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(D) Gebrauchsanleitung

Herzlich willkommen und viel Vergniigen mit intensa® von Fissler!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir freuen uns, dass Sie sich fur das Fissler-Kochgeschirr intensa® entschieden haben und bedanken uns herzlich

fur lhrVertrauen. In dieser Gebrauchsanleitung finden Sie alle Informaticnen zu lhrem neuen Kochgeschirr, mit dem
lhnen das Kechen in Zukunft nach leichter fallen wird. Dabei kénnen Sie sich auf die lange Erfahrung der Marke Fissler
und den Finsatz modernster Technologien verlassen, die wir fir Sie bei intensa® zu einer Serie mit Uberlegenem
Anwendungs- und Qualitatsniveau vereint haben. Freuen Sie sich darauf, noch abwechslungsreicher und nahrstoff-
schonender zu garen und leckere Gerichte mit den durchdachten Zusatzfunktionen ganz einfach zuzubereiten.

+ Mit der Abgieffunktion ist problemloses AbgieBen, z. B. von Kartoffeln und Nudeln, bei aufliegendem Deckel méglich.

* In den integrierten Deckelablagen an den Seitengriffen findet der Topfdeckel sicheren Halt. So kénnen Sie bequem
umrithren und die Kiiche bleibt sauber:

* Stapelfunktion: Durch die leicht konische Form des Topfkérpers lassen sich auch Topfe gleichen Durchmessers
perfekt und Platz sparend ineinander stapeln.

* Der geschlossene und gepragte cookstar Allherdboden gewihrleistet beste Wiarmeaufnahme, -verteilung und
speicherung. Er ist induktionsgeeignet und abselut spiilmaschinenfest.

| GLOZAL L | [oweppueies]s 91lllé!.lk’nl.l.l<|p|;



Ausstattungsmerkmale @

Mit dieser Funktion ist problemloses Abgielen, z. B. von Kartoffel- oder
Nudelwasser, bei aufliegendem Deckel méglich. Durch das besondere
j Griff-Design kann man den Deckel einfach festhalten. Die Verwendung
eines Siebes oder Seihers ist nicht mehr nétig. Die in Topf- und Deckel
¢ rand integrierte Funktion hat noch weitere Vorteile: Je nach Deckel
stellung ist der Topf geschlossen (zum perfekten und vitaminschonenden Garen) oder gesfinet {zum Abdampfen oder
beim Anbraten).

Griffe und Deckelablage

Die Ausformung der Topfgriffe mit ihren zusdtzlichen Stegen und die Riffelung des Deckelgriffs geben
lhnen sicheren Halt, auch bei fettigen oder feuchten Handen. Besonders praktisch ist die Mdaglichkeit,
in den Griff hineinzugreifen.

In den integrierten Deckelablagen an den Seitengriffen findet der Topfdeckel sicheren Halt. Egal,
ob Links- oder Rechtshinder: Stecken Sie den Deckel einfach mit einem Handgriff in den Seitengriff.
So kénnen Sie bequem umriihren und die Kiiche bleibt sauber.

Stapelbarkeit

Durch die leicht konische Form des Topfk&rpers lassen sich auch Tépfe gleichen Durchmessers
(z.B. Koch- und Bratentopf) perfekt ineinander stapeln und Platz sparend verstauen.




cookstar Allherdboden
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der Kochstelle - fUr beste Kochergebnisse.

Weitere Ausstattungsmerkmale

Mit der Messskala im Topf kénnen Sie
= Fliissigkeiten statt mit einem Messbecher
direkt im Topf abmessen.

Durch den breiten Schittrand ist es ganz
einfach, kleckerfrei Saucen auszugieBen.

DerTopf ist sptlmaschinengeeignet, Reinigung
des Deckels per Hand, siehe Hinweis Seite 8.

Vor dem ersten Gebrauch

C4

Alle intensa®-Tépfe haben einen gekapselten cookstar Allherdboden mit besten
Kocheigenschaften, Er gewidhrleistet eine optimale Wirmeaufnabme, -verteilung
und -speicherung und ist geeignet fur alle Herdarten, einschlieBlich Induktion.

Die integrierten Dehnungsfugen, sichtbar als Stern auf der Bodenunterseite, sorgen
fur eine perfekte Bodenstabilitat. So haben Sie den richtigen Kontakt des Bodens mit

Topfwand und Beden gehen innen abge-
rundet ineinander Uber. Dadurch werden das
Umriihren und die Reinigung erleichtert.

Die matt polierte Oberfliche innen macht

das Kochgeschirr unempfindlich gegen Wasser-
flecken und Kratzspuren, auch beim Einsatz
von Schneebesen.

Vor dem ersten Gebrauch den Topf grindlich spilen. AnschlieBend mit Edelstahlpflege behandeln, so behilt Ihr Topf

langer sein einzigartiges Aussehen.



Gebrauchshinweise (D)

Wichtige Hinweise fiir den Gebrauch

« Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen ist generell nicht fir die Verwendung im Backofen geeignet.

* Je nach Anwendung des Kochgeschirrs kénnen die Griffe heill werden. Wir empfehlen die Verwendung eines Hand-
schutzes.

« DerTopf darf nicht linger als 2 Minuten leer oder mit Fett auf héchster Energiestufe aufgeheizt werden, Bei Uber:

hitzung kann sich der Boden golden verfarben. Diese Verfarbung beeintréchtigt die Funktion aber nicht. Zu einer

Uberhitzung kann es auch dann kommen, wenn die Flissigkeit im Topf vollstandig verdampft. Im Fall einer Uberhit-

zung den Topf niemals von der Kochstelle nehmen, um Verbrennungen durch austretendes heies Aluminium zu

vermeiden. Kochstelle ausschalten und den Topf abkilhlen lassen, den Raum liften.

induktio nsherd: Um eine Uberhitzung des Kochgeschirrs aufgrund der hohen Leistungsfihigkeit von Induktion zu

vermeiden, beachten Sie bitte die Gebrauchsangaben des Herdherstellers. Heizen Sie niemals unbeaufsichtigt, leer

oder auf héchster Stufe auf. Unter bestimmten Umstinden kdnnen Gerdusche auftreten, die technisch bedingt sind

und kein Anzeichen fur einen Defekt an lhrem Herd oder lhrem Kochgeschirr darstellen. Das Geschirr immer zen-

trisch auf die Kochstelle aufsetzen. TopfgréBe und KochfeldgréBe missen Ubereinstimmen, da sonst die M&glichkeit

besteht, dass das Kochfeld auf den Topfboden nicht anspricht. Im Extremfall der Uberhitzung kann das Aluminium

im Boden schmelzen und flissig werden.

Gasherd: intensa®Tépfe haben am Griff einen Flammschutz. Bei Verwendung des Topfes auf Gasherden sollten

Sie aber aus Sicherheitsgriinden immer Topflappen benutzen, um Verbrennungen zu vermeiden. Das Kochgeschirr

mittig aufstellen und Flammeniberschlag vermeiden.

Um beim Frittieren Verbrennungen durch Uberschaumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden, immer einen

hohen Topf verwenden und maximal bis zur Halfte mit Fett fiillen. Keinen Deckel verwenden und nicht Gberhitzen

{maximale Fetttemperatur 260° C). Die richtige Frittiertemperatur ist erreicht, wenn sich sofort nach dem Eintau-

chen eines Holzloffelstiels ein Blaschenkranz um den Stiel bildet.

Salz niemals in kaltes VWasser, sondern immer ins kochende Wasser geben und umrihren. Durch Zugabe von Salz

in kaltes Wasser kann eine extrem hohe Salzkonzentration im Bodenbereich entstehen, die zu Korrosionspunkten

am Topfboden filhren kann. Diese Verdnderungen im Edelstahl haben zwar keinen Einfluss auf die Funktion und die

Kocheigenschaften, lassen sich jedoch nur schwer oder nicht mehr beseitigen.

.



(@) Kochanwendungen

Die wichtigsten Kochanwendungen

Gesund geniefien durch Dinsten

Won allen Garmethoden gilt Dinsten als besonders nahrstoffschonend. Das Garen im eigenen Saft oder in wenig
FlUssigkeit unterstitzt die wellnessorientierte Ernahrung, Fett kann dabei ganz eingespart oder in Form von wenigen
Tropfen wertvollem Ol (kaltgepresst) zum Schluss als Geschmacksabrundung zugegeben werden.

Gemuse und Kartoffeln in wenig Flissigkeit in einem geeigneten, ca. zur Hilfte gefiliten Kochtopf garen. Es geniigt,
wenn eine Tasse Wasser zugegeben wird. Nahrstoffe, Vitamine und Mineralstoffe werden geschont; Farbe, Aroma und
Eigengeschmack bleiben weitgehend erhalten.

Quellen von Reis

Unter Quellen versteht man ein Garen in reichlich Flissigkeit unter Wasseraufnahme und damit verbundener
Volumen zugabe des Gargutes, Setzen Sie den Reis kalt auf. je Tasse Reis benétigen Sie 2 Tassen Wasser {1:2) und
2 Messer spitzen Salz. Erhitzen Sie auf héchster (bei Massekochplatte, Glaskeramikkochfeld) bzw. mittlerer bis
h&herer (bei Induktion, Gas) Leistungsstufe, schalten Sie, sobald das Wasser zu kochen beginnt, auf kleine Koch
stufe zurlick und lassen Sie den Reis ausquellen. Halten Sie beim Quellen das Kochgeschirr geschlossen, damit sich
die zum Quellen erforderliche Flussigkeit nicht verringert. Passen Sie die Fortkochstufe so an, dass die Temperatur
der Flussigkeit unter dem Siedepunkt bleibt. Reis kann leicht Uberkochen, daher gleich, nachdem das Wasser zu
kochen beginnt, zuriickschalten. Gegebenenfalls Fortkochstufe reduzieren und Restwirme nutzen.

Anbraten

Den Kochtopf leer auf héchster (bei Massekochplatte, Glaskeramikkochfeld) bzw. mittlerer bis héherer (bei Induktion,
Gas) Leistungsstufe aufheizen, Einige kalte Wassertropfen in den Kochtopf geben Wenn diese glasklar perlen und | tan-
zen", ist die richtige Brattemperatur emreicht und die Lebensmittel kénnen eingelegt werden. Bei Fettzugabe zuerst das
Fett erhitzen, bis es Schlieren bildet. Fleisch beim Einlegen in den Kochtopf fest andriicken. Es haftet zundchst an der
Unterseite an, I6st sich aber nach wenigen Minuten von selbst und kann gewendet werden. Gemuse mehrmals wen
den, damit es nicht anbrennt.
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Kochanwendungen/Regulierung und Auswahl der Kochstelle @

Die feine Art: Schmoren

Schmoren ist ein kombiniertes Garverfahren von kurzem Braunen oder Anbraten in wenig heilem Fett und langsa-
men Weitergaren in wenig heiller Flissigkeit. Geschmorte Gerichte schmecken besonders aromatisch und késtlich.
Einfach Rouladen, Gulasch, Schmorgemiise oder Schmorbraten mit oder chne Fett anbraten, wie unter , Anbraten”
beschriebenMWenn der gewlinschte Bratzustand erreicht ist, den Deckel schliefen, damit die Speise Saft ziehen kann.
Ggf. etwas Flussigkeit hinzu figen und fertig schmoren.

Empfehlungen fiir die Regulierung und die Auswahl der Kochstelle

Kochstufen der Elektrokochstelle
|- 12 1-9 |- 6 | -3
Ankochen, Andiinsten 12 g £ 3
Anbraten, Aufheizen 9—12 &—9 4 -6 2-3
Fortgaren, Ddmpfen, Diinsten | -4 | — 4 | -3 B— 1%
Ankochen von Fertigspeisen 9 & 4 2

Die angegebenen Einstellungsbereiche sind Mittelwerte, Fir empfindliche Speisen und kleinere Mengen wihlen Sie
eine niedrigere, bei gréferen Mengen eine hohere Einstellung, Beachten Sie bitte auch die Angaben der Gebrauchs-
anleitung lhres Herdes.

MasselGlaskeramik (Strohlung/Hdlogen): Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Topfbodens entsprechen oder
Keiner sein. Gasherd: Das Kochgeschirr mittig aufstellen und Flammentiberschlag vermeiden.

Induktion: Das Geschirr immer zentrisch auf die Kochstelle aufsetzen. TopfgréBe und KochfeldgréBe miissen Uber-
einstimmen,

Die richtige Fortkochstufe zu treffen, um energiesparend zu kochen, erfordert etwas Erfahrung. Der Topfinhalt sollte
beim Fortkachen sanft kdcheln, ohne Uberzukochen, und aus dem Deckel sollte allenfalls eine schwache Dampffahne
austreten. Bei starkem Dampfaustritt ist die Energiezufubr weiter zu reduzieren. Wihrend des Garens den Deckel
so auflegen, dass die Deckelgriffe senkrecht zu den Seitengriffen stehen.



@ Energiespar-/Pflegetipps

Energiespartipps

* Nutzen Sie die Speicherwdrme des cookstar Allherdbodens, indem Sie die Energiezufuhr friihzeitig reduzieren !
und bereits vor dem Ende der Garzeit abschalten, |

* Wiahlen Sie die KochgeschirrgréBe entsprechend der Menge, die Sie garen machten. !

= Moglichst immer mit aufgelegtem Deckel und in geschlossener Position garen.

+ Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Kochgeschirrbodens entsprechen oder kleiner sein.

Perfekt reinigen und pflegen

» Bei Reinigung in der Splmaschine nur handelsibliche, fiir Edelstahl geeignete Produkte in der vom Hersteller
empfohlenen Dosierung verwenden. Industriespilmittel und andere hochkonzentrierte Produkte sind nicht geeig-
net; sie beeintrachtigen die Oberfliche und damiit die natiirliche Schutzschicht des Edelstahls.

= Wird Kochgeschirr mit Kunststoffgriffen in die Splilmaschine gegeben, verdndert sich mit der Zeit die Farbe der
Griffe. Dies beeinflusst aber nicht die Funktion der Griffe.

* Zum Handreinigen heilles Spilwasser mit Gblichem Spiilmittel und Tuch, Schwamm oder weicher Birste verwen-
den, spitze oder scharfe Gegenstinde vermeiden. Fir Innenseite und Boden kénnen Sie bei stirkererVerschmut-
zung die rauhe Seite des Schwammes verwenden. Polierte Flichen dagegen nur mit Tuch oder weichem Schwamm
sdubern, niemals scheuern, Sie beschidigen sonst die glinzende Oberfliche.

« Speisereste nicht antrocknen lassen, sie kénnen auf Edelstahl Flecken und Verdnderungen der Oberfliche hervor-
rufen. Nach Gebrauch sofort heifles Wasser in den Topf fiillen und Speisereste mit Tuch, Schwamm oder weicher
Birste entfernen.

* Speisen, insbesondere salz- oder siurehaltige Lebensmittel, nicht im Topf aufbewahren, sondern zur Lagerung in geeig-
nete Schisseln oder Behalter umfullen. Bei Nichtbeachtung kann es zu Korrosionspunkten im Topfboden kormmen.

* Verwenden Sie regelmilig die Fissler Edelstahlpflege, Sie erhalten und pflegen so die robuste Edelstahloberfliche.
Sie ist auch bestens fur die Entfernung weiller oder regenbogenfarbiger Verfarbungen und Beldge geeignet.



Qualititsgarantie, Service (D)

Garantie

Jedes Fissler-Produkt wird aus einwandfreien, hochwertigen Materialien sorgfiltigst nach modemsten Verfahren gefertigt.
Bis zu ibrer Fertigstellung wird die Qualitit unserer Produkte mehrfach kontrolliert und zuletzt einer strengen End-
prifung nach aktuellen Prifmethoden unterzogen.

Deshalb ibernehmen wir auf alle Edelstahiteile eine Garantie von |0 Jabren, Bei Beanstandungen geben Sie bitte das
komplette Gerat zusammen mit dem Kassenbeleg und diesern Garantieabschnitt an lhren Héndler zurlick oder schicken
Sie es gut verpackt direkt an lhren Fissler Kundendienst, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. +49 6781-403 100.

Ausgeschlossen von einer Garantieleistung sind Schiden, die durch unsachgemiBlen Gebrauch entstanden sind, z. B.
Uberhitzung Verfarbung, Kratzer, Fall auf den Boden oder unsachgemifle Reinigung. Ebensc ausgenommen sind rein
optische Gebrauchsspuren und Verfirbungen am Kunststoff durch Reinigung in der Spllmaschine.

Service
Alle Ersatzteile kénnen Sie bei lhrem Fissler fuhrenden Fachgeschift (Héndlerliste auf www.Fisslercom) oder in den
Fachabteilungen derWarenhduser kaufen. Oder wenden Sie sich an unseren Kundendienst. Anderungen der Farbe

bei Ersatzteilen sind maéglich.

Zu lhrer eigenen Sicherheit zichen Sie gelockerte Schrauben bitte sofort nach.
Zu lhrer eigenen Sicherheit tauschen Sie gerissene Kunststoffgriffe sofort durch Originalersatzteile aus.
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Instructions for use

Welcome! We hope you enjoy using Fissler’s intensa®!

Dear customer,

We are delighted that you have chosen Fissler's intensa® cookware: many thanks for your confidence. These instru-
ctions for use contain all the information you need about your new cockware. We are confident you will find cocking
even easier in the futurel The Fissler brand has combined years of experience with the use of state-of-the-art techno-
logy to create intensa®™ a cookware range with top-of-the-range application and quality features. Thanks to the
clever additional functions offered by this range, you can lock forward to cooking meals which are even more varied
and delicious, while preserving essential nutrients.

* Thanks to the pouring function, items such as potatoes and noodles can easily be drained while the lid is in place.

* The pot lid is held firmly, thanks to the integrated lid rests on the side handles, This allows you to stir easily while
your kitchen remains clean.

= Stacking function: Thanks to the slightly conical shape of the pot body, pots with the same diameter can be perfectly
stacked within each other — thus saving space,

* The sealed and impregnated cookstar all-stove base ensures optimum heat abscrption, distribution and storage.
[t is suitable for induction hobs and fully dishwasher-proof.



Special features

Thanks to the pouring function, items such as potatoes and noodles
can easily be drained while the lid is in place. The special handle
design makes it easy to hold the lid in place. The use of a sieve or
strainer is no longer necessary. The function integrated into the pot
and lid rim offers additional benefits: Depending on the lid position,
the pot may be closed {for perfect vitamin-conserving steaming) or open {to allow steam to escape, or when browning).

Handles and lid rest

The design of the pot handles with their gripping nubs, and the fluting of the lid handle, ensures a firm
grasp — even when your hands are greasy or damp. The option of inserting your hand in the handle is
particularly useful.

The pet lid is held firmly, thanks to the integrated lid rests on the side handles. Regardless of whether
you are left-handed or right-handed, it takes just one easy movernent to insert the lid in the side
handle. This allows you to stir easily while your kitchen remains clean.

Stackability

Thanks to the slightly conical shape of the pot body, pots with the same diameter (e.g. stewpots and
casseroles) can be perfectly stacked within each other — thus saving space.




cookstar all-stove base
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the best cocking results.

Additional special features
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The measuring scale in the pot allows you to
measure liquids in the pot, instead of using a
measuring jug.

The wide pouring rim allows you to pour out
sauces easily and without splattering.

The pot is dishwasher safe. The lid should be

washed by hand (please see note on page 16).

Before first use

4
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All pots in the intensa® range have an encapsulated cookstar all-stove base with
superb cooking properties. This ensures optimum heat absorption, distribution and
< storage, and is suitable for all hob types including induction hobs. The integrated ex-
A pansion grooves, visible in the form of a star on the bottom of the base, ensure per-
' ‘ fect base stability: This ensures that the base is in correct contact with the hob — for

The intersection between the pot sides and
base is rounded. This makes stirring and cleaning
easier.

Thanks to the matt polished interior surface,
the cookware is impervious to water stains and
scratch marks, even when using a whisk,

Wash the pot thoroughly before the first use. Then treat it with stainless steel protector so that your pot retains its
unique appearance for longer.



