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Materiale
Fondo
Manici
Coperchio
Scala di misura interna
Angolo arrotondato
Bordo allungato
Design

Le pentole Fissler
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Fissler. Perfect every time.

• Acciaio inox 18/10
18 % Cromo, 10 % Nichel, 
72 % Acciaio

• Robusto
• Facile da curare/pulire
• Igienico
• Può essere lucidato, 

satinato, decorato e rivestito

Vorführender�
Präsentationsnotizen�
Wir sollten hier auch über die anderen Arten Edelstahl sprechen (18/0, …..) Warum benutzen wir ausgerechnet 18/10

Was ist mit dem ausdruck klinischer Stahl, …�
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Fissler. Perfect every time.

Vantaggi:
• Poco scarto di materiale
• Perfetta distribuzione del 

materiale
• Diverse forme possibili (bombata, 

conica, dritta…)
Svantaggi: 
• costanti investimenti

nell‘impianto di produzione

Materiale

Dopo aver stampado a caldo le ronde di 
acciaio, vengono formate le pentole 
con i procedimenti più tecnologici
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• L'acciaio inossidabile è considerato il materiale più affidabile per 
cuocere da non confondere con l'acciaio comune che si ossida 
facilmente (ossia si arrugginisce) e richiede una continua 
manutenzione. In genere l'acciaio inox impiegato per cuocere è 
contrassegnato con le sigle 18/10 e 18/c. Nel primo caso alle18 parti 
di cromo ne sono state aggiunte 10 di nichel nel secondo invece il 
nichel non c'è. L'acciaio 18/10 è più lucido e resistente alla 
corrosione quello 18/c è migliore per la conducibilitàdel calore. 

• L'inox si pulisce facilmente ed è resistente alla maggior parte dei 
detersivi. A differenza dell'alluminio non assorbe gli odori. L'unico 
limite è la scarsa conducibilità del calore: il rischio infatti è che i cibi 
si attacchino facilmente al fondo in corrispondenza della fiamma.

• Fissler è uno dei primi produttori che hanno considerato questo lato 
negativo risolvendo il problema con il fondo a sandwich. Lo 
spessore del fondo deve avere minimo 6mmm

Materiale
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Fondo

1. Argento – caro / materia prima scarsa
2. Rame – buona distr. del calore, i dischi sono più 

sottili. Accumula velocemente il calore. Fondo 
non incapsulato, difficile da pulire e il calore si 
disperde dai lati

3. Oro – troppo caro
4. Alluminio – leggero con ottime caratteristiche di 

accumulo e distribuzione di calore. Grazie alla 
forma incapsulata il calore no si disperde dai 
lati.

Perché l‘alluminio nel fondo?
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Fondo

• I fondi delle pentole in acciaio vengono tutte saldate a 
pressione e incapsulate: nello stato caldo le tre parti 
pentola, disco di alluminio e capsula vengono fuse l‘uno 
con l‘altro (ca. 1.500 Tonnellate) . 

• Il vantaggio è, che nessun altro materiale come colla o 
lega deve essere utilizzato. 

• L‘alluminio scorre fino agli angoli senza lasciare spazi 
vuoti.  
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Fondo

Capsula
Disco di alluminio
Corpo della pentola

Acciaio
Alluminio
Acciaio
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Fondo

• Fori d‘aria

• Fondo non spesso

• L‘alluminio è ben 
distribuito

• Saldato a pressione

• 6 mm di spessore

Concorrenza
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Fissler. Perfect every time.

Per avere una perfetta 
stabilità sul piano di cottura, i 

fondi hanno tutti la forma 
concava

Durante il riscaldamento il 
materiale si appiana 

perfettamente sulla fonte di 
calore

Fondo
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Fissler. Perfect every time.

Fondo: Linea: Pictogrammi:
Fondo 
universale 
incapsulato
CookStar

original-profi 
collection
intensa
solea

Fondo per 
induzione
Super-Thermic

Fiamma
Selection
Set per 
bocconcini

Fondo
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Fissler. Perfect every time.

• Il fondo universale 
incapsulato CookStar

• Adatto a tutti i piani di 
cottura

Il test della farina lo conferma!

Fondo
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Fondo

Il test della farina lo conferma: durante il riscaldmento la farina si 
colora in maniera non uniforme nella pentola della concorrenza 
formando al centro un cerchio più scuro, quindi distribuzione del 
calore non è uniforme. Al contrario succede nella pentola con il fondo 
universale CookStar che dal centro fino ai bordi la farina è stata 
scaldata in maniera uniforme. Caratteristica importantissima per 
preparare salse, budini, creme, etc…

Concorrenza
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Fissler. Perfect every time.

• Fondo universale 
incapsulato CookStar

• Cambio del piano 
cottura senza problemi

• Ottimale utilizzo 
dell‘energia

• Migliore proprietà di 
riscaldamento

• Facile da curare
• Qualità Premium

Fondo
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Fissler. Perfect every time.

