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Fissler Schnellkochgerate sind nach EU Druckgeraterichtline
2014/68/EU gepruft. Die Konformitatserklarung kdnnen Sie auf
unserer Webseite einsehen.

https://www.fissler.com/de/service/konformitaetserklaerungen/
Fissler pressure cookers are tested in accordance with the Pres-

sure Equipment Directive 2014/68/EU of the EU. You can view the
declaration of conformity on our website.

https://www.fissler.com/gb/service/declaration-of-conformity/
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Gebrauchs- und Pflegehinweise

Vielen Dank flr Ihr Vertrauen

und herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen Vitaquick® Schnell-
kochtopfes.
Uber 70 Jahre Erfahrung stecken in der Entwicklung dieser neuen Genera-
tion Schnellkochtépfe von Fissler.
FUr eine schnelle, leckere und vitaminschonende Zubereitung sind Schnell-
kochtdpfe heute so aktuell wie damals - in puncto Bedienkomfort und
Design setzt der Vitaquick® aber neue MaB3stébe.

Um lange Freude an Ihrem sorgfaltig in Deutschland gefertigten Schnell-
kochtopf zu haben und eine optimale Lebensdauer zu erzielen, beachten
Sie bitte die nachfolgenden Hinweise. Viel Freude beim Ausprobieren der
vielfaltigen Moglichkeiten Ihres Vitaquick® und ein gutes Gelingen!
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DE
1. BestimmungsgemaBer Gebrauch

Fissler Schnellkochgerate dienen dem Schnellgaren von Speisen sowie
den in Kapitel 6 genannten vorgesehenen Verwendungszwecken und
durfen nur fur diese Zwecke eingesetzt werden. Bei unsachgemaBer
Verwendung kénnen Gefahren entstehen.

Fissler Schnellkochgerate sind nur fur den bestimmungsgemanen, priva-
ten Gebrauch geeignet.

Zudem durfen Fissler Schnellkochgerate nur bis zu einer maximalen
Herdleistung von 3700 Watt verwendet werden.

Die in Kapitel 5 aufgelisteten Fullstdnde missen beachtet werden, um
den sicheren Gebrauch des Schnellkochgerates zu gewahrleisten.

2. Sicherheitshinweise

Gebrauchsanleitung

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung und alle Anweisungen vollstandig
durch, bevor Sie den Vitaquick® Schnellkochtopf verwenden, da eine un-
sachgemanie Benutzung zu Schaden fuhren kann.

Bitte bewahren Sie die Gebrauchsanleitung so lange auf wie Sie das
Produkt besitzen. Sollten Sie die Gebrauchsanleitung dennoch einmal
verlegt haben, kdnnen Sie diese auf unserer Website www.fissler.com
herunterladen.

Uberlassen Sie den Schnellkochtopf niemandem, der sich nicht zuvor
mit der Gebrauchsanleitung vertraut gemacht hat.

Geben Sie Inren Schnellkochtopf bitte nur mit der Gebrauchsanleitung
an Dritte weiter.

Aufsicht

Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht in der Ndhe von Kindern.

Bitte lassen Sie den Schnellkochtopf niemals unbeaufsichtigt. Regulieren
Sie die Energiezufuhr so, dass die Kochanzeige nicht Uber die zweite Ril-
le steigt. Wird die Energiezufuhr nicht verringert, entweicht Dampf durch
das Ventil und der Topf verliert Fllissigkeit. Der vollstédndige Flissigkeits-
verlust fuhrt zum Anbrennen der Lebensmittel und kann Beschadigun-
gen an Topf und Kochstelle verursachen.

DE

Sichere Anwendung des Schnellkochtopfes

3
Verwenden Sie Schnellkochtopf oder Schnellbratpfanne niemals im hei-
Ben Backofen. Griffe, Ventile und Sicherheitseinrichtungen werden durch [EN
die hohen Temperaturen beschéadigt und kénnen ihre Sicherheitsfunk-

tion danach nicht mehr erfillen. E
Frittieren Sie im Schnellkochtopf grundséatzlich ohne Deckel und fullen
Sie ihn maximal zur Halfte mit Fett. Frittieren Sie niemals unter Druck! E

Schnellkochtdpfe dirfen nicht im medizinischen Bereich eingesetzt wer-
den. Insbesondere nicht als medizinischer Sterilisator, da Schnellkoch- E
tépfe nicht fur die erforderliche Sterilisationstemperatur ausgelegt sind.

Apfelmus und Kompotte nicht im Schnellkpchtopf zubereiten, da sich NL
hier hdufig Dampfblasen bilden, die beim Offnen aufspritzen und zu Ver-
brihungen fuhren kénnen. RU

Beim Garen von Fleisch im Schnellkochtopf entsteht ein Uberdruck im
Fleisch. Bitte lassen Sie daher nach dem Offnen des Schnellkochtopfes |G
das Fleisch etwas ruhen, bevor Sie es anstechen oder bewegen, um

Verbrennungen zu vermeiden. [TR_
Sicherheit und Wartung (ko
Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur mit originalen und vollstandig [zH

funktionsbereiten Fissler-Kkomponenten. Verwenden Sie nur Fissler Ori-
ginal-Ersatzteile. Benutzen Sie insbesondere nur Tépfe und Deckel des [uA_
gleichen Modells sowie sonstige Ersatzteile in der flr Ihr Gerat vorgese-
henen Ausfihrung. (s. Kapitel 9). Bei Nichtbeachtung sind Funktion und [PL
Sicherheit des Schnellkochtopfs beeintrachtigt.

Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch, dass alle Ventile und Sicher- [cz.
heitseinrichtungen unbeschadigt, funktionsfahig und sauber sind. Nur so
kann eine sichere Funktionsweise gewahrleistet werden. Informationen [S°
hierzu finden Sie im Kapitel 5.

Nehmen Sie keinerlei Verdnderungen am Schnellkochtopf vor. Nehmen [HR
Sie insbesondere an den Sicherheitseinrichtungen keine Eingriffe — au-

Ber den in der Gebrauchsanleitung aufgefihrten WartungsmaBnahmen [HU_
- vor. Die Ventile durfen nicht gedlt werden!

Tauschen Sie VerschleiBteile wie Dichtungsring und andere Gummiteile [sk_
regelmanig gegen Fissler Original-Ersatzteile aus, d.h. nach maximal 400
Kochvorgangen oder spatestens 2 Jahren. Teile, die erkennbare Beschéa- [sL_
digungen aufweisen (z.B. Verhartung, Risse, Verfarbungen, Uberhitzung

oder Verformungen) oder die nicht korrekt sitzen, missen umgehend RO
ausgetauscht werden. Bei Nichtbeachtung sind Funktion und Sicherheit
Ihres Schnellkochtopfes beeintrachtigt. BL
Ziehen Sie gelockerte Schrauben zu Ihrer eigenen Sicherheit bitte sofort
nach. AR

3
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Tauschen Sie zudem gerissene oder beschadigte Kunststoffgriffe sofort
durch Fissler Original-Ersatzteile aus.

Reparatur-Hinweis:
Kleine Reparaturen kdnnen von Ihnen durchgefihrt werden:
Der Austausch der von Verschlei3 betroffenen Bauteile (Dichtungsring,
Kochventil-Einheit, Euromatic oder Griffe).
Das Nachziehen von Schrauben.
Bei anderen Reparaturen wenden Sie sich bitte an den Fissler
Kundenservice. (s. Kapitel 10)

Betrieb des Schnellkochtopfes

Dieses Gerat kocht unter Druck. Eine nicht bestimmungsgemane Ver-
wendung kann zu Verbrennungen fihren. Achten Sie darauf, dass das
Gerat vor dem Erhitzen richtig verschlossen ist. Informationen hierzu
finden Sie in Kapitel 4. Verwenden Sie den Schnellkochtopf niemals mit
lose aufgelegtem Deckel.

Verwenden Sie nur die in Kapitel 5 aufgefihrten Heizquellen.

Erhitzen Sie den Schnellkochtopf niemals ohne FlUussigkeit, da durch
Uberhitzung Beschadigungen am Gerat, an den Ventilen, den Sicher-
heitseinrichtungen und an der Kochstelle entstehen kénnen. Verwenden
Sie in diesem Fall den Schnellkochtopf nicht weiter, da die Funktionen
der Sicherheitseinrichtungen nicht mehr gewahrleistet sind. Lassen Sie
Ihren Schnellkochtopf durch den Fissler Kundenservice Uberprlfen.
Minimale FUllmenge: 200-300 ml Wasser je nach Durchmesser Ihres Ge-
rates (siehe min-Markierung). Im Falle einer Uberhitzung kénnen Kunst-
stoffteile am Topf oder der Aluminium-Kern im Boden schmelzen und
fllissig werden. Sollte dieser Fall eintreten, die Kochstelle ausschalten
und den Topf nicht bewegen, bis er vollstandig abgekuhlt ist. Den Raum
lGften.

Beflillen Sie den Schnellkochtopf nie mit mehr als %4 seines Fassungsvermo-
gens (siehe max-Markierung, entspricht Nutzinhalt). Bei Nahrungsmitteln,
die schaumen oder sich wahrend des Garens ausdehnen (wie Reis, Briihen
oder getrocknetes Gemuse) fullen Sie den Schnellkochtopf héchstens bis
zur Halfte seines Fassungsvermdgens (siehe ¥4-Markierung).

Bei Bohnen und anderen Hulsenfrlichten flllen Sie den Schnellkochtopf
héchstens bis zur “4-Markierung, da deren diinne Haut leicht aufsteigen
und die Ventile verstopfen kann.

Bewegen Sie den Schnellkochtopf sehr vorsichtig, wenn dieser unter
Druck steht und bertihren Sie keine heiBen Oberflachen. Verwenden

Sie dazu die Griffe und Bedienelemente. Wenn notwendig, benutzen Sie
einen Handschutz.

DE

Offnen des Topfes

Offnen Sie den Schnellkochtopf niemals gewaltsam. Offnen Sie ihn nicht,
bevor Sie sich vergewissert haben, dass der Innendruck vollstandig ab-
gebaut ist. Informationen hierzu finden Sie in Kapitel 7.

