV Bepuokpaaiwy. Mnv XpnNOILOTTIOIEITE KATTAKI OTO BaBU TNYAVIGUA KAl unv
uTTEPBEPUaiveTE TO AiTTog. Mnv utrepPaivete TToTé Toug 200° C.

* MTTopeite va €COIKOVOUROETE EVEPYEIQ XPNOIMOTTOIWVTAG T BEpUATNTA TTOU ATTOBNKEVUETAI OTOUG
TTOI0TIKOUG TTaTOoUG TNG Fissler, edv xapunAwaeTe TNV TrNyr) BepudTNTAG VWPITEPA KOl TNV KAEIOETE TTPIV TO
TENOG TOU XPOVOU PayeIpEPATOG. H SIGUETPOG TNG €0TIOG Ba TTPETTEI va AVTIOTOIXEI OTN BACN TOU YOUOK
| va gival JIkpoTepn.
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OBnyieg XpProng Kal TIEPITIOINGNG

LHpoyuatikny oguetpog faons xou uéyeog eatiog

Moudk “I'Ip’q VI-IOE‘TIKI'] 5Id|.l£Tp’0§ MéyeBog goTiag
Baong“ Emaywyikn

[oudk atéd avogeidwTo atadhl & 30 cm 150 mm 145 mm

[oudk atéd avogeidwTo atadhi & 35 cm 168 mm 180 mm

[oudk atd avogeidwTo atodhi & 36 cm 207 mm 220 mm

AvTIKOANTIKG Youdk @ 31 cm 150 mm 145 mm

* KaBuwg 1o youodk kpuwvel, gival mlavé va ,,pou@néel” To Katrdki punTikou kAgigipaTog. MNa va 1o
ATTOQUYETE AUTO, OKOUTTIOTE TO XEIAOG TOU YOUOK Kal TOU KATTAKIOU, WOTE VA €ival OTEYVA TTPIV TA
a@ACETE va Kpuwaouv. Av e£akoAouBei va gival SUOKOAN n agaipean Tou KATTakioU, YTTOPEITE va
EKTOVWOETE TNV TTiEOT, {E0TAIVOVTAG VA TO YOUOK.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TO YUGAIVO KATTAKI OTOV OUPVO.

* Mnv kpuwveTe 10 {£0TO YUAAIVO KOTTAKI JE KPUO VEPO, KABWG n atrétoun aAAayr) Beppokpaagiag utropei
Va TTPOKOAEDCEN {NUIG OTO KATTAKI.

* Metd amd emmavelAnuuévn xpAon Tou Youok, n TTAAoTIKA Aafr) putropei va xaAapwaoel. MNa Tnv ao@aAeid
0ag, ouvioToUpE va oQiyyeTe auéowg TIG Bideg TTou éxouv xaAapwaoel Je KatdAAnAo kataaidl.

« MNa mn 81k 0ag ao@AAEI, CUVICTOUNE VO avTIKABIOTATE APETWG TIG PAYIOUEVES AABEG e yvAOIa
avTaAAaKTIKG TG Fissler.

* Mnv TpooBéTeTe TTOTE AAATI O€ KPUO vEPS. APrioTE TO vEPS va BPACEl Kal KATOTTIV TTPOCBECTE Kal
avakaTéWTe 1o aAdTI. H TTpooBrkn aAaTiol o€ KpUo vepd PTTOPET va TTPOKAAETEI UWNAR CUYKEVTPWON
aAaTioU oTn BAcn TOU YOUOK Kal Tov aXNUaTiogd knAidwv SidRpwaong. O aAAoiwoelg oTo avogeidwTo
atodAl dev agaipouvTal aAAG Kail dev ETTNPEAOUV TN AEITOUPYia TOU YOUOK OTO payeipepa.

» Kard 1n xprjon Tou youodk oTov @oUupvo (uévo epdoov diabéTel AaBEg atrd avogeidwTo atadAr),
unv Beppaivete To0 okeUOG TTAVW até Toug 220° C. Mnv XpNnOIUOTIOIEITE TO YKPIA OTAV TOTTOBETEITE
AVTIKOAANTIKG YOUOK.

* Kepauikh eoTia: MNa va aTToQUYETE TIG YPOTOOUVIEG OTNV ETTIPAVEID TNG EOTIAG, AVOONKWVETE TTAVTA TO
YOUOK TTpIV aAAGEETE TN B€on Tou TTavw o€ auTthv. H Fissler dev avaAapBdvel kapia uBuvn yia T€ToloU
€idoug ¢nuIEG. H peTakivnon TNYavIWV PE YUPVO TTATO AAOUMIVIOU EPTTPOG-TTIOW TTAVW OTNV ETTIPAVEIQ
NG KEPAMIKAG €0TiAg PTTopEi va agrioel onuddia. Ta onudadia uropouv va a@aipefolyv pe TTpoidvTa
KaBapIopoU yia KEPAUIKEG EOTIEG TTOU UTTAPXOUV GTO EUTTOPIO.

* Mnv utrepBeppuaiveTe TO YOouoK. Av TO YOUOK UTTEPBEPUAVOEi, N BACN TOU UTTOPET VA ATTOXPWHATIOTET
Kal va KITPIVIOEl, av Kal 0 atroxpwiaTiopdg dev Ba ernpedoel TNV KaAR AsiToupyia Tou youok. H peydin
uTTEPBEPUavVON UTTopEi va TTpokaAéael {nuid aTn BAon. Z€ QuTAV TNV TTEPITITWAON, YNV AQAIPEITE TTOTE
TO YOUOK aTTd TNV €0TiA. Z€ OKPAiEG TTEPITITWOEIG UTTEPOEPUAvVONG, To ahoupivio TnG BAong UTTopei va
Niwaoel Kal va peuaToTroinBei. Av utrepBepUavOEi T YOUOK, UNV TO aQAIPECETE ATTO TNV £0TIA, KABWG
uTTapxEl KivOUVOG TTPOKANONG EYKAUPGTWY aTTd TO UypOoTToinuévo aloupivio. XBACTE TNV £0Tid, aQAOTE
TO YOUOK VO KPUWOEI Kal agpioTe TO SWHATIO. 35
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OBdnyieg XpProng Kal TIEPITIOINGNG

* Baon: 10 youdK 00G MTTOPEI va XPNOIUOTIOINGEI 0€ OAEG TIG CUMPBATIKEG NAEKTPIKEG EOTIEG KO TIG
€0Tieg agpiou. H Baan TotroBeTeiTal O€ ETTITTEDN KEPAMIKN {WVN POYEIPEPATOG 1) EOTIO Kal £XEI IDAVIKA
atmédoaon. X1 SIAPKEIA TOU PHAYEIPEPATOG, TO YOUOK 0aG ATToppo@d yprAyopa Tn BeppdrnTa, Tnv
KaTavéuEl opoIduop®a aTn BAcn Kai TNV ammodnkevel KatdAAnAa. Av éxete youok ue Baon CookStar yia
OAeg TIG €0Tieg 1) pE TNV €vdeIgn ,Induction® xapayuévn oTn BAon, UTTOPEITE va TO XPNOIUOTIOINCETE OE
OAEG TIG £0TIiEG, OKOUA KAl TIG ETTAYWYIKEG.

* Mayeipeua o€ emaywyikég eoTieg: MNa va atmro@UYETE TNV UTTEPBEPUAVOT TOU YOUOK AOYw ThG UWNANG
10XU0G OTIG ETTAYWYIKEG EOTIEG, PPOVTIOTE VO AKOAOUBEITE TIG 08NYiEG TTOU TTOPEXEI O KOTAOKEUAOTAG
NG NAEKTPIKAG Koudivag oag. Mnv Bepuaiveral TTOTE TO YOUOK XWwpig ETTITAPNON, OTav gival ddeio A
oTnNV uwnAoGTEPN Beppokpaaia. Towg va akouaTei évag BOuBog KaTd Tn xprion Tou Youodk aag. AUTOG o
NX0G OQeiAETaI O€ TEXVIKOUG AOYOUG Kal BV UTTODEIKVUEI KATTOIO0 EAATTWHA TNG ECTIAG ) TOU OKEUOUG.
Na TotroBeTeite TaVTa TO OKEUOG OTO KEVTPO TNG {Wvng HayelpéuaTog. Na xpnoIuoTToIEiTe TTAVTa YOUOK
pe id10 | peyaAlTepo péyeBog atrd Tn {uvn PayelpéuaTog (deiTe Tov TTivaka), SIagopeTIKA N {uwvn
JayeIpEUaTOg iowg va unv avTidpdoel aTn BAcn Tou YOuoK.

Oonyies yio. aVvTIKoAANTIKG YOVOK

« Mpiv a1Té TNV TTPWTN XPriON TOU YOUOK 0aG, TTAUVETE TO OXOAQOTIKA KAl 0T GUVEXEIQ BPAoTe péoa vepod
yia QU0 AETTTA.

= Orav 10 xpnaoipomoInoeTe éava:
1. ATTAwaTe Aiyo AGdI aTO youodk (3-4 oTaydveg O€ PIa XOPTOTTETOETA).
2. ZeOGTAVETE TO YOUOK O€ PETPIA QWTIA (2/3 TNG PEyIoTNG I0XU0G TNG €0TIAG). TOTTOBETAOTE TO PaAYNTO

OTO YOUOK Kal WHOTE OPOIOPOP@PA aTrd OAEG TIG TTAEUPEG.

* Av TO YOUOK O100£Tel QVTIKOAANTIKY ETTIOTPWON, PNV KOPBETE TTOTE PE Mayaipl HEOA OTO OKEUOG KAl PNV
XPNOIMOTIOIEITE AIXPNEA AVTIKEIMEVA VIO VA AVOKATEWETE TO QAYNTO.

« MNa va ammo@uyeTe TNV UTTEPBEPUAVOT, uNV BEPUAIVETE TTOTE TO AVTIKOAANTIKO YOUOK OTNV £0TIO XWPIG
€MTAPNON A OTN PEYIOTN BepUoKpaaia.

* AV XpnOIUOTIOIEITE TO YOUOK OTO (oUPVO, UNV BepUaiveTe TTOTE TO oUPVO TTAvVwW atrd Toug 220° C kal
NV XPNOIUOTIOIEITE TO YKPIA.
H umrepBépuavon Ba KaTaoTpéwel TNV AVTIKOAANTIKA 1810TNTA TG ETTIOTPWONG, MTTOPEI va TNV KAWEI KAl
va oXNUaTIoTEl KATTVOG. Av yivel autd, oBACTE TNV TINYR BeppdTNTAG, AVoIgTE TNV TTGPTA TOU PoUpPVOU,
Qv XPNOIMOTIOIEITE TO POUPVO, KAl AEPIOTE KAAA TO SWHATIO.

« MNa va d10TNPACETE TO TNYAVI 0AG O€ KOAN KATtdoTaon yia TTOAU Kalpd, OUVIOTOUME VO TO TTAEVETE
OTO X£pI JE CE0TO VEPO, ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY Kal £va JaAakd aouyydpl. Mnv XpnoIUoTIOIETE
KaBapIoTIKG 0 OKOVN TTOU XapAdouv.

* Mnv ToTr0B€TEiTE TO YOUOK GAG GTO TTAUVTHPIO TTIATWY, KABWG TO ATTOPPUTTAVTIKO WTTOPEL va @BEipel TRV
AVTIKOAANTIKN €TTICTPWON Kal va S1aBpWael To UAIKO.

* AQoU KaBapioETE TO YOUOK KaI TTPIV VA TO XPNOIMOTIOINOETE, AAEIWTE TO ECWTEPIKO TOU PE Aiyo QUTIKG AGDI.
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OBnyieg XPAROoNG Kal TIEPITTOINONG

* Mnv @uAdoceTe TPOPIUA PECT OTO YOUOK, €18IKA OAPUPA 1 6¢iva. Na Ta QUAGCOETE EEXWPIOTA O€
Kat@AAnAa pTToA ry doxeia. Ala@opeTiKd, YTTopei va TTpokANnBEi {nuId oTnv €TTIOTPWAN.
E101xéc 0onyieg yio. 1o aviikoAAntikoé yovox luno®

To youok luno® diaBéTel £EUTTVA TTPOCTATEUTIKG BEpUOTNTAG TTOU £€a0@AAIfouV HIa euXApIoTn
Beppokpacia oTig AaBég.

Apdon TwV TTPOCTATEUTIKWY BEPUATNTAC:
Mnv ekBETeTE TOUG GTEYAVOTTOINTIKOUG SAKTUAIOUG GIAIKOVNG TwV AABWV 0Tn PAGYQ HIag ECTIAG UYPAEPIOU.

e

H atTAEIa TV OTEYAVOTTOINTIKWY BOKTUAIWY BEV TTEPIOPICE! TN AEITOUPYIKOTNTA TOU TTPOCTATEUTIKOU
BeppdTNTAG 1} TOU OKEUOUG.

Oonyies yio. 10 U1 aVTIKOAANTIKO YOVOK

* [Mpiv a1Té TNV TTPWTN XPrioN TOU YOUOK 0aG, TTAUVETE TO OXOAQOTIKA KAl 0T GUVEXEID BPAoTe pEoa vepod
JE Aiyo Xupo Aepoviou.

* Ta youok atd avogeidwTto atadAl utraivouv oTo TTAUVTHPIO TTIATWY. AV TTAUVETE TO YOUOK OTO
TTAUVTAPIO, XPNOIHMOTTOINGTE KOIVA OIKIOKA TTPOIOVTa OTIG TTOOOTNTEG TTOU GUVIOTA O KOTAOKEUAOTAG Kal
Ox1 Blopnxavikd TTpoidvTa KaBapiopou A GAAa TTPoIOVTA UWNARG CUPTTUKVWONG. O1 aTToXPWHATIOUOI
TTOU PTTOPEI va eupavioTolv oTIG AABEG 1) TN BACN WE TO TTEPATHA Tou Xpovou Oev Ba eTTNPEATOUV TV
KOAR AgITOupyia TOU YOUOK.

* OT1av TTAEVETE TO YOUOK OTO XEPI, XPNOIUOTIOINCTE {eaTO vEPO, €va KOIVO Uypo TTIATWY Kal TTavi,
o@ouyydapl ) paAakn Bouptoa. Mnv XpNOIPOTIOIEITE OKANPA QVTIKEIPEVA, OUPHA 1) KABAPIOTIKG O€
OoKAVN TTOU XaPAJoUV. ZKOUTTIOTE TO AUECWG VIO VO NV OXNHATIoOTOUV KNAideg. Ta eTTiyova UTTOAEiMpaTa
@aynTou agaipouvTal Je TO KABaPIOTIKO yia avogeidwTo atodAl TG Fissler.

* E¢ao@aAiCete yuaAdda TTou diapKei e TO TTPOIdV @povTidag avoeidwTtou atoaAiol Tng Fissler. 1daviko
Kal yia va a@aipei AUKEG 1 1p18i¢ouceg KNAIBEG.