Instructions for use

Important information on using

* Cookware with plastic handles is generally unsuitable for use in the oven.
* Depending on the use to which your cockware is put, the handles may become hot.We recommend using a
pothalder.
* The pot should never be heated on high, either empty or with fat, for more than 2 minutes. If it is overheated, the
base may turn a golden colour. However; this discoloration does not affect its functionality. Overheating may also
result if the liquid in the pot is allowed to evaporate completely. In the event of such overheating, never remove the
pot frem the hob: otherwise, there is a risk of burns cases by hot aluminium spillage. Switch off the hob and allow
the pot to cool down. Ventilate the rcom.
induction hob: In order to avoid the cookware overheating as a result of the high performance offered by induction
hobs, please observe the operating instructions issued by the hob manufacturer: Never leave the room while your
pot is heating up. Never heat it up on the highest setting or while empty. Noises may occur under certain circum-
stances. These have a technical cause and do not indicate that either your hob or your cockware is defective. The
cookware must be centred on the burner. The size of the pot and that of the burner must correspond; otherwise
the cooking zone may not respond to the pot base. In certain extreme cases of overheating, the aluminium in the
base may melt and liquefy.
Gas hob: intensa® pot handles are equipped with a flame guard. However, for safety reasons you should ahvays use
pothelders in order to avoid burns when using your pot on a gas hob. “Always ensure that your cockware is cent-
red and the flame does not extend beyond the bottom of the pot”
In order to avoid burns as a result of fat foaming over or splattering when deep-frying, always use a tall pot and
only fill it halfway with fat. Do not cover it and take care to avoid overheating (maximum fat temperature 200 °C).
You will know that the correct deep-frying temperature has been reached if you plunge a wooden spoon handle
into the fat and a circle of small bubbles forms on the handle.
Never add salt to cold water. Always add it to boiling water and stir Adding salt to cold water may result in an
extremely high salt concentration at the bottom of the pot, leading to corrosion spots on the pot base. While these
changes to the stainless steel do not affect your pot's functionality or cooking properties, they can be extremely
difficult or impossible to remove.

.



Special features, instructions for use

The main applications

Healthy eating thanks to steaming

Of all cocking methods, steaming is considered especially nutritious. Steaming in the food's own juices, or a small
amount of liquid, is an aid to health-centred nutrition. No fat is required, although you may wish to add a few drops
of high-quality cold-pressed cil at the end to enhance the flavour.

Vegetables and potatoes can be steamed in a little liquid, using a suitable pot filled approximately half-way. Just one
cup of water will suffice. Steaming preserves nutrients, vitamins and minerals, while maintaining the foed's colour,
aroma and natural flavour:

Cooking rice: The absorption method

The absorption methed involves cocking food in plenty of liquid; the food absorbs water and thus increases in
volume. Start cooking the rice from cold, You will need 2 cups of water (1:2) and two pinches of salt for each cup of
rice. Heat up at the maximum setting (solid hotplate, glass ceramic cooking zone) or at a medium to high setting
(induction or gas hob), turn the heat back down to a low setting as soon as the water starts to boil and allow the
rice to swell. Keep the pot covered during the absorption process in order to maintain the level of liquid required for
absorption. Adjust the subsequent cocking setting to ensure that the temperature of the liquid remains below boiling
point. Rice can easily boil over so turn down the heat immediately after the water has started to boil. If necessary,
reduce the subsequent cooking setting and utilise the residual heat.

Brownin,

Heat up Ef{)ur empty pot on a medium-high or maximum setting {(sclid hotplate or glass ceramic cooking zone) or on
a high setting {induction or gas hob). Add a few drops of cold water to the pot. Once these form clear beads and
start to "dance”, the right browning temperature has been reached and you can add the food. If using fat, first heat
the fat until it forms streaks. Press the meat down firmly when placing it in the pot. The bottom of the meat will
adhere to the pot for a few minutes, but will then automatically detach itself and can be turned. Turn vegetables fre
quently to avoid burning.



Controlling and selecting the burner

Fine cooking: Braising

Braising is a combined cooking method where the food is briefly browned in a little hot fat, and then slowly cooked

in a little hot liquid. Braised dishes are especially delicious and aromatic. When preparing roulades, goulash, braised
vegetables or pot roasts, just brown the food using a little fat, as described in the “Browning” section. Once the desired
degree of browning has been reached, close the lid to allow the food to cock in its own juices. Add some

liquid if necessary and continue braising until the end.

Tips for controlling and selecting a burner

Electric hob heat settings
|12 1-9 | -6 1-3
Starting to cook and steam 12 9 6 3
Browning, heating up 9-12 6—9 4-5 2-3
Main cooking phase, steaming, simmering | - & | -4 | -3 P
Heating ready-cocked meals 9 & 4 2

The setting ranges specified are median values.When cooking sensitive foods or small quantities, select a low setting,
Select a higher setting when cooking large quantities. Please also observe the instructions in your cooker operating
manual.

Solid cooking platesiglass ceramic cooking zones (radiauon/haogen): The burner should correspond to, or be smaller
than, the diameter of the pot base. Gas hob: Centre the cookware, and ensure that the flame does not extend
beyond

the pot base.

Induction hobs: Always centre the pot on the cooking zone. The size of the pot and of the cooking zone must
correspond.

It takes a little experience to select the optimum main cooking setting for energy-saving cocking. During the main
cooking phase, the pot contents should simmer gently without boiling over, and no more than a thin trail of steam
should escape from the lid. The heat should be reduced further if a lot of steam escapes. While cocking, ensure
that the lid handles are at a right angle to the side handles.



Energy saving, care tips

Energy saving tips

« Utilise the storage heat of the cookstar all-stove base by reducing the heat early on and switching your cocker off

even before the end of the cocking time.

* Select the right size of cookware for the quantity to be cooked.
* When possible, cook with the lid on and in the closed position.
* The diameter of the burner should be equal to the diameter of the cookware base or be smaller:

Perfect cleaning and care

* When using your dishwasher, only use conventional products suitable for stainless steel. Use the dosages recom-

mended by the manufacturer. Industrial dishwasher products and other highly concentrated products are not
suitable. They will impair the surface, and thus the natural protective layer, of the stainless steel.

If cookware with plastic handles is placed in the dishwasher, the handle will discolour over time. However, this will
not affect the functionality of the handles.

When washing by hand, use your normal washing-up liquid and a cloth, sponge or soft brush. Avoid contact with
sharp or peinted objects. If the inside or base of the pot are heavily soiled, you can use the scourer side of your
sponge. The polished surfaces of your pot, however, should only be deaned using a cloth or soft sponge. Never
scour them: otherwise you will damage the shiny surface.

Do not allow food residues te dry on your cookware. They could cause stains and changes on the surface.
Immediately after use, pour hot water into your pot and remove food residues using a cloth, sponge or soft brush.
Do not store foods in your pot, especially those containing salt or acid. Instead, use suitable storage bowls or
containers. Corrosion spots could develop on the pot base if the above advice is not heeded.

Fissler Stainless Steel Cleaner should be used regularly to maintain and care for the robust stainless steel surface.
This product is also ideal for removing white or iridescent discolorations and deposits.



Quality guarantee, service

Warranty

All Fissler products are made from flawless high-quality materials using state-of-the-art processes. The quality of our
products is controlled several times during the manufacturing process. On completion, they are subjected to a
stringent final check using the latest testing methods.

That is why we guarantee all stainless steel parts for |0 years. If you have any complaints, please return the complete
item, together with the till receipt and this guarantee tear-off, to your dealer: Otherwise, pack it carefully and send it

directly to your Fissler Customer Service Department, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. +49 6781-403 |00.

Our guarantee performance does not cover damage caused by improper use, for example overheating, discoloration,
scratches, incorrect cleaning or damage caused by being dropped. Purely visual signs of use are also excluded.
Excluded are purely aesthetic signs of use and the discolouration of plastic parts caused by dishwashing.

You can buy any spare parts from your Fissler dealer (see wwwifissler.com for a dealer directory) or cookware.
Changes in colour of the replacement parts are possible.

For your own safety, please retighten loosened screws immediatly.
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; For your own safety, please replace damaged plastic handles immediately with original Fissler replacement parts.
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® Nouce d'utilisation

Nous vous souhaitons la bienvenue et beaucoup de plaisir avec

intensa® de Fissler !

Chére Cliente, cher Client,

Nous sommes trés heureux que vous avez choisi le fait-tout Fissler intensa® et nous vous remercions trés sincére-
ment de votre confiance.Vous trouverez dans ce mode d'emploi toutes les informations sur votre ustensile de cuisine
qui va vous permettre de cuisiner encore plus fadlement Vous pouvez en effet faire confiance 2 la longue expérience
de la marque Fissler et aux technologies les plus modermes que nous avons réunies pour vous dans |2 gamme intensa®
pour en faire une série offrant un niveau d'utilisation et de qualité trés élaboré. Vous aurez le plaisir de cuisiner des
mets encore plus variés tout en préservant encore mieux la qualité des ingrédients et de préparer en toute facilité
de délicieuses recettes grice aux fonctions supplémentaires trés judicieuses.

* La fonction de verseur vous permet de verser sans difficulté l'eau de cuisson des pommes de terre ou des pates
par exemple sans enlever le couvercle.

* Les repose-couverdes intégrés sur les poignées latérales permettent de tenir en toute sécurité le couvercle du
fait-tout. Vous pouvez ainsi remuer aisément votre préparation sans salir la cuisine.

= Fonction empilage : La forme légérement conique du fait-tout permet d'empiler parfaitement des fait-tout de
méme diamétre et de gagner de |a place.

* Le fond tous feux cookstar fermé et nervuré garantit une absorption d'eau optimale, une excellente répartition et
accumulation de la chaleur. Il convient pour les tables de cuisson & induction. |l est parfaitement résistant au lavage
en lave-vaisselle.



Caractéristiques (F)

La fonction de verseur vous permet de verser sans difficulté 'eau de
cuisson des pommes de terre ou des pites par exemple sans enlever
le couvercle. Gréce  la forme particuliére de la poignée, le couvercle
est facile a tenir. Plus besoin de passoire ni de filtre. La fonction inté-
grée dans le rebord du fait-tout et du couvercle présente d'autres
avantages En fonction de la position du couvercle, le fait-tout est fermé {pour une cuisson parfaite préservant les
vitamines) ou ouvert {pour faire réduire ou faire revenir votre préparation).

Poignées et repose-couvercle

[’évidement des poignées du fait-tout avec leurs petites traverses supplémentaires et les cannelures
de la poignée du couvercle vous permettent de bien tenir le fait-tout méme si vous avez les mains
mouillées ou grasses.Vous pouvez saisir la poignée a lintérieur, ce qui est extrémement pratique.

Les repose-couvercles intégrés sur les poignées latérales permettent de tenir en toute sécurité le
couvercle du fait-tout. Que vous soyez droitier ou gaucher, Il vous suffit d'enclencher le couvercle en
un tour de main dans la poignée latérale.Vous pouvez ainsi remuer aisément votre préparation sans
salir la cuisine.

Principe d’empilage

La forme légérement conique du corps du fait-tout permet d'empiler parfaitement des fait-tout de
méme diamétre (par exemple fait-tout et marmite) et de gagner de la place.
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Fond tous feux cookstar
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Tous les fait-tout intensa® disposent d'un fond tous feux cookstar enrobé offrant des
caractéristiques de cuisson optimales. Ce fond garantit une absorption d'eau opti-
male, une excellente répartition et accumulation de la chaleur. Il convient pour tous
les feux, y compris les plaques 2 induction. Les joints de dilatation intégrés,

qui forment une étoile sur le dessous, assurent une parfaite stabilité du fond. Ce qui

garantit un bon contact du fond avec la plaque de cuisson ou le feu de la gaziniére — pour obtenir les meilleurs résultats
de cuisson.

Autres Caractéristiques

Léchelle graduée dans le fait-tout vous permet
de mesurer les liquides directement dans le fait-
tout au lieu d'utiliser un verre mesureur.

Gréce au bord large du fait-tout, il est trés facile
de verser les sauces sans baver,

La marmite va au lave vaisselle, nettoyer le cou-
vercle a la main, voir les conseils d'utilisation
page 24.

Avant la premiére utilisation

K

=

La paroi et le fond du fait-tout forment un angle
arrondi. Ce qui permet de remuer les prépara-
tions et de nettoyer le fait-tout plus facilement.

Le revétement de surface poli mat 2 l'intérieur
rend le fait-tout insensible aux taches d'eau
et aux éraflures, m&me si on utilise un batteur,

Lavez soigneusement la marmite lors de la premiére utilisation. Passez ensuite un produit d'entretien pour acier
inoxydable pour lui conserver son bel aspect oniginal.



Remarques pour l'utilisation (F)

Remarques importantes pour lutilisation

* En principe, le fait-tout avec des poignées en plastique ne convient pas pour l'utilisation dans le four,

* Selon |'utilisation faite du plat de cuisson, les poignées peuvent devenir trés chaudes. Nous vous conseillons d'utiliser
un gant de protection.

Le fait-tout ne doit pas chauffer plus de 2 minutes sur la position maximale lorsqu'il est vide ou méme s'il com-
porte de la matiére grasse. En cas de surchauffe, le fond peut prendre une coloration dorée. Mais cette coloration
n'altére pas la fonctionnalité du fait-tout Vous risquez également de surchauffer votre fait-tout lorsque I'eau de cuis-
son est totalement évaporée. En cas de surchauffe, ne jamais retirer le fait tout du feu de cuisson pour tout risque
de brilure du fait de I'aluminium devenu trés chaud. Bteindre le feu de cuisson et laisser refroidir le fait-tout, venti-
ler la piéce.

Plaques & induction : Pour éviter de surchauffer le fait-tout du fait de la capacité de chauffe des plaques a induction,
respectez les instructions d'utilisation du fabricant de ces plaques. Ne faites jamais chauffer votre fait-tout sans sur-
veiller, ni s'il est vide ni sur la position maximale. Dans certains cas d'utilisation, vous pouvez entendre certains petits
bruits techniques qui ne sont toutefois pas signe d'un défaut de votre plaque de cuisson ou de votre fait-tout.
Placez toujours le fait-tout au centre du feu de cuisson. La dimension du fait-tout et celle du champ de cuisson
doivent correspendre car sinon le champ de cuisson n'exerce pas son action sur le fond du fait-tout. Dans un cas
extréme de surchauffe, I'aluminium du fond peut fondre et se liquéfier,

Gazinigre : Les fait-tout intensa® comportent une protection isolante au niveau de la poignée. Mais si vous utilisez
le fait-tout sur une gaziniére, pour des raisens de sécurité, vous devez toujours prendre un torchon pour éviter de
vous briller "Placez le fait-tout au milieu et éviter que les flammes dépassent”

Et lorsque vous faites de la friture, pour éviter les brilures par le débordement ou les projections de la matiére
grasse, utilisez toujours un fait-tout haut et remplissez de matiére grasse au maximum jusqu'a la moitié. Ne pas
utiliser un couvercle et ne pas chauffer trop fort {température maximale de la matiére grasse 200°C). Pour savoir
si la friture a atteint la bonne température, il suffit de plonger une cuiller en bois et vous pouvez voir aussitét une
couronne de petites bulles se former autour du manche.

Ne jamais mettre le sel dans l'eau froide, mais toujours dans I'eau bouillante et remuer. Si vous mettez le sel dans
I'eau froide, vous pouvez provoquer une trés forte concentration de sel au fond, ce qui peut provoquer des points
de corrosion sur le fond du fait-tout. Ces altération de |'acier inoxydable n'ont certes pas de conséquences sur le
fonctionnalité et les caractéristiques de cuisson, mais il n'est plus possible de les enlever ou alors trés difficilement.



(F) Applications de cuisson

Les applications de cuisson les plus importantes

Manger sainement grice a la cuisson a |'étouffée

Parmi tous les modes de cuisson, la cuisson a I'étouffée est réputée pour la préservation des propriétés des aliments,
La cuisson dans le jus ou dans un peu d'eau permet une alimentation de bien-étre. |l est alors possible d'éviter com-
plétement la matiére grasse ou d'utiliser quelques gouttes seulement d'une huile de grande qualité (pressée 2 froid)
2 la fin pour affiner le golt.

Cuire les légumes et les pommes de terre dans un peu d'eau dans une marmite adaptée, remplie environ 2 la moitié.
Il suffit de verser | tasse d'eau. Les éléments nutritifs, les vitamines et les minéraux sont préservés ; La couleur, I'a-
rome et le go(t propre de chaque aliment sont largement conservés.

Faire gonfler le riz

Faire gonfler signifie faire cuire par absorption d'eau dans une bonne quantité d'eau afin que le riz ou une autre den-
rée augmente de volume. Mettez le riz dans l'eau froide. |l faut 2 tasses d'eau et 2 pincées de sel pour | tasse de riz,
Chauffez en position maximale (plaque de cuisson €lectrique classique, plaque vitrocéramique) ou moyenne & élevée
{induction, gaz), baissez le feu dés que I'eau arrive & ébullition et laissez gonfler le riz. Adaptez la cuisson pour que la
température de l'eau reste au-dessous du point d'ébullition. Le iz peut facilement &tre trop cuit. Baissez le feu dés
que l'eau arrive a ébullition. Baisser le feu si nécessaire et utiliser la chaleur résiduelle,

Saisir les aliments

Faire chauffer le fait-tout & vide en position maximale (plaque de cuisson électrique classique, plaque vitrocéramique)
ou mayenne a élevée (induction, gaz). Verser quelques gouttes d'eau froide dans la marmite. Si ces gouttes perlent et
se mettent 4 “danser”, la bonne température pour rissoler est atteinte et les ingrédients peuvent &tre déposés. Bien
appuyer sur la viande dans la marmite. Dans un premier temps, la viande attache, mais elle se décolle toute seule au

bout de quelquesminutes et peut &tre retournée. Retourner plusieurs fois les légumes pour qu'ils ne brillent pas.




Réglage et choix du feu de cuisson (F)

La finesse : Braiser

La cuisson braisée est un mode de cuisson combiné qui consiste a faire dorer ou rissoler briévement dans un peu de
rmatiére grasse trés chaude puis 2 poursuivre la cuisson lentement dans un peu d'eau trés chaude. Les mets braisés
sont particulierement parfumés et golteux. Saisir les roulades, le goulasch, les légumes ou la viande avec ou sans
matiére grasse conformément aux explications du chapitre “Saisir”, Lorsque le degré de cuisson souhaité est atteint,
fermez le couvercle pour que la préparation puisse rendre du jus. Ajoutez éventuellement un peu de liquide et termi
nez la cuisson.

Recommandations pour le réglage et le choix du feu de cuisson

Position de cuisson des pl electriques
| —12 | -9 | -6 | -3
Diémarrer [a cuisson, cuire i ['étouffée 12 9 & 3
Sarir; chauffer 9—12 & -9 4-5 2-3
g | -6 | —4 |1 -3 e ]
Cuire des plats prépards 9 & 4 2

Les réglages indiqués sont des moyennes. Pour les mets délicats ou les petites quantités, choisissez un réglage plus
faible, et pour les quantités plus importantes, choisissez une position de plus forte cuisson.Veuillez également
respecter les indications du mode d'emploi de votre feu de cuisson.

Plagues de cuisson électriques classiques/plaques vitrocéramiques (radiantes ou hdlo génes): La plaque de cuisson
doit correspondre au diamétre du fond du fait-tout ou &tre plus petite. Gaziniére : Placez le plat au milieu et éviter
que les lammes dépassent.

Induction : Placez toujours le fait-tout au centre du feu de cuisson. La dimension du fait-tout et celle du champ de
cuisson doivent correspondre. Pour trouver la position de cuisson permettant de faire des économies d'énergie, il faut
un peu d'expérience. Pour poursuivre la cuisson, le contenu du fait-tout deit mijoter doucement sans trop chauffer,
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® Astuces pour faire des économies d'énergie / pour I'entretien

et il faut dans tous les cas qu'un fin filet de vapeur s'échappe par le couvercle. Si la vapeur s'échappe trop abondam
ment, il faut baisser encore le feu. Pendant la cuisson, mettre le couverdle de sorte que les poignées du couvercle
soient verticales par rapport aux poignées latérales.

Astuces pour faire des économies d’énergie

« Lltilisez la chaleur emmagasinée par le fond tous feux cookstar en réduisant le feu suffisamment tét et en coupant
avant méme la fin de la cuisson.

* Chuaisissez la taille de fait-tout en fonction de la quantité de préparation que vous souhaitez cuisiner:

= Dans la mesure du possible, cuire toujours avec le couvercle et en position fermée.

= La plaque de cuisson doit correspondre ou étre un peu plus petite que le diamétre de la marmite.

Nettoyage et entretien parfaits
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: * Pour laver dans le lave-vaisselle, utiliser uniquement des produits vendus dans le commerce adaptés a l'acier inoxy
| dable et en respectant le dosage recommandé par le fabricant. Les preduits industriels et autres produits haute
: ment concentrés ne conviennent pas. lls abimeraient le revétement de surface et donc la couche de protection
: naturelle de l'acier inoxydable.

i Si vous mettez dans le lave-vaisselle des ustensiles de cuisson compoertant des poignées en plastique, la couleur des
: poignées changent au fil du temps. Ce qui n'altére nullement la fonction des poignées.

I Pour laver a la main, utiliser de I'eau trés chaude avec un produit a vaisselle classique et un chiffon, une éponge ou

: une brosse douce. Eviter les objets pointus ou coupants, Pour lintérieur et le fond du fait-tout, vous pouvez élimi-

! ner la saleté qui résiste avec le c6té dur de I'éponge. En revanche, nettoyer les surfaces polies uniquement avec un

: chiffen ou une éponge douce. Ne jamais récurer avec une éponge abrasive car vous abimeriez la surface brillante.

: Ne laisser pas sécher des restes daliments dans le fait-tout, ils peuvent provequer des taches sur l'acier et altérer la
i surface. Aprés utilisation, remplir immédiatement le fait-tout avec de |'eau trés chaude, et éliminer les restes

: daliments avec un chiffon, une éponge ou une brosse douce.
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Garantie qualité, Service aprés-vente ®

= Ne pas conserver les aliments, notamment les mets salés ou acides, dans le fait-tout. || est préférable de les trans
vaser dans un saladier ou un récipient adapté. Dans le cas contraire, des points de corrosion peuvent apparsitre au
fond du fait-tout.

« Utilisez régulierement le produit Fissler d'entretien de l'acier inoxydable. | entretient la surface robuste de lacier
inoxydable. | convient également trés bien pour €liminer les décolorations blanches ou arc-en-ciel et les dépéts.

Garantie

Tous les produits Fissler sont fabriqués avec minutie, 3 partir de matériaux de haute qualité et selon des procédés
de fabrication les plus modernes, La qualité de nos produits est contrélée plusieurs fois jusqu'a la fin du processus de
fabrication et finalement soumise & un contrdle final sévére selon les méthodes d'essai actuelles.

Ainsi, nous offrons une garantie de 10 ans sur toutes les pieces en ader inoxydable. En cas de réclamations, veuillez
renvoyer |'appareil complet avec le ticket de caisse et ce coupon de garantie a votre revendeur ou envoyez I'appareil
bien emballé directement au service aprés-vente Fissler, D-55768 Hoppstddten-Weiersbach — Allemagne,

tél. +49 6781-403 100.

Sont exclus de la garantie les dommages qui sont dus & une mauvaise utilisation, par exemple une surchauffe, une
décoloration, des éraflures, une chute au sol cu un nettoyage inapproprié. Sont également exclues de la garantie les
traces d'utilisation purement esthétiques. De la mé&me fagon les marques de nettoyage et les changements de couleur
du plastique des poignées dus au lavage en machine ne sont pas pris en compte dans |a garantie.

Service aprés-vente

Vous pouvez acheter toutes les piéces de rechange dans votre magasin spécialisé Fissler (vous trouverez | liste des
revendeurs sur le site Internet www.Fisslercom) ou dans les rayons spécialisés des grands magasins.Vous pouvez
également vous adresser & notre service aprés-vente. [l est important de noter que certaines piéces de rechange
peuvent n'étre disponibles que dans certaines couleurs.

Pour votre sécurité, veuillez revisser immédiatement les vis desserrées,
Pour votre sécurité, veuillez remplacer immédiatement les poignées en plastique endommagées par des piéces Fissler
originales.
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@D Gebruikshandleiding

Hartelijk welkom en veel plezier met de intensa® van Fissler!

Geachte klant,

Wij zijn blij dat u hebt gekozen voor het Fissler kookgerei intensa® en bedanken u hartelijk voor uw vertrouwen.

In deze gebruikshandleiding vindt u alle inforrmatie over uw nieuwe kookgerei, waarmee het koken u in de toekomst
nog makkelijker zal vallen. Hierbij kunt u vertrouwen op de lange ervaring van het merk Fissler en het gebruik van
zeer moderne technologiegn die wij voor u bij intensa® hebben gecombineerd tot een serie met een superieur
toepagebruiks- en kwaliteitsniveau.Verheug u erop dat u maaltijden nog gevarieerder en behoedzamer voor de
voedingsstoffen kunt gaar maken en dat u met de doordachte extra functies lekkere gerechten heel eenvoudig
kunt bereiden:

« Met de afgietfunctie kunt u, als het deksel erop ligt, bv. aardappelen en pasta’s zonder problemen afgieten.

= Het deksel van de pan rust veilig in de geintegreerde dekseluitsparingen bij de pangrepen aan de zijkant Zo kunt
u met germak roeren en blijft de keuken schoon.

» Stapelfunctie: door de licht conische verm van het panlichaam kunnen ook parnen met dezelfde diameter perfect
en plaatsbesparend in elkaar worden gestapeld.

= De gesloten en van reliéf voorziene cookstar universele bodem garandeert dat warmte uitstekend wordt opgeno-
men, verdeeld en opgeslagen. Hij is geschikt voor inductie en absoluut vaatwasmachinebestendig.



Afgietfunctie

Met deze functie kunt u, als het deksel erop ligt, zonder problemen
b.v. aardappel- of pastawater afgieten. Door het speciale greepdesign
kunt u het deksel gemakkelijk vasthouden. Er hoeft geen zeef of
vergiet meer te worden gebruikt. De in de rand van de pan en het
deksel geintegreerde functie biedt nog meer voordelen: athankelijk
van de stand van het deksel is de pan gesloten (om gerechten perfect en met behoud van vitamines gaar te maken})
of geopend (om uit te dampen of bij het aanbraden).

Grepen en dekseluitsparingen

Doordat de handgrepen van de pan van extra noppen zijn voorzien en de greep van het deksel
geribbeld is, krijgt u een zekere grip, ook met vettige of vochtige handen. Het is bijzonder praktisch

. . dat u in de greep kunt grijpen.
. —

Het deksel van de pan rust veilig in de geintegreerde dekselbeugels bij de pangrepen aan de zikant.
Om het even of het linkshandigen of rechtshandigen betreft: steek het deksel gewoon met een

Opstapelen

< Door de licht conische vorm van het panlichaam kunnen ook pannen met dezelfde diameter (bv. een

kook- en braadpan) perfect en plaatsbesparend in elkaar worden gestapeld.
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cookstar universele bodem

Verdere details

Met de meetschaal in de pan kunt u viceistoffen
direct in de pan afmeten in plaats van met een
maatbeker.

Door de brede gietrand is het heel eenvoudig
sauzen uit te gieten zonder te morsen.

De pan is vaatwasmachinebestendig. Het deksel
met de hand reinigen, zie gebruiksaanwijzing blz
32,

Vior het eerste gebruik

C4

v

Alle intensa®-pannen ziin voorzien van een gekapselde cookstar universele

bodem met prima kookeigenschappen. Deze waarborgt een optimale warm-
teopname, -verdeling en -opslag en is geschikt voor alle soorten fomuis, inclusief

het inductiefornuis. De geintegreerde dilatatievoegen, in de vorm van een ster

op de onderkant van de bodem te zien, zorgen ervoor dat de bodem een perfecte sta
biliteit bezit. Zo hebt u het juiste contact van de bodem met de kockplaat

voor prima keokresultaten.

De wand van de pan en de vlcer gaan van
binnen afgerond in elkaar over. Hierdoor wordt
het omroeren en het reinigen gemakkelijker:

Het mat gepolijste oppervlak binnenin maakt
het kookgerei ongevoelig voor waterviekken en
krassparen, ook als er gardes worden gebruikt.

De pan voor het eerste gebruik grondig afspoelen.Vervolgens behandelen met een verzorgingsproduct voor edel

staal. Hiermee blijft het unieke uiterlijk van uw pan langer behouden.



Kooktoepassingen @

Belangrijke aanwijzingen bij het gebruik

* Kookgerei met kunststof handgrepen is over het alzemeen niet geschikt voor gebruik in de bakoven.

+ Afhankelijk van het gebruik van het kookgerei kunnen de grepen heet worden.Wij adviseren handbescherming te
gebruiken.

* De pan mag niet langer dan 2 minuten leeg of met vet op de hoogste stand worden verhit. Bij oververhitting kan
de bodem goudachtig verkleuren. Deze verkleuring beinvioedt de functie echter niet. Oververhitting kan ook ont
staan als de viceistof in de pan volledig verdampt. Ingeval van oververhitting de pan de pan nooit van de kookplaat
nemen om verbrandingen door uitlopend heet aluminium te vermijden. Kookplaat uitschakelen en de pan laten
afkoelen, de ruimte luchten.

= Inductiefornuis: Om oververhitting van het kockgerei op grond van het hoge vermogen van inductie te voorko

men,

dient u de gebruiksaanwijzingen van de fabrikant van het fornuis in acht te nemen.Warm nooit zonder toezicht,

leeg of op de hoogste stand op. In bepaalde omstandigheden kunnen er geluiden ontstaan die van de techniek

afhankelijk zijn en niet aangeven dat uw fornuis of kookgerei een defect vertonen. Het kookgerei altijd midden op
de kockplaat plaatsen. De grootte van de pan en van het kookveld moeten overeenkomen, omdat anders het
kookveld niet reageert op de bodem van de pan. In extreme gevallen van oververhitting kan het aluminiurn in de
bodem smelten en vioeibaar worden.

Gasfornuis: intensa®-pannen hebben bij de greep een viambeschermer Als de pan op gasfornuizen wordt ge-

bruikt, dient u echter om veiligheidsredenen altijd pannenlappen te gebruiken, om verbrandingen te voorkomen.

Het kookgerei in het midden plaatsen en voorkomen dat viammen overslaan.

Gebruik bij het frituren altijd een hoge pan en vul deze maximaal voor de helft met vet om verbrandingen door

overschuimend vet of vetspatten te voorkomen. Geen deksel gebruiken en niet oververhitten (maximale vettem-

peratuur 200 °C). De juiste frituurtemperatuur is bereikt als er onmiddellijk na het indempelen van de steel van
een houten lepel een krans van belletjes rond de steel wordt gevormd.

Zout nooit in koud water doen, maar altijd in kokend water en omroeren. Door zout in koud water te doen kan

op de bedem een extreem hoge zoutconcentratie ontstaan die kan leiden tot corrosieplekjes op de bodem. Deze

veranderingen in het edelstaal hebben wel geen invioed op het functicneren en de kockeigenschappen, maar
kunnen maar moeilik of niet meer worden verwijderd.
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@ Kooktoepassingen

De belangrijkste kooktoepassingen

Gezond genieten door stoven

Bij alle gaarmethoden geldt stoven als bijzonder behoedzaam veor de voedingsstoffen, Het garen in het eigen sap of
in een beetje vioeistof ondersteunt de op wellness georiénteerde voeding. In plaats van vet kan men enkele druppels
{koudgeperste) olie gebruiken.

Groenten en aardappels in een beetje viceistof in een geschikte, ongeveer voor de helft gevulde kookpan, gaar laten
worden, Toeveeging van | kopje water is voldoende Voedingsstoffen, vitamines en minerale stoffen worden ontzien;
kleur, aroma en eigen smaak blijven grotendeels behouden.

Gaar koken van rijst

Onder gaar koken verstaat men het garen in rijkelijk aanwezige vioeistof met opname van water en een daarmee
gecombineerde volumetoename van het te garen materiaal. Zet de rijst koud op. Per kopje rijst hebt u 2 kopjes
water (1:2) en 2 mespuntjes zout nodig Verhit op de hoogste stand (bij elektrische kookplaten, glaskeramische kook-
platen), resp. op de middelste tot hogere stand (bij inductie, gas} en schakel, zodra het water begint te koken, naar de
laagste kookstand terug en laat de rijst wellen. Houd bij het gaar maken het kockpan gesloten, zodat de voor het
garen vereiste vloceistof niet vermindert. Pas de volgende kookfase zodanig aan dat de temperatuur van de vlceistof
beneden het kackpunt blijft. Rijst kan makkelijk overkcken, schakel daarom direct nadat het water begint te koken
terug naar een lagere stand. Indien nodig de volgende kookfase verlagen en de restwarmte gebruiken.

Aanbraden

De pan leeg verhitten op de hoogste stand (bij elektrische kookplaat, glaskeramische kookplaat) resp. op middelste of
hogere stand (bij inductie, gas). Enkele druppels koud water in de kookpan doen. Als deze glashelder parelen en
“dansen”, is de juiste braadtemperatuur bereikt en kunnen de levensmiddelen erin werden gelegd.Viees stevig vast
drukken als dit in de kookpan wordt gelegd. Het blijft eerst aan de onderkant kleven, maar gaat na enkele minuten
vanzelf los en kan dan worden omgedraaid. Groente verschillende keren omdraaien, zodat deze niet aanbrandt.



ps

Regeling en keuze van de kookplaat @

De exquise manier: smoren

Smoren is een gecombineerd gaarproces waarbij aangebraden wordt in een heet vet en daarna langzaam verder
wordt gegaard in matig warme vioeistof. Gesmoorde gerechten smaken bijzonder aromatisch en heerlik. Gewoon
rollades, goulash, smoorgroente of smoorviees met of zonder vet aanbraden zoals omschreven staat bij “Aanbraden”.
Als het gewenste braadniveau is bereikt, de pan sluiten zodat het gerecht in eigen vocht kan garen. Eventueel wat
vloeistof toevoegen en gaar laten smoren.

Adviezen voor het regelen en kiezen van de kookplaat

Kookstanden van de elektrische kookplaat
|12 1-9 | -6 1 -3
Aankoken, aanstoven 12 9 & 3
Aanbraden, opwarmen 9—12 £—9 4—& 2—73
Doorkoken, stomen, stoven | -8 | —4 1-3 fa— 1| '
ki & 2

De aangegeven instellingen zijn gemiddelde waarden Voor gevoelige spijzen en vrij kleine hoeveelheden kiest u een
lagere instelling en bij vrij grote hoeveelheden een hogere. Let hierbij op de gegevens in de gebruikshandleiding van
uw fornuis.

Massalkeramiek (straingfhalo geen): De kockplaat dient overeen te komen met de diameter van de bodem van de
pan of kleiner te zijn. Gasfornuis: het kookgerei in het midden plaatsen en voorkomen dat viammen overslaan,
inductie: Het kookgerei altijld midden op de kookplaat zetten. De pan en de kookplaat moeten even groot zijn.
Het vereist wat ervaring om de juiste doorkookstand te vinden om energiebesparend te koken. De inhoud van de
pan dient bij het docrkoken zachtjes te sudderen, zonder over te koken en er dient uit het deksel hooguit een
beetje stoom te komen. Als er veel stoom uitkomt, dient de energietoevoer verder te worden gereduceerd. Tijidens
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@D Energiebesparende/onderhoudstips

s, S

Energiebesparende tips

= Maak gebruik van de in de cockstar universele badem opgeslagen warmte, door de energietoevoer op tijd te
reduceren en reeds védr het einde van de kooktijd uit te schakelen,

« Stem de grootte van het kockgerei af op de hoeveelheid die u wilt koken.

= Kook waar mogelijk altijd met het deksel op de pan en houd deze gesloten.

* De kookplaat zou even groot of kleiner moeten zijn dan de doorsnede van de panbodem.

Perfect reinigen en onderhouden

* Bij reiniging in de vaatwasser uitsluitend voor rvs geschikte producten in de door de fabrikant aanbevolen dosering
gebruiken. Industriéle afwasmiddelen en andere zeer geconcentreerde producten zijn niet geschikt; deze beschadi-
gen de opperviakte en daardeor de natuurlijke beschermlaag van het rvs,

« Als er keokgerei met kunststof handgrepen in de vaatwasser wordt gezet, verandert de kleur van de handgrepen
na verloop van tijd. Dit heeft geen invlced op het functioneren van de handgrepen.

* Voor reiniging met de hand heet afwaswater gebruiken met het gebruikelike afwasmiddel en doek, spons of zachte
borstel, spitse of scherpe voorwerpen vermijden.Voor de binnenkant en de bodem kunt u bij vrij sterke vervuiling
de ruwe kant van de spons gebruiken. Gepolijste viakken daarentegen uitsluitend schoonmaken met een doek of
een zachte spons, nooit schuren, u beschadigt anders de glanzende opperviakte.

« Voedselresten niet laten opdrogen, zij kunnen op rvs viekken en veranderingen in de opperviakte vercorzaken. Na
gebruik enmiddellijk de pan vullen met heet water en voedselresten met een doek, spons of zachte borstel verwij-
deren.

* Gerechten, vooral levensmiddelen met zout of zuren, niet in de pan bewaren, maar voor bewaring overhevelen naar
geschikte schotels of verpakkingen. Indien dit niet wordt nageleefd, kunnen er corrosiepuntjes in de bodem ontstaan.

* Gebruik regelmatig het Fissler rvs onderhoudsmiddel, op deze manier behoudt en onderhoudt u de robuuste rvs
opperviakte. Dit is ook prima geschikt voor het verwijderen van witte of iriserende verkleuringen en aankoekingen.




Kwaliteitsgarantie, service (@D

Garantie

leder Fissler product wordt uiterst zorgvuldig en volgens hypermoderne processen vervaardigd van perfecte
hoogwaardige materialen. De kwaliteit van onze producten wordt tot aan hun voltociing veelvuldig gecontroleerd
en zij worden als laatste aan een strenge eindcontrole volgens actuele testmethoden onderworpen.

Daarom verlenen wij voor alle rvs onderdelen een garantie van |0 jaar. Bij klachten wordt u verzocht het complete
apparaat samen met de aankoopbon en dit garantiebewijs aan uw leverancier te retourneren, of het deugdelijk
verpakt op te sturen naar de Fissler GmbH Kundendienst, Harald-Fissler-Str. 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach,
Tel: +49 6781 403 100.

Ultgesloten van garantie is schade die is veroorzaakt door oncordeelkundig gebruik, b, oververhitting, verkleuring,
krassen, een val op de grond of cnoordeelkundige reiniging. Eveneens uitgesloten zijn goed zichtbare sporen van
gebruik Verkleuring aan het kunststof tengevolge van reiniging in de vaatwasmachine valt niet onder de garantie eve-
nals beschadigingen door onjuist gebruik.

Service
Alle vervangende onderdelen kunt u verkrijgen bij uw Fissler speciaalzazak {lijst van leveranciers op www.Fisslercom})
of in de vakafdelingen van de warenhuizen. Of wend u tot onze klantenservice. Het kan zijn dat de kleur van de ver-

vangende onderdelen afwijkt.

Voor uw eigen veiligheid: draai loszittende schroeven onmiddelijk weer vast.
Voor uw eigen veiligheid: beschadigde handgrepen onmiddelijk vervangen docr originele Fissler reserveonderdelen.



(D) Istruzioni per luso

Un cordiale benvenuto e buon divertimento con intensa® della Fissler!

Gentilissima Cliente, egregio Cliente,

Siamo lieti che avete optato per la pentcla intensa® della Fissler e Vi ringraziame di cuore per la fiducia che i avete
accordato. In queste istruzioni per 'use potrete trovare tutte le informazioni per laVostra nuova pentola, che Vi facili-
ter la cottura in future. Potete ora fare affidamento sulla lunga esperienza del marchio Fissler e sulladozione di tecno-
logie d'avanguandia, che abbiamo riunito perVoi in intensa® per una serie di prodotti con elevato livello qualitativo

e enormi possibilitd di applicazione. Ora potete rallegrarVi di poter cuocere in modo ancora pitl vario e ricco di
principi nutritivi e preparare in modo veramente semplice piatti appetitosi con funzioni aggiuntive ben congegnate:

= Con la funzione di scolatura é possibile scolare senza alcun problema patate e spaghetti con coperchic appoggiato
Sopra.

= Nei manici del coperchio integrati sui manici laterali, il coperchio della pentola trova una presa sicura. Cosi potete
mescolare comodamente e la cucina rimane pulita.

« Funzione di impilaggio: Grazie alla forma leggermente conica del carpo della pentola si possenc impilare in medo
perfetto anche pentole di uguale diametro, risparmiando spazio,

* || fondo universale cookstar di tipo chiuse garantisce il miglior assorbimento, distribuzione e mantenimento del
calore. E' adatto allinduzione e assolutamente resistente in lavastoviglie.