RUtteln Sie den Schnellkochtopf grundsatzlich vor jedem Offnen, damit
keine Dampfblasen aufspritzen und Sie sich nicht verbrihen. Besonders
wichtig ist dies beim Schnellabdampfen oder nach dem Abkuhlen unter
flieBendem Wasser.

Halten Sie beim Abdampfen immer Hande, Kopf und Kérper aus dem Ge-
fahrenbereich, um sich nicht am austretenden Dampf zu verletzen. Das
gilt insbesondere beim Schnellabdampfen an der Bedientaste.

WARNUNG!

Benutzen Sie den Schnellkochtopf nicht, wenn dieser oder Teile
davon beschadigt oder deformiert sind bzw. wenn deren Funktion
nicht der Beschreibung dieser Gebrauchsanleitung entspricht. Wen-
den Sie sich in diesem Fall an das n&chste Fissler fUhrende Fachge-
schaft oder den Kundenservice der Fissler GmbH.

(s. Kapitel 10)

3. Beschreibung und Vorteile des Vitaquick®

Siehe Abbildung A
1. Einsatzgarnitur zum Dampfen (je nach Modell)
- mit langlicher Lochung fur optimale Dampfdurchdringung
mit Auflagestegen fur freien Dampfstrom auch bei groBem Gargut
- mit Dreibein als Sténder
2. Gegengriff
- mit tiefer Griffmulde zum sicheren Tragen
3. Offnungen zum Dampfaustritt (Kochventil-Einheit)
- bei Uberschreiten der Garstufe
4. Kochventil-Einheit
- mit Kochanzeige
mit Ventil zur automatischen Druckbegrenzung (Druckregeleinrichtung)
- zum einfachen Reinigen abnehmbar
5. GroBe Kochanzeige
- mit Markierungen zum Einregeln der Schon- und Expressgarstufe
6. Offnungen zum Dampfaustritt (Deckelstiel)
- beim Ankochen
beim Ansprechen der Euromatic
beim Abdampfen Uber die Bedientaste

m
=z

=

I
(=

1

w () T
— o — PN (=

>
)

o [z (=] B8] [2] (2] [E] [F] [¢] [&] [®] [s] [®] [B] [=] (2] [B] [&] [5] [®] [3] [2]



DE

7. Bedientaste
. zum Offnen und Abdampfen des Topfes
8. Verriegelungsanzeige
- zeigt an, ob der Topf richtig verschlossen ist
9. Deckelstiel
zum einfachen Reinigen abnehmbar
10 Mess-Skala mit Flllstandsmarkierung
mit min-Markierung fur die minimale Fullmenge mit FlUssigkeit
mit max-Markierung flr die maximale Flllmenge bei normalem Gargut
mit ¥4-Markierung flr die maximale FUllmenge bei steigendem Gargut
¥%5-Markierung fur die maximale FUllmenge bei Bohnen und Hulsen-
frichten
11. Topfstiel
Rutschstopp flr sicheren Halt
12. Punkt zur Aufsetzorientierung
zum Aufsetzen des Deckels
13. Flammschutz
schutzt die Griffe bei Verwendung auf dem Gasherd
14. Aufsetzorientierung
zum Positionieren des Deckels
15. Konischer Topfkorper
zum Stapeln von Tépfen (auch gleichen Durchmessers)
16. Superthermicboden /CookStar®-Allherdboden (je hach Modell)

fur optimale Warmeeigenschaften auf allen Herdarten einschlieBlich In-

duktion
17. Rolimembrane
zur Abdichtung der Kochanzeige
18. Ventilsitzdichtung
zur Abdichtung des Kochventils
19. 0-Ring fur Kochventil-Einheit
zur Abdichtung der Kochventil-Einheit
20. Sicherheitsnocken (Sicherheitseinrichtung)
verhindert Druckaufbau bei nicht richtig verschlossenem Topf
21. Fissler Euromatic (Sicherheitseinrichtung)
zum automatischen Ankochen
verhindert Druckaufbau bei nicht richtig verschlossenem Topf
begrenzt automatisch den Druck
verhindert das Offnen des Topfes, solange noch Druck vorhanden ist
22. Befestigungsschraube zum Deckelstiel
ohne Werkzeug bedienbar
mit Flachdichtung, im Deckel fixiert
23. Dichtungsring (Sicherheitseinrichtung)
aus hochwertigem Silikon
mit Sicherheitstaschen zur Druckbegrenzung

DE

24. Schraube zur Befestigung der Kochventil-Einheit
mit MUnzschlitz, ohne Werkzeug leicht l16sbar

Siehe Abbildung B/B1
a. Nenninhalt (entspricht nicht dem Nutzinhalt)

b. CE-Kennzeichen (erklart Ubereinstimmung des Gerats mit der EU Richt-

linie fir Dampfdrucktdpfe)
c. Maximaler Betriebsdruck (max. zuldssiger Regeldruck des Kochventils)
d. Herstellungsdatum (Kalenderwoche/Jahr)

DE
El
[FR_
B

e. PC > beschreibt den Kochbetriebsdruck, siehe unter Kapitel 6 ,Wahl der [T

Garstufe”
f. PS > beschreibt den hdchstzulgssigen Druck

Siehe Abbildung B2

Norm (erklart Ubereinstimmung des Gerats mit der GB 15066-2004, gilt nur

fUr China)

Drenhtyp

mehrschichtiger Bodenverbund
Innendurchmesser

Nenninhalt (entspricht nicht dem Nutzinhalt)
Nennbetriebsdruckbereich / Nominaldruckbereich
Nummer der Norm GB 15066-2004

0 Q0 OT®

4. Vor dem ersten Gebrauch

Machen Sie sich vor dem ersten Gebrauch mit dem Topf und seiner Hand-

habung vertraut und Uberpriifen Sie die Volistandigkeit des Lieferumfangs

(siehe Abbildung A). Wobei der Einsatz bei einigen Geraten ein Zusatzgerat
darstellt.

Topf 6ffnen

S. Abbildung C

Driicken Sie die Bedientaste (Abb. A-7) am Deckelstiel in Pfeilrichtung und
drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn (nach
rechts). Nun lasst sich der Deckel abnehmen.

Aufsetzorientierung
Am Deckel ist ein Kreis angebracht (Abb. A-14) und als Gegenstulick hierzu

ein roter Punkt (Abb. A-12) im Topfstiel. Dies dient zum leichten Aufsetzen
des Deckels.
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Topf schlieBen

S. Abbildung D

Setzen Sie den Deckel auf, indem Sie ihn leicht schrég halten, die Punkte
der Aufsetzorientierung zueinander ausrichten und ihn dann absenken.
Die richtige Aufsetzposition des Deckels ist durch ein Kreissymbol auf dem
Deckel sowie durch einen roten Punkt am Topfstiel markiert. Liegen diese
Punkte genau gegentber, kann der Deckel aufgesetzt werden.

S. Abbildung E
Zum VerschlieBen drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag im Uhrzeiger-
sinn (nach links), bis der Topf mit einem hoérbaren ,Klick“ verriegelt.

Verriegelungsanzeige

S. Abbildung F

Ob der Topf richtig verschlossen und betriebsbereit ist, erkennen Sie an
der Verriegelungsanzeige (Abb. A-8) im Deckelstiel.

Grun: Der Topf ist richtig verschlossen und betriebsbereit.

Rot: Der Topf ist nicht korrekt verschlossen, daher kann kein Druck aufge-
baut werden.

Reinigen

Vor dem ersten Gebrauch Topf, Deckel und Dichtungsring bitte grindlich
spulen. Dadurch werden evtl. noch vorhandener Polierstaub und kleine
Verunreinigungen entfernt.

Wir empfehlen, Topf und Deckel anschlieBend mit Edelstahipflege zu be-
handeln. Dadurch wird der Edelstahl widerstandsféhiger gegen Salze und
saure Lebensmittel. Ruckstande der Pflegemittel sollten stets griindlich
abgewaschen werden. Die Behandlung kénnen Sie nach Bedarf bzw. bei
optischer Veranderung der Edelstahloberflache wiederholen.

5. Hinweise flr den Gebrauch
Sicherheitseinrichtungen

Ihr Vitaquick® Schnellkochtopf ist mit verschiedenen Einrichtungen aus-
gestattet, die selbststandig fur die Sicherheit des Gerates sorgen. Bitte
prufen Sie vor jedem Gebrauch die Funktionsfahigkeit der nachfolgend ge-
nannten Sicherheitseinrichtungen und verandern Sie diese niemals. Stellen
Sie sicher, dass Kochventil-Einheit und Deckelstiel vor Beginn des Garens
korrekt montiert sind und fest sitzen. Hinweise hierzu finden Sie in Kapitel
8.

DE

Kochventil-Einheit (Abb. A-4)

S. Abbildung G

Nehmen Sie die Kochventil-Einheit vom Deckel ab. Prifen Sie durch Fin-
gerdruck, ob Kochanzeige (1) und Ventilkdrper (2) frei beweglich sind und
zurlckfedern.

Euromatic (Abb. A-21)

S. Abbildung H+I

Vergewissern Sie sich, dass die Euromatic sauber und frei beweglich im
Deckel sitzt.

Die O-Ring-Dichtung muss komplett in der daftir vorgesehenen Einkerbung
liegen.

S. Abbildung J
Kontrollieren Sie durch Fingerdruck, ob die weif3e Kugel in der Euromatic
frei beweglich ist und zurtckfedert.

Dichtungsring (Abb. A-23) und Sicherheitsnocken (Abb. A-20)

S. Abbildung K

Prifen Sie, ob Dichtungsring und Deckelrand sauber, der Dichtungsring un-
beschadigt und der Sicherheitsnocken (1) frei beweglich sind.

Legen Sie den Dichtungsring so ein, dass er komplett flach und unterhalb
der nach innen gebogenen Randsegmente (2), an der Deckelinnenseite
anliegt. Der Dichtungsring muss vor dem Sicherheitsnocken anliegen, d. h.
vom Deckelrand weggedrickt sein.

Flllmengen

WARNUNG!

Garen Sie nie ohne ausreichend Flussigkeit und achten Sie darauf,
dass die FlUssigkeit im Schnellkochtopf nicht vollstandig verdampft.
Bei Nichtbeachtung kann es zum Anbrennen des Kochguts und zu
Schéaden an Topf-Griffen, -Ventilen, den Sicherheitseinrichtungen
und an der Kochstelle kommen. Verwenden Sie in diesem Fall den
Schnellkochtopf nicht weiter, da die Funktionen der Ventile und
Sicherheitseinrichtungen nicht mehr gewahrleistet sind. Lassen Sie
Ihren Schnellkochtopf durch den Fissler Kundenservice Uberprifen.

S. Abbildung L

Bitte beachten Sie beim Schnellkochen die folgenden Angaben zu den Full-
mengen.

Zur einfachen Dosierung ist innen im Topf eine Skalierung (min/max) ange-
bracht.
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Zur Dampferzeugung sind - je nach Durchmesser des Gerdtes - mindes- Gasherd:

tens 200-300 ml Flussigkeit erforderlich, unabhangig davon, ob Sie mit Das Kochgeschirr mittig aufstellen und Flammendberschlag vermeiden, DE
oder ohne Einsatz garen. Nehmen Sie den Schnellkochtopf nie ohne diese weil dadurch die Kunststoffgriffe beschadigt werden.
Mindestmenge FlUssigkeit in Betrieb. Induktion: [EN
@ 18 cm: 200 ml Das Geschirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die GréBe des Topf-
@ 22 cm: 250 ml bodens sollte mit der KochfeldgréBe Ubereinstimmen oder groBer sein, da [FR_
@ 26 cm: 300 mi das Kochfeld sonst méglicherweise nicht auf den Topfboden anspricht.
Besondere Hinweise flir Induktionsherde: ES
Der Schnellkochtopf darf maximal bis zu %4 seines Fassungsvermogens Um eine Uberhitzung und Beschadigung des Kochgeschirrs aufgrund der
(Nutzvolumen) hohen Leistungsfahigkeit von Induktion zu vermeiden, heizen Sie bitte [T
geflillt werden, um eine sichere Funktion zu gewéhrleisten (siehe max-Mar- niemals unbeaufsichtigt leer auf. Bitte beachten Sie zudem die Gebrauchs-
Kierung). angaben des Herdherstellers. [N
Beim Gebrauch kann ein summendes Gerdusch entstehen. Dieses Ge-
% réusch ist technisch bedingt und ist kein Anzeichen fur einen Defekt an [RU_
Bei Nahrungsmitteln, die schdumen oder sich wahrend des Garens aus- Herd oder Kochgeschirr.
dehnen, wie z. B. Reis, Brihe oder getrocknetem Gemtise, darf der Schnell- [er
kochtopf héchstens bis zur Halfte seines Fassungsvermdgens beflllt Energiespartipps
werden (siehe !s2-Markierung). (TR
% - Beim Garen auf Schon- oder Expressgarstufe die Kochstelle so regu-
Beim Kochen von Bohnen und anderen Hulsenfrichten den Topf nur zu % lieren, dass die Kochanzeige nicht tber die Markierung fur die jeweilige [xo.
befullen (siehe !4 Markierung), da deren diinne Haut leicht aufsteigen und Garstufe steigt und das Kochventil nicht abzudampfen beginnt.
die Ventile verstopfen kann. - Eine Kochstelle in der passenden GréBe verwenden (siehe Angaben [zn-
oben).
Herdeignung - KochgeschirrgroBe entsprechend der Menge, die gegart wird, wahlen. [uA_
Speicherwarme des Bodens nutzen. Abschalten der Kochstelle bereits
Fissler Schnellkochgerate sind fir alle Herdarten geeignet. vor Ende der Garzeit, um die Abkuhlzeit zu nutzen. [P
Dazu gehbéren Gasherde sowie Elektro-/Masse-/Glaskeramik-Induktions-
kochfelder. 6. Garen mit dem Vitaquick® [cz.
Um Kratzer auf einem Glaskeramik-Kochfeld zu vermeiden, sollten Sie Ihr
Kochgeschirr zum Versetzen immer anheben. Fissler Gbernimmt flr daraus E
entstehende Schaden keine Haftung. WARNUNG!
Achten Sie darauf, dass die Fllssigkeit im Schnellkochtopf nie [HR
@ @ @ O vollstandig verdampft! (vergleiche Hinweise in Kapitel 5)
Im Schnellkochtopf kdnnen Sie auf vielfaltige Weise garen: [HU_
Regulierung der Kochstelle - Schmoren von Fleisch [sk_
Suppen und Eintépfe
Der gedffnete Schnellkochtopf darf leer oder mit Fett nie 1anger als 2 Minu- - Gemuse und Kartoffeln [sL_
ten auf hochster Energiestufe aufgeheizt werden, denn Uberhitzung kann - Zubereitung von Reis
zu Beschéadigung des Bodens fuhren. - Zubereitung von Fisch (RO
Masse/Glaskeramik (Strahlung/Halogen): - Frittieren (ohne Deckel)
Die Herdplatte sollte dem Durchmesser des Topfbodens entsprechen oder - Dampfgaren [BL
Kleiner sein. - Zubereitung von Tiefkihlkost
Einkochen (AR

[
[N



12

DE

Entsaften
Sterilisieren
Menu kochen

Weitere Informationen und Rezeptideen finden Sie unter www.fissler.com
Vorbereitung

Flllen Sie die Zutaten laut Rezept in den Schnellkochtopf.

Achten Sie dabei auf die vorgegebenen Flllmengen (Kapitel 5).

Setzen Sie dann den Deckel auf und verschlieBen Sie den Topf.

Zeigt die Verriegelungsanzeige (Abb. A-8) im Deckelstiel grin an, ist der
Topf bereit (Kapitel 4).

Wahl der Garstufe

S. Abbildung N
Bei Ihrem Vitaquick® kbnnen Sie zwischen zwei Garstufen wéahlen: Schon-
garstufe (1. Ring) und Expressgarstufe (2. Ring).

Garstufe 1 (1.Ring), ca. 109°C (Schongarstufe)
(40 kPa Betriebsdruck)
Fir sehr empfindliche Speisen wie Fisch und Gemuse

Garstufe 2 (2. Ring), ca. 117°C (Expressgarstufe)
(80 kPa Betriebsdruck)
far alle Gbrigen Speisen wie Fleischgerichte und Eintdpfe

Ankochen und Entltiften

Erhitzen Sie den Schnellkochtopf auf hdchster Energiestufe.

Unter dem Deckelstiel (Abb. A-6) entweicht Dampf und damit der vitamin-
schédliche Luftsauerstoff.

Dieser Vorgang kann einige Minuten dauern. Sobald die Euromatic schlief3t
und kein Dampf mehr entweicht, beginnt der Druckaufbau. Wenig spater
beginnt die Kochanzeige (Abb. A-5) zu steigen.

Kochanzeige
S. Abbildung N

Die Kochanzeige zeigt Innen durch zwei Markierungen (weiBe Ringe) das
Erreichen der jeweiligen Garstufe an.

DE

Erster Ring:

Die Garstufe 1 (Schongarstufe) ist erreicht.

Um auf der Schongarstufe zu garen, missen Sie bereits kurz bevor der
erste weiBe Ring sichtbar wird die Energiezufuhr zurtickschalten. Der Herd
muss so geregelt werden, dass wahrend des gesamten Kochvorgangs die-
ser erste Ring sichtbar bleibt, aber nicht GUberschritten wird.

Zweiter Ring:

Die Garstufe 2 (Expressgarstufe) ist erreicht.

Um auf der Schnellgarstufe zu garen, missen Sie die Energiezufuhr etwa
dann zurlckschalten, wenn der erste weiBBe Ring sichtbar wird. Der Herd
muss so geregelt werden, dass wahrend des gesamten Kochvorgangs der
zweite weiBBe Ring sichtbar bleibt, aber nicht Gberschritten wird.

Steigt die Kochanzeige nach Erscheinen des zweiten weiBen Rings weiter,
wird ein Zischen hérbar und es tritt Dampf aus dem Kochventil aus. Die
Hitzezufuhr ist in diesem Fall zu hoch und muss reduziert werden, da an-
sonsten die Fllssigkeit im Topf verdampft.

Garzeiten

Die Garzeiten werden ab Erreichen der gewéhlten Garstufe (erster oder
zweiter weiBer Ring) gemessen.

Grundregeln:

1. Die Garzeit auf Stufe 2 entspricht in etwa !4 bis ¥ der normalen Garzeit
bei Verwendung eines herkbmmlichen Topfes.

2. Die Garzeit auf Stufe 1 ist um etwa 50% langer als auf Stufe 2.

3. Die Garzeit-Angaben kdnnen variieren, da Menge, Form, GréBe und Be-
schaffenheit der Lebensmittel einen Einfluss auf die Garzeit haben.

Beispiel Pellkartoffeln:

Garzeit Stufe 1
ca. 18 min.

Garzeit Stufe 2
ca. 12 min.

herkdmmliche Garzeit
ca. 30 min

Nach Ende der Garzeit den Schnellkochtopf von der Kochstelle nehmen
und Druck entweichen lassen (siehe Hinweise im folgenden Kapitel) und
erst danach 6ffnen.

Weitere Garzeiten finden Sie ab Seite 532 ff.
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7. Abdampfen des Vitaquick®

WARNUNG!

Den Schnellkochtopf nie mit Gewalt 6ffnen. Der Topf darf erst dann
gedffnet werden, wenn sich die Kochanzeige vollstandig abgesenkt
hat und beim Betatigen der Bedientaste kein Dampf mehr austritt.

Es gibt 3 Methoden, Ihren Fissler Schnellkochtopf abzudampfen

Die Art des Abdampfens sollten Sie je nach Gargut wéahlen.

Bei leicht schdumenden oder steigenden Gargutern wie z.B. Hllsenfriich-
ten, Suppen oder Eintépfen oder auch bei Gargut mit empfindlicher Schale
wie z.B. Pellkartoffeln sollten Sie keine Methode mit schneller Druckredu-
zierung wahlen, da ansonsten Gargut austreten oder die Schale aufplatzen
kénnte.

Methode 1

Schnellabdampfen mit der Bedientaste

S. Abbildung O

Durch leichtes Driicken der Bedientaste (Abb. A-7) in Pfeilrichtung ent-
weicht Dampf unter dem Deckelstiel (Abb. A-6). Halten Sie die Taste bitte
gedruckt, bis sich die Kochanzeige komplett abgesenkt hat und kein Dampf
mehr entweicht.

Lassen Sie die Taste anschlieBend los, rutteln Sie leicht den Topf und drU-
cken Sie die Bedientaste nochmals. Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis
kein Dampf mehr entweicht. Ist der Topf drucklos, senkt sich die Euroma-
tic. Die Bedientaste kann nun zum Offnen des Topfes komplett durchge-
drickt werden.

Hinweis:

Solange Druck im Topf ist, I1&sst sich die Bedientaste nicht vollstandig durch-
driicken. Das dient Ihrer Sicherheit, denn so kann der Topf nicht versehentlich
gedffnet werden, wenn er noch unter Druck steht. Versuchen Sie also nicht,
die Bedientaste gewaltsam durchzudrUicken.

Methode 2

Abkuhlen lassen

Diese Methode kénnen Sie wéhlen, um die Restenergie im Topf zu nutzen.
Daflr nehmen Sie den Topf bereits kurz vor Ende der Garzeit vom Herd und
lassen ihn langsam abkuhlen bis sich die Kochanzeige ganz abgesenkt hat.
Driicken Sie dann die Bedientaste leicht, um eventuell verbliebenen Rest-
druck abzudampfen. Lassen Sie die Taste los, sobald kein Dampf mehr aus-
tritt, rttteln Sie leicht den Topf und drlicken Sie die Bedientaste nochmals.
Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis kein Dampf mehr entweicht. Ist der

DE

Topf drucklos, senkt sich die Euromatic. Zum Offnen des Topfes kann die
Bedientaste nun komplett durchgedrtickt werden.
Diese Methode eignet sich vor allem fir Speisen mit langer Garzeit.

Methode 3

Schnellabdampfen unter flieBendem Wasser

S. Abbildung Q

Falls Sie der austretende Dampf stort, kbnnen Sie den Topf auch unter
flieBendem Wasser drucklos machen. Stellen Sie den Topf dazu in die Spule
und lassen Sie kaltes Wasser seitlich Uber den Deckel (nicht Gber Deckel-
stiel und Kochventil-Einheit) laufen, bis sich die Kochanzeige vollstandig ab-
gesenkt hat.

Dricken Sie dann die Bedientaste leicht, um eventuell verblieben Rest-
druck abzudampfen. Lassen Sie die Taste los, sobald kein Dampf mehr
austritt, ratteln Sie leicht den Topf und drlicken Sie die Bedientaste noch-
mals. Wiederholen Sie diesen Vorgang bis kein Dampf mehr entweicht. Ist
der Topf drucklos, senkt sich die Euromatic. Die Bedientaste kann nun zum
Offnen des Topfes komplett durchgedriickt werden.

8. Reinigung & Pflege
Reinigung

Relnlgen Sie den Schnellkochtopf nach jeder Benutzung.
Dichtungsring aus dem Deckel I6sen und von Hand spulen.
Kochventil-Einheit abnehmen und mit einem feuchten Tuch abwischen.
Deckelstiel abnehmen und unter flieBendem Wasser abspulen.
Topf, Deckel (ohne Dichtungsring, Kochventil-Einheit und Deckelstiel)
und Einsatze kénnen auch in der Spulmaschine gereinigt werden.

Bitte beachten Sie dabei:
Zum Reinigen heiBes Spulwasser mit Ublichem Spulmittel und Topf-
schwamm oder weicher Blrste verwenden. Spitze, raue oder scharfe
Gegenstande bitte vermeiden. Flr Innenseite und Boden kdnnen Sie bei
stérkerer Verschmutzung auch die raue Seite des Schwammes verwen-
den.
Speisereste nicht antrocknen lassen und keine Speisen Uber l&ngere
Zeit im Topf aufbewahren, da sie auf Edelstahl Flecken und Veranderun-
gen der Oberflache verursachen kdnnen.
Zur Erhaltung der Edelstahl-Oberflache verwenden Sie regelmanig Edel-
stahlpflege. Sie ist bestens flr die Entfernung weier oder regenbo-
genartiger Verfarbungen oder Belédge geeignet.
Verwenden Sie bei der Reinigung in der Spldlmaschine nur handelstb-
liche Haushaltsprodukte in der vom Hersteller empfohlenen Dosierung,
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keine Industriespulmittel oder hochkonzentrierte Reiniger.

Bei der Reinigung von dekoriertem Kochgeschirr mit farbigen Emaille-
Dekor empfehlen wir die Reinigung per Hand mit heiBem Spulwasser und
einem weichen Schwamm. Reinigen in der Spulmaschine ist deutlich
aggressiver, sodass sich im Laufe der Zeit farbliche Verdnderungen des
Dekors ergeben.

Montage von Kochventil-Einheit und Deckelstiel

Kochventil-Einheit (Abb. A-4)

Abnehmen:

S. Abbildung R

Lésen Sie die Befestigungsschraube (Abb. A-24) durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen Sie die Kochventil-Einheit ab. Die Befestigungs-
schraube lasst sich ohne Werkzeug mit einer Miinze 16sen.

Montieren:

S. Abbildung S

Setzen Sie die Kochventil-Einheit (1) in der vorgegebenen Position von oben
in den Deckel ein (mittig auf dem Bolzen), schrauben Sie die Befestigungs-
schraube (2) von unten im Uhrzeigersinn auf und ziehen Sie sie fest an.
Deckelstiel (Abb. A-9)

Abnehmen:

S. Abbildung T

L&sen Sie den Deckelstiel indem Sie die Befestigungsschraube (Abb. A-22)
auf der Deckelinnenseite gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Montieren:

S. Abbildung U

Nehmen Sie den Deckelstiel in die Hand und legen Sie den Deckel in der
vorgegebenen Position auf.

Drehen Sie die Befestigungsschraube im Uhrzeigersinn und ziehen Sie sie
fest an.

Aufbewahrung

Der Dichtungsring sollte dunkel (geschutzt vor Sonnenlicht und UV-Strah-
lung), trocken und sauber gelagert werden.

Um den Dichtungsring zu schonen und nicht zu quetschen, legen Sie den
Deckel nach der Reinigung umgekehrt auf den Topf.

9. Wartung & Ersatzteile

WARNUNG!

Verschleif3teile wie Dichtungsring und andere Gummiteile missen

DE

regelmanig nach maximal 400 Kochvorgéngen oder spatestens 2

Jahren gegen Fissler Original-Ersatzteile ausgetauscht werden. Teile, | DE_

die erkennbare Beschadigungen aufweisen (z.B. Verhartung, Risse,
Verfarbungen oder Verformungen) oder die nicht korrekt sitzen,
mussen ebenfalls unverziglich ausgetauscht werden.

Bei Nichtbeachtung sind Funktion und Sicherheit Inres Schnellkoch- [FR_

topfes beeintrachtigt. Bei Fragen wenden Sie sich bitte an unseren
Kundenservice oder das Personal des Fachhandels.

Hinweise zum Austausch von Teilen

Dichtungsring (Abb. A-23)

Siehe Kapitel 5.

Rollmembrane (Abb. A-17)

S. Abbildung vV

L&sen Sie die Kochventil-Einheit vom Deckel und ziehen Sie die alte Roll-
membrane ab.

Setzen Sie die neue Rollmembrane von innen in das Deckelloch ein. Prifen
Sie den richtigen Sitz durch eine Drehbewegung.

Montieren Sie die Kochventil-Einheit (siehe Kapitel 8)

Kochventil-Einheit (Abb. A-4)

S. Abbildung W

Lésen Sie die Befestigungsschraube (Abb. A-24) durch drehen gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen Sie die Kochventil-Einheit ab. Die Befestigungs-
schraube l&sst sich ohne Werkzeug mit einer Miinze I6sen.

Montieren

S. Abbildung S

Setzen Sie die Kochventil-Einheit (1) in der vorgegebenen Position von oben [cz.

in den Deckel ein (mittig auf den Bolzen), schrauben Sie die Befestigungs-
schraube (2) von unten im Uhrzeigersinn auf und ziehen Sie sie fest an.
Ventilsitzdichtung (Abb. A-19)

S. Abbildung X

Lésen Sie die Kochventil-Einheit vom Deckel und entfernen Sie die alte
Dichtung.

Setzen Sie die neue Dichtung ein und stellen Sie sicher, dass die Dichtung
an beiden Seiten des Deckels sauber und flach anliegt.

0-Ring zur Euromatic (Abb. A-21)

S. Abbildung I

Die Demontage/Montage erfolgt auf der Deckelinnenseite. Achten Sie da-
rauf, dass die Dichtung komplett in der dafir vorgesehenen Einkerbung
liegt.

Euromatic (Abb. A-21)

Zur Demontage/Montage der Euromatic miUssen Sie zunachst den Deckel-
stiel abnehmen. Dazu brauchen Sie nur die Schraube auf der Deckelinnen-
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seite zu I6sen. Die Euromatic kdnnen Sie aus dem Deckel nehmen, sobald
Sie den 0-Ring entfernt haben. Zur Montage die neue Euromatic ohne
0-Ring so durch den Deckel fiihren, dass die Seite mit der weiBen Kugel auf
der Deckelinnenseite liegt. Dann den 0-Ring montieren wie oben beschrie-
ben.

Ersatzteile

ErsSatzteil....ueeeeeeececieeeeeeeeeccceeeeeeeeccccneneeeeeen. Durchmesser. Artikelnummer
Gegengriff zur Schnellbratpfanne

(ADD. Y=3) ettt 22 CM....uueeeeee. 610-310-02-840
......................................................................... 26 cm.............610-710-04-840
Topfstiel Schnellbratpfanne (Abb. Y-2)........ 22 CM....uueeeeee. 610-300-02-850
......................................................................... 26 cm.............610-700-04-850
Gegengriff zum Schnellkochtopf (Abb. Y-3) 18 cm............. 610-110-02-840
......................................................................... 22 cm.............610-310-04-840
......................................................................... 26 cm.............610-710-08-840
Topfstiel Schnellkochtopf (Abb. Y-2) ........... 18 cm............. 610-100-02-850
......................................................................... 22 cm.............610-300-04-850
......................................................................... 26 cm.............610-700-08-850
Deckelstiel (AbD. Y-4)....ccoiiiieeiiiieeeeeeeeeees alle..nnn, 600-030-11-770
Befestigungsschraube zum Deckelstiel

mit Flachdichtung (Abb. Y-12) .........ccce........ alle..nnnn, 600-000-00-712
Dichtungsring (AbD. Y-1) ccccceeriiiiriieiiiennee. 18 cm............. 600-000-18-795
......................................................................... 22 cm.............600-000-22-795
......................................................................... 26 cm.............600-000-26-795
Kochventil-Einheit (AbD. Y-5) ....cccccceiiieennnns alle..vvvvinnn, 600-030-00-700
0-Ring fir Kochventil (Abb. Y-8).......ccccc...... alle..oovvvinn, 021-641-00-780
Rollmembrane (AbD. Y-7).ccceiiiiiiiiiiiiieiieee, alle..coovvvennn. 020-653-00-720
Ventilsitzdichtung (Abb. Y-9) ..ccccviviiiiiennns alle...cooeveeennn. 020-653-00-740
Euromatic komplett (Abb. Y-10) .................. alle...coovvveennn. 011-631-00-750
Dichtungs-Set (Abb. Y-13): Rollmembrane,

0-Ring fur Kochventil, Ventilsitzdichtung .... alle.................. 600-000-01-706
Zubehor

AT o1=] oo ] o (=Y | ISR Durchmesser. Artikelnummer
Einsatz gelocht (inkl. Dreibein) (Abb. Z-1) .. 18 cm............. 610-100-00-800
......................................................................... 22 cm.............610-300-00-800
......................................................................... 26 cm.............610-700-00-800
Einsatz ungelocht (inkl. Dreibein)

(ADD. Z=2) oo 22 CM....uueeeee. 610-300-00-820
......................................................................... 26 cm.............610-700-00-820
Zusatzdeckel Glas (Abb. Z-3) ...ccccevvvveveeeennn. 18 cm............. 001-104-18-200

DE

......................................................................... 22 cm.............001-104-22-200
......................................................................... 26cm..............001-104-26-200 [EE
Zusatzdeckel Metall (Abb. Z-4).......ccccceee.. 26 cm............. 623-000-26-700

EN
Alle Original-Ersatzteile und Zubeh6r kdnnen Sie im Fissler flihrenden Handel
kaufen. Gerne hilft Ihnen auch unser Kundenservice (s. Kapitel 10). [FR
Eine Handlerliste sowie weitere Informationen finden Sie unter [Es_
www.fissler.com

[1T_
10. Garantie & Service

[NL
Jedes Fissler-Produkt wird sorgféltig aus hochwertigen Materialien ge-
fertigt. Bis zur Fertigstellung wird die Qualitdt unserer Produkte mehrfach [RU
kontrolliert und zuletzt einer strengen Endprifung unterzogen. Deshalb

GR

Ubernehmen wir fur die nachfolgenden Fissler-Produkte geman den folgen-
den Garantiebestimmungen eine Garantie ab Kaufdatum, egal in welchem

Land Sie dieses Fissler-Produkt gekauft haben. Wir garantieren damit, dass [TR_
[Ko
(24
[JA

diese Fissler-Produkte frei von Material- oder Verarbeitungsfehlern sind.
Neben der Garantie stehen Ihnen die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte
zu, die durch die Garantie nicht eingeschrénkt werden.

Herstellergarantie

Wir Gibernehmen auf alle unsere Schnellkochtdpfe eine Garantie ab Kaufda-
tum. Bei Beanstandungen geben Sie bitte das komplette Gerat zusammen
mit dem Kassenbeleg an Ihren Handler zurtick oder schicken Sie das Pro-
dukt gut verpackt an den Fissler-Kundenservice (Anschrift siehe unten).
Im Garantiefall wird Fissler nach eigenem Ermessen und auf eigene Kosten
das Produkt entweder reparieren oder entsprechenden Ersatz liefern.
Ansprliche aus dieser Garantie bestehen nur, wenn und soweit
- das Produkt keine Schaden oder VerschleiBerscheinungen aufweist, die
durch einen von der normalen Bestimmung und/oder den Vorgaben ge-
maMn Gebrauchsanleitung abweichenden Gebrauch verursacht sind,
das Produkt keine Merkmale aufweist, die auf unsachgeméanie Reparatu-
ren oder unsachgemaie chemische oder physikalische Einfllisse auf die
Produktoberflachen zurlickzuflhren sind,
in das Produkt kein oder nur vom Hersteller autorisiertes Ersatzteil/Zu-
behor eingebaut wurde.

Garantieausschllisse

Bei den Schnellkochtdpfen der Serie Vitaquick® sind Verschleiteile von der
Garantie ausgenommen.
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Zum Beispiel:

Dichtungsring (Abb. Y-1)

Kochventildichtung (Abb. Y-8)

Ventilsitzdichtung (Abb. Y-9)

Rollmembrane (Abb. Y-7)

0-Ring zur Euromatic (Abb. Y-11)

Flachdichtung zur Befestigungsschraube des Deckelstiels (Abb. Y-12)
Es wird keine Garantie Ubernommen fUr Beschadigungen, die aus folgen-
den Grinden entstanden sind:

ungeeignete und unsachgemanie Verwendung

fehlerhafte oder nachlassige Behandlung

nicht sachgeman durchgeflhrte Reparaturen

den Einbau von Ersatzteilen und Zubehor, die nicht der Originalausfih-

rung entsprechen

chemische oder physikalische Einfliisse auf die Produktoberflachen

farbliche Verdnderungen an den Griffen aufgrund von Reinigung in der

Spllmaschine

Nichtbefolgen dieser Gebrauchsanleitung

Adresse Kundenservice

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Str. 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach
Tel: +49 6781 - 403 100

Weitere Informationen finden Sie unter www.fissler.com
11. Entsorgung

Leisten Sie einen Beitrag zum Umweltschutz! Die Kartonage kdnnen Sie mit
dem Altpapier entsorgen. Da das Gerat viele wiederverwertbare bzw. recy-
celbare Materialien enthalt, sollten Sie es zur Entsorgung bei einer Sammel-
stelle Ihrer Stadt oder Gemeinde (Wertstoffhof) abgeben.

12. Fragen und Antworten

WARNUNG!

Schalten Sie die Kochstelle ab, vergewissern Sie sich, dass Ihr
Schnellkochtopf drucklos ist (s. Kapitel 7) und lassen Sie den
Schnellkochtopf abklihlen, bevor Sie versuchen, eine Fehlerursache
Zu beheben.

Mégliche Ursache

Beim Ankochen
entweicht Ian-

ger als gewohnt
Dampf unter dem
Deckelgriff (an der
Euromatic)

- Der Topf ist nicht richtig
- verschlossen. (Anzeige

- im Deckelstiel steht auf
- rot).

. Die Energiezufuhr ist zu
: gering.

Die KochfeldgréBe passt

_nicht zum Bodendurch-
- messer des Schnellkoch-
: topfes.

Der Deckelstiel sitzt lo-

. cker.

Die Fissler Euromatic

- oder der dazugehdrige
- O-Ring sind verschmutzt
- oder beschéadigt.

Beim Ankochen
entweicht kein
Dampf.

. Es wurde zu wenig Flis-
- sigkeit in den Topf gege-
- ben.

Die Energiezufuhr ist zu

Dampf und/oder
Wassertropfen
entweichen am
Deckelrand, bevor
die Kochanzeige
zu steigen be-
ginnt.

- gering.

Der Dichtungsring ist
. nicht richtig eingelegt.

Der Dichtungsring ist ver-
- schmutzt oder besché-
- digt.

- Der Topf ist nicht richtig
- verschlossen.

. (Anzeige im Deckelstiel
: steht auf rot).

- Topf richtig verschlieBen.
- (s. Kapitel 4) (Anzeige im
- Deckelstiel steht auf

- grin.)

Maximale Leistung der
: Heizquelle einstellen.

passende Kochfeld stel-
len. (s. Kapitel 5)

- des Deckelstiels auf der
Innenseite des Deckels
- festziehen.

zen. (s. Kapitel 5, 8, 9)

- Mindestmenge Flussigkeit
- (200-300 ml) zugeben.
. (s. Kapitel 5)

Maximale Leistung der
Heizquelle einstelien.

Dichtungsring richtig ein-
legen. (s. Kapitel 5)

Dichtungsring reinigen
- oder ersetzen.

- Topf richtig verschlieBen.
- (s. Kapitel 4) (Anzeige im
- Deckelstiel steht auf

- gran.)

DE

 Beheben der Fehlerursache

Schnellkochtopf auf das

Befestigungsschraube

Teile reinigen bzw. erset-
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Frage

Die Kochanzeige
steigt nicht.

Dampf entweicht
an der Kochventil-
Einheit.

Mdgliche Ursache

Dampf entweicht am De-
ckelstiel.

Dampf entweicht am De-
- ckelrand.

. Es wurde zu wenig Fliis-
- sigkeit in den Topf gege-
- ben.

Die Kochventil-Einheit ist

nicht richtig und fest ver-
- schraubt.

Der O-Ring, die Ventilsitz-

- dichtung oder Rollmem-
: brane fehlt, ist defekt

* oder falsch montiert

Die Temperatur ist zu

hoch. (Die Kochanzeige

: ist weiter als bis zum
- zweiten weiBen Ring ge-

stiegen)

Die Kochventil-Einheit ist

nicht richtig und fest ver-
- schraubt.

: Der 0-Ring, die Ventilsitz-
- dichtung oder Rollmem-

brane fehlen, sind defekt
oder falsch montiert.

~ Beheben der Fehlerursache -

Siehe vorige Punkte.
Siehe vorige Punkte.

- Mindestmenge Flussigkeit
- (200-300 ml) zugeben.
: (s. Kapitel 5)

Kochventil-Einheit richtig

_einsetzen und die Befes-
 tigungsschraube festzie-
:hen. (s. Kapitel 8)

Betroffene Dichtung aus-

tauschen oder richtig
- montieren. (s. Kapitel 9)

| Schalten Sie die Energie-

zufuhr zuriick. Achten Sie

- darauf, die Energiezufuhr
- S0 zu regeln, dass die

Kochanzeige wahrend
der gesamten Garzeit

- nicht Gber die Markierung
. zur gewlinschten Garstufe

steigt (erster oder zweiter
weiBer Ring). (s. Kapitel 5)

Kochventil-Einheit richtig

einsetzen und Befesti-
. gungsschraube festzie-
:hen. (s. Kapitel 8)

. Betroffene Dichtung aus-
- tauschen oder richtig

montieren. (s. Kapitel 9)

Unter dem Deckel-
stiel (an der Euro-
matic) entweicht
Dampf, obwohl

die Kochanzeige
bereits gestiegen
ist.

Der Deckelstiel
sitzt locker.

Die Griffe am Topf
sind locker.

Am Deckelrand
entweicht starker
Dampf, obwohl
die Kochanzeige
bereits gestiegen
ist.

Mégliche Ursache

Der Deckelstiel sitzt

locker.

Die Flachdichtung zur
Befestigungsschraube
des Deckelstiels oder

- der 0-Ring zur Euromatic
. fehlen, sind defekt oder
falsch montiert.

Entweicht eine groBe
Menge Dampf, kann die
Euromatic als Sicher-
heitseinrichtung an-
gesprochen haben. Das

passiert, wenn das Koch-
ventil verschmutzt oder
. defekt ist.

Die Befestigungsschraube

ist nicht festgezogen.

. Die Griffschrauben sind
- nicht festgezogen.

Der Dichtungsring ist
- defekt.

. Der Dichtungsring hat
 als Sicherheitseinrich-
- tung angesprochen. Das

passiert, wenn Koch-
ventil und Euromatic
verschmutzt oder defekt
sind.

- des Deckelstiels auf der
- Innenseite des Deckels
- festziehen.

Kochventil-Einheit abneh-

- des Deckelstiels auf der
- Innenseite des Deckels
festziehen. oo

- Schrauben mit
- Schraubendreher nach-
R Fil

Dichtungsring ersetzen.
: (s. Kapitel 9)

. Gerat vom Fissler Kunden-
- dienst Uberprifen lassen.

DE

 Beheben der Fehlerursache

Befestigungsschraube

Betroffene Dichtung aus-
tauschen oder richtig
montieren. (s. Kapitel 9)

men und reinigen oder
ersetzen. (s. Kapitel 8)

Befestigungsschraube
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Mégliche Ursache

Dampf entweicht
unter der runden
Abdeckkappe am
Deckelstiel oder
an der Bedientas-

Eine Abdichtung ist de-
fekt.

Der Topf lasst sich
schwer verschlie-
Ben bzw. die Be-
dientaste springt
beim VerschlieBen
hicht heraus.

- Deckelstiel und/oder
- Topfgriff /-stiel sind nicht
- richtig montiert.

Der Deckelstiel ist de-
fekt.

Der Dichtungsring ist
- nicht richtig eingelegt.

. Der Topf ist nicht richtig
- verschlossen. (Anzeige
- im Deckelstiel steht auf

~rot)

Der Topf lasst sich
nicht 6ffnen. '

Es ist noch Druck im Topf.

. Die Euromatic hat sich
: verklemmt.

_ Beheben der Fehlerursache

Deckelstiel austauschen
oder vom Fissler Kunden-

- dienst Uberprifen lassen.

Befestigung der Griffe
- prufen und ggf. festzie-
hen.

Deckelstiel austauschen.

Dichtungsring richtig ein-
‘ legen. (s. Kapitel 5)

- Topf richtig verschlieBen.
- (s. Kapitel 4) (Anzeige im
- Deckelstiel steht auf

- grin).

Den Druck im Topf ablas-
- sen. (s. Kapitel 7)

Bedientaste loslassen.
: Deckelstiel leicht nach
links drucken.

Use and care instructions

Thank you for choosing Fissler

Congratulations on the purchase of your new Vitaquick® pressure cooker!

This new generation of pressure cookers is a result of over 70 years of

experience and development.

Pressure Cookers are more relevant than ever. With a pressure cooker,
food preparation is fast and easy while preserving vitamins and nutrients.
The Vitaquick® sets new standards for ease of use and design.
Your new kitchen companion has been carefully designed, developed and

made in Germany. Please utilize the following instructions to get the best
cooking experience and to enjoy your pressure cooker for a long time to
come. There is so much your new Vitaquick® can do, have fun exploring

and bon appétit!
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1. Intended use

Fissler pressure cookers are intended for the fast and convenient
cooking of food and the intended uses listed in Chapter 6. It can only be
used for these purposes. Improper use may result in hazards.

Fissler pressure cookers are not suitable for commercial use.
Furthermore, Fissler pressure cookers can only be used up to a
maximum stove power of 3700 watts.

The fill levels listed in Chapter 5 must be observed to ensure safe use of
the pressure cooker.

2. Safety instructions

User instructions

Read the user instructions and all directions carefully before using the
Vitaquick® pressure cooker, as improper use may result in damage.
Save these instructions for future reference for as long as you own

the product. However, if you have lost the user instructions, you can
download them from our website www.fissler.com.

Do not leave the pressure cooker in the hands of anyone who has not
yet familiarized themselves with the user instructions.

Only pass your pressure cooker on to third parties with the user
instructions.

Supervision

Do not use the pressure cooker near children.

Never leave the pressure cooker unattended. Regulate the energy
supply so that the cooking indicator does not rise above the second
groove. If the energy supply is not reduced, steam will escape through
the valve and the pot will lose liquid. A complete loss of liquid will cause
the food to burn and can cause damage to the pot and stovetop.

Safe use of the pressure cooker

Never use pressure cookers or pressure skillets in a hot oven. Handles,
valves and safety devices will be damaged by high temperatures and
will then no longer be able to function safely.

Only deep-fry in the pressure cooker without a lid and do not fill more
than half capacity with fat/oil. Never deep-fry with pressure!

Pressure cookers must not be used in the medical field, especially not
as medical sterilizers, as pressure cookers are not designed for the

EN

required sterilization temperature.

Do not prepare applesauce or compotes in the pressure cooker, as
steam bubbles can form, which can burst open when opening the pot
and cause scalding.

When cooking meat in a pressure cooker, excess pressure is created
in the meat. After opening the pressure cooker, let the meat rest for a
while before piercing or moving it to avoid burns.
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Safety and maintenance

—
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Only use the pressure cooker with original and fully functional Fissler
components. Only use original Fissler spare parts. In particular, only
use pots and lids of the same model and other spare parts of the type
intended for your appliance (see chapter 9). Failure to do so will impair
the function and safety of the pressure cooker.

Before each use, make sure that all valves and safety devices are
undamaged, functional and clean. This is the only way to ensure safe
operation. Information on this can be found in chapter 5.

Do not make any modifications to the pressure cooker. In particular,
do not tamper with the safety devices - except for the maintenance
measures listed in the user instructions. Do not lubricate the valves!
Replace wear parts such as the sealing ring and other rubber parts
regularly with original Fissler spare parts, i.e. after a maximum of 400
cooking processes or after 2 years at the latest. Parts that show
visible damage (e.g. hardening, cracks, discoloration, overheating or
deformation) or that do not fit correctly must be replaced immediately.
Failure to do so will impair the function and safety of your pressure
cooker.

For your own safety, please tighten loosened screws immediately.

In addition, replace cracked or damaged plastic handles immediately
with original Fissler spare parts.
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Repair notice:

You can make minor repairs yourself:
Replacing parts affected by wear (sealing ring, pressure regulator, the
Euromatic or handles).
Retightening screws.

For other repairs, please contact Fissler customer service.

(See chapter 10)
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Operating the pressure cooker
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This appliance cooks under pressure. Improper use may result in burns.
Make sure that the device is properly closed before heating. Information (AR
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on this can be found in chapter 4. Never use the pressure cooker with
the lid on loosely.

Only use the heating sources listed in chapter 5.

Never heat the pressure cooker without liquid in it. Overheating can
damage the device, the valves, the safety devices and the stovetop.

If this happens, do not continue to use the pressure cooker as the
functionality of the safety devices can no longer be guaranteed. Have
your pressure cooker checked by Fissler customer service.

Minimum fill volume: 200-300 ml/0.2 to 0.3 gts or about 1 1/4 cups

of water/liquid depending on the diameter of your device (see min.
marking). If the pressure cooker overheats, plastic parts on the pot or
the aluminum core in the base may melt and liquefy. Should this occuir,
switch off the stove and do not move the pan until it has cooled down
completely. Air out the room.

Never fill the pressure cooker to more than % of its capacity (see max.
marking). For foods that foam or expand during cooking (such as rice,
broth or dried vegetables), fill the pressure cooker to no more than half
its capacity (see !4 marking).

For beans and other legumes, fill the pressure cooker no higher than the
¥ marking, as their thin skin can easily rise and clog the valves.

Move the pressure cooker very carefully when it is under pressure and
do not touch hot surfaces. Use the handles and controls to do this. If
necessary, use hand protection.

Opening the pot

Never open the pressure cooker using force. Do not open it until you
are sure that the internal pressure has been completely released.
Information on this can be found in chapter 7.

Always shake the pressure cooker before opening it so that no steam
bubbles spray out and you do not get scalded. This is particularly
important when using the steam quick release or after cooling under
running water.

Always keep your hands, head and body out of the danger zone when
letting out steam to avoid being injured by the escaping steam. This
particularly applies when using the control button for quickly releasing
the steam.

WARNING!

Do not use the pressure cooker if it or any part of it is damaged
or deformed or if it is not functioning as described in these user
instructions. If this occurs, please contact the nearest Fissler
specialist shop or the Fissler customer service. (See chapter 10)

EN
3. Description and advantages of the Vitaquick®

See Figure A
1. Insert set for steaming (depending on model)
- with perforation for optimal steam penetration
with support feet for free flow of steam even with large food items
- with tripod as stand
2. Helper handle
- with deep groove for safe carrying
3. Openings for steam to escape (pressure regulator)
when the cooking setting is exceeded
4. Pressure regulator
- with cooking indicator
with valve for automatic pressure limitation (pressure control device)
- removable for easy cleaning
5. Large cooking indicator
- with markings to adjust the gentle or express cooking setting
6. Openings for steam to escape (lid handie)
- while parboiling
when regulated by the Euromatic
- when releasing steam via the control button
7. Control button
- for opening and releasing steam from the pot
8. Locking indicator
- indicates whether the pot is properly closed
9. Lid handle
removable for easy cleaning
10 Measuring scale with volume markings
with min. marking for the minimum liquid filling quantity
with max. marking for the maximum filling quantity for normal food
with % marking for the maximum filling quantity for expanding foods
with % marking for the maximum filling quantity for beans and legumes
11. Pot handle
anti-slip stop for a secure hold
12. Positioning orientation dot
for putting on the lid
13. Flame protection
protects the handles when using on a gas cooker
14. Positioning orientation dot
for positioning the lid
15. Conical pot body
for stacking pots of the same diameter
16. Superthermic base/CookStar® all-stove base (depending on model)
for optimum heating properties on all types of cookers including
induction
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17. Rolling membrane
to seal the cooking indicator
18. Valve base seal
to seal the pressure regulator
19. 0-ring for pressure regulator
to seal the cooking valve unit
20. Safety nub (safety device)
prevents pressure build-up when the pot is not properly closed
21. Fissler Euromatic (safety device)
for automatic parboiling
prevents pressure build-up when the pot is not properly closed
automatically limits the pressure
prevents the pot from being opened as long as it is still under pressure
22. Fastening screw for the lid handle
no tools required
with flat gasket, fixed in the lid
23. Sealing ring (safety device)
made from high quality silicone
with safety pockets for limiting pressure
24. Screw to fasten the pressure regulator
with coin slot, easily detachable without tools

See Figure B/B1

a. Nominal capacity (does not correspond to the usable capacity)

b. CE mark (declares compliance of the device with the EU Directive for
pressure cookers)

c. Maximum operating pressure (max. permissible control pressure of the
pressure regulator)

d. Date of manufacture (calendar week/year)

e. PC > describes the cooking operating pressure, see chapter 6 ,,Selecting
the cooking setting*.

f. PS > describes the maximum permissible pressure

See Figure B2

Standard (declares compliance of the device with GB 15066-2004,
applicable to China only)

Rotation type

Multi-layer base structure

Inner diameter

Nominal capacity (does not correspond to the usable capacity)
Nominal operating pressure range / Nominal pressure range
Standard number GB 15066-2004

0 Q0 OT®

EN
4. Before first use

Before using the pot for the first time, familiarize yourself with the pot and
its handling and check that the contents of the delivery are complete (see
illustration A). However, some devices are accessory devices.

Opening the pot

See Figure C

Press the operating button (Fig. A-7) on the lid handle in the direction of
the arrow and turn the lid counterclockwise (to the right) as far as it will
go. The lid can now be removed.

Positioning orientation

There is a circle (Fig. A-14) on the lid and a corresponding red dot
(Fig. A-12) on the pot handle. This is to make it easy to put the lid on.

Closing the pot

See Figure D

Put the lid on by holding it at a slight angle, align the dots of the positioning
orientation, and then lower it. The correct position of the lid is marked by
a circle symbol on the lid and by a red dot on the pot handle. When these
points line up exactly, the lid can be put on.

See Figure E
To close, turn the lid clockwise (to the left) as far as it will go until the pot
locks with an audible ,click*.

Locking indicator

See Figure F

You can tell whether the pot is properly closed and ready for use by the
color of the locking indicator (Fig. A-8) in the lid handle.

Green: the pot is closed properly and ready for use.

Red: the pot is not closed properly, no pressure can be built up.

Cleaning

Before first use, rinse the pot, lid and sealing ring thoroughly. This removes
any polishing dust and small impurities that may still be present.

We recommend treating the pot and lid with a stainless steel care product
afterwards. This makes the stainless steel more resistant to salts and
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acidic foods. Residues of care products should always be washed off
thoroughly. You can repeat the treatment as required or when the stainless
steel surface has changed visibly.

5. Instructions for use
Safety features

To ensure safety, your Vitaquick® pressure cooker is equipped with various
features that work independently. Before each use, please check the
functionality of the safety devices mentioned below and never tamper with
them. Make sure that the pressure regulator and lid handle are correctly
fitted and firmly seated before starting cooking. You will find instructions
on this in chapter 8.

Pressure regulator (Fig. A-4)

See Figure G

Remove the pressure regulator from the lid. Check that the cooking
indicator (1) and valve body (2) move freely and spring back by applying
pressure with your finger.

Euromatic (Fig. A-21)

See Figure H+I

Make sure that the Euromatic sits properly and moves freely in the lid.
The O-ring seal must sit firmly in the notch provided.

See Figure J
Check whether the white ball in the Euromatic moves freely and springs
back by applying pressure with your finger.

Sealing ring (Fig. A-23) and safety nub (Fig. A-20)

See Figure K

Check that the sealing ring and lid rim are clean, the sealing ring is
undamaged and the safety nub (1) moves freely.

Insert the sealing ring so that it lies completely flat and below the inwardly
curved edge segments (2), against the inside of the lid. The sealing ring
must be in front of the safety nub, i.e. pressed away from the edge of the
cover.

Filling quantities

WARNING!

Only cook with enough liquid and make sure that the liquid in the

EN

pressure cooker does not evaporate completely. Failure to do so
may cause the food to burn and damage the pot handles, valves,
safety devices and the stovetop. If this happens, do not continue
to use the pressure cooker as the functionality of the valves and
safety devices can no longer be guaranteed. Have your pressure
cooker checked by Fissler customer service.

See Figure L

Please note the following information on filling quantities for pressure
cooking.

For easy measuring, there is a scale (min./max.) on the inside of the pot.

Depending on the diameter of the device, at least 200-300 ml of liquid is
required to produce steam, regardless of whether you are cooking with
or without an insert. Never operate the pressure cooker without this
minimum amount of liquid.

@ 18 cm/7": 200 ml/0.21 gt
@ 22 cm/8.7": 250 ml/0.26 gt
@ 26 cm/10.2": 300 ml/0.32 gt

The pressure cooker must not be filled to more than 24 (two thirds) of its
capacity (useable capacity) to ensure safe operation (see max. marking).

% (Half Capacity)

For foods that foam or expand during cooking, such as rice, broth or dried
vegetables, the pressure cooker may be filled to no more than half its
capacity (see % marking).

4 (One third of capacity)

When cooking beans and other pulses, only fill the pot to ¥ (one third) of
its capacity (see 4 marking), as their thin skin can easily rise and clog the
valves.

Stovetop suitability

Fissler pressure cookers are suitable for all stove tops.

This includes gas stoves, electric (hot plate/glass ceramic surface) and
induction stovetops.

To avoid scratching ceramic glass stovetops, you should always lift your
cookware when moving it. Fissler does not assume any liability for damage
resulting from this.
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Regulating the stove

Never heat the opened pressure cooker when empty or with only oil for
more than 2 minutes at the highest energy setting, as overheating can
damage the base.

Hot plate/glass ceramic (radiation/halogen):

The stovetop should be the same diameter as the bottom of the pot or
smaller.

Gas stove:

Place the cookware in the center and avoid flames going up the side of the
pot, as this will damage the plastic handles.

Induction:

Always place the cookware in the center of the burner. The size of the
base of the pan should match or be larger than the burner size, otherwise
the burner may not respond to the base of the pan.

Special instructions for induction cookers:

To avoid overheating and damage to the cookware due to the high
performance of induction, never heat it unattended or while empty.

Also observe the instructions provided by the stove manufacturer.

A buzzing sound may be heard during use. This noise is due to technical
reasons and is not a sign of a defect in the stove or cookware.

Energy saving tips

When cooking on the gentle or fast cook setting, regulate the stove so
that the cooking indicator does not rise above the respective cooking
setting and the pressure regulator does not start to release steam.
Use a burner of the appropriate size (see specifications above).

Select the cookware size according to the amount being cooked.

Use the stored heat of the base. Switch off the stove before the end of
the cooking time to take advantage of the cooling time.

6. Cooking with the Vitaquick®

WARNING!

Make sure that the liquid in the pressure cooker never evaporates
completely! (See instructions in chapter 5)

You can cook in a variety of ways with the pressure cooker:

Braising meat
Soups and stews

EN

Vegetables and potatoes
Cooking rice

Cooking fish

Deep-frying (without lid)
Steaming food

Cooking frozen foods
Preserving

Juicing

Sterilizing

Cooking a whole dish

You can find more information and recipe ideas at www.fissler.com
Preparation

Add the ingredients to the pressure cooker according to the recipe.
Observe the specified filling quantities (chapter 5).

Then put the lid on and close the pot.

If the locking indicator (Fig. A-8) in the lid handle is green, the pot is ready
(chapter 4).

Selecting a cooking setting

See Figure N
Your Vitaquick® allows you to select between two cooking settings: Gentle
cooking (1st ring) and fast cooking (2nd ring).

Cooking setting 1 (1st ring), approx. 109°C/228°F (gentle cooking)
(40 kPa operating pressure)
For very delicate dishes such as fish and vegetables

Cooking setting 2 (2nd ring), approx. 117°C/243°F (express cooking)
(80 kPa operating pressure)
for all other dishes such as meat dishes and stews

Parboiling and venting

Heat the pressure cooker on the highest energy level.

Steam will escape from under the lid handle (Fig. A-6) and with it the
oxygen in the air that is harmful to vitamins.

This process may take a few minutes. As soon as the Euromatic closes and
Nno more steam escapes, the pressure will begin to build. Shortly thereafter
the cooking indicator (Fig. A-5) will start to rise.
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Cooking indicator

See Figure N

The two markings (white rings) on the cooking indicator will show you
when the desired cooking setting/pressure is reached.

First ring:

Cooking setting 1 (gentle cooking) has been reached.

To cook using the setting for gentle cooking, you have to turn down the
energy supply shortly before the first white ring is visible. The stove must
be adjusted so that this first ring remains visible during the entire cooking
process but is not exceeded.

Second ring:

Cooking setting 2 (express cooking) has been reached.

To cook using the setting for gentle cooking, you have to turn down the
energy supply at about the same time the first white ring becomes visible.
The stove must be adjusted so that this second ring remains visible during
the entire cooking process but is not exceeded.

If the cooking indicator continues to rise after the second white ring
appears, you will hear a hissing sound and steam will escape from the
pressure regulator. In this case, the heat supply is too great and must be
reduced. Otherwise the liquid in the pot will evaporate.

Cooking times

The cooking times are measured from the time the selected cooking
setting (first and second white ring) is reached.

Basic rules:

1. The cooking time on setting 2 is approximately % to % of the time
normally required when using a conventional pot.

2. The cooking time on setting 1 is about 50% longer than on setting 2.

3. Cooking times may vary depending on the quantity, shape, size and
texture of the food.

Example of boiled potatoes:

Normal cooking time
approx. 30 min

Cooking setting 2
approx. 12 min.

Cooking setting 1
approx. 18 min.

At the end of the cooking time, remove the pressure cooker from the stove
and allow the pressure to escape (see notes in the following chapter). Only
then can you open it.

You can find other cooking times on page 532 ff.
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7. Releasing steam from the Vitaquick®

WARNING!

Never force the pressure cooker open. The pot must not be
opened until the cooking indicator has lowered completely and
Nno more steam escapes when the control button is pressed.

There are 3 ways to release steam from your Fissler pressure cooker

You should choose the method for steam release depending on the food
being cooked.

For slightly foaming or expanding foods such as legumes, soups or stews or
for foods with delicate skins such as boiled potatoes, do not use a method
with rapid pressure reduction, as otherwise the food may spill out or the
skin may crack.

Method 1

Quick steam release using the control button

See Figure O

Lightly press the control button (Fig. A-7) in the direction of the arrow to
release steam from under the lid handle (Fig. A-6). Hold the button down
until the cooking indicator has completely lowered and no more steam
escapes.

Then release the button gently, shake the pot and press the control button
again. Repeat this process until no more steam escapes. When the pot

is depressurized, the Euromatic lowers. The control button can now be
pressed all the way down to open the pot.

Note:

As long as there is pressure in the pot, the control button cannot be
pressed all the way down. This is for your safety, as it prevents the pot
from being opened accidentally when it is still under pressure. Do not try to
force the control button down.

Method 2

Allow to cool

You can choose this method to use the residual energy in the pot.

To do this, remove the pot from the heat source shortly before the end of
the cooking time and allow it to cool slowly until the cooking indicator has
gone all the way down.

Then, lightly press the control button to release any remaining pressure.
Release the button as soon as no more steam escapes, then gently shake
the pot and press the control button again. Repeat this process until

Nno more steam escapes. When the pot is depressurized, the Euromatic
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lowers. Now, the control button can be pressed all the way down to open
the pot.
This method is particularly suitable for dishes with long cooking times.

Method 3

Quick steam release under running water

See Figure Q

If the escaping steam bothers you, you can also depressurize the pot
under running water. To do this, place the pot in the sink and run cold
water over the side of the lid (not over the lid handle and pressure
regulator) until the cooking indicator has lowered completely.

Then, lightly press the control button to release any remaining pressure.
Release the button as soon as no more steam escapes, then gently shake
the pot and press the control button again. Repeat this process until

Nno more steam escapes. When the pot is depressurized, the Euromatic
lowers. The control button can now be pressed all the way down to open
the pot.

8. Cleaning & care
Cleaning

Clean the pressure cooker after each use.
Remove the sealing ring from the lid and rinse by hand.
Remove the pressure regulator and wipe it off using a damp cloth.
Remove the lid handle and rinse under running water.
The pot, lid (without sealing ring, pressure regulator and lid handle) and
inserts can also be cleaned in the dishwasher.

Please note:
To clean, use hot rinsing water with normal dishwashing liquid and a pot
sponge or soft brush. Please avoid pointy, rough or sharp objects. You
can also use the scrubber side of a sponge if the inside and base of the
cookware is very dirty.
Do not let food residue dry out and do not keep food in the pot for
a long time, as this can leave marks on or alter the surface of the
stainless steel.
To preserve the stainless steel surface, use a stainless steel care
product regularly. This will effectively remove white spots, tarnish and
any built-up film.
When cleaning in the dishwasher, only use household products in the
dosage recommended by the manufacturer. Do not use industrial
detergents or highly concentrated cleaners.
When cleaning cookware with colored enamel decoration, we

EN

recommend cleaning by hand with hot rinsing water and a soft sponge.
Dishwasher cleaning is considerably more aggressive, resulting in
changes in the decoration‘s color over time.

Assembling the pressure regulator and lid handle

Pressure regulator (Fig. A-4)

Removal:

See Figure R

Loosen the fastening screw (Fig. A-24) by turning it counterclockwise
and remove the pressure regulator. The fastening screw can be loosened
without tools using a coin.

Assembly:

See Figure S

Insert the pressure regulator (1) into the specified position in the lid
from above (in the center on the bolt), screw on the fastening screw (2)
clockwise from below and tighten it firmly.

Lid handle (Fig. A-9)

Removal:

See Figure T

Loosen the cover handle by turning the fastening screw (Fig. A-22) on the
inside of the lid counterclockwise.

Assembly:

See Figure U

Hold the lid handle in your hand and place the lid in the specified position.
Turn the fastening screw clockwise and tighten it firmly.

Storage

The sealing ring should be stored in a clean, dry and dark (protected from
sunlight and UV radiation) place.

To protect the sealing ring and avoid crushing it, place the lid upside down
on the pot after cleaning.

9. Maintenance & spare parts

A WARNING!

Wear parts such as the sealing ring and other rubber parts must be
replaced regularly, i.e. after a maximum of 400 cooking processes
or after 2 years at the latest, with original Fissler spare parts. Parts
that show visible damage (e.g. hardening, cracks, discoloration

or deformation) or those that do not fit correctly must also be
replaced immediately.
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Non-compliance can negatively affect the functioning and safety of
your pressure cooker. If you have any questions, please contact our
customer service or the staff at your specialist retailer.

Notes on replacing parts

Sealing ring (Fig. A-23)

See chapter 5.

Rolling diaphragm (Fig. A-17)

See Figure V

Detach the pressure regulator from the lid and pull off the old rolling
membrane.

Place the new rolling membrane into the hole in the lid from the inside.
Check if it sits correctly by rotating it.

Assemble the pressure regulator (see chapter 8)

Pressure regulator (Fig. A-4)

See Figure W

Loosen the fastening screw (Fig. A-24) by turning it counterclockwise
and remove the pressure regulator. The fastening screw can be loosened
without tools by using a coin.

Assembly:

See Figure S

Insert the pressure regulator (1) into the specified position in the lid
from above (in the center on the bolt), screw on the fastening screw (2)
clockwise from below and tighten it firmly.

Valve seat seal (Fig. A-19)

See Figure X

Remove the pressure regulator from the lid and pull off the old seal.
Insert the new seal and ensure that the seal is positioned properly and in
a flat position on both sides of the lid.

O-ring for Euromatic (Fig. A-21)

See Figure I

Disassembly/assembly is carried out on the inside of the lid. Make sure that
the seal is positioned completely in the groove provided for it.

Euromatic (Fig. A-21)

To disassemble/assemble the Euromatic, you must first remove the lid
handle. To do this, you need to loosen the screw on the inside of the lid.
Once you have removed the 0-ring, you can remove the Euromatic from
the lid. To assemble the new Euromatic, guide it through the lid without the
0-ring, so that the side with the white ball is on the inside of the lid. Then,
fit the O-ring as described above.

Spare parts

Spare Part....cccccceeeieeeiiiiiiieciiecsseesesesssesssennnes Diameter........
Helper handle for pressure skillet (Fig. Y-3) 22 cm/8.7".....
......................................................................... 26 cm/10.2" ..
Pot handle for pressure skillet (Fig. Y-2)..... 22 cm/8.7".....
......................................................................... 26 cm/10.2" ..

Helper handle for pressure cooker

(FIB. Y=3) ertteererteeeiieeee ettt e 18cm/7 .........
......................................................................... 22 cm/8.7".....
......................................................................... 26 cm/10.2" ..
Pot handle for pressure cooker (Fig. Y-2)...18 cm/7 .........
......................................................................... 22 cm/8.7".....
......................................................................... 26 cm/10.2"
Lid handle (Fig. Y=4) ...ccccvvierreirieeieieeeeeeeen, Al
Fastening screw for the lid handle

with flat gasket (Fig. Y-12)..cccccoevevveriennnnens =] | DR
Sealing ring (Fig. Y-1) ..cevvveiiiieiiieeieeceee 18cm/7 .........
......................................................................... 22 cm/8.7".....
......................................................................... 26 cm/10.2"
Pressure regulator (Fig. Y-5).c.cccccevvereniennen. = ]| R
O-ring for pressure regulator (Fig. Y-8) ....... = ]|
Rolling diaphragm (Fig. Y=7)..ccccceeveeriverennen. = ]| PR
Valve seat seal (Fig. Y=9)....ccccovvivievrrrineennne all e,
Complete Euromatic (Fig. Y-10) ......ccceeeuueee. = ]|
Seal set (Fig. Y-13): rolling diaphragm, O-ring

for pressure regulator, valve seat seal........ all.ceereiiieee,
Accessories

ACCESSOrY Part.....cccccvvveeeiiiiiisirnnneeninssