Fissber

Vazena zdkaznice, VaZeny zdkazniku,

S Va$im novym kuchytiskym naddobim Fissler z uslechtilé oceli jste ziskali kvalitni produkt, ktery
je vyroben z vysoko hodnotné uslechtilé oceli 18/10. Toto nadobi je diky materialu a
prvotiidnimu zplsobu zpravovani prakticky neznicitelné. Diky dlouholetym zkuSenostem
znacky Fissler, pouZiti nejmodernéjsi technologie a mnohym vyhodam produkti jste dosahli
nejlepsich predpokladii pro vynikajici kucharské vysledky. Kdo ma radost z vareni, chce si
ulehdit praci v kuchyiii, a kdo klade dliraz na zdravou pripravu jidel, bude s timto kuchynskym
nadobim urcité nadmiru spokojeny.

Co kuchyniské nadobi Fissler zajisti...

e Hrnce maji velmi tésné priléhajici poklicky, pro duseni s malym mnozstvim vody a
Setrenf energie.

e  Okraj hrnce zabranujici znecisténi hrnce pti nalévani a vylévani
e Ergonomicky tvarované rukovéti pro bezpecné drzeni a prenasen

e Dno hrnce se radi podle némecké DIN normy mezi super-akutermické dno, zabezpecujici
rychlé a rovnomérné rozvadéni tepla -uspora energie.

e Fissler kuchytiské nadobi je vhodné na plynové (krom hrncti s plastovymi rukovéti bez
ochrany pred plamenem) a elektrické (sklokeramické) sporaky. Jestli ma Vase nadobi na
spodku vyrazené slovo ,Induction” nebo ma dno CookStar, tak taky je taky vhodné na
induk¢ni sporaky.

Pred prvnim pouzitim...

Pred prvnim pouzitim dikladné umyt a s vodou a trochu citrénové stavy povarit. Pro dalsi
udrzbu si v§Simnéte prosim nas navod na udrzbu.

Na co by jste méli dbat v kazdém ptipadé...
o Kuchyiiské nadobi s plastovymi rukovétmi neni urceno do trouby na peceni.

o Jestlize ma Vase kuchyniské nadobi ocelové rukovéti, potom ho miiZe obzvlas’t dobie
pouzivat na plynovém sporaku a taky v troubé na peceni.

Pti vafeni se samoziejmé mohou rukovéti zahtat. Dbejte proto vZdy na to, aby jste si chranili

ruce pred popalenim, pfi manipulaci s hrncem pouzivejte chnapky na uchopeni hrnce.

e Pri pouziti na sporaku se rukovéti ohteji jenom velmi pomalu. Pfi delsim vareni by jste
méli pouzit ochranu na ruce.

o Kuchyiiské nadobi nesmi byt déle jak 5 min. prazdné, s tukem na rozpaleném horaku
nebo platné na nejvyssi stupen, protoZe se dno hrnce zabarvi. To samé plati i pfi duseni
bez pridani tekutiny do hrnce. Zabarveni hrnce nezméni jeho funkcnost, avsak pri
extrémnim pi-ehirati se mize poskodit dno hrnce. V piipadé, Ze se Vam to presto stane,



prosim nikdy neodstavujte hrnec ze sporaku, aby jste se vyhnuli popaleni z rozpaleného
hlinfku. Vypnéte ptivod tepla a nechte hrnec na misté vychladnout.

e Sporak na indukci: Aby jste se vyhnuli piehiati kuchynského nadobi vzhledem na vysoky
vykon indukce, drzte se prosim piesnych pokynt vyrobce indukéniho sporaku. Nikdy
neohtivejte bez dozoru prazdné nadobi nebo na nejvyssim stupni ohievu.

e Sil ptidavejte vZdy az do varici se vody a potom pomichejte. PFidani soli do studené vody
muze vést k zacatku koroze dna hrnce vzhledem na vysokou koncentraci nerozpusténé
soli na dné.

e Pri kuchyiniském nadobi se sklenénymi poklickami, horkou poklicku nikdy nechlad'te pod
proudem studené vody.

e Na fritovani pouzivejte vZdy jenom vysoky hrnec a plite ho tukem maximalné do
poloviny. Takto se vyhnete popaleni z vyprsknutého tuku. Nepouzivejte poklicku a
dbejte na to, aby se tuk neprepaloval.

e Maximalni teplota tuku je kolem 200 °C.

e Tésné prilnava poklicka se po vychlazeni hrnce mtze ptisat k okraji hrnce. V tomto
pripadé staci hrnec trochu prihiat, aby se z hrnce ztratilo vakuum.

S timhle se podaii kazdé jidlo perfektné.

Peceni masa...

Prazdné kuchynské nadobi rozehtivejte 2-3 minuty pridejte parstudenych kapek vody. Pockejte
pokud kapky nezacnou perlit ,tancovat®, tehdy je dosaZena spravna teplota. Na peceni bez tuku
jednoduse vloZte maso na dno hrnce nebo panve a ptitlacte ho obraceckou. Pfi pouZiti tuku
nejprve rozehiejte tuk az potom vloZte maso. Maso se na zacatku ptilepi o dno hrnce, ale po par
minutach se samo odlepi a je ptripravené na otoceni.

[emné uméni - duSeni...

Dusena jidla chutnaji vzhledem na pripravu v tekutiné obzvlasté aromaticky a lahodné.
Jednoduse roladu, gulas nebo maso opecete s tukem nebo bez, podlijete vyvarem a dusite pri
zavirené poklicce.

Zaruka kvality

Kazdy produkt Fissler je vyrobeny z bezchybného vysoce kvalitniho materidlu ziskaného
nejmodernéjSim procesem. VSechny produkty Fissler projdou béhem produkce nékolikrat
kontrolou a nakonec piisnou kone¢nou zkouskou podle nejnovéjsich zkusebnich metod.

Zaruka



Pti reklamaci béhem zarucni doby prosim vratte kompletni nadobi spolu s dokladem o zaplaceni
Vasemu prodejci nebo ho poslete dobie zabaleny primo do zakaznického stiediska
Fissler(Fissler GmbH, Kefergasse 2, A-1140 Wien14, Telefon +43(0)1 914 76 22 0).

Zaruka se nevztahuje

Zaruka se nevztahuje na poSkozeni zptlisobené neSetrnym pouzivanim a v diisledku neodoravani
pokynti v tomto navodé, jako napr. prehratim, zménou barvy, poskrabanim, pAdem na podlahu
nebo nevhodnym ¢isténim.