• Fondo per induzione 
Super-Thermic

• Fondo incapsulato e 
saldato a pressione

• Ottime proprietà di 
riscaldamento

• Facile da curare
• Qualità Comfort

Fondo
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Tipi di piani di cottura

Produttori di piani di cottura avvisano:
– Di fare attenzione ai prodotti per induzione

di bassa qualità
– Dei fondi con una parte di nichel troppo alta, che 

con il tempo smagnetizza la pentola e quindi non è 
più adatta all‘induzione

– Fondi troppo sottili che presentano spesso degli 
spazi vuoti nella capsula e possono perdere la 
stabilità sul piano di cottura

– Di conseguenza non si può avere una distribuzione 
uniforme del calore.
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Fissler. Perfect every time.

Come funziona l’induzione:

Funzionamento di un piano 
cottura a induzione

1 Fondo della pentola in        
materiale magnetico

2 Vetroceramica

3 Campo di cambio 
elettromagnetico

4 Umrichter

5 Bobina di induzione

6 Alimentazione

7 Elemento di guida

Induzione
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Fissler. Perfect every time.

Tutto dipende dalla presa sicura

Manici
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Fissler. Perfect every time.

• Manici di plastica con 
protezione 
antifiamma 
importante per il 
piano di cottura a gas

Manici



FORMAZIONE AGENTI ITALIA , BAI CAROPPO  21.07.2008 

Fissler. Perfect every time.

Manici in materiale sintetico:
• con protezione antifiamma, adatto ai piani di cottura a gas
• avvitati, quindi sostituibili in qualsiasi momento

Manici
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Fissler. Perfect every time.

Manici in acciaio

• fiamma, viseo, family line

• Manici di forma generosa
• Resistente al forno
• Resistente in lavastoviglie
• Presa sicura anche quando si 

usano le presine o il guanto da 
cucina

Manici
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Fissler. Perfect every time.

Manici

• manici in materiale sintetico Intensa

• con stampo antiscivolo – anche con
mani bagnate o unte

• Non si scaldano sul piano di cottura

• Possono resistere fino
ad una temperatura di 80 °C
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Fissler. Perfect every time.

Manici

• original-profi collection
• Manici generosi e anticalore

(non esiste il contatto con il 
corpo della pentola)

• Tra il corpo e il manico c‘é 
una piastrina

• Resistente in forno
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Coperchi
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Fissler. Perfect every time.

Risparmiare energia con un buon prodotto ed il 
giusto utilizzo

Risparmio di energia:

Premessa: coperchi che si chiudono bene e fondi che si 
appianano con delle caratteristiche di riscaldamento ottimali
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Fissler. Perfect every time.

In alcuni coperchi, soprattutto quelli più 
economici, si trovano a volte dei fori. 
Attraverso questi fori si sprigiona molta 
energia e vitamine che si sciolgono 
nell’acqua. 

Coperchi
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Fissler. Perfect every time.

I coperchi Fissler sono:

• Robusti

• Perfettamente ermetici

Questo significa:

• Si evitano inutili perdite di 
calore e di umidità

• Esistono tutte i presupposti per 
una cottura con poca acqua, 
risparmiando energia

• È possibile la cottura delicata 
lasciando le vitamine inalterate

Coperchi
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Coperchio in vetro
• La cottura a vista fa 

risparmiare il 60% di 
energia, non è necessario 
aprire il coperchio per 
controllare la cottura

Coperchio in acciaio
• Chiusura ermetica per una 

cottura sana e con poca 
acqua . 

• Se il coperchio è piatto, si 
può usare anche per girare 
le frittate.

Coperchi
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Fissler. Perfect every time.

intensa :
• Con la funzione per 

scolare brevettata da 
ambo i lati

• Posizione aperta: facile da 
scolare, senza usare 
ulteriori scolapasta

• Senza l‘uso di presine o 
guanti da cucina

• Il coperchio non scivola
• In posizione chiusa: è 

possibile la cottura 
delicata – le vitamine 
rimangono inalterate

Coperchi
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Fissler. Perfect every time.

Posizione del coperchio 2: 
Scolare I liquidi

Posizione del coperchio 3:

Sistema di cottura chiuso
Posizione del coperchio 1: 

Fuoriuscita del vapore

Giro di 900 

gradi

Coperchi
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Fissler. Perfect every time.

Funzione Condensate-Plus:

• Pochi liquidi, la condensa
ricade direttamente sulla
vivanda. 

• Le ricette diventano così più
saporite

• Con dei cubetti di ghiaccio al 
centro del coperchio la 
condensa che si concentra
maggiormente

original-profi collection

Coperchi
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Fissler. Perfect every time.

• Non è necessario l‘uso di 
misurini. 

• Facilita la preparazione di 
salse.

• Realizzato con il laser, 
resistente.

Nelle linee:

• intensa

• original-profi collection

• solea

Scala di misura interna
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Fissler. Perfect every time.

• Le pentole Fissler 
hanno la forma 
interna arrotondata 
comodo quando si 
usa la frusta.  

• Le salse di cuociono 
senza formarsi di 
grumi. 

Angolo arrotondato
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Fissler. Perfect every time.

Bordo allungato

• Bordo allungato per 
versare senza 
sgocciolare.

• Non ci sono residui che 
rimangono attaccati al 
corpo bollente della 
pentola. Il piano cottura 
ed il piano lavoro 
rimangono puliti. 
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Fissler. Perfect every time.

Bordo allungato

• Le linee original- 
profi collection,  
intensa e magic 
edition hanno un 
bordo più allungato.

• È ancora più facile 
scolare cacao, brodi, 
etc..
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