Caratteristiche di equipaggiamento (1)

Con la funzione di scolatura & possibile scolare senza alcun problema
patate e spaghetti con coperchio appoggiato sopra. Grazie al
particolare design del manico si pud bloccare il coperchio in modo
veramente semplice. L'impiego di un coline o di un filtro non & pit
necessario. La funzione integrata nel borde del coperchio o della
pentola ha anche altn vantaggr: A SL"COI‘Idd della posizione del coperchio, la pentaola é chiusa (per garantire una cot-
tura perfetta e conservare le vitamine) o aperta (per far fucriuscire il vapore o per rosolare).

Manici e manico del coperchio

La forma ergonomica dei manici della pentola cen i suci attacchi e la scanalatura del manico del
coperchio Vi garantiscono una presa sicura, anche nel caso di mani unte o inumidite. Si pud quindi
afferrare il manico con estrema facilita.

Nei manici del coperchio integrati sui manici laterali, il coperchio della pentola trova una presa sicura,
Pud essere afferrato sia da chi usa la mano destra che quella sinistra: Infilare il coperchio semplice
mente con l'impugnatura nel manice laterale. Cosi potete mescolare comodamente e la cucina
rimane pulita.

Possibilita di impilaggio

Grazie alla forma leggermente conica del corpe della pentela si possone impilare in modo perfette
anche pentole di uguale diametro (per es. pentole per cucinare e arrostire}, risparmiando spazio.




-

® Caratteristiche di equipaggiamento

Fondo universale cookstar

Altre caratteristiche di equipaggiamento

Con la scala graduata nella pentola potete mi-
= surare i liquidi direttamente nella pentola invece
che con un recipiente graduato.

Grazie alla presenza di un bordo largo é estre-
mamente semplice versare le salse senza sgoc-
ciclare.

La pentola & lavabile in lavastoviglie; si prega di

pulire il coperchio a mano, si veda indicazione a
pagina 40.

Prima dell’uso

mede che il predotte rimanga sempre brillante.

Tutte le pentole intensa® hanno un fondo universale cookstar incapsulato dalle
migliori caratteristiche di cottura. Garantisce un assorbimento, una distribuzicne e un
mantenimento ottimali del calore ed & idoneo per tutti i tipi di cucina, compresa

‘1 B quella ad induzione. | giunti di dilatazione integrati, visibili come stella sul lato inferiore
i - ‘ del fondo, permettono una perfetta stabilita del fondo. Cosi potete creare un con
tatto appropriato del fendo con il pianc di cottura, raggiungendo i migliori risultati di cottura.

La parete e il fondo della pentola si sovrappon-
gone allinterno in modo armonicse. Si facilita
cosl la mescolazicne e la pulizia.

La superficie opaca allinterno rende la pentola
non particolarmente delicata alle macchie
d'acqua e alle graffiature, anche se si impiegano
delle fruste.

Lavare a fondo la pentela prima del prime utilizzo. Dope il lavaggio trattare con prodotti per la cura dell'acciaio, in



Istruzioni per 'uso @

Istruzioni importanti per l’'uso

* La pentola con manici di plastica non & generalmente adatta allimpiege nel forno.

+ A seconda dell'applicazione della pentola, i manici possonc diventare caldi. Raccomandiame limpiege di un guante.
* La pentola non deve essere riscaldata al massimo livello per pill di due minuti quando & vuota o quando & riempita
di grasso. In caso di surriscaldamento il fonde pud assumere un colore dorate. Questa alterazione del colore non
pregiudica, pero, la funzione. Si pud predurre un surriscaldamento, quando il liquide presente nella pentola € com
pletamente evaporate. In case di surriscaldamento non togliere mai la pentola dalla piastra, per evitare bruciature a
causa della fuoriuscita di alluminio bollente. Spegnere la piastra e far raffreddare la pentola, arieggiare il locale.
Cucina ad induzione: Per evitare un surriscaldamento della pentolz a causa dellz elevata potenzialita dellinduzicne,
prestare attenzione alle indicazioni per I'uso del fabbricante di cucine. Nen riscaldare mai senza sorvegliare, a vuoto
o al massime livello. In determinate circostanze si possono predurre rumori, che hanno una causa tecnica e non
rappresentanc il benché minimo indizio per la presenza di un difetto della Viostra cucina ¢ della Vostra pentola. La
pentola deve essere sempre posata al centre del piane di cottura. La grandezza della pentola e del piano di
cottura devono coincidere, altrimenti esiste la possibilita che il fondo della pentela non entri in contatto con |l
piano di cottura. Nei casi estremi del surriscaldamento l'alluminio del fondo si pud fondere e liquefare.

Cucina a gas; Le pentole intensa® hanno una protezione antifiamma sul manico. Durante limpiege della pentola
nelle cucine a gas dovreste perd utilizzare sempre per metivi di sicurezza delle presine, per evitare bruciature.
Posare la pentola al centro ed evitare una fiamma troppo alta

Per evitare bruciature durante la friggitura a causa del grasso traboccante o di spruzzi di grasso utilizzare sempre
una pentola alta e riempirla di grasso al massimo fino a meta. Non utilizzare il coperchio e non surriscaldare
(temperatura massima del grasso 200 °C), La temperatura giusta di friggitura & raggiunta, quando subito dopo
limmersione di un manico del cucchiaio di legno si forma una serie di bollicine intorno al manico.

Non salare mai in acqua fredda, ma sempre in acqua bollente e mescolare, Aggiungendo sale all'acqua fredda si pud
formare una concentrazione di sale estremamente elevata, che pud causare dei punti di corrosione sul fondo della
pentola. Queste alterazioni nell'acciaic inox non pregiudicano le caratteristiche funzionali e di cottura, possono
essere scltanto difficiimente eliminate o nen é pili possibile eliminarle.




@ Applicazioni per la cottura

Le piti importanti possibilita d’uso

Mangiar sano — la cottura con poca o senza acqua

Tra tutti i metodi di cottura, quelle con poca acqua conserva in mode particolare i principi nutritivi, La cottura nel
proprio sugo o in poce liquido favorisce un'alimentazione orientata al wellness. Si possono evitare i grassi © aggiun
gere solo poche gocce di olic di prima qualitad (con spremitura a freddo} per dare maggiore sapore.

Far cuocere verdure e patate in poce liquido in una pentola appropriata riempita scltanto a meta, E' sufficiente ag-
giungere una tazza di acqua. Le sostanze nutritive, le vitamine e le sostanze minerali restano inalterate; colore, aroma e
gusto rimangono intatti.

Far rinvenire il riso

Per far rinvenire il riso é necessaria una cottura con melte liquido che viene assorbito durante |a cottura aumen-
tando il volume del cibo cotto. Mettete sul fucce il risc a freddo, Per ogni tazza di risc avete bisogno di 2 tazze d'ac-
qua (1:2) e di 2 punte di sale. Riscaldare a fucco alte {con fornelle elettrice © in vetroceramica) o a fucce medic-
alto (in caso di piano cottura a induzione o a gas), passare a fuoce lento non appena l'acqua inizia a bollire e far
completare |a cottura del riso. Durante la cottura lasciate la pentola chiusa, per evitare di ridurre il liquido necessario
alla cottura. Regolate il livelle di cottura, in modo che la temperatura del liquido resti sotto il punte di eballizione. Il
riso pud scuocersi leggermente, quindi passare a fuoco lento non appena l'acqua inizia a bollire. Ridurre nello stesso
tempo il livelle di cottura e utilizzare il calore residuc.

Rosolare a fuoco vive

Riscaldare la pentola vucta a fucco alto (con fornello elettrico o in vetroceramica) o a fuoce medic-alte (in caso di
piano cottura a induzicne o a gas).Versare alcune gocce di acqua fredda nella pentela. Non appena si fermano delle
perle trasparenti che “danzanc” nella pentola, significa che & stata raggiunta la giusta temperatura per arrostire.

Per le cotture con grasso/burro, riscaldarlo prima per farlo sciogliere. Nen surriscaldare, per nen fare attaccare nulla
al fondo! Non aspettare che fumil Quande il grasso emana fume, si produceno sostanze nocive alla salute.

Quindi stendere e premere la carne. Se in un primo momento si attacca al fondo, dopo pochi minuti si stacca da sola
e pud essere girata. Nel caso si volessero rosolare le verdure consigliamo di girarle pit volte, affinché non si
attacchine al fondo.
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Regolazione e selezione della piastra @

Una squisitezza: stufare

Stufare & un metodo di cottura che inizia con una breve rosolatura in poco grasso caldo e una cottura lenta in poco
liquide bollente. | piatti stufati hanno un sapore e un aroma inconfondibili e particolarmente delizioso. Rosolare sem-
plicemente involtini, spezzatini, verdure stufate o stufati con o senza grasso come descritto in "rosolare a fuoco viva”.
Quando & stato raggiunto il grade di prima cottura desiderato, chiudere il coperchio in modo da far asserbire |l
liquido della cottura alla pietanza, Eventualmente aggiungere del liquido e completare la cottura.

Raccomandazioni per la regolazione e la selezione della piastra

Livelli di cottura della piastra elettrica
|- 12 1-9 | -6 1-3
Dare una prima cottura, cuocere al vapore 12 kg & 3
Rosclare, nscaldare 9=12 6=9 4-& 2=3
Continuare a cuocere, cuccere al vapore, cucinare 1 -6 | —4 | —3 =1
Diare una prima cottura ai cibi pronti 9 3 4 2

| campi di regolazione indicati sono valori medi. Per cibi delicati e quantita ridotte scegliete una regolazione pid bassa,
per quantitad superiori una regolazione pid alta, Prestate anche attenzione alle indicazioni delle istruzioni per l'uso della
Vostra cucina.

Massa / vetroceramica (irraggiamento /do gena): La piastra di cottura dovrebbe corrispondere al diametro del fondo
della pentola o essere pit piccela. Cucing a gas: Collocare la pentola al centro ed evitare una fiamma troppo alta.
Induzione: Mettere sempre sul fuoco la pentola in posizione centrale sulla piastra. La grandezza della pentola e del
piane di cottura devono coincidere.

Trovare un livello giusto di cottura, per cucinare risparmiando energia, richiede un bel po' di esperienza. | contenuto
della pentola dovrebbe essere cucinato con una cottura continua e delicata, senza traboccare durante la bollitura e
dal coperchio dovrebbe fuoriuscire un debole filo di vapore. In caso di forte fucriuscita di vapore si dovra ridurre
ulteriormente l'alimentazione di energia. Durante la cottura appoggiare il coperchio, in modo che | manici del
coperchio siano verticali rispetto ai manici laterali.
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@ Suggerimenti per la cura e il risparmio energetico

Suggerimenti per il risparmio di energia

= Ltilizzate il calore accumulato del fonde universale cookstar, mentre rnducete tempestivamente l'alimentazione di
energia e spegnete gia prima di fine cottura.

« Scegliete |a grandezza della pentola in base alla quantita che dovreste cucinare.

* Se possibile, cucinare sempre con coperchic appoggiato sopra e in posizione chiusa.

« || diametro del pianc di cottura dovrebbe corrispondere al diametro del fondo della pentola utilizzata o essere pit
piccolo.

Pulizia e cura perfette

* Per la pulizia nella lavastoviglie utilizzare sempre prodotti usati in commercio e adatti per l'acciaio inox nel dosaggio

raccomandato dal fabbricante. | detergenti industniali e altri prodotti ad elevata concentrazione non sono adatti;

possono danneggiare la superficie e quindi lo strato di rivestimento naturale per la protezione dell'acciaio inox

Se la pentola viene introdotta nella lavastoviglie con | manidi in plastica, con il tempo si altera il colore dei manidi,

rma questo non influisce sulla funzione dei manici,

Per la pulizia manuale utilizzare acqua calda per il lavaggio con detergenti normali e stracel, spugne o spazzole

morbide; si dovranno evitare oggetti appuntiti e taglienti. Per il lato internc e il fondo potrete utilizzare in caso di

forte insudiciamento il lato ruvido della spugna. Al contraric, le superfici lucidate dovranno essere pulite con uno

straccio © una spugna merbida, non sfregare mai, altrimenti potreste danneggiare la superficie lucente.

= MNon fare attaccare i resti del cibo, possone provecare macchie sull'acciaio inox e alterazioni della superficie. Dopo
I'use riempire subito la pentola con acqua bollente e togliere i resti del cibo con uno straccio, la spugna o una
spazzola morbida.

* Non conservare nella pentola cibi, in particolare alimenti contenenti sostanze saline e acide, ma versarli in bacinelle

e recipienti adatti alla loro conservazione. In caso di mancata osservanza si posseno produrre punti di corrosione

sul fonde della pentola.

Utilizzate regolarmente il prodotto per la cura dell’acciaio inox creato dalla Fissler; potrete cosi conservare e curare la robusta

superficie in acciaio inox E particolarmente adatto per la rimozione di scolorimenti bianchi o color arcobaleno e patine.




Garanzia di qualita, Servizio Assistenza

Garanzia

Ogni prodotto Fissler viene creato utilizzando nel modo pit accurato materiali di prima qualita e a perfetta regola
darte secondo i metodi di impiego pitt moderni. Durante a loro preparazicne viene centrollata numercse volte
la qualita dei nostri prodotti e alla fine si effettua un severo contrello finale che si basa sui metedi di controllo pit
aggiomnati,

Ci assumiamo, quindi, una garanzia di 10 anni per tutte le parti in acciaio inox. In caso di contestazioniVi preghiamo
di rispedire l'apparecchic completo insieme alle scontrine fiscale e a questo coupen di garanzia al Vostro rivenditore
o inviarlo ben imballato direttamente al Vostro Servizio Assistenza Fissler, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach,

Tel. +49 6781-403 1C0.

Sono esclusi dalla garanzia i danni, che sono sorti per un uso impropric, per es. surriscaldamento, alterazione dei
color, graffiature, caduta sul terreno o pulizia impropria. Sono altresi escluse le tracce d'uso puramente estetiche.
Allo stesse modo sone escluse dalla garanzia impronte d'uso oftico e il cambio di colore sulla parte in materiale
sintetico causate dal lavaggio in lavastoviglie.

Servizio Assistenza

Tutti i ricambi possono essere acquistati presso il Vostro negozio specializzato Fissler (elenco rivenditori su wwwiFisslercom)
oppure nei reparti specializzati dei grandi magazzini, o rivolgendaoVi al nostro Servizio Assistenza Clienti. | pezzi di
ricambic possono subire delle vaniazioni nel colore.

Per la vostra sicurezza, riavvitare immediatamente le viti allentate.
Per la vostra sicurezza, sostituire immediatamente le maniglie in plastica danneggiate utilizzando pezzi di ricambio
originali Fissler.



® Instrucciones de uso

jBienvenidos y disfruten con intensa® de Fissler!

Estimado cliente, estimada cliente:

Nos alegramos de que se haya decidido por la batenia de cocina intensa®™ de Fissler y le damos las gracias por su
confianza. En estas instrucciones de uso encontrard toda |a informacidn sobre su nueva bateria de cocing, gracias a

la cual el cocinar le resultard todavia mds fécil en el future. Puede confiar plenamente en la larga experiencia de la
marca Fissler y en la utilizacién de tecnologfa punta, que hemos unido para usted en intensa® con el resultado de una
serie con un nivel de uso y calidad superior. Gracias a las funciones adicionales ingeniosas, a partir de ahora podrd
cocinar fécilimente una mayor variedad de platos delicioscs, conservando todos los nutrientes:

* Con la funcidn de verter puede verter sin problemas por ejemplo patatas o pasta sin necesidad de retirar la tapa.

« En los portatapas integrados de las asas laterales, la tapa se sujeta de forma segura. Puede remover el guiso cémo-
damente v la cocina se mantiene limpia.

* Funcién de apilar: Gracias a la forma sensiblemente cénica del cuerpo de la clla se pueden apilar en ella ollas del
mismo didmetro y asi ahorrar espacio.

* La base cerrada y estampada para todo tipo de placas cookstar garantiza la mejer absorcién, distribucidn y
acumulacién de calor. Es adecuado para las encimeras de induccién y el lavavaiillas.



Caracteristicas (E)

Cen esta funcién puede verter sin problemas, por gjemplo, el agua

| de las patatas o de la pasta sin necesidad de retirar la tapa. Gracias al

disefic especial de las asas, puede sujetarse ficilmente la tapa.Ya no

es necesario utilizar un colador: La funcién integrada en la olla y en el
= borde de la tapa tiene ademds otras ventajas: Segtin la pesicicn de la

tapa, la olla estd cerrada (para codinar de forma sana conservando todas las vitaminas) o abierta {para dejar evaporar

© para soasar).

Asas y portatapas

La forma de las asas de la olla con sus soportes adicionales y el moleteado del asa de la tapa le pro-
porcionan una sujecién segura, incluso con manos grasientas o himedas. Especialmente prictica es la
posibilidad de coger bien el asa.

En los portatapas integrados de las asas laterales, la tapa se sujeta de forma segura. Da igual si es
zurdo o diestro: coleque la tapa con un simple movimiento en el asa lateral. Puede remover el guiso
cdmodamente y la cocina se mantiene limpia.

Posibilidad de apilar

= Gracias a la forma sensiblemente cénica del cuerpo de la olla se pueden apilar perfectamente en ella
cllas del mismo didmetre (por ejemplo, cllas y cazuelas) y asi ahorrar espacio.




cookstar: para todo tipo de placas

| /1! Todas las ollas intensa®™ tienen un cookstar para tode tipe de placas integrade con las
3 mejores caracterfsticas de coccidn. Garantiza una absorcién, distribucién y manteni-
miento del calor ptimos y se puede utilizar en todo tipe de encimeras, incluso en
las de induccidn. Las juntas de dilatacién integradas, visibles como estrella en la parte

: inferior de |a base, garantizan una estabilidad perfecta de la misma. Asi se mantiene
el contacte correcte entre el fondo y la placa de coccidn, obteniende unos resultados scbresalientes en la coccién,

Otras caracteristicas

=~ | Cracias a la escala de medicién integrada en la La pared de la olla y el fondo de la misma se
= clla, puede medir los liquidos directamente en unen sin interrupciones formande una base
la olla sin tener que utilizar un recipiente de redondeada. De esta manera se facilita el remo-
medicién. very la limpieza.
Gracias al borde amplio, es muy facil servir las é Gracias a la superficie interior mate, la baterfa
g salsas sin manchar. L= estd protegida contra las manchas de agua y los

aranazos, incluso cuando se emplea una
Fa | La olla es apta para lavavajillas; la tapa se limpia batidora.
a mano, por favor ver indicacidnes en pégina 48.

Antes del primer uso

Antes de utilizar 2 olla por primera vez, lavela a fondo. A continuacién, aplique un producte para el cuidado del acero
inoxidable. De esta manera conseguird que su olla mantenega su aspecto impecable durante mds tiempo.



2
Aplicaciones de uso (E)

Notas importantes para el uso

* Generalmente, los utensilios de cocina con asas de pldstico no son idéneos para ser utilizados en el horno.

* Segln la aplicacién de la bateria, las asas pueden calentarse. Recomendamos utilizar manoplas,

* La olla ne debe calentarse vacia o sin grasa al nivel méxime durante mds de 2 minutos. Al calentarse en exceso, el
fondo puede tomar una coloracién dorada. Sin embargo, esta coloracién no repercute en la funcién También
puede producirse un sobrecalentamiento si el liquido se evapora totalmente en la olla. En caso de un sobrecalenta-
miento de la clla, ne la retire nunca de la placa de coccidn, Asi evitard quemaduras causadas por el aluminio fun-
dide. Apague la placa de coccidn, deje enfriar la olla y ventile la cocina.

Encimera de induccidn: Para evitar un sobrecalentamiento de la batera debido a la gran potencia de la induccién,
tenga en cuenta las instrucciones de uso del fabricante de la encimera. Nunca caliente la bateria vacia o en el nivel
méxime sin supervisar el procese. En determinadas circunstancias, pueden producirse ruidos por metives técnicos
y que no representan ningun defecto de |a encimera o de |a baterfa La bateria debe centrarse siempre en la placa.
El tamaiio de la olla y de la placa de coccidn deben caincidir de lo contraric puede que la placa de coccién no caliente el
fondo de la olla En un caso extremo de sobrecalentamiento, puede fundirse el aluminio en el fondo v hacerse liquido.
Encimera de gas: Todas las ollas intensa® estdn dotadas de una proteccién contra llamas en las asas. Si se utiliza

la olla en encimeras de gas, debera utilizar siempre manoplas para evitar quemaduras."Debe centrarse la olla en

el fogdn y evitarse que la llama alcance el cuerpo de la olla”

Para evitar quemaduras al frefr causadas por grasa rebosante o salpicaduras, utilice siempre una olla alta y llénela
como méximo hasta la mitad con grasa. Ne utilice ninguna tapa y evite que se caliente en exceso (temperatura
méxima de la grasa 200°C). La temperatura correcta para freir se ha alcanzado si al sumergir una cuchara de
madera se forma un are de burbujas alrededor del palo de la cuchara,

No anada jamds sal en el agua fifa, anddala siempre al agua hirviendo y remuévala. Al anadir sal en agua fifa puede
crearse una concentracion de sal muy elevada en el fondo que puede producir puntos de corrosién en el fondo de
lz olla. Estas medificaciones no influyen en la funcién y caracteristicas de coccidn pero sen irreversibles.



(E) Aplicaciones de uso

Las aplicaciones de coccion mds importantes

Comer sano con la cocina al vapor

De todos los métodos de coccidn, cocinar al vapor se considera la més sana, Cocinar los alimentos en su propia salsa
© con poce liquido apoya la alimentacién sana. Se puede evitar la utilizacidn de grasa o se puede afiadir como toque
final en forma de unas cuantas gotas de aceite {prensado en fifo).

Cocine las patatas y verduras con pocoe liquido en una olla apropiada, llena aproximadamente hasta la mitad. Basta
con anadir | taza de agua. Las sustancias nutritivas, las vitaminas y las materias minerales se conservan; el coler; el
aroma y el sabor propic se mantienen.

Remojar arroz

Por remojar se entiende un tipe de coccidn con liquide abundante en el que los alimentos absorben el agua y por
tantc aumentan su volumen. Aada el arroz en frio. Por cada taza de arroz se necesitan 2 tazas de agua (1:2} y dos
pellizcos de sal. Caliente al méxime nivel de coccidn (placa eléctrica o vitrocerdmica) o en un nivel medic-alte (placa
de induccidn o gas).Tan pronto como el agua empiece a hervir, baje el fuego al minimo y deje reposar el arroz.
Mantenga la bateria cerrada mientras hierva el arroz para que no mengue la cantidad de liquido necesario para
remojar el arroz. Ajuste el nivel de continuacién de coccidn de manera que la temperatura del liquido se mantenga
por debajo del punto de ebullicidn. Cabe la posiblidad de que el arroz rebose, por tanto, se recomienda que reduzca
el nivel de la placa de coccidn cuando el agua rompa a hervir En ningdn caso espere hasta el final del cambic de
color: Si es preciso, reduzca el nivel de continuacién de coccién y aproveche el calor restante.

Soasar

Caliente la olla vacia al mé&xdimo nivel de coccidn (placa eléctrica o vitrocerdmica) o en un nivel medio a alto (placa
de induccién o gas). Afada a la olla unas gotas de agua fia. La temperatura adecuada para asar se alcanza cuando las
gotas adquieren una apariencia cristalina “bailan”, Si desea afadir aceite o mantequilla, éstes deben estar bien calien-
tes antes de afadir la comida. Afada la carne en la olla y apriétela bien. Al principic ésta se pegard per la parte
inferior, pero a los pocos minutos se soltard dande la sensacién de que "baila”. Afiada para que no se queme.



Cocinar con clase: rehogar

Rehogar es un proceso de coccidn combinado en el que se doran o se soasan los alimentos en un poco de aceite
caliente y se guisan después lentamente en un poco de liquide caliente. Los platos rehogados tienen un sabor aremd-
tico y delicioso. Soase las carnes mechadas, el gulasch, la verdura o el trozo de came para asar con o sin aceite como
se describe en el apartado “Soasar”. Cuando se haya alcanzado el nivel de coccidn deseado, cierre la tapa para que el
guiso suelte su jugo. Si es preciso, afiada un poce de liquido y termine de asar.

Recomendaciones para la regulacion y seleccién de la placa de coccion

Niveles de coccion de la vitroceramica
1-12 1-9 | -6 |-3
Poner a hervir, estofar 12 9 & 3
Scasar; calentar S ]2 6-9 4-6 2-3
Proseguir la coccidn, estofar, rehogar | -6 | -4 ] -3 - 1'%
Cocinar comidas preparadas 9 6 4 2

Los niveles de ajuste son valores promedios. Para alimentos delicades v cantidades pequenas, seleccione un nivel mds
bajo; para voldmenes mayores, un ajuste mds alto, Sirvase observar también los datos facilitados en las instrucciones
de usc de su encimera.

Placa de coccién eléctricalvitro cerdmica (radiacidn/hdld genc) La placa debe coincidir con el didmetro de la base de la
clla o debe ser mencr. Placa de gas: Debe centrarse la olla en el fogdn y debe evitarse que la llama alcance el cuerpo
de [a olla.

induccidn: La batena debe centrarse siempre en la placa. El tamafio de Iz olla y de la placa deben coincidir: Para acer
tar el nivel de coccidn correcto y para cocinar de forma econémica se requiere un poco de experiencia. El contenido
de la olla debe cocer a fuege lento sin que llegue a rebosar y de la tapa debe salir en cualquier caso un leve penacho
de vapor 5i la salida de vapor es muy abundante, deberd reducirse |a fuente de energia. Durante |a coccidn, la tapa
debe colocarse de forma que las asas de la tapa estén en posicién horizontal respecto de las asas laterales.

-y
=]



® Consejos para ahorrar energia y de mantenimiento

Consejos para ahorrar energia:

* Aproveche el calor acumulade en el fondo para todo tipo de placas cookstar reduciendo prematuramente la
fuente de energia y apagando la placa antes de finalizar el tiempo de coccidn.

* Seleccione el tamario de la olla segin |a cantidad que desea preparar.

* Siempre que sea posible, cocine siempre con la tapa puesta.

* La placa térmica debe tener el mismo didmetro o inferior que el fondo de la clla.

Limpieza y conservacién perfecta,

* 5i la bateria se limpia en el lavavajillas, utilice Unicamente productos apropiados para acero inoxidable y con la
dosificacién recomendada por el fabricante. Los medios de limpieza industriales y otros productos de alta concen-
tracion no son adecuados. Dafan la superficie y por tanto, la capa de proteccién natural del acerc inoxidable.

* Si la bateria con asas de pldstico se limpia en el lavavaijillas, con el transcurso del tiempo se modifica el color de las
mismas. Elle, sin embargo, no afecta a las caracteristicas de las asas.

* Si se friega a mano, emplee agua caliente con un detergente tradicional y un pafie, esponja o un cepille suave., Evite
el uso de objetos cortantes ¢ agudos. Para la limpieza de la parte interior o el fondo puede utilizarse el lado
rugose de la esponja. Sin embargo, las superficies pulidas sélo deben limpiarse con un pafic o una espenja suave.
Jamds se deben restregar, ya que se dafaria la superficie brillante.

* No deje secar los restos de comida, pueden producir manchas en el acero inoxidable y causar cambios en la
superficie. Después de su utilizacidn, llene [a olla con agua caliente y elimine los restos de comida con un paiio, una
esponja o un cepillo suave.

* No conserve la comida, especialmente los alimentos que contengan sal y dcido, en la olla. Depositela en recipientes
adecuados para su conservacidn. Si no se tienen en cuenta estas recomendaciones pueden aparecer puntos
corresives en el fondo de la olla.

* Utilice regularmente el limpiador Fissler para acero inoxidable. Asi conservard la superficie robusta de acero inoxi-
dable. También estd recomendado para eliminar las capas y coloraciones de todo tipe.



Garantia de calidad, servicio (E)

Garantia

Cada producto Fissler se fabrica cuidadosamente con materiales de alta calidad en perfecto estado siguiendo los
métodos mds modernos de produccién, Hasta su terminacidn, todos los productos se controlan repetidamente y,
al final, se someten a un severe control realizado segdn los métodos més actuales.

Por este motivo, concedemos una garantia por la duracidn de 10 afios sobre las piezas de acero inoxidable. En caso
de reclamaciones, devuelva el equipe junto con el justificante de caja y la presente garantia a su proveedor o envielo
bien empaquetado directamente al servicio al cliente de Fissler: Fissler Kundendienst, D-55768 Hoppstddten-
Weiersbach, Tel. +49 6781-403 [00.

Quedan excluidos de la garantia aquellos darios producidos come consecuencia de un uso indebido, por gjemplo,
calentamiento excesivo, coloracidn, arafazos, caida al suelo o limpieza inapropiada. Quedan igualmente excluidas de
la garantia las sefiales de uso visibles. 5e excluye tambien de la garantia marcas de uso optico asi como posible cam-
bic de color tocando los partes de materia pldstica debido a la utilisacién del lavavajillas.

Servicio

Las piezas de recambio se pueden adquirir en las tiendas especializadas (lista de proveedores en www.Fisslercom)
o en las secciones correspondientes de los centros comerdales. O dirfjase a nuestro servicio al dliente. Es posible que
las pizas de repuesto no sean del mismo color que las originales.

Por su seguridad, vuelva a apretar de inmediato los tornillos aflojados.
Por su seguridad, sustituya de inmediato las asas de pldstico dafiadas por asas de recambio originales de Fissler:



0dnyies Xpiong

KaAwc nA@are xai kaAn diaokédaon pe Tnv intensa’ Tng Fissler!

AZiéTiun neAariooa, akioTigs neAarn,

XalpouaoTe, mou emhEEaTte To payesipikd okslog koufivac intensa® e Fissler kal oag suxaploTolpe sykdpdia yia
TNV epruotoaivn oag, Z1ig O8nyieg Xpnong 8a Bpeite dAeg Tiq mhnpogopieg yia Ta kawolplo akelog, Le To onoio To
Hayeipepa oto péAhov 8a yivel cw':q.m o edkoho ya oag, Katd ) Sidpkeia Tou payelpé latog PnopeiTe va eRmaTeuT-
elte uuxpo)(pévtu mnelpa e W gr;ut; Fissler kal Tnv s@apuoyn TNS rio olyxpovng Texvohoyiag, oToikeia ta onola
£0UHE CUVEVIIOEL e TNV intensa™ oe pia osipd, nou BpiokeTal os Mpwronoplakd eninedo xpriong kal nowmTag. Xap-
eiTe To e akdun HeyaAUTepn nolkivia Bpdoio, e oeBaoud ota BpemTIKG OTOIKEID TWV TPOPIHWY Kal va TPOETO-
1paleTe To vooTipo Beinvo pe nohl kahd pehepéveg NpdobeTeg AeiToupyieg, eVTeAdg amhd:

* Me 1n Aettoupyia otpdyyiong, pnopeite anpofAnudnoTa va anooTpayyileTe M. ¥. TIg MATATES 1) TQ HAKAPOVIA JE
TOMOBETNHEVO KATIAKL

* To KandakL g xurpuq Ba Bpet ucq)u?\a:; kpdrTnua péoa orig avumpurmu&:veq BdAoeIg yia TO KAMAKL OTIG TMAEUPIKEG
Aapéc. Etol priopeite va avakateleTe Aveta Kai n Kouliva cag napauével kaBapn.

* Asiroupyia oTolBdyuaTos: Me 1o sAQ@pdg KWVIKS oxNua Tou ohpatog TNe XUTpag undpxel n duvatdmrta va
otolfafovral kat XUTpeg pe Tnv ida SidpeTpo TEAEW Kal e olKovouia XOpou N Hia péoa oty akin.

» O khewoTog KAl Xapayuévog naTtog cookstar, katdhhnhog yia dheg Tig kouliveg payeipépatog, Slaopalifel v kKaAUT-
gpn Afym BepudtnTag, Tn Savoun Kal Sathpnon avme. Eival katdAhnhog yia xprion os enaywykés £oTies Kal ano-
AUTWES AVEEKTIKOS Yia To MADOIMO 08 MAUVINPIE MATWY.

GLOZ/L L | [owepgueies]s sjurieAubiopD



XapaktnploTika sEonAiopol

AsiToupyia oTpayyiouarog

Me auTr T Aertoupyia undpxel 1 duvatémTa Mg anpofinudnonmg
anooTpayyLong Tou vepol, oto onoio 1. ¥. Bpdlouv ol NaTdteg i Ta
pakapovia pe TonoBeTnévo To kandkl o xUTpa. Méow Tou e1dkol
oxedlaouol e Aapng unopeite anhd va Kpatdte To Kandke MNepitte-
Og1 mAgov To goupwpl. H evowpaTtwpévn AsiToupyia oo Gkpo Tng
XUTPOg Kal OTO KAMAKL EXEL AKOHN MEPLOoOTERT MAEOVEKTT HATA: Ava-
Aoya pe ) BEon, mou £xel To kandkt (yia Tékelo Bpdolpo pe Sathipnaon oAwy Twy BLrapvay) f avolypéve (ya n Siag-
uyn Tou atpol N oto ehagpld Yhoiue).

AaBéc kalr Baon cuykpaTNonNS yia T0 KAmaxi

To Buaitepo oxfpa Twv Aafov oTo kandakt Je Ta npdobeTta péhla Kal T ypdppwon ot Aafn oTo kan-
axl oag Swopalifouy Eva aopalis KpATNHa, akdun kal oTav Ta ¥épla oag eival hadwpéva 1 kal Bpey-
Héva. |Blaitepa npakTiki ancdeikvleTal n SuvatdmTa va mAveTe [éoa otn AaBn.

To kandkl e x0Tpac 8a Ppet aopahéc Kpatpa péoa oTic evowpaTwiéves BAoeic yia To KandkL oTic
rheupikeg haBég. Eivar adidgpopo edv eiote apiotepdyeipag 1 SeEidyepds: TonoBemiote ankd To Kam-
AKl he TN xewpohafn) oe pia and Tic mheupikés haBés. Etol unopeite va avakaTtelste Aveta Katn
kouliva oag napapével kabapn.

AuvaroTnra oToiBayuaros

Adyw Tou ehagpol kwvikoD oXNHATOG TOU oopatog TG XUTpag, unapyxel n duvaromra X0Tpeg pe idla
SiGpetpo (. X xUTpa yia Ppdoiuo i xUTpa yia o) va spapudgouy TEAeIR N Jia pEoa oTtnv GAAn
kal va efoikovousital 1oL Xhpog.
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Narog xurpacg cookstar kar@AAnAog yia 0AES TIC £0TIES

Oheg ol xUTpeg intensa®, éxouv évav povepévo ndtog Tinou cookstar e TIC KaADTe-
peg IBIOTNTES HAYEIPERATOS. mactpahlﬂal ™my 1Bavikn Aqwn g Seppomrac,

m 6luvop.r| Kal 6lurr|pncr| e Kal eival snlcnq mmMn.’\oL yia oha 1a £idn KouClvu.w
akoun kat ya enaywylkég. Ot evowpatwuévol appol 3laoTtolg, opatd wg aoTEpt oTo
KATw Hépog Tou ndtou, Slaopakifouv pia Tékela otaBepdtnTa otov nato. ‘Etol Ba
EXETE TN OWOTN ENAPY TOU NATOU e TO XWPo TNG £0TIOG HAYEIPERATOS — Yia Ta
KaAUTERO AMOTEAEOHATA HAYEIREHATOC,

K\
W

zZs
I
z

]

fr
W

0

EmmA£ov XapaKkTnpIoTIKG £E0MAIOHOU

Me ™ okdha pétpnong otn xUTpa Unopsite va
HeTPATE Ta uypd ansubeiag péoa om xUTpa
avti oe £181kd okellog HETPNONG.

To Toixwia ™ x0Tpag Kal 0 NATOS NEpVOUY
aTpoyyurheéva To Eva oTo ahho, 'Etol Sieukoh-
UVETAL TO avakATE A Kal To kaBdapiopa.

K

H eowTepikn emipdveia £Xe1 pia yuakdba pat
Kal MpopUAACOEL To OKEUOG HAYEIPIKAG And Aek-
£8eg vepol Kat [xvn ypaToouvidmy, akdun Kal
ATav Xpnoionoleite £va XTunnThpL

aon eival mohl anhd va pixveTe T odAToa
XWpIS va AEpAVETE,

E M2ow Tou dkpou anoaTpayyiong HE HEYAAN EKT-

=

To okelog mAéveTal oTo nAuvTipe matwy. To

KAMAaKL MPENeL va MAEVETAL oTo XEpL (Mapakah®
avatpéfte ot onpeiwon ot osiida 58).

Mpiv and Tnv npwTn XPrion

Mpv and Ty MpwTn Xpnon. MAOVETE To OKeUOS OXOAQOTIKA e vepd. TNV cuveéxsia, KaBaplote To e £131KE npoidv
ppovTidag yia avoleidwra okeln, @ote va Slampnoel Ty povadikn Tou ERgavion yia peyahitepo Xpovikd Sidotnpa,



XapakTnPLoTIKA EEOMALOHOU

INUAavTIKES TAPATNPOEIS yia TN XpHon

|

I

|

I

|

I

: * Mayeiplkd okeln je MAQOTIKES AaBEg yevika Sev eival katdAAnho yia xphon HEoa oTo golpvo ¢ soTiag.

\ * Avahoya pe TN Xpnon Tou payeipikol okeloug, svBEXETAL VA droKTToouy ol AaBég, moAl peydain Bepuokpacia Zuvi-
] oTolUE T ¥pfor NPooTATEUTIKWMY YavTuov.

| * H x0tpa dev emrpénetal va Beppaviei nepioodtepo and 2 Aenta adeia 1y pe Ainog ot peyiot Badpida 8eppokpac-
: iag g eoTiag. e nepimmwon unepBéppavaong evBEXETAL O TIATOG VA ATIOXPWHATIOTE] AMOKTOVTAS XPUaapr Xpdua.

I AUTOS O anoxpwlaTIopos Sev ermpealsl OpWS TN ASIToupYIKOTNTA Tow. Yep8Epuavon priopel eniong va npokindsi,
| otav eEatotei Teheiwg To uypd nepiexOpeveo TG xUTpag. Ze nepintwon unepBEpUavong va uny NaipveTe NoTE

! ¥UTpa and To anueio ™o eoTiae payepépaTos, yia va anogUyeTe TNV NROKANOT EYKQUPATEV and To Uypomom Jévo

: ZeoTd ahoupivio. AMEVEPYOTIOINGOTE TV £0TIA HAYEIPEHATOS KAl ApnoTe Tr X0 TRA va KPUDOEL, KATOMWY va asplgeTe TO
| KDpo.

| * Enaywytkn eotia: Mo va anogpeuxBel n unepbEpuavon Tou paysipikol okeloug, Adyw NS UWNANS anddoons enaya-
: YKV £0TIEOV, Mapakahd va Aapete undyn oag Tic odnyies kataogkeuaotn g koulivag. MoTé va pn Bepuaivovral o
: £0Tieg ywpig enifheyn, kevég 1 oy upnidTepn Babpida AeiToupyiag Toug. Katw and oplopéveg guvBnkes

| evBEXETAL va NipokAnBoly 8opufol, Mou mpokakoUvTal and Texvikolg NapdyovTes Kal S onpaivouy o

1 kapla nepimtwon, 6T n kouliva oag 1) To payepikd okelog napouclouv karola BAARN. To okelog va TomobeTeital
: MAVTA KEVTPIKA 0T XWpo TS eoTlag payeipépatos. To péyeboc me xUTpag Kal Tou nediou payeipépaTtos g eotia-
" cBa npénel va kaAUmTovTal akpifag, SlapopeTika undpxet n nepintwon o nedio g oTiag va unv avtanokpivetal
| oTov nare mg xUTpag. Ze akpaia nepinrwaon, urnopel Aoyw unepdEppavang va Aot To aAoULIVIO TOU MATOU Kal va
| uyponomn@ei.
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KouZiva uypaspiou: O10Tpeg intensa® éxouv pia npootacia BepudmTag otn AaBn. Katd m xpefon duws mg
xUTpag ot koullves aspiou Ba nMpénel ndvTa yia Adyoug aogpalelag va xpnoipenoieite ndvia yia Adyous acpaheiag,
mavid yia To Ao me XUTpag, yia va anogUyeTe v npdkAnon eykaupdtwy, "Na Tonodeteite To okelog payesip-
KIS oTO KEVTPO, Yia va anopeuxBei n Sagpuyn pAdyag.”

'Otav xprollonoleite T X0UTpa we epitéla, yia va anopUyeTe eykalpaTta and AadL, mou ¢ouoK@VEL 1 and miTahiég
kautou Aadiol, va ¥pnoponoEite navra pia Wnif xUTpa kal va yepilete 1o oAl péxpL Tn Méon We AddL Na un xpno-
poToieite Kandxt kal pn {eotaivets unepPolika (Meyiom Bepuokpasia Aadwol to moAl 200 °C). H cwotn Beplokpa-
ola yla ™ xpron weg epitela euTuyxaveTal, edv apéows apol BoutnETe Tnv dkpn evog E0Avou koutahlol, Snpioup-
yrBel pia otegdvn and pouakaleg yipw and To akpo,

Na pn pixvete noté ahdat ce kplo vepd, alhd navta oe BpaoTd vepd avakaTelovTag. Me v npoofnkn ahatiol oTo
kplo vepd, unopel va SnuoupynBel 1Baitepa peyaAn ouykévTpweon GAdTog otV NeploXT] Tou MaTtou, n onela propsi
va npokahéoel onueia SGPpwong otov nato Mg xUTpas. Auth n enidpaon oTo avokeibwTto atodhl val pev Ssv £xouv
kapia enidpaan otig IB1OTNTEG AeIToupYiag Kal payeipéparog, alda avTipetwmifovral Slokoha Ewg kaddAou.



EQUPHOYES HAYEIPIKIS

O1 ONUAVTIKOTEPES EQAPUOYEC YIQ TO PHAYEIPEUA

Yyieivo gaynTto oTov atud

And o)\eq g paeoéour:; ua\(emsuu'roq TO |.l(l\l’£IpE.|.lC| aTov aTpd Bsmparrcu 161al*rapu Bpsrmxo To payeipepa Twv
PAYNTOV PE ATUSG and Toug XUHOUE TOUG 1] E JIKPT) Moo TnTa uypou, swo}(usl mv uyewn dwtpogn. Asv anaiteitatl
Airtog, napoTL Pnopei va BEAeTe va mpooBioeTe Alyes otaydveg Ainoug oe Kpla Lop@n 0TO TEASS, Yia va evioXUoETE
v yelan,

Ta haxavikd kot ot Matares propolv va payeipedovTal oTov atpd e Alyo uypd, Xproponoubyvtag KatdAnAo okelog
YepaTO Mepinou PéXpt ™ péon. Eva phutlavi vepd eival apketd. To payeipepa otov atud Satnpel Tig BpenTikég
ouoieg TV TpopV, TIS Brtadives kat Ta uéTahha, Kabig Kal TO XPMHA, TO Apwia Kal TV QuoIkn yelon Tou gayntol.

Mayeipepa puliol: H péodog anoppopnong

H péBodog anoppdgnaong, nepihappavel payeipepa paynrol oe dpbovo uypd, To paynTd anoppopd To VEPOS KAl ETOL
auflvel os OyKo. ZeKIvioTe va payesipeleTte To pOlL kplo. Ba xpewoteite 2 ghutlavia vepol (1:2) kal 2 npéles akdtt
yic kG8e gAhutlavi pullol. Zeotalvete otnv uymASTEPN Bepokpacia (eoTieg He oupnayn LATIA, KEPALIKES £0TIES) 1) O
Heoaia npog uymAn Beplokpacia (enaywyikn eotia, eotia ykallol) kal xapnhdote Eavd tnv Beplokpacia ato
ehdyxioTo pdhig To vepd apyioet va Bpalel, agrvovtag To pUfl va gouokmosl, Katd tny Sadikacia gpouokdpaTos,
KPATHOTE T oKelog kKAeloTd, yia va Siatnpndei To eninedo uypol nou anaiteital yia Tnv anoppdenon. Npooappdote
v Bepuokpacia pe v onola 8a cuvexioete To wayeipepa, 101 GOTE | Beppokpagia Tou uypol va MApapével KATW
and To onpeio Bpacuol. To pUll uropel va Bpdoet uniepPohikd oAl e0koha, yi' auTd XaunAwoTte Tnv Beplokpacia e
cotiag augoug LoAIG To vepd apxioel va Bpalel. Edv ypewaletal, lewboTe v Beppokpacia pe TNV onoia 8a cuveyioeTs
TO HAYEIPEHA KAl EKHETAAAEUTEITE TNV UNCAEIMOUEVT BEpHOTNTA.

EAagpu PRoipo

Zeotavete 1o okelog ade1o, o peoala-ulnin Beppokpasia 1 oty UWPnAdTepn BepHokpacia (soTid e cupnayn paTa,
Kepapkn £oTia) | oe wymAr Beppokpaocia (enaywyikn £oTia, eatia yrallol). MNpooBiate pepikég oTaydveg kplou
vepoU péca ato okelog, Otav auTég axnparticouv Eexd8apeg puoakideq kal apyicouv va “avarmBolv”, xel
emuteuxBel n owoth Beppokpacia yia To Yoo Kal Pnopeite va npocBcete To gayntd. Otav xproylonoleite Aadi
Airog, npta va to {eotavets HEXPL va Snioupynoet pafdhosis.

Otav Tonofeteite 1o KpEag PEca oTo okelog, MECTE TO oTabepd. To KATW HEPOS TOU KpEaTog Ba KoAToeL oTO
okelog yia Aya Aentd, alhd omyv cuveyewa Ba Eekohdnosl autdpaTta and péve Tou kal Ba pnopei va yupiatel. Na
yupifeTte Ta haxavikd guyva, yia va ano@lyeTe To KGO,

Ehutppu uuvslpepa Zlyavo Yroipo

To oyavo Ynotpo eival pia ouvduaouévn pEBodog payEIPERATOS, OMOU TO GaynTo alyorveTal oovToua oe Alyo Kauto
hadL 1) Ainog kal otnv ouvéxela payepeleTtal apyd oe Aiyo kautd uypd. Ta gayntd nou éxouv oyoynBei, ival
WBwitepa vooTipa Kat apwpaTikd, Otav napaokeudZete pokd, Xoipive 1 Aaxavikd 1 ahha gntd katoapdiag, arhd
oyoynote To gayntd ot Alyo AMadi 1 Ainog onwe nepypdgpetal otrv evotnTa "Ehagpld Yiowwe”. Otav emireuybei o
emBuunTog Baduog Ynoiyatog, KAEIOTE TO KAMAKL, YIA VA EMTPEYPETE OTO GAYNTO VA MAYEIPEUTEL 0TOUG XUHOOG TOU.
NpooBéate Ayo uypd edv XpelaoTel Kal CUVEXIOTE va CIYOYNVETE HEXPL TO TEAOG.
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Yo 3€i&eig yia Tn pUBuIon BEPUOKPACIAS KAl TNV EMAOYN TN £0TIAC

Babpideg Bpacipatog os NhekTpikn kouliva
1-12 1-9 1-6 1-3
Bpaotpo, ayviopa 12 9 6 3
Wiopo, ZEatapa 9-12 6-9 4-6 2-3
Juveyopevo paysipepa,
Bpaocipo pe atpo, ayviopa 1-6 1-4 1-3 Vo= 12
Bpaowo etoipwy gayntiv 9 6 4 2

O avapepdPeveg NeploxEg puBpong eival peoaieg Tipég, Na Mo euaioBnTeg TPOPEG 1] KAl PIKPOTEPES IOOOTNTES, EMI-
AEETE pia xaunhdtepn, o peyahlTepeg nogdTnTes pia Ynhdtepn pUB O Beppokpacias. Na npooéfTe napakahd enl-
o1g Ta OToIXEia, Mou avagpépovtal oTig odnyieg xpriong g Koulivag oag.

Koida pdria / Kepaukn yudhivn gotia (Aktivofodia /Adoydvo): H eotia g koulivag Ba npénst va aviotokei ot Sia-
HETPO Tou NATOU G XUTPag 1 Kal pikpdTepr), Kouliva aspiou: TonoBeToTe To okelog HayEIpIKAG OTO KEVTPO Kat
ano@lyeTe TNV unepmnnon phdyag.

Enaywytkn goria: Na Tornofeteite 1o okelog Koulivag ndvra oto kEvipo Tne sotias paysipéuatog. To péyebog Tng
xUTpag Kal Tng sotiag Koulivag, Ba nMpénel va unepkaldnrovTal

npoUnoféTel Alyo neipa. To nepleyduevo g ¥UTpag Ba MPENEL KATA T CUVEXLOT Tou HayelpépaTos va Bpaler ehagppd,
xwpig va Eexe AiZet kat and To kandkl Ba npénet va Sapelyel oAl ehappd atpdg, Otav n Sapuyn atpol eival ol
Heydhn xapnhdoeTe Kol nepaiTépw T Beppokpacia Tng eoTiog. Katd to Ppdoiye va TonoBeTeite To kandkl £To1, BoTe
ol Aapéc Tou Kanakiol va sival g opdn ywvia npog TIc MAsupikeés hapic.

Ynodei&eig yia Tnv £E0IKOVOUNON EVEPYEIAS

* Expetabheuteite Tn Swthpnon BepudnTag otov nato cookstar, nou eival katdhAnhog yia dheg Tig £oTieg, Pe To va
XAUNAGDVETE EyKalpa TNy napoyy Tpogodooiag kal Pe To va Ty KAeiveTe 18N nptv and 1o Tékog Tou Xpovou Bpadip-
arog.

* Na ermihéyeTe Ta okeln payelplkng avahoya He TNV noodmta, nou BekeTe va BpdoeTe.

* Na Bpafete doo autd sival Suvatdv e TomoBeTUEVe KamndKL kal o KAsloT BEon.

* H BiapeTpog Tou nediou g eoTiag payeipépaTog NpENet va gival lon 1 LikpdTEPN and Tnv SIAHETPO Tou NAToU Tou
oKkeloug.
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TEAE10¢ KABAPIOUOS KAl MEPITOINGN

* Katd To Ao oTo TMAUVTHPIO MaTwy va XpnoipenotolvTal pove katdhinha npoidvta kaBapiapol ya avoleidwto
arodhl, ouvnBiopéva oTo epndplo, oTn Socohoyia, Mou oUVIOTE © KATaoKeuaoThg. Blopnxavikd kaBaploTikd kat
ahha npoidvta vymiig cupnikvwaong Sev sival Ta katdMnha. Ennpedlovy Tnv eMpAveld Kal ETOL TO PUOIKS OTPWHA
npootaciag tou avofeidwtou atcahiol.

* Edv ToroBeTnBel payelpikd okelog pe MAaoTikES AaBég oTo MAUVTIPLO TwWV MATWY HE Tov kalpd Ba ahhaEel To
¥popa Twv hapav. Autd dpwe Sev etmpedlel T AetoupyikdTnTa Twv Aafdv.

* Ma 1o mhdoipo pe To xEpL va xpnoilonoieital feotd vepd mAlong pe uypd kabapiopold Tou eunopiou, ogouyyaptn
pahakf BolpToq, va arto‘psovovwl Ta AXUNPa N KopTERa avrlmmevu MNa 1o sowtepikd NG XUTPAg Kal Tov MaTo
mg va xpnmponmeum N oaypé s.mn:puve:la TOU onpouwapwu O yuahopéveg emgpaveleg avTiBeTta va kaBapilovtal
pévo pe pohkakd navi i pakakd opouyydpl, MoTé va unv Tpiete, SlapopeTikd Sa xapalate T yuaklopévr) eTupaveia.

* Mnv agfvete Ta unoheippata Tpogpav va EnpaivovTtal, yiati 8a pnopoloav va npokahéogouy AekEdeg kal napapdpp-
won oty empdve g x0Tpag. MeTd ™ xphon yepiote Tn XU Tpa apéows pe KauTd vepd ot xUTpa Kal anopakpiv-
£TE Ta UNoheippaTa Tpogmv pe pahakd mavi, opouyydpt 7 pakaxn folptoa.

* Tpdguua, Buitepa autd, nou nepiExouy ahata 1 oka va un puddocovtal pEoa ot X0Tpa, ahhd o katdhAnha yia
auTd Soxeia. Ze nepintwon pn Tepnong autig g unddeifng evdéxetal va npokhnBsi SwdBpwon otov nato mg
xUTpag.

* Na yprioilonoteite TakTiké v ahowpn) nepimoinong yia aveieidwro atodhl Tng Fissler, £1o1 8a SiatnprioeTe kat Ba

nepimnownBeite v avBekTikn erupdven and avoleidwrto atodhl. EvBeikvuTal eniong dploTa yia Ty anopdkpuvon
onuEiwv anoxpwpaTiopol o8 Aeukd xpdpa 1 oTo ¥popa Tou oupdviou Tokou Kal kpoloTag.




p
Eyyunon notdtntag, Service

Eyyunon

Kabe npoidv g Fissler kataokeudletal anéd apota uhka ugniig nowdTnTag te eydin axolaoTikdTnTa Kat
olppova Pe Tig o olyxpoves peBdbouc. Méypt va ohokinpwdel n Kataoksur) Tov NpoidvTev pac n NodTnTa
Toug ehéyyeTal oe nohhanhd orada kol unopdiietal oto Teleutaio otddio oe Evav avotnpd Tehikd Eheyyo
olppwva pe Tig 1oxlouoeg pedddoug elEyyou.

Mo autéd avahapfavoupe yia dha ta avoleidwrta pépn pia eyyinon 10 eTdv, Ze NepinTwon oupMTOPATOY
emoTpEWTe napakahd ohn ™ xOtpa pali pe v anddeiEn ayopds kai To Sehtio eyylinong otov £unopo oag
anooteiheTe oe Kahf cuokevaoia oto TUAPA eEummpémong nehatdv g BERSON, Ayaptpvovog 47,

17675 Kahhi8za, ABrva, Tnh. (0030) 210 94 78 700,

And v napoxn eyyinong anokheiovtal Inuigg, nou xouy npokhndei and xprion un olupwvn npog Tov
TIPOOPIONO, T1. X. UNEPBEPUAVOT, QNOXPWHATIOND, YPUTOOUVIES, MECIMC OTo MATWHA 1) 1N eviedeiyuévo Kabaplopd.
Eniong eEaipolvtal Ta ontikd onpadia xpnong. And v eyylnon eEapolvral Ta epgavi onudda xpiong kat o
AMOXPOHATIONOE TWV MAQOTIKGV TUNHATOV Mou MpokaholvTal and Tov kaBapiopd oto MAUVTRPLo MaTwy,

Tunua EEunnpérnong neAarwv

‘Oha Ta avtaAhakTikd pnopeite va ta npopnBeuteite otov éunopo Fissler (Ohot ol Eunopol avagépovTal ot
Sie08uvon www.Fissler.com) 1) og e1if1kd TUApaTa Twy nohukataommpdtey. AMde ansuBuvBeite oTo TUAPa
sEunmpeTnong nehatdv. EvBixetal va undpxouy Silagopis oTo ¥pipa TwV avTaAAaKTIKGDY.

lMa 1 Bk oag aoddhieia, napakahol pe va oplyyete Tig Xohapiq Pideg apéows.
lMa Tn 81k oag agdpdhela, TApaKahoU He QVTIKATACTHOTE GUECA TIG KATEOTPAUUEVES TAAOTIKES AaPég pe yvhow
avtahlhakTikd Fissler,



Kullanim kilavuzu

Hos geldiniz! Fissler intensa® tencerenizi glile guile kullanin!

Sayin Miisterimiz!

Fissler pisirme ekipmani olan intensa® iirliniimiizi tercih ederek giistermis oldugunuz gliven icin tesekkiir ederiz. Bu
kullamim kilavuzunda, ileride yemek pisirmeyi daha da kolaylastiracak yeni pisirme ekipmaniniza iliskin tim bilgiler yer
almaktadir. intensa® serisinde Fissler markasinin uzun yillara dayanan tecriibesi ile en modern teknolojileri bir araya
getirerek Ustin kullanim ve kalite seviyesi sundugumuza giivenebilirsiniz. En ufak detayina kadar diistnilmiis ek
fonksiyonlarla besin maddelerini koruyarak daha zengin cesitli yemekler pisirmeye hazir misimz?

« Dokme fonksiyonuyla kapak tencerenin (zerindeyken de &rnegin patates ve makarnanin suyunu sorunsuz bir sekilde
dékmek mimkiindr.

« Tencere kapag), yan kulplardaki entegre kapak yuvalarina giivenli sekilde takilabiimektedir. Boylece tencereyi
rahatlikla karistirabilirsiniz ve mutfaginiz temiz kalir.

« istifleme fonksiyonu: Tencere gévdesinin hafif konik yapisi sayesinde esit capa sahip tencereler de rahatlikla ve yer
tasarrufu saglayarak ic ice istiflenebilmektedir.

+ Her ocak icin uygun olan kapali ve kabartmall cookstar taban en iyi 1s1 aktarimi, 151 dagilimi ve is1 depolamasi saglar.
indiiksiyon sistemli ocaklar icin uygun olup, bulasik makinesinde sorunsuz yikanabilir.



Donatim 6zellikleri

Ddkme fonksiyonu

Bu fonksiyonla kapak tencerenin Gzerindeyken de érnegin patates ve
makarnanin suyunu sorunsuz bir sekilde dokmek mimkiindiir. Ozel
kulp tasarimi sayesinde kapak rahatlikla tutulabilir. Slizgec veya kevgir
kullaniimasina artik gerek yoktur. Tencere ve kapak kenarina entegre
edilmis fonksiyonun baska avantajlan da vardir: Kapak pozisyonuna
gore tencere kapall (vitaminleri koruyarak mikemmel pisirme sonuclar elde etmek igin) veya aciktir (buhar bosaltma
veya an kizartma islemleri igin).

Kulplar ve kapak yuvasi

Ek bolmelere sahip tencere kulplarinin sekli ile kapak kulpunun tirtilli yapisi, elleriniz yaglh veya yas
olsa bile kulplan glivenli sekilde tutmaniza yarar. Kulpun igine parmaklan gecirebilme olanagi ise son
derece pratildir.

Tencere kapad, yan kulplardaki entegre kapak yuvalarina giivenli sekilde takilabilmektedir. ister sol,
isterse sag elinizi kullaniyor olun: Kapag tek bir hareketle kolaylikla yan kulpa takabilirsiniz. Boylece
tencereyi rahatlikla karistirabilirsiniz ve mutfaginiz temiz kalir.

istiflenebilirlik

Tencere gévdesinin hafif konik yapisi sayesinde esit ¢capa sahip tencereler de (6rnegin pisirme ve
kizartma tencereleri} milkernmel ve yer tasarrufu saglayacak sekilde i ice istiflenebilmektedir.




Donatim ozellikleri

Her ocak i¢in uygun cookstar taban

tabanin ocakla en iyi sekilde temas etmesi saglanir.

Diger donatim 6zellikleri

Tenceredeki dl¢ii skalasiyla, sivilar ayri bir dlgl
= kabi yerine dogrudan tencerede dlgebilirsiniz.

Genis dokme agzi sayesinde disariya damlat-
madan soslar aktarmak mimkiindir.

Tencere bulasik makinesinde yikanabilir. Kapak
elde yikanmalidir, sayfa 64'da yer alan agiklama-
lara bkz.

fik kullanim dncesi

= K

Tiim intensa® tencereleri, en iyi pisirme dzelliklerine sahip, her ocak icin uygun olan
kapstilli cookstar tabana sahiptir. Bu taban, optimal 1s1 aktanimi, 151 dagilimi ve 151
depolamasi saglar ve indiiksiyon sistemli ocaklar dahil olmak lGzere her ocak igin
uygundur. Tabanin alt tarafinda gorilen yildiz seklindeki entegre genlesme araliklar,
mikemmel taban stabilitesi saglar. Bdylece, miikemmel sonuglar elde edebilmeniz igin

Tencere yan kisimlari ile taban, i¢ tarafta kavisli
sekilde birlegir. Boylece yemedi kanistirmak ve
tencereyi temizlemek kolaylasir.

ic tarafin mat polisaj ylizeyi sayesinde pisirme
ekipmani, ¢irpma teli kullamidiginda dahi su
lekeleri ve ciziklere karsi korunur.

Tencereyi ilk kez kullanmadan dnce iyice yikayp durulayin. Ardindan tencereye paslanmaz celik bakim maddesi
uygulayin. Bu sayede tencereniz, benzersiz gériinimiind uzun siire koruyacaktir.
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Kullanim bilgileri

Kullanima iligkin énemli agiklamalar

« Plastik kulplu pisirme ekipmanlari, genel olarak firinda kullanima uygun degildir.

« Pisirme ekipmaninin kulplari, kullanim amacina bagl olarak oldukga isinabilir. El koruma donaniminin kullaniimasini
oneririz.

Tencere, bosken veya icinde yag varken maksimum isitma kademesinde 2 dakikadan daha uzun bir siire isitiimamalidir.
Asiri1sinma halinde taban altinimsi renk alabilir. Ancak bu renk degisimi tencerenin fonksiyonunu etkilemez.
Tenceredeki sivi tamamen buharlastiginda da asin isinma meydana gelebilir. Asiri 1sinma halinde, disar sizan sicak
aliiminyum nedeniyle yanmalar énlemek igin, tencereyi kesinlikle ocaktan indirmeyin. Ocadi kapatin, tencerenin
sogumasini bekleyin ve mekani havalandirin,

indiiksiyonlu ocak: indiiksiyon sisteminin yiiksek performansindan dolayi pisirme ekipmaninin agir isinmasini énlemek
igin, ocak Greticisinin kullanim bilgilerini litfen dikkate alin. Pisirme ekipmanini kesinlikle denetimsiz, bos veya en
ylksek 15| kademesinde 1sitmayin. Belli durumlarda, teknik sebeplerden dolay sesler olusabilir ise de, bu sesler
ocadin veya pisirme ekipmaninizin bozuk ya da hasarl oldugu anlamina gelmez. Pisirme ekipmanini daima ortalayarak
ocagin lzerine yerlestirin. Tencere bliylkligi ile pisirme yiizeyinin bliy(klGgi esit olmalidir. Aksi takdirde pisirme
ylizeyi tencere tabanini tanimayabilir ve ¢alismayabilir. Asin isinmanin had safhasinda tencerenin tabanindaki
aliiminyum eriyebilir ve sivilasabilir.

Gazli ocak: intensa® tencerelerinin kulplarinda aleve karsi koruma vardir. Tencereyi gazli ocaklar lizerinde kullanir-
ken, giivenlik nedenlerinden dolay ve yanmalari dnlemek igin daima mutfak bezi kullanmanizda fayda vardir. Alevin
tasmasini énlemek igin pisirme ekipmanin ortalayarak ocagin lizerine yerlestirin.

Yagda besin kizartirken tasan veya si¢crayan yagdan kaynaklanan yanmalari dnlemek igin daima yiiksek bir tencere
kullanin ve tencereye en fazla yariya kadar yag doldurun. Kapak kullanmayin ve yagin asiri isinmasini énleyin
(maksimum yag sicakligi 200°C). Tahta kasigin sapi yaga daldirildiginda, sapin etrafinda derhal kabarciklar
olustugunda dogru kizartrma sicakligina ulasilmistir.

Tuzu kesinlikle soguk suya degil, daima kaynayan suya dokiin ve karistinn. Soguk suya tuz ilave edildiginde taban
kisminda asin yogun tuz konsantrasyonu olusabilir ve tencere tabaninda korozyon noktalarinin olusmasina yol agabilir.
Paslanmaz celikte beliren bu degisiklikler her ne kadar tencerenin fonksiyonunu ve pisirme dzelliklerini etkilemese
de, giderilmeleri zor veya neredeyse imkansizdir.
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Pisirme uygulamalari

En énemli pisirme uygulamalari

Buguda pisirilen saghkli yemekler

Bugulama, pisirme yodntemleri arasinda besin maddelerini en cok koruyan ydntemdir. Kendi suyunda veya az siviyla
pisirme, wellness egilimli beslenmeyi destekler. Yag neredeyse hic kullaniimaz veya yemek pistikten sonra birkag
damia (soguk sikilmis) yiiksek kaliteli yag tat amaciyla ilave edilir. Sebze ve patatesleri az sivida ve yaklasik yariya
kadar doldurulmus uygun bir tencerede pisirin. Bir bardak suyun ilave edilmesi yeterlidir. Besin maddeleri, vitaminler ve
mineraller korunur. Renk, aroma ve besinin kendi tadi hemen hemen degismez.

Piring yumusatma

Yumusatma, pisirilecek gidanin bol siviyla ve dolayisiyla siviyi emerek hacmini arttirmasi suretiyle pisiriimesi islemine
verilen isimdir. Pirinci soguk suya koyun. Bir bardak piring basina 2 bardak su (1:2} ve 2 tutam tuz gereklidir. Dokiim ve
cam seramik ocaklarda en yiliksek kademede, indiiksiyonlu ve gazl ocaklarda ise orta - yiiksek aras| kademede
tencereyi Isitin ve su kaynar kaynamaz ayar kiiglik pisirme kademesine getirin ve pirinci demlenmeye birakin.
Yumusatma/Demleme igin gerekli sivinin azalmamas icin yumusatma/demleme esnasinda pisirme ekipmaninin
kapagini kapatin. Pisirme kademesini sivi sicakhigi kaynama noktasinin altinda kalacak sekilde ayarlayin. Piring
kolayca tasabilir. Bu nedenle su kaynar kaynamaz pisirme kademesini diislriin. Gerekirse pisirmeye devam etme
kademesini kisin ve kalan 1sidan faydalanin.

On kizartma

Diékim ve cam seramik ocaklarda en yliksek kademede, indlksiyonlu ve gazl ocaklarda ise orta - yiksek aras| kademede
bos tencereyi 1sitin. Tencereye birkagc damla soguk su damlatin. Su damlalari cam gibi saydam kalir ve tencerenin icinde
"dans" ederse, gida maddelerini tencereye koymak icin dogru kizartma sicakligina ulasiimis demektir. Yag ilave
edecekseniz, ilk énce kabarana kadar yagi isitin, Etleri tencereye yerlestirirken iyice bastirin. Etler ilk 6nce tencereye
yapisacak, ancak birkag dakika sonra kendiliginden ¢dziilecektir. Ardindan etleri cevirebilirsiniz. Yanmamasi igin
sebzeyi birkag defa gevirin.



Pisirme uygulamalari/Ocagin secimi ve ayarlanmasi

MNarin pisirme tiirii: Kisik ateste pisirme

Kisik ateste pisirme, fazla sicak olmayan yagda kisa sireli kizartma veya 6n kizartma ile fazla sicak olmayan sivida
pisirmeye devam etme islemierinin kombinasyonundan olusan bir pisirme yontemidir. Kisik ateste pisirilen yemekler
son derece aromatik ve leziz olur. Et sarmasi, gulas, sebze veya et kizartmasin, isterseniz yag ilave ederek "On
kizartma" bashd altinda tarif edildigi sekilde kizartin. istenilen kizartma kivamina ulastiktan sonra, yemegin suyunu
cekmesi i¢in kapagi kapatin. Gerekirse biraz sivi ekleyin ve kisik ateste pisirmeye devam edin.

Ocagdin secimi ve ayarlanmasi igin éneriler

Elektrikli ocagin pisirme kad leri
|- 12 1-9 |- 6 | -3
On kaynatma, 8n budulama 12 9 6 3
On kizartma, i1sitma 912 §-9 4-6 2-3
Pisirme, buharlama, bugulama | - & | — 4 | -3 K-k
Hazir y kleri kaynatma 9 & 4 2

Burada belirtilen ayar araliklar ortalama degerlerdir. Hassas yiyecekler ve kiiclk miktarlar icin daha disik, biyik
miktarlar i¢in daha biiyik ayarlar secin. Ocaginizin kullanma kilavuzunda yer alan bilgileri de |itfen dikkate alin.
Dokim/Cam seramik ocaklar (15insal 1si/halojen): Ocak gdzii tencere tabaninin capina esit olmali veya daha kiiglk
olmalidir. Gazl ocak: Alevin tasmasini énlemek icin pisirme ekipmanini ortalayarak ocadin lizerine yerlestirin.
indiiksiyon: Pisirme ekipmanini daima ortalayarak ocadin lizerine yerlestirin. Tencere biiyiikligi ile pisirme yiizeyinin
biiyiikligi esit olmalidir.

Enerjiden tasarruf ederek pisirmek icin dogru pisirme kademesini bulmak biraz tecriibe ister. Tencerenin icerigi
pisirmeye devam ederken hafif kaynamali, ancak tasmamali ve kapaktan olsa olsa hafif buhar ¢ikmalidir. Yogun buhar
ciktiginda ocagin ayarini biraz daha kisin. Pisirme esnasinda kapad, kapak kulplari yan kulplara dikey pozisyonda
olacak sekilde yerlestirin.



Enerjiden tasarruf ve bakim énerileri

Enerjiden tasarruf énerileri

« Qcagin ayarini zamaninda kisip, pisme siiresi heniiz sona ermeden tamamen kapatarak her ocak igin uygun olan
cookstar tabanin depoladigi isidan faydalanin.

« Pisirmek istediginiz miktara uygun blyiikllkte pisirme ekipmani segin.

« Miimkiin oldukca daima kapag kapatarak ve kapali pozisyonda pisirin.

+ Ocak gozii pisirme ekipman tabaninin gapina esit olmali veya daha kiigiik olmalidir.

Mikemmel temizleme ve bakim

.

Bulasik makinesinde yikayip temizlemek igin, sadece piyasada salilan ve paslanmaz celik i¢in uygun olan Grinleri
Greticinin énerdigi dozaja dikkat ederek kullanin. Endistri bulasik deterjanlan ve diger konsantre Griinler uygun
degildir. Bu tir Grinler, paslanmaz celigin ylzeyine ve dolayisiyla dogal koruyucu tabakasina zarar verir.

Pisirme ekipmani plastik kulplariyla birlikte bulasik makinesine konulursa, zamanla kulplann rengi degisir. Ancak bu
durum kulplarin fonksiyonunu etkilemez.

Elde yikayarak temizlemek igin normal bulasik deterjani iceren sicak su, bez, siinger veya yumusak bir bulasik
firgasi kullanin. Sivri veya keskin cisimler kullanmayin. Yogun kirlenme sz konusuysa, tencerenin i¢ yiizl ve tabani
igin slingerin kaba yiiz(ni kullanabilirsiniz. Polisajli yizeyleri ise sadece bez veya yumusak siingerle temizleyin,
kesinlikle ovmayin. Aksi takdirde parlak yizey zarar gérir.

Besin artiklarinin kuruyup yapismasini onleyin. Bu tiir artiklar paslanmaz celik yiizeylerde lekelere ve ylzeysel
degismelere neden olabilir. Tencereyi kullandiktan sonra icine sicak su doldurun ve yemek artiklarini bez, siinger
veya yumusak firgayla giderin.

Yemekleri, dzellikle tuzlu veya asit iceren gida maddelerini tencerede muhafaza etmeyin. Bu tlr yiyecekleri muhafaza
etmek igin uygun kaplara aktarin. Aksi takdirde tencere tabaninda korozyon noktalar olusabilir.

Diizenli araliklarla Fissler paslanmaz celik bakim ve koruma maddesini kullanin. Béylece, dayanikli paslanmaz celik
ylizeyi korumus olursunuz. Bu bakim maddesi, beyaz veya gok kusad renkli renk degisimlerini ve tortular temizlemek
igin de uygundur.
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Kalite garantisi, Servis

Garanti

Her Fissler Grind kusursuz, Gstin nitelikli malzemeler kullanilarak, en modern yontemlerle ve biiyiik itinayla Gretilir.
Uriinlerimizin kalitesi, iiriin tamamlanana kadar birkag defa kontrol edilir ve nihai olarak aktiiel kontrol yéntemlerine
godre siki bir son kontrolden gegirilir.

Bu nedenle, paslanmaz celikten tiim pargalar igin 10 yil garanti vermekteyiz. Kusur halinde komple Grinii kasa
fisiffatura ve bu garanti belgesiyle birlikte satis noktaniza teslim edin veya uygun sekilde ambalajlanmis olarak
dogrudan Fissler miisteri hizmetleri departmanina génderin: D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. +49 6781-403
100.

Kullanim amacina aykiri kullanimlardan kaynaklanan hasarlar (6rnegin asiri 1sinma, renk degisimi, ¢izikler, yere
diisme veya yanlis yapilan temizleme) garanti kapsami disindadir. Ayrica, sadece gdrsel olan kullanim izleri ile bulasik
makinesinde yikanmalari nedeniyle plastik parcalarda meydana gelen renk degisimleri de garanti kapsaminda degildir.

Servis
Tam yedek parcalar|, Fissler Griinleri satan yetkili satis noktanizdan (satici listesi igin bkz. www.fissler.com) veya blyiik
marketlerin ilgili Griinleri satan bdlimlerinden satin alabilirsiniz. Bu hususta misteri hizmetleri departmanimiza da

basvurabilirsiniz. Degistirilen pargalarda renk farkliliklar mimkiindir.

Gilvenliginiz igin, gevseyen civatalar derhal yeniden sikistinn.
Givenliginiz igin, hasar gérmus plastik kulplari derhal orijinal Fissler yedek parcalariyla degistirin.
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®UD VIHCTPYKUMA NO NPUMEHEHMIO

HAo6po noxxanosars! XXenaem Bam MHOIO NpUATHBIX MUHYT
¢ uHTeH3a® or Fissler!

Yeaxaembi noKynaTtens,

Mei pasl, 4To Bl BLIGpanu nocyay MHTeHsa® oT Fissler u uckperHe 6narogapum Bac 3a foeepue. B HacToALen MHC-
TPYKLUWK No NpuMeHeHnio Bel HaitnéTte ecio uHdgopmaumio o Balueil HoBoI nocyae, ¢ KOTOPoit NpUroTOBNEeHWe NULLK
cTaHeT ewWwé npowe. Mpu 3ToM Bel MoxeTe NONOKUTLECA HA GONLLICA ONBIT Toproeoil Mmapku Fissler n npumenenve
caMblX COBPEMEHHBIX TEXHONOIMIA, BCE 3T0 Mbl 06beWHUIN B MHTEH3a”, CepuM ¢ NPEBOCXOAHLIM YPOBHEM KauecTBa,
Tenepk Bul MoXeTe roTOBWTE ellé pasHoobpasHee, cheperan NpW 3ToM NUTATeNkHLE BellecTea. brarofapa npoaym-
AHHBIM JONONHUTENBHEIM YHKLUWAM Tak NPocTo NPUIOTOBUTE BKYCHOE Bniofo:

* GYHKUMA CAVBa No3eonAeT 6ea npobnem cnuBatk BoAy Nocne Bapku, Hanp., KapTodena W MakapoH, NP 3akpbli-
TOW KpbLLKE.

* Kpblllka KacTpionu HaféxHo yoepxueaeTcA B yrnyGneHuax 60KoBLIX pydek. Bl MoxeTe ygoGHO NepeMellBaTh
MULLY W KYXHA OCTAETCA YUCTOM.

* DYHKLMA YKNaALIBaHWA B cTONKY: BnarofapA KoHWHeckoi chopme Kopryca KacTpioni oJMHaKoBOro AvameTpa
Nerko v NPocTo YKNazLIBaoTea ApYr B Apyra, Y4To No3BonAeT IKOHOMUTL MecTo.

* 3aneyaraHHoe 1 WTamMnoeaHHoe AHo cookstar AnA MoGoro TUNAa NAUTL rapaHTUpyeT yny4lweHHoe NomolweHme
Tenna, a TakoKe ero pacnpegenetue u Hakonnexue. Takoe AHO NO3BONAET rOTOBUTL HA MHAYKUMOHHON NnuTe 1 Ges
npo6nem MbiTe KACTPIONIO B NOCYAOMOEYHOMN MalUMHe.



OcobeHHOCTY au3aitHa @S

Hannan dyHKUMA noasonAeT Ges npobnem cnueaTe Body nocne
BapKW, Hanp., kapTodena WNW MaKapoH, NpW 3aKpeITOR KpbilkKe.
Bnarofapa ocoboMy AnaaiHy pyqkn eé MoXHO Nerko aatukenpos-
aTb. bonble He HYXXHO NONL30BATLCA CUTOM UNK Ayplnarom. Ocob-
EHHOCTU CTPOEHWA KPOMKW KAcTPIONK U KPBLILIKK MMEIDT eLé u apy-
rve npeumMyllecTea: B 3aBUCUMOCTH OT NONGXEHNA KPLILLKK
KacTplonA 3akpbita (ANA 3dhheKTUBHOTO NPUIOTOBNEHWA 1 COXpaHEHUA BUTAMWUHOB) UNK OTKPLITA (ANA BEINApuBa-
HUA UK oBXapUBaHWA).

Py4ku n kpenneHue A5A KPbILWKU

dopma pyYeK KacTpionu ¢ onoNHUTENbHLIMW NepeMbluKami M pudinedne pyyYkn Kpblliku obecneyn-
BaloT Bam HagéXHoCTL 3axeara, faKe ecni PyKU XUPHLIE UK MOKpble. Oco6eHHO NPAKTHYHA BO3M-
OXHOCTb BfiEBaHWA NaJJOHN B PYKOATKY.

KpbillKa KacTpiony HaJexHo yiepkueaeTcA B yMybneHuax GoKoBbIX pyyek. HeeaxHo, neswa Bul
nnu npaewa: MNpocTo BeTaBkTe KPLILWKY PYKOATKON B GOKOBYIO pyqKy. Bl MOXETe yAo6HO NepemeLuu-
BaTh NULLY, U KYXHA 0CTAETCA YMCTO.

YknapgsiBanue B CTONKY

Bnarofjapa KoHUHeckoi diopme Kopnyca KacTpionu ofJUHaKoBoro aguameTpa (Hanp., KacTpionu U coT-
EHHNKW) Nerko W NpocTo YKNaaLIBaloTeA Apyr B Apyra, 4To No3BofAeT 3KOHOMUTL MecTo.
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NAUTOI — ANA NYYIWEro pesyneTaTa NPUroTOBNEHNA.

Apyrue oco6eHHOCTH AU3aiiHa

one Bel MOXETe TOYHO M3MEPUTL KONMYECTBO
SKWAKOCTU NPAMO B KACTpIONe, BMECTo Toro,
YTOBLI N3MEPATL MEPHOI NOCYADIA.

[—-.‘ bnarofiapa WUPOKO#i KPOMKe MOXHO Nerko, He
T

3 C NoMOLILIO U3MEPUTENLHON WKAaNkI B KacTp-

NponuBan, pasnuBaTh COYChbl.

MbITh B NOCYAOMOSYHOM MalLMHE YNCTKA Kpbl-
LUKKN BPYYHYIO CM. CTp. 72.

lMepen nepBbiM NPUMEHEHUEM

|€a~a~ K

Bee KacTplonu MHTeH3a” UMeloT KanclonupoBaHHoe Ho cookstar ona mioéoro Tuna
NnUTHl, 06nagariuee NCKNIOYMTENbHBIMK XapakTepucTukamu. OHO rapaHTupyeT onT-
WManbHoOE NorMolleHue Tenna, a Takxke ero pacnpedenedme u HakonneHue M noaxo-
OUT [INA BCEX TUMOB MANT, BKIKOHAA UHOYKUMOHHLIE, BnevaTtaHHele TemnepartypHele
WEL, BLINONHEHHBIE B BUe 3Be3[Ll Ha HAPYKHOI CTopoHe OHa, obecneqnBaloT Uck-
NIOYATENBHYIO CTAbMNBHOCTE AHA. TAKMM Ny TEM co34aéTcA NNOTHLIA KOHTAKT AHa ¢

CTeHKM KacTPIONM 1 HO UMEIOT 3aKpymMEHHbIA
nepexoq. Mo3ToMy NepeMeluMBaHNe U YUCTKA
CTAHOBATCA ropasno nerde.

MaTtoBo nonupoBaHHan BHYTPEHHARA NOBEPXHO-
CTb AENaeT KYXOHHYIO NOCYay He YyBCTBUTESb-
HOM K NATHaM BO/bl ¥ LapanuHam, faxe npu
NPUMEHEHWUW BEHYMKA ANA B36WUBAHWA.

Mepeqn NepeLiM NpUMEeHeHNeM TIATENBHO BEIMBITL KACTPIONIO. 3aTem 06paboTaTh CPeICTBOM ANA yXoga 3a Hepxa-
Belolei cTansio, Gnarofapa aTomy Bawa KacTpiona Aonblue COXPaHNTL CBOM YHUKANLHLIA BHELHWA BUA.




BO3SMOXHOCTW NpUMeHeHnA  @uS

Ba)kHbie MHCTPYKUMKM ANA NPUMEHEeHUA

|
|
|
:
: * KyxoHHaA nocyla ¢ NNACTUKOBLIMU PYYKaMKU He NpefHasHa4eHa ANA NPUMEHEHWA B [JyXOBKe.

| * B 23aBMCUMOCTW OT NPUMEHEHUA KyXOHHOI NocyAbl pyYKW MOTYT HarpeBaThea. Mbl pekoMeHayem Nonb3oBaTkeA cpe-
: ACTBaMM 3aUNTHI PYK.

I * KacTpionio Henbad 0CTaBNATE NYCTON Gonee 2 MUHYT WK C XKUPOM Ha MakcUMankHoi cTeneHn Harpeea. [pu nepe-
: rpeee JIHO MOXET NPUOBPECcT 30M0TUCTLIA 0TTEHOK. OfHAKO 3TO M3MeHeHKHe LiBeTa He BruAeT Ha dyHKumo. MNepe-
| rPeB MOMXET BO3HUKHYTb WU B CNy4Yae NonHoro BeIKMNaHWA XWAKOCTU B KacTpione. B cnyyae neperpesa He cHUMaTh

| KAcTPIONIo ¢ NAMTEI, YToOb! N36eXaTk OXOMOB OT BICTYNMBLLEND MOPAYETo ANMOMWHKA. BRIKMIOYATE NAWTY W OXNaguThb

: KacTpionio, NPoBeTpuTE NoMeLleHue.

I * MHAyKusoHHanA nanTa: YTobkl nabexkartk neperpeea KyXoHHON Nocyakl No NPUYMHE BEICOKON MOLHOCTIA WHAYKLUWK,

: npockba cobniogaTth YKasaHiA No NPUMEHEHUMIo M3TOTOBMTENA NNWUTLL. He ocTaBnARTE KacTplonio Ha padoTakilen

| nnuTe 6e3 NpMCMoTPa, NYCTYIC UK Ha BLICOKOW CTyNeHW Harpeea. Mpu onpefenéHHbX YCNoBUAX MOTYT BO3HWKATL
| LYMBI, KOTOpLIe 06YCNOBEHL! TEXHWHECKUMU NPUHUHAMU U He ABMAIOTCA NPU3HaKoM dedekTa Bawwei nnuTe unu

: KyxoHHOI nocyabl. Mocyay Bcerga pacnonaraTe B UEHTPe 30HbI HAarpeea NNUThl. Pasmephl KACTPIONKM U 30HL! Harp-

| €eBa JoMXHbL COBNajaTk, MHaYe AHO KacTpionKu He GyOeT oxBaTbiBaTbCA 30HOW Harpeea. B cnydae

: IKCTPEMANLHOMD NeperpeBa MOXeT pacniaBuTECA U CTATh XKUAKUM ANIOMUHUA, HAXOAALIWACA B AHE KacTplonu.

| * [azoBasn nnuTa: KacTpiony UHTeHsa®™ MMeloT Ha pyudke 3aliMTy oT orHa. OfHaKo no coobpaskeHuAM Be30nacHoCTy,

: 4ToBkI NPeaynpeauTh OXOMM, NOMNb3YNTECh KYXOHHBIMW NONOTEHLAMKM NPW NPUMEHEHMN KACTPIONW HA FA30BLIX NNKU-

| Tax. “KyxoHHYI0 Nocyay CTABUTE HA Fopenku Noe LeHTPY U naberatk 2axnécTeIBaHuA nnameHem”

| * YTo6b! MabexaTh OXOroB GPLI3ramu Xupa Bo BpeMA oBxapueaHnA Bo dpuTiope, cneflyeT Beerla UcnoNb3oeath

: BLICOKYIO KacTPIONio W 3ancfiHATL 8 XXMPOM MaKcHMyM [0 NONOBKHLI. He HaKpbiBaTk KPLILWLKOA U He neperpesatb

| {makcuMansHan Temnepatypa xupa 200 “C). HyxHan Temnepatypa anA puTUpoBaHiA JOCTUIHYTA, Korga nocne

: NOTPY>XEHUA B XUP PYKOATKN flepeBAHHOM NOXKN, BOKPYT HeE cpasy BOZHUKAIOT NY3bIPLKM.

i * He BeuinaTk conb B XONOAHYIO BOAY, & TOMBKO BCETAA B KMNALLYIO, NoMelnBan npu atom. MNpu 3acsinaHum conu B

: XONOAHYIO BOAY B 06NACcTU AHA BOZHUKAET OYeHb BLICOKAA KOHUEHTPAaLMA CONK, 4TO MOXET NPUBECTH K TOYeYHOR

" KOPPO3UK Ha fIHe KAcTPIONWU. 3TU M3MEHEHUA CTPYKTYPL! HepPXABEIOLEN CTANK He BNNAIOT Ha yHKLMIO W XapakTe-
: PUCTUKM NPUFOTOBNEHWA, HO OHeHb CNOMHO YAANAITCA, NUB0 He yAanalTeA BoobLle.
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&S BO3MOXHOCTM NPUMEHEHVA

Haubonee BaxkHbie BuAbI nMpUMeHeHnA NP NPUroToBieHnn NnULUn

3popoBoe NuTaHWe BnarogapA NpUroToOBNeHUIO Ha Napy

12 Boex meToA0B rOTOBKKW NPUIOTOBNEHWE Ha Napy cuMTaeTcA Hawbonee WagAWMM W COXPaHALLMM NUTaTenNbHbIe
BelwecTea. MpuroToBnNeHWe B COBCTBEHHOM COKY WNM G HEBONBLLMM KONUYeCTBOM XUOKOCTH NojdepxueaeT chanaH-
CUpOBaHHOE NUTaHWe. TTPK 3TOM KU MOXKHO COBCEM He KNACThL UK B CAMOM KOHLE NPoLecca MOXHO BNUTh
HEeCKOMLKO Kanenb BLICOKOKAYeCTBEHHOMO Macna (XoNnoAHoro oTKuMa) AnA NpUAaHWA BKYCY 3aBepluéHHOCTH.
OBoWM W KapTodienk BapuTe B HeGoNbLIOM KONWYeCcTBe BOAL, B 3anNcNHEHHOW NPUENM3UTENBHO HANONOBUHY,
noaxogAwen Kactpione. [locTatodHo 1 Yawky Bogsl. CoXpaHAoTCA BCe NMTaTeNbHble U MWHepalbHble BelecTea,
BUTAMWHL!, UBET, apomMaT W coBCTBEHHLIR BKYC.

3amayuBaHue puca

Moa zamaqmeaHuen NoHUMAIOT NPUroTOBNEeHUe B GoNbLLOM KOMUYECTRE XUAKOCTY NPW NOTNOLWEHW BOALI U CBA3AH-
HEIM C 3TUM YBenu4eHuem oobEma NpUroToBNAEMOro NpoaykTa. MNonomkute puc B XoNoaHylo Body. Ha valwky puca
Bam Heobxogumo 2 Yalku Bodbl (1:2) M 2 WeNoTKK conuk (Ha KoHYMKe HOoXa). HarpesaiiTe KacTpIanio Ha MaKkcumank-
HOW CTENeHN MOLHOCTH (MACCUBHEIR BNEKTPOWCK, CTEKNOKepaMUHecKan BapoHan NaHenk) WK Ha cpefHei unu
BLICOKOI CTENeHN MOLHOCTYI (MHAYKUMOHHAR NNUTA, ras), Kak ToNbLKo Boda 3aKunuT, NepexknioduTe NUTY Ha camylo
ManeHbKYIo MOWHOCTb, ANA 3aBepllerdus NPUroToBNerna puca. MNpu HabyxaHun JepxuTe KYXOHHYIO Nocyay 3aKkpbl-
To#l, 4Tobbl He MCNapPANACH XMAKOCTb, HeobxoauMan AnA 3Toro Npouecca. OTperynupyiTe cTeneHb MOLWHOCTH Tak,
YTOBKI TEMNepaTypa XUAKOCTH BLINA HUXE TOYKW KUNEHUA. PUC MOXET cnerka nepeBapuTheA, NOaToMy nepexnioq-
WUTE NANTY Ha CAMBIA HU3KUIA YPOBEHE MOLLHOCTH Cpasy, Kak ToNkKo Bofa 3akunuT. MNpu HeobXoauMocTh, cnegyeT
YMEHbLWWTE CTeNeHb MOLHOCTW NANTE U UCNONBL30BATE OCTATOMHOE Tenno.

ObxapuBaHue

PasorpeiiTe nycTyo KaCTPIOMIO Ha MAKCUMANBHOM CTENEHN MOLLHOCTH (MACcCUBHBIN 3NeKTPOANCK, CTEKNoKepaMuyec-
KanA BapodYHan NaHenb) WK Ha cpedHel WK BbICOKON CTeneHW MOWHOCTH (MHAYKUMOHHAA NNiTa, ras). KaniuTte B
KacTpIonio HECKONLKO Kanenk XonoHoi Bofkl. ECNKM Kannu NeHATCA W “NNAWYT, A0CTUIHYTA HYXXHaA TeMnepatypa
[NA XapKW U MOXHO KnacTb NpoayKTel. MpK yKNazke B KacTPIOMNIO MACA CNefyeT ero NNoTHo npuxaTte. CHavyana
MACO NPUIMNHET, HO Yepes HeCKONbKO MUHYT CaMOCTOATENbHO OTCTaHeT M ero MOXHO nepeBepHyTb. OBOLLM MHOMO-
KpaTHo NepesopaquBaiiTe, YTobLI He NpUropeny.



PerynuposaHue v BbI6op 30HbI Harpesa nnTbl @S

M3bickaHHBIA cTUNb: TyweHue

TyweHwe — 370 KOMBWHWPOBAHHLIA MeTOf NPUIOTOBNEHWA, COCTOALIWA W3 KpaTKoBpeMeHHoro obxapuBaHuA B Hebon
b-LIOM KONMWYECTBE FOPAYEro Xupa 1 3aTem MefiNleHHoro AoBeeHuA [0 roTOBHOCTH B HeBONbIIOM KonuJecTBe rops-
Yeil sknakocTi. TywéHele 6niofa 0coBeHHo apoMaTHBl U MMEIoT NPeBOoCXoAHLIA BKYC. PyneTsl, rynaw, oBowM gna
TYLIEHUA WU KapKoe o6XapkTe Ha Xupe WK 6e3 ero, Kak onucaHo B mase “O6xapueanue” Korga HyxHanA cTeneHb
obxapUBaHWA JOCTUIHYTA, 3aKpoiTe KpBILWKY, 4Tobb M40 NoToMUNOCE B COoKY. MNpu HeobxoaumocTh AobaBuTe
HEMHOre BOAL! U TYWKUTL 40 NONHOA FOTOBHOCTM.

PexomeHgaumy no perynmpoBaHuio U Bbi6OPY 30HbI Harpesa NnanTbl

CTYNEeHU MOWHOCTH 3NeKTPONUTLI
1-12 1-9 1-6 1-3
[oBefeHue 40 KMNEHWA, NPUNYCK 12 E] [5] 3
ObkapuBaHue, HakanueaHue 9-12 6-9 4-6 2-3
[oeefieHue Ao rOTOBHOCTH,
BbinapueaHue, TyleHue 1-6 1-4 1-3 Vo1 Ve
Moporpes roToBLIX 6ni0a 4 9 6 2

YKasaHHble uanasoHbl perynupoBaHnA ABNAKOTCA CPedHUMK BenuduHamn. [Na YyBCTBUTENbHLIX 6N W He6oNbIL-
0ro KONU4ecTBa NPoayKToB BuIGMpaiiTe 6onee HU3KWe CTYNeHW perynupoBaHind, Ana 60NbLIoro KonuyecTBa Npoayk-
TOB — Gonee BuiCOKMe cTyneHnn. CobniogaiTe Takxe faHHble PYKOBOACTBA NO NpuMeHeHnio Bawel noMTe.
Maccuenan/CTeknokepamMuyeckas nouta (Manyyeduelranored): MCK NNWUTEI JON#EH COOTBETCTBOBATL AMaMeTpy
[HA KacTpIOnu Unn 66Tk MeHble, fazosasn nauTa; KyXoHHYIO Nocyny CTABWTL Ha ropenku No LeHTpy W uaberars 3axn-
ECTLIBAHUA NNAMEHeM.

HnaykumorHaa niura: Mocyny Beerga pacnonarare B UEHTPe 30HbI Harpeea nAnTel. Pasmepbl KacTpionv M 30Hbl Har-
peBa NNMTLl JOMKHL COBNaaath.

YTo6k! NPaBUILHO BLIGPATL CTYNEHL MOLWHOCTI NAWTLI ANA JOBeJeHWA A0 FOTOBHOCTU U BAPWUTL, 3KOHOMA IHEPIUIo,
TpebyeTcA HEKOTOPLINA onbIT. Mpu AoBedeHun A0 FOTOBHOCTH COAEPAKUMOE KACTPIONK ACIKHO CRerka KMneTb, He
nepexknnan, u U3-nNoj KpbllwkW JorKHA BbIXOAMTL TOHKaA cTpyA napa. Mpu cunbHOM BLIAENEHWN Napa cneayeT YMeH-
BLWTE CTYNEHb MOLWHOCTH NANTLL. [pKU NPUrOTOBNEHUM KPLILLKY criedyeT pacnonouTh Tak, YTo6bl pyyKa KpbILLKK
nexana nepneHankynAPHO K GOKOBLIM pydKam.
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®S PekomeHaaLUMM Mo 3KOHOMUM SHEPTUW/YXOAY

PexkomeHaauuu no 3KOHOMUM IHeprum

* MNonbayiiTeck aKKyMyNUpoBaHHLIM TennoM AHa cookstar Ana Mioboro TWNAa NNuTLl, 3a6NaroBpemMeHHo yMeHbLaiiTe
nodady 3Heprik U OTKNIoYaiTe yxke nepe KOHLOM BpeMeHU JoBefJeHWA 40 TOTOBHOGTH.

* BriGupaiite pasmep KyXoHHOM NOCydbl B COOTBETCTBMW C KONWYECTEOM NPOAYKTOB, KoTopble Bbl XOTUTE NPUraToB-
UTh.

* [0 BOZMOXHOCTH, TOTOBLTE BCRIA NPW YCTAHOBNEHHON KPLILKE U B 3aKPLITOM NOMOXEHUN.

* KoHdhopka JonKHa cooTBETCTBOBATL AMAMETPY [iHA KACTPIONKN WK GbiTh MEHbLLIE HEro.

Jlérkasa 4yncrka n yxon

* [IpK YUCTKe B NOCYAOMOEYHON MALIMHE NPUMEHATL TONLKO CTaH4apTHLIe cpefcTea, NPUrcAHLIe ANA HepXaeelolen
cTanu, B AO3MPOBKe, PeKOMEH10BaHHON MaroToBUTeNeM. He noaxoAaT NPoMbILLNEHHbLIE MOIOLLIME cpecTBa U apy-
e BLICOKOKOHUEHTPUpOBaHHBIE NPOAYKTbI; OHW NOBPeXAaloT NOBEPXHOCTL W eCTECTBEHHbLIN 3alUMTHLIA GO Hep-
JKapelowei cranm.

* Ecnu KyxoHHaA nocyaa noMelaeTca B NOCYAOMOSYHYIO MALIMHY BMECTE C NNACTUKOBLIMKM PyYKaMK, CO BpeMeHeM
UBET pyYyeK M3MeHuTcA. OfHaKo 3TO He BNUAET Ha iy HKUMIO pyYeK.

 [INA py4HOR YUCTKKM UCNONL30BATEL FOPAYYIC BOAY ¢ 0BLIYHEIM MOIOLWMM CPEACTBOM KM candeTKy, rybKy Unm MArkKyo
WETKY, uaberaTb 0CTPLIX M KONMIOWMX NpeaMeTos, JNA YUCTKU BHY TPEHHER HYacTu 1 JHA NPKU CUMLHOM 3arpA3HeHnn
MOXHO NPUMEHWTL LWEPOXOBATY IO CTOPOHY ryGKU. MNonupoBaHHbIe NOBEPXHOCTH YMCTUTE TONBKO candeTkoi unmn
MATKOA ryGKoRA, He CKPEecTU, MHave NoBpeauTcA GNecTALLAaA NOBEPXHOCTh.

* He No2BonATL 0CTATKAM MWLM BLICLIXaTL B NOCY/AE, OHWU MOTYT OCTABUTL NATHA HA HEepXaBeloLLel CTanu U U3mMeH-
UTb NOBEPXHOCTL. [ocne NpUMEHEHWA cpasy HanoNHUTL NOCcYAY ropAYel BOAOH W YAANWUTL OCTATKK MUK candeT-
KOW, NyGKOM MNK MATKOA WETKORA.

* He XpaHuTs B nocyae NpoayKTel, 0COBEHHO cofepXalune conb WNK KMCNoTy, ANA XpaHeHnA BIKNaAbIBaTs NuLly B
noaxogaAwme 6nioga unu émKocTy, MNpu HecoBNICAeHUU 3TOI PpeKoMEeH JaLnn Ha AHE KACTPICNN MOXKET BO3HUKHY T
To4eUHanA Koppo3uA.

* PerynApHo nonb3yack cpeAcTBom Fissler AnA yxoaa 3a Hepxaeelowwei cTansio, Bl coxpaHute B Xopollem Buge
NpoYHbIE cTanbHLIe NOBEPXHOCTU. OHO NyYlle BCero NoAXoAWMT ANA yaaneHua 6enoro WM pagy>kHoro Hanéta n
M3MEHEHWA LiBeTa.



[apaHTVA KayecTBa, cepeuc U

lapaHtua

Kaxpoe nagenue Fissler TwarensHeiM 06pasoM NPOU3BOAUTCA M3 BLICOKOKAYECTBEHHLIX MATepPUanos, No caMmbiM
COBPEeMEHHBIM TEXHONOrUAM. BnnoTe oo 3dBeplleHnA MAroTOBNeHWA KavyecTBO Hallkx wagenvin MHOMOKPAaTHO KOHTP-
OnNUpYyeTCA W B 3aknioYedHnn NodeeprasTcA CTpO)KaF'II.UBMY OKOHYaTeNbHOMY MCNBITAHWMKD NO COBpeMeHHBIM MeTogam
KOHTpONA.

MoaTomMy Mel NpefocTaBnAemM rapaHTuio Ha 10 NeT AnA Boex AeTanei U3 Hepxasetolei ctanu. B cnydae peknama-
LMit BEpHUTE TOBAP NOMHOCTLIO, BMECTE ¢ KACCOBLIM HYeKOM W 3TUM rapaH TMMHLIM TANCOHOM, B MarasuH

WUNK NOLNUTE erc B XOpoLLO YNAaKoBaHHOM BUAE HENOCPeACTBEHHO Ha agpec CepBUCHOI cnyx6el Pamo,

3. A napkoBan yn 41a, 105483 mockea, Poccua, Ten (095) 163 22 00, dakc (095) 742 93 05,

N3 rapadTii MCKNIOYeHE! NOBPeXASHUA, BOZHMKILME NO NPUYMHE HEKOMNETEHTHOrO obpalleHuA, Hanp., neperpeea,
W3MEHEHWA UBeTa, LapanuH, NajeHua Ha Non WNv HeCOOTBETCTEYIOWER YMCTKN. TAKKE MCKMIOHAIOTCH YUCTO ONTHYe-
CKMe cnebl I'IDI"IMEHGHI"IH.T&K)KQ W3 rapaHTii MCKNIOYeHB! YMCTO ONTUYeCcKne cnefbl NpUMeHeHA M NoABMBLLWEeCA
BCNeAcTEME MEITEA B NOCYOOMOEYHOW MALLMHE W3MEHEHWA LBETA eTanei ua nnacTuka.

Cepsuc

Bce zanuacti Bel MoxeTe npuobpecTy B BedywWwmx marasmHax Fissler (cnwcok maraswHoe Ha calTe www.Fissler.com)
WNK B CNeuranyanpoBaHHbIX oTaenax Toproeeix LeHTpoB. JInGo obpaTtuTeck B Hally CepBUCHYIO cnyx6Y. Bo3moxHbl
W3MEHeHWA LBeTa 3anacHbIX YacTei.

Y7066l He NogeepraTe cebA ONAcHOGCTM, B cNydYae ocnabnedna GONTOR WX chedyeT HesaMednUTensHo NoOATAHY .
YT06bl He noABeprate cebn ONACHOCTK, B CryYae NOBPeXAeHWA NNAaCTUKOBLIX PyYeK UX criegyeT HesameanuTensHo
3aMEeHUTL OPUIMHANBHLIMI 3anacHbIMKU YacTAMK Fissler.
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