L1cd¢ va payeipéyete ue to Yook oog
FpRyopo stir-frying:
KowTe 10 ouoTaTIKA 0€ AwpPIideS, PETEG A KUBOUG. MpooBEaTe Aiyo AGdI 0TO YOUOK Kal UOTEPQ HAYEIPEWTE

TO OUCTATIKG OVAKATEUOVTAG CUVEXEID PE Tn OTTIATOUA. AV TO YOUOK 0QG gival KOIAO OTO ECWTEPIKO
37
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OBdnyieg XpProng Kal TIEPITIOINGNG

Tou, €ival TTOAU €UKOAO VA aVAKATEWETE TA CUCTATIKA Kal Ba XpelaoTeiTe EAdXI0TO AGdI. MTTopEiTe va
TTPooBETETE Aiya-Aiya To CUCTATIKA OTO YOUOK, TTIPWTA 60a XPEIAovVTal TTEPICTOTEPO XPOVO UAYEIPEPATOG
Kal UoTEPA O0Q PayelpeUoVTal TTIO YPAYOPA. AIGQOPETIKA, UTTOPEITE VA APAIPEITE CUCTATIKA ATTO TO YOUOK
OTav £XOUV POYEIPEUTET KAl OTO TEAOG va Ta avakaTeUeTe OAa padi. MpooBETeTe Ta KPEPWAN UAIKG A Ta
aTognpapéva Kal HapIvapiouéva pavitdpia atreudeiag oto Kautd Addi yia va diatnpouv 1o dpwud TouG.

Tnyavioua:

MNa va TnyavioeTte, KAAUWTE TO YOUOK TO TTOAU PEXPI TO éva TPITO PE AddI yIa va TO JEOTAVETE.
XpNnoIPoTIoIEiTE HOVO payelpIkd AGdI 1) QUTIKA AiTTn uwnAwy Beppokpaciwy. TOTToBETAOTE TO paynTd TToU
Ba Tnyavioete 0TO KAUTO AITTOG — TTPOCBETOVTAG HIKPA TTOGOTNTA KABE @opd. OTav TnyavideTte, TTPETTEI
va avatrodoyupileTe TIG pepideg. OTav 1o @aynTo givai £€ToIP0, BYAATE TO XPNOIUOTIOIWVTAG COUPWTHPI.
Av TO YoUuOK 0ag €xel KaAGBI @pITECaG, TOTTOBETAOTE EKEl TO PayNTO. AIAPOPETIKE, XPNOIPOTIOINOTE
XAPTOTTETOETEG. MV XPNOIYOTIOIEITE TTOTE TO KATIAKI OTO TNYAVIOUA KAl unV BepUaiveTe TO AiTrog TTéivw
atd Toug 200° C.

Tnydvioua o€ upnAég Beppokpacieg (Youok amrd avoseidwro aragdAi):

OeppaveTe To Youdk adelo kal UaTEPA PiETE HETT PEPIKEG OTAYOVEG KPUO veEPO. AV oXnuaTicouv
dlapaveig QUOOAIBEG TTOU ,,XxOpEUOUV” NETa OTO TNYAvI, EXEl ETITEUXOEI N OwOTH Bepuokpaaia yia va
wnOei To KPEag. TNV apxr, To KpEag Ba KOAAAOE! TTAvw aTnv em@aveia. Opwg PeTd atrd Aiya AeTTTd,

Ba atrokoAANBei povo Tou Kal Ba PTTOPEITE VA TO YUPIOETE. AV £XETE YOUOK UE ETTIQAVEIQ TNyavioOUATOG
novogrill, uTropeite va WroeTe 10 KpEAg oag OTTWG BEAETE, PE i XWPIG AITTOG KAl VO £XETE OWOTH KATAVOUN
TwV NITTAPWYV 0av va XPNOIUOTIOIOUCATE TO YKPIA.

Eyybnon

Av éxeTe KATTOI0 TTOPATTOVO OTN SIdPKEIa 1I0XU0G TNG TPEXOUTAG VOMIPNG £YYUNONG, Kal av eV
uTrod<IkvVUETaI KATI GAAO, ETTIOTPEWTE OAOKANPN TN Jovada, yadi pe Tnv amoédeign ayopdg oag, GTov
QVTITIPOOWTTO 0aG, 1) OTEIATE TO TIPOIOV, KaAG cuckeuaapévo, aTn Sieubuvan: Fissler Customer Service,
Harald-Fissler-Strasse 10, 55768 Hoppstiadten-VWeiersbach, Germania Tel: +49 (0) 6781-403-100).

H gyyUnon dev kaAUTITEl BAGBEG TTOU 0PeidovTal o€ akatGAANAN Xpron f 0T hn TAPNON Twv 08NYIWY
XPAONG, TT.X. UTTEPBEPPAVAT, ATTOXPWHATIOUOG, YPATAOUVIEG, TITWOEIG OTO OATTEDO 1} AKATAAANAOG
kaBapiopog ) kabapiopdg og TTAUVTApIo TdTwy. EEaipolvTal £TTiong Ta eP@avwg oTITIKG onuddia XpAong.

Service

Mrropeite va ayopdoeTte éva TTPOGBETO KATIAKI a1 ToV avTiTpoowTro Tng Fissler (Ba Bpeite katdAoyo
TWV AVTITTPOCWTIWYV OTNV NAEKTPOVIKA dielBuvon www.fissler.com) A Ta €1I8IKA THAPOTA TWV EPTTOPIKWV
KaTaoTnUaTwy. To TuRua eEuttnEéTnong TreAaTwy Ba xapei va cag eEutrnpetAacl. MNa emiTAéov
TIANPOYoOpieg, ETTIOKEPOEITE TN oeAida www.fissler.com.
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Fissler marka yeni wok tavayi satin aldiginiz igin sizi kutlariz.Wok tavaniz, Uzak Dogu‘ya 6zgii bu pisirme aracinin
ylzyillardan beri siirdiirdiigii gelenegi, Bati tarzi ocaklarin modern tasarim ve teknolojisiyle birlestirir. Egzotik

bir yemek kiiltiiriinden alinmis binlerce lezzetle size yepyeni bir pisirme diinyasinin kapilarini agar. Ayrica wok
tavanizi Bati yemekleri yapmak ve yemekleri Bati tarzinda hazirlamak igin kullanabilirsiniz.VWok tavanizin birgok
yemegi daha kolay ve nazik bir sekilde pisirebileceginiz cok amagh bir pisirme gereci oldugunu géreceksiniz. Fissler
wok tavanizin kisa zaman iginde kesfedip seveceginiz bir 6zelligi de insanlarla bir araya gelmenize vesile olmasidir.
Masanin lzerine koyup servis yapmaniz yeterlidir. Cok gegmeden mutlu, memnun yiizler etrafinda toplanacaktir.

Wok tavanizda hangi yemekleri pisirebilirsiniz?

Wok tavaniz hem tencere hem de tava olarak kullanilabildigi icin tavanizla bir¢ok farkli yemek pisirebilirsiniz:

* Asya yemekleri

* Hizli kavurma, eriste veya pilavlar

« Dilimli veya kusbasi etle yapilan et yemekleri
*Yagda kizartilmis et, sebze, meyve ve makarnalar
¢ Corbalar

Tiim wok tavalar igin genel talimatlar

* Kural olarak plastik kulplu wok tavalar firinda kullanilmamalidir. Metal kulplu wok tavalari 6zellikle gazli ocak veya
firinlarda kullanirken ellerinizi korumak igin uygun firin eldiveni takmanizi 6neriyoruz.

* Wok tavayi kullanirken tavayr ocagin tam ortasina giivenli bir sekilde yerlestirdiginizden emin olun.

*Yagda kizartma esnasinda yag sigramasi sonucu olusabilecek yaniklari 6nlemek igin wok tavanin ligte birinden faz-
la miktarda yag koymayin.Yalnizca yiiksek isida pisirme yaglari veya bitkisel yag kullanin.Yagda kizartma yaparken
kapakkullanmayin ve yagi gereginden fazla isitmayin; asla 200°C'yi agmayin.

* Yiiksek kaliteli Fissler tabanlarinin depoladiklari istyr kullanarak enerji tasarrufu saglamak igin, ocagin isi ayarini
erkenden kisip, pisme siiresi heniiz sona ermeden tamamen kapatin. Ocagin ¢api wok tava tabaninin gapina esit
veya daha kiigiik olmalidir.
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Etkili taban ¢apt ve ocak boyutu

Wok tava “Etkili taban ¢api indiiksiyon Ocak boyutu
Paslanmaz celik wok tava @ 30 cm 150 mm 145 mm
Paslanmaz celik wok tava @ 35 cm 168 mm 180 mm
Paslanmaz celik wok tava @ 36 cm 207 mm 220 mm
Koruyucu tabakali wok tava @ 31 cm 150 mm 145 mm

* Wok tava sogurken, sikica kapatilan kapagin tavaya ,,yapismasi“ miimkiindir. Bunu engellemek igin, wok tavayi
sogumaya birakmadan &nce tavanin ve kapagin kenarlarini kurulayin. Kapagi ¢ikarmakta hala zorlaniyorsaniz, tavayi

tekrar isitarak basinci azaltabilirsiniz.
* Liitfen cam kapagi firinda kullanmayin.

* Sicak cam kapagi soguk suya tutmayin; sicaklik soku kapaga zarar verebilir.
* Birkag defa kullandiktan sonra tavanin plastik tutacagi gevseyebilir. Glivenliginiz igin, gevseyen vidayi uygun bir
tornavida yardimiyla hemen sikistirmaniz gerekir.
Giivenliginiz igin, gatlayan kulplari hemen orijinal Fissler yedek pargalariyla degistirmeniz gerekir.
* Soguk suya tuz eklemeyin. Bekleyip kaynayan suya ekleyin ve karistirin. Soguk suya tuz eklemek tavanin dibinde

asiri miktarda tuz birikmesine sebep olur, bu da paslanmaya yol agabilir. Paslanmaz gelikte olusan bu lekeler

¢ikarilamaz; ancak tavanin islevsel ve pisirme &zelliklerine zarar vermez.
* Wok tavayi firinda kullanirken (yalnizca paslanmaz celik kulplari olmasi durumunda), 220°C‘den fazla isitmayin.
Firinin 1zgara 6zelligini koruyucu tabakali wok tavalarla kullanmayin.
* Cam seramik pisirme alani:Cam seramik pisirme alaninda ¢izikleri 6nlemek igin, ocak tizerinde yerini

degistirirken wok tavanizi daima kaldirin. Diger durumlarda gergeklesebilecek hasarlardan Fissler sorumlu

degildir. Acik altiminyum tabanli tavalar seramik yiizeylerde &ne ve arkaya hareket ettirildiginde iz birakabilir. Bu

izler genellikle piyasada satilan cam seramik temizleme iiriinleri yardimiyla gikarilabilir.

* Wok tavanizi asiri isitmayin. VWok tava asiri isinirsa tabani altin benzeri bir renk alabilir; ancak bu durum wok
tavanizin islevini etkilemez. Olagandisi asiri Isinma durumunda tavanin tabani zarar gérebilir. Boyle bir durum
olusursa wok tavayr ocaktan kaldirmayin. Olagandisi asiri isinma durumlarinda, tabandaki aliiminyum eriyip sivi
hale déniisebilir.Wok tava asiri isinirsa, sicak aliiminyumun sigramasiyla yanik riski olusabileceginden tavay1 ocak-
tan kaldirmaya galismayin. Ocagi kapatin, wok tavayr sogumaya birakin ve odayi havalandirin.

e Taban:Wok tavaniz tiim geleneksel elektrikli ve gazli ocaklarda kullanilabilir. Taban, cam seramik pisirme alani
veya ocak gozii lizerinde diiz bir sekilde durur ve en iyi pisirme 6zelliklerine sahiptir. Pisirme islemi esnasinda
wok tavaniz sicakligi cabucak emer, tabana esit bir sekilde dagitir ve glizelce muhafaza eder. Cookstar all-stove
tabanli bir wok tavaniz varsa veya tabanina basilmis damgada ,Induction‘ kelimesi yer aliyorsa tavanizi indiiksiyon
ocak dahil biitiin ocak tiplerinde kullanabilirsiniz.
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« Indiiksiyonla pisirme: indiiksiyonlu ocaklarin yiiksek giicii yiiziinden wok tavanizin agiri isinmasini &nlemek igin
ocak iireticinizin sagladigi talimatlara uydugunuzdan emin olun.Wok tavanizi isitirken basindan higbir zaman
ayrilmayin, tavayi ocak lizerinde bos veya en yiiksek sicaklik ayarinda birakmayin.Vok tavanizi kullanirken
ugultuya benzer bir ses duyulabilir. Bu ses teknik nedenlerle duyulur ve ocaginizin ya da tencerenizin arizal
oldugu anlamina gelmez. Tencereyi her zaman pisirme alaninin ortasina yerlestirin. Kullandiginiz wok tava mutlaka
pisirme alaniyla ayni boyutta ya da daha biiyiik olmalidir (bkz. tablo); aksi takdirde pisirme alani tencere tabanina
tepki vermeyebilir.

Koruyucu tabakali wok tavalar igin talimatlar

* Wok tavanizi ilk kez kullanmadan 6nce iyice yikayin ve iginde iki dakika su kaynatin.

* Tekrar kullanirken:
|.Tavanin igine bir miktar yag surtn (kagit havluya 3-4 damla damlatarak).
2. Tavayi orta sicaklikta isitin (ocak giictiniin 2/3 kadari). Kizartilacak yiyecegi tavanin igine yerlestirin ve her

ytiziini kizartin.

* Wok tavanin yapismaz kaplamasi varsa, icindeki yiyecekleri bicakla kesmeyin ve yiyecekleri ¢evirmek igin keskin
uclu geregler kullanmayin.

* Asiri isinmayi 6nlemek igin, koruyucu tabakali wok tavay isitirken basindan ayrilmayin veya en yiiksek ayarda
Isitmayin.

* Wok tavayi firinda kullaniyorsaniz, firini 220°C‘den yiiksek sicakliklarda isitmayin ve izgara kullanmayin.
Asiri 1sinma, kaplamanin yapismaz 6zelligine zarar vererek yanmasina ve duman olusmasina neden olur. Boy-
le bir durum meydana gelirse, isi kaynagini kapatin; firini kullaniyorsaniz firin kapagini agin ve odayr tamamen
havalandirin.

* Tavanin uzun émiirlii olmasini saglamak igin, tavay! ilik suda bulasik deterjani ile yumusak bir siinger kullanarak
elde yikamanizi éneriyoruz. Cizme ihtimali olan veya ovalama gerektiren temizleme malzemeleri kullanmayin.

* Wok tavanizi bulasik makinesine koymayin; bulasik makinesi deterjani yapismaz kaplamaya zarar verebilir veya
malzemeyi asindirabilir.

* Wok tavayi temizledikten sonra ve kullanmadan 6nce az miktarda bitkisel yag siiriin.

* Wok tavanizda tuzlu ve asitli olanlar basta olmak Uizere higbir yiyecek birakmayin.Yiyeceklerinizi ayri kase ve
kutularda muhafaza edin. Bunun yapilmamasi kaplamaya zarar verebilir.

41

12.09.18 11:15



Kullanma ve bakim bilgileri

Koruyucu tabakali luno® wok tava igin ozel talimatlar

luno® wok tava, kulplarin ideal sicaklikta olmasi igin akilli 1si tamponuna sahiptir.

Ist tamponunun etkisi:
Kulplarin iizerindeki silikon halkalari gazli ocagin alevine maruz birakmayin.

—

Halkanin kaybedilmesi 1si tamponunun ya da tencerenin iglevini kisitlamaz.

Koruyucu tabakasi olmayan wok tavalar icin talimatlar

* Wok tavanizi ilk kez kullanmadan &nce iyice yikayin ve igine bir miktar limon suyu eklenmis su koyup kaynatin.

* Paslanmaz gelik wok tavalar bulasik makinesine konulabilir. Bulasik makinesine koyarken ireticinin 6nerdigi
miktarlarda ev temizlik Grini kullanin; endistriyel deterjanlardan veya yiiksek yogunluklu temizlik triinlerinden
kaginin. Zaman iginde kulplarda veya tabanda meydana gelen renk degisimleri wok tavanin islevini etkilemeye-
cektir.

* Wok tavayi elde yikarken yalnizca sicak su, bulasik deterjani ve bez, siinger veya yumusak bir fir¢a kullanin. Sert
nesneler, bulasik teli veya ovma tozu kullanmayin. Su lekesi olusmamasi igin hemen kurulayin. inatgi yiyecek
artiklari Fissler Stainless Steel Cleaner (Paslanmaz Celik Temizleyici) yardimiyla gikarilabilir.

* Fissler Stainless Steel Care (Paslanmaz Celik Bakim) ile kalici parlakligi garantileyebilirsiniz. Ayrica beyaz veya
gokkusagi renkli lekeleri gikarmada son derece etkilidir.

Wok tavanizda yemek pigirme

Hizh kavurma:

Yiyecekleri ince pargalara, dilimlere veya kiiplere ayirin.VWok tavaya biraz yag ekleyin, sonra yiyecekleri igine koyun,
karistirici yardimiyla stirekli ¢evirin.VWok tavanizin ig ylizeyi gukursa yiyecekleri ¢evirmeniz ¢ok kolaydir ve ¢ok az
yaga ihtiyag duyarsiniz.Wok tavaya once pismesi daha uzun siiren yiyecekleri, sonra daha gabuk pisenleri azar azar
koyabilirsiniz.Ya da pisen yiyecekleri tek tek tavadan alabilir, en sonunda hepsini karistirabilirsiniz. Tam aromay elde
etmek igin kizgin yaga sos veya kurutulmus ve islatilmis mantarlar ekleyin.
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Yagda kizartma:

Yagda kizartma igin wok tavanin en fazla iigte birine kadar yag koyun ve isitin.Yalnizca yiiksek isida pisirme yaglari
veya bitkisel yag kullanin.Yagda kizartilacak yiyecegi kizgin yaga atin; ancak bir defada ¢ok miktarda atmayin.Yagda
kizartma islemi esnasinda yiyecekleri gevirin.Yiyecekler pistiginde bir kevgir yardimiyla tavadan alin.Yagda kizartma
aparatli bir wok tavaniz varsa, yiyecekleri iizerine koyun.Yoksa, kagit havlu kullanin.Yagda kizartma yaparken kapak
kullanmayin ve yagi 200°C‘den fazla isitmayin.

Yiiksek sicakliklarda kizartma (paslanmaz celik wok tava):

Wok tavayi bosken isitin, sonra iizerine birkag damla soguk su serpin.Tava lizerinde ,,dans eden* seffaf boncuklar
olusuyorsa, et kizartmak igin ideal sicaklik elde edilmis demektir. ilk basta et yiizeye yapisacaktir. Ancak birkag
dakika sonra kendiliginden yiizeyden ayrilacaktir. O zaman eti gevirebilirsiniz. novogrill kizartma yiizeyli bir wok
tavaniz varsa etinizi isteginiz dogrultusunda yagh veya yagsiz kizartabilir, her sekilde ideal yag dagiliminin ve 1zgara
etkisinin tadina varabilirsiniz.

Garanti

Gegerli yasal garanti ilkeleri dahilinde bir sikayetiniz olursa, aksi belirtilmedikge liitfen tiim tniteyi makbuzunuzla
birlikte saticiniza iade edin ya da uriini ambalaji iginde su adrese gonderin: Fissler Customer Service, Harald-
Fissler-Strasse 10, 55768 Hoppstidten-Weiersbach, Almanya (Telefon: +49 (0) 6781-403-100).

Yanlis kullanim ya da kullanma talimatlarina uyulmamasi sonucunda meydana gelen hasarlar (asiri 1sinma, renk kaybi,
cizikler, yere diisiirme ya da yanlis temizleme veya bulagik makinesinde yikama gibi) garantimiz kapsaminda degildir.
Tamamen goérsel kullanim belirtileri olmasi durumunda da garanti disidir.

Servis

Fissler bayinizden (bayi rehberi icin bkz. www.fissler.com) veya 6zel magazalarimizdan ek kapak satin alabilirsiniz.
Miisteri Hizmetleri Departmanimiz da size yardimci olmaktan memnuniyet duyacaktir. Daha fazla bilgi igin
www.fissler.com adresine gidin.
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MHCTPYKLMM MO NPUMEHEHUIO U yXoay

Mo3npasnsiem ¢ npuobpeTeHnem HoBoro Boka Fissler. Bawl Bok npefctaensieT cobon covetaHne
CTONETHUX TPaAMLIMIA UCMONb30BaHNS AaNbHEBOCTOYHOW KYXOHHOTO YTBapu C COBPEMEHHbBIM AN3aNHOM
N TEXHOMOrUAMM, NPUMEHAEMbIMU B NUTax 3anagHoro obpasua. OH OTKpbIBaET AN Bac Lienblii
HOBbI MUP KyNMHAPHOTO UCKYCCTBA — C ThiCAYaMu AefNMKaTecoB 3aMMCTBOBaHHbIX M3 9K30TU4ECKON
racTPOHOMMYECKON KyNnbTypbl. Bbl Takke MoxeTe UCMonb3oBaThk CBOW BOK ANs MPUroToBneHns éniof
3anagHomn KyXHWU C MPUMEHeHNeM XapakTepHbIX ANS 3anaaa cnocobos nNpurotoeneHns. Bot ysuaure,
3TO MOVCTUHE YHUBEPCAnbHbIA KYXOHHbIA UHCTPYMEHT, C MOMOLLIbIO KOTOPOTO Bbl CMOXETE 3HAYUTENBbHO
npoLue n AenmkaTHee NpUroToBUTb MHOXECTBO pasnuyHbix bntog. Kpome Toro, y Boka Fissler ectb ewle
ofiHa yAMBWTENbHas 0COBEHHOCTb, KOTOPYHO Bbl BCKOPE HEMPEMEeHHO MomntobuTe: BOKPYr HEro o4eHb
Beceno cobupatbest ¢ Apy3bsMu. MNpocTo nocTaBbTe ero B LIEHTPe CTona v nojasanTe nuily npsMo n3
Hero. OYeHb CKOpPO OH ByaAe OKpYyXeH pagoCTHbIMU, CHACTVBLIMU NLAMMU.

Kaxue 6nr00a mooicno npueomosums 6 goxe?

[MockonbKy BOK MOXET CIyXMWTb U KacTpronen 1 CKOBOPOAOWN, B HEM MOXHO FOTOBUTb LLUMPOKUIA CNEKTP
pa3HoobpasHbIX 6roa:

* asnatckue bnoaa;

» BbICTpOE Xapkoe, nanwly unv 6nroga U3 puca;

* MsicHble 6roaa, HanpMMep MsICO NTOMTUKaMM U KyCoYKamm;
* MSICO, OBOLLYM, (OPYKTbl U MaKapOHHbIE U3AENUS BO (PPUTIOPE;
* Cynbl.

Obwue uncmpyKyuu no NPUMeHeHUI0 05 8Cex 80KO8

* Kak npaBuno, BOKV C NNIacTMKOBLIMW pyykamu He criedyeT UCnonb3oBaTh B AyXoBke. [1ns BOKOB
C METaNNMMYeCcKMmn py4KkaMn pekomeHayem Bcerga ncnonb3osatb NOAXOAALLME NPUXBATKA U
pyKaBuLibl, 4TOObI 3aLUMUTUTL CBOW PYKW, OCOBEHHO eCni Bbl FOTOBUTE HA ra3oBOW NMUTE UMK B
[OYXOBKE.

* MNpwn ncnonb3oBaHWK Boka y6eanTeCh, YTO OH CTOMT B YCTONYMBOM MOSIOXKEHUM NMPSMO Ha[ UCTOYHUKOM
Tenna.

* YT106bI He 06xe4bCs GpbI3raloLLyM UK NEHALLIMMCS XUPOM NpU ry6okoM obxapuBaHuu, HUKOTAa He
3anonHanTe BOk Macnom 6ornee Yem Ha ogHy TpeTb. Mcnonb3ynTe TONbKO BbICOKOTEMMNEPATYPHbI
KYNUHaPHBIV XMP UK pacTuTenbHoe Macno. He HakpbiBalTe BOK KPLILLKOW, MpW riy6okom
obxapvBaHUM 1 HE NEpPErpeBanTe Xup; HAKOr4a He HarpeBawnTe BOK Ao Temnepatypsbl cBbile 200 °C.
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 [Ins akoHOMUM SHEePrnm MOXHO NCNonb3oBaTb TEMNSO, HAaKoMMeHHoOe B BbICOKOKa4eCTBEHHOM
ocHoBaHuu Fissler — npocTo 3a6naroapemeHHo yMeHbLIJaVITe Harpes u BbIKMOYaNTE UCTOYHKK Tenna
elle 4O OKOHYaHWsi BpeMEHU NpUroToBnenus. [inametp HarpeBaTenbHOro aneMeHTa He JOMKeH
npesbilWlaTtb AMaMeTp OCHOBaHMA BOKa.

ﬂuamemp OCHOBAHUA 60KA U pA3Mep HacpesamealbHOo2c0 dlleMenma

Bok “OunameTp oCHOBaHus Boka“ |Pa3mep HarpeBaTefibHOro
(MHAYKUMOHHAA NnuTa) anemeHTa

Bok 13 HepxxaBetoLLen ctanu 150 mm 145 mm
anametpom 30 cm

Bok 13 HepxxaBetoLLen ctanu 168 mm 180 mm
anametpom 35 cm

Bok 13 HepxxaBetoLLen ctanm 207 mm 220 mm
anametpom 36 cm

Bok ¢ aHTUnpurapHbIM NoKpbITUEM 150 mm 145 mm
anametpom 31 cm

* [pu ocTbIBaHMM BOKa NIIOTHO 3aKPbITas KpbILLKa MOXET «NPUNUMHYTb». YT0ObI 3TOr0 n3bexats, nepen
OCTbIBaHMEM MPOTPUTE HACYXO Kpasi BOKa W KPbILLKX. ECN CHATB KPBILLKY CIOXHO, MOXHO COpOCUTb
[aBreHne, CHOBa Harpes BOK.

* He ncnonb3ayite CTEKMNSIHHYIO KPbILLKY B JyXOBKE.

* He oxnaxganTte ropsyyto CTEKMSHHYHO KPbILLIKY XOIO4HOW BOAOW, NOCKOMNbKY Peskuii nepenag
TemnepaTtyp MOXEeT NPUBECTU K ee NOBPEXAEHUIO.

» Co BpemeHeM, Mpu1 NCMONb30BaHNM BOKa KpernmeHne ero nnacTMaccoBOW Py4kn MOXET O0CnabHyTb.
[ins cobcTBEHHOM Be30nacHOCTU He3aMeanMTENbHO NOATAHNUTE Cnabo 3aTAHYTbIV BUHT NOAXOASLLEN
OTBEPTKOMN.

» inst cobcTBEHHOM Be30nacHOCTU B CryYae BO3HUKHOBEHWS TPELLUMHBI Ha pyyYKax UX HY>HO
He3amMe[nUTENbHO 3aMeHUTb OPUTMHANbHBIMU 3anacHbIMuU YacTamu Fissler.

* Hukoraa He knagmTe conb B XONogHyto Boay. [oxanTech, KOraa OHa 3akunuT, a 3aTem AobaskTe conb
1 nomeluanTe. [lobaBneHne conu B XONOAHY0 BOAY MOXET NPUBECTU K BbICOKOW KOHLIEHTpaLMy conu
Ha OHe BOKa, YTO MOXET BbI3BaTb 0Opa3oBaHVe NATEH PXaBYMHbI. Takne USMeHeHUs: B HepXXaBetoLLen
CTanu ycTpaHUTb HEBO3MOXHO, OHAKO OHN HUKAaK He CKasblBalOTCS Ha (OYHKLIMOHANBLHOCTU BOKa U1
KayecTBe MPUroTOBMEHNS.

* MNpwn ncnonb3oBaHMM BoKa B AyXOBKe (TOMbKO €CN Y HETO PYYKU U3 HEPXXaBEHoLLEeN cTanu) HarpesanTe
ero go Temnepatypsbl cBbilwe 220 °C. He ncnonb3yiite Ans BOKOB C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM
PYHKLMIO rpuns.
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» CTekrnokepammyeckas NoBEPXHOCTb NNUTbI. YTOObI Ha CTEkNokepammM4eckon NOBEPXHOCTH NUTbI

He ocTanucb LapanvHbl, Nepes nepemMeLLeHnem Boka B pyroe MecTo Bceraa nogHMManTe ero Hag
NOBEPXHOCTbIO NNNTLI. KomnaHus Fissler He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3@ NOBPEXAEHWS, KOTOPble
MOTyT BO3HWUKHYTb B MPOTMBHOM criyyae. [py nepemeLleHun CkoBopoabl C antoMVHNEBLIM CIIOEM

B OCHOBAHWM MO KepaMn4eckon NoBEPXHOCTY Ha 3TOW NMOBEPXHOCTV MOTyT OCTaBaTbCs Creapl.

Kak npaBmno, nx MOXHO yAanuTb C MOMOLLbIO UMEIOLLIMXCS B MPOAAXKe YNCTALLMX CPeacTB Ans
CTeKMoKepaMuKu.

Hukorga He neperpeBsaiTe Bok. B cnyyae neperpesa Boka ero OCHOBaHME MOXET CTaTb 30/10TUCTbIM,
0fHaKo Takoe M3MEHEeHWe LBeTa He NoBAuseT Ha (PyHKUMOHanbHble CBOMCTBA BOka. CUMNbHbIN
neperpes MOXeT MPUBECTU K MOBPEXAEHNIO OCHOBaHNA. Ecnn 310 crnyunTtbCs, HU B KOeM cryvae

He CHUMaWTe BOK C UCTOYHMKA Tenna. B cnyyae cunbHOro neperpesa antoMUHUEBbLIV CON B
OCHOBaHMWW MOXET Ha4yaTb NNaBUTbLCA U NEPENTU B XWAKOE COCTosiHME. B cnyyae neperpesa Boka Hu
B KOEM Cry4ae He MNbITaNTeCb CHATb €ro C UCTOYHMKA Ternna, YTobbl He 0BXe4bCcsi pacnnaBneHHbIM
anoM1MHeM. BbIKniounTe NCTOYHUK TENna v AOXAUTECH, MOKa BOK OCTbIHET 1 MOMHOCTbLIO NPOBETPUTE
KOMHaTy.

OcHoBaHne. Bok MOXHO 1CNOMNb30BaThk Ha BCEX OObIYHbLIX 3NIEKTPUHECKMX M ra30BbIX MANTaX.
OcHoBaHuWe byaeT yCTOMYMBO CTOSATb Ha CTEKIOKEPAMUYECKOW MOBEPXHOCTU NINTbI UMK
HarpeBaTenbHOM 3IeMeHTe 1 obecneunT MakcmanbHoe KayecTBo NpUrotToeneHns. B npouecce
NpWUroToBNEHNs BOK ObICTPO NOrMoLaeT Tenno, KOTopoe paBHOMEPHO pacrnpenensercs B OCHOBaHUM
1 BenukonenHo xpanutcs. Ecnm Bel npnobpenu Bok ¢ yHMBepcanbHbIM AHoOM Cookstar nnu ecnu Ha
OTTMCKE B €ro OCHoBaHuM ecTb cnoBo Induction (MHOyKUMOHHAS), €ro MOXHO UCMONb30BaTbCs Ha
nnAnTax BCex TUMOB, BKMIOYas NHAYKLUMOHHbIE.

[MpuroToBneHne Ha NHAYKLMOHHOW nNnuTe. YTo6b! n36exaTb neperpeBa Boka MU3-3a BbICOKON MOLLHOCTH
npvi NPUrOTOBMEHNN HA UHOYKLUMOHHON NNnTe, crneaynTe yKasaHWsiM Npovu3BoavTens NnuThl.

Mpu HarpeBe Boka HWKOrAa He OCcTaBnsTe ero 6e3 NPUCMOTPa, He HarpeBamnTe ero NycTbiM U He
ncnonb3ynTe MakcMMarbHbIN YpoBEHb Harpesa. B npouecce NpuMrotoBneHns B BOKE MOXET NOSIBUTLCH
XapaKTepHbI 3BYK. OTOT 3BYK BO3HUKAET MO TEXHUYECKUM NPUYMHAM U He CBUAETENbCTBYET O
Aedekte NnuThl UK nocyAel. Becerga cTaBsTe KacTprOio B LLIEHTP 30HbLI NpurotoBnexns. Beeraa
ncnosnb3yTe BOK CPaBHMMOrO nnu GonbLuero paamepa (cM. Tabnuuy), Yem 30Ha NPUroTOBMEHNS, B
NPOTMBHOM Cryyae 3Ta 30Ha He CMOXET HarpeTb [HO BOKa.

HUncmpykyus no npumeHnenuto 01 60K08 ¢ AHMUNPUSADHBIM
NOKpblmuem

° I'Iepe,q nepBbIM NUCMOMb30BaHNEM TLLATENTbHO BbIMOWTE BOK, @ 3aTEM NpoKNUNATUTE B HEM BOAY B
TeydeHne ABYX MUHYT.
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* [pu noemopHoOM ucrnonb308aHUU

1. CmaxbTe fHO BOKa HebonbLUMM KONMYeCcTBOM Macna (HaHecuTe 3-4 Kannu macna v npoTpute
6yMaxHbIM MOMOTEHLEM).
2. HarpeiTe Bok Ha cpefjHEM YpOBHe (2/3 MakcuManbHOro ypoBHS Harpesa nnuThl). MonoxuTe
NPOAYKTbI, KOTOPblE HEOBXOAUMO 0BXapuUTb, B BOK, 1 0BXapbTe UX CO BCEX CTOPOH.

* B BOKax C aHTMNpuUrapHbIM NOKPbITUEM HEMb3s HUYEro pe3aTb HOXOM U UCMONb30BaTb OCTPbIe
npeaMeThbl AN NepeBopaynBaHus NULLN.

» Bo nsbexaHvie neperpesa HUKOrAa He HarpeBawTe BOK C aHTUMNpUrapHbliM MokpbITeM 6e3 npucmoTpa
UM Ha MakcMMarbHOM YpOBHE Harpesa.

» Ecnu Bok ncnonb3ayeTcs B AyXOBKe, HUKOTAa He HarpeBaiTe ero Ao Temnepatypbl Bbiwe 220° C 1 He
Nonb3ynTech rpunem.
MeperpeB NULLNT 3aLUMTHOE MOKPbITUE aHTUMPUrapHbIX CBOMNCTB Y MOXET NPMBECTM K 0BropaHuto un
obpasoBaHuio ApiMa. Ecnv 3To NponsonaeT, BbIKIOUNTE UCTOYHUK TENNa, OTKPONTE ABEPLLY AYXOBKU
(ecnu roToBUTE B AyXOBKE) M TLATENBHO NMPOBETPUTE NOMELLEHNE.

» [inst ANUTENBLHOrO cpoka cry»0bl CKOBOPOAbLI Mbl PEKOMEHAYEM MbITb €€ BPY4HYIO ropsiyein Boaow
C MOHLLMM CPEACTBOM U Msrkow rybko. He ncnonb3ayinte abpasvBHble CpeacTBa AN YUCTKA 1
MeTannuyeckme ryoku.

* He cTaBbTe BOK B MOCYAOMOEYHYIO MaLLMHY, MOCKOMbKY UCMOMNb3yeMble B HEV MOOLLME CpeacTBa
MOTyT MOBPEAUTL aHTUNPUrapHOe MOKPbITVE U Bbl3BaTk KOPPO3UO MaTepuana.

* MNocne MbITbs 1 Nepes UCNoNb30BaHMEM BOK CriefyeT cMasbiBaTb HEOOMbLUNM KONMYECTBOM
pacTuTensbHoro macna

* He xpaHuTe B BOKe MuLLly, OCOGEHHO COMEHYIO M KUCIYH0. XpaHUTe ee OTAENbHO B NOAXOAsLLEN
€MKOCTM U KOHTeWHepax. HecobnogeHne 3To MHCTPYKLMN MOXET NPUBECTY K NOBPEXAEHUIO
QHTUMPUrapHOTo MOKPLITHS.

Cneyuanbhvle UHCMPYKYUU O NPUMEHEHUIO OJisl BOKOS U3
konnexyuu luno®

Y BOKOB 13 Konnekumu luno® npegycMoTpeHbl MHTENEKTyanbHble TeNNoBble Gydepsbl,
obecneynBatoLLye KOMGPOPTHYO TEMMEPATYPY PyYeK.

TennousonsauMoHHbIN 3ddekT:

CnepguTte 3a TeM, YTOObI CUITMKOHOBbLIE BCTaBKM Ha py4Kax He OKkazanucb Hag nnameHem rasoBom
NNnTbI.

MoTeps CMNMKOHOBBLIX BCTABOK He CHUXaeT appekTuBHOCTH Bydepa 1 He yxyaLwaeT apyrue
XapaKTePUCTUKKN NOCyabl. 47
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Hucmpykyus no npumenenuro 01 60K08 6€3 anmunpueapHozo
NOKDbIMUSL

* MNepen NepBbIM MCNONb30BaHWEM TLLATENBHO BLIMOWTE BOK U MPOKUMNATUTE B HEM BOAY C
nobasneHnemM HeGOrbLLOMO KONMYecTBa NMMMOHHOMO COKa.

* Boku 13 HepxxaBetoLLen CTUMM MOXXHO MbITb B MOCYLOMOEYHOW MaluvHe. [pu 9ToM ucnone3ynte
06blYHble ObITOBbIE MOKOLLME CPeACTBa B peKOMEHA0BaHHbIX NMPOM3BOAUTENSMW KONMYECTBaX, HO HU B
KOEM Cry4ae He UCMOomb3yNTe NPOMbILLNIEHHBbIE UMW BbICOKOKOHLIEHTPMPOBaHHbIE MOLLME CPeacTBa.
Co BpeMeHeM LBET PyYKU UM OCHOBaHWSI MOXET M3MEHUTLCS, OQHaKO Takoe U3MEHEHME LBEeTa He
NoOBnUSIET Ha (PYHKLMOHaNbHbIE CBONCTBA BOKa.

» Bo BpeMsi MbITbsl BOKa BPYYHYH UCMONb3yMATE ropsivyto Body ¢ 0ObIYHLIM CPeacTBOM Aflst
MbITbs MOCYAbI, TPAMNKON, r'yOKOM UNn MArkon WeTkon. He nonb3ynTtech TBEpAbIMY NpeaMeTamu,
MeTannmnyeckon Movarnkomn unu abpasveHbIM NOpoLLKOM. Cpasy e BbICyLuMBaiTe BOK, YTOObI He
ycnenu obpasoBaTbCs BoAHbIE NATHA. Bce npununiume octatky NULLM MOXHO yAanuTb C NMOMOLLbHO
cpencTBa Ans yxo[a 3a Hepxkasetowen ctanbto Fissler.

» CpefcTBo Ans yxoaa 3a Hepxasetollei ctanbto Fissler obecneumBaeT gnutenbHbin 6neck. OHo Takke
OTNNYHO NOAXOAUT ANS yAaneHust 6ernoro Unu pagy>Horo Haneta.

Kak comosumb 6 6oxe

BbicTpoe o6xapuBaHue

HapexbTe MHrpeAMeHTbl TOHKOM CONOMKON, Aorbkamu unm kybukamu. [JlobaBste B BOK HEMHOIO
pacTuTenbHOro Macna, a 3aTeM NpUroToBbTE B HEM UHTPEAMEHTbI, HEMPEPbLIBHO MOMELLMBASA UX
nonarkou. Ecnn B Boke BOrHyTa BHYTPEHHSIA NMOBEPXHOCTb, NepeMeLlnBaTh NHrpeaneHTsl byaeT oveHb
nerko, n macna notpebyercsi COBCeEM HeMHOro. VIHrpeaneHTbl B BOK MOXHO [06aBnsATe MOHEMHOTY

— CHa4ana Te, KOTopble FOTOBSITCS AOSbLUE, a 3aTeM Te, KOTopble FOTOBATCS ObicTpee. Takke MOXHO
BbIH/MATb M3 BOKa NPUrOTOBMEHHbIE MO O4YePEean MHIPEANEHTHI, a 3aTeM cmeLlaTb ux BMecTe. [Ans
MakcumanbHoro apomara fgobaBbTe B ropsiiee Macno nacTy Unn 3aMoYeHHble Cyxue rpudsi.
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OGxapuBaHue Bo (hpuTiope

[ns xapku Bo ppuTiope HanonHWTe BOK Ha TPETb MaciioM 1 Harpevite ero. Vicnonb3yiiTe Tonbko
BblCOKOTEMMNEPAaTYPHbIN KyNMHAPHbBIN UK pacTUTENbHbIN XUpP. NomecTnTe NpoayKTbl BO (OPUTIOP, HO HE
KnaguTe ux CrvLLIKOM MHOro cpasy. Bo Bpemsi obxapusaHus Bo dpuTiope nomelunsante Kycodku. Koraga
OHK ByAyT roToBbl, AJOCTaHLTE UX U3 cuTa Ans dppuTiopa. Ecnu B Boke npeaycMoTpeHa nofcTaska Ans
hpuTiopa, NOMECTUTE UX Ha 3Ty NoacTaBky. Ecnu HeT, ucnonbayiite GymaxHble nonoTeHua. Hukorga He
MCMOMb3yNTe KPbILLKY Npy obxapuBaHuv Bo OpUTIOPE, U HUKOTAA HE HarpeBanTe Xup Ao TemnepaTypbl
cBbilwe 200° C.

JKapka npu Bbicokon TemnepaTtype (BOK U3 HepXKaBeKLWen cTanu):

Harpeiite nycTtol BoK, kanHyB B HEFO HECKOSbLKO Karnernb XonofAHou Boabl. Ecniv oHn cobepyTcs B
FOPOLLVHKM U «3aTaHLytOT», 3HaYNT JOCTUTHYTa HyXXHasi TemnepaTtypa Ans xapku maca. Mo Havany,
MSICO NMPUANMHET K ckoBopoae. OAHAKO CNyCTS HECKOSbKO MUHYT OHO Camo OTCTaHeT OT AHa U ero
MOXHO ByneT nepeBepHyTb. Ha Bokax ¢ NOBEPXHOCTbLIO ANst kapku novogrill MACO MOXHO >XapuTb Kak ¢
XXMPOM Tak 1 6e3, 1 Npy 3TOM MONy4YnUTb OTMEHHOE pacnpeaeneHmne xupa u apdekT rpuns.

Tapanmus

Ecnu y Bac BO3HUKHET anoba B COOTBETCTBUN C AENCTBYHOLLMMU MPABOBbIMM HOPMaMU rapaHTUAHOTO
06CnyXnMBaHWs, €Cnu He YKazaHo MHOe, BEPHUTE BCIO TOBap BMECTe C KBUTaHLMEN aunepy nnm
oTnpaBbTe Hagnexalm o6pa3omM ynakoBaHHbIV ToBap no agpecy B Fepmanuu: Fissler Customer
Service, Harald-Fissler-Strasse 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germany

(TenedboH: +49 (0) 6781-403-100).

[apaHTna He pacnpocTpaHseTCs Ha NOBPEXAEHNS, BO3HUKLIME N3-32 HENPAaBWUIbHOIO UCMONMb30BaHMS
NN HecobnioAeHNsT UHCTPYKLMKU MO NPUMEHEHWIO, HAanNpuMep NocneacTBus Neperpesa, U3MeHeHne
LBeTa, LapanviHbl, NaieHne Ha Nos U HenpasBusiibHas YUCTKa UIN MbITbe B MOCYA0MOEYHOW MaLLVHE.
Takke He SBNSEeTCs rapaHTUMHLIM Cry4aeM ToBap C SIBHbIMY NMPU3HakaMm UCrosib30BaHUS.

Obcnyscusanue

Bbl MOXeTe nprobpecTn AOMONMHUTENBHYIO KPbILLKY Y Aunepa npoaykumu Fissler (katanor ounepos cwm.
Ha caiTe www.fissler.com) unu B cneumanbHbIx oTAenax cynepmapketoB. Haw otaen obcnyxumBaHus
KIMMEHTOB C PafoCTbIO OKaXET BaM HEOOXOAUMYIO NMOMOLLb. [JONONHUTENbHbIE CBEAEHNS CM. Ha BED-
cante www.fissler.com.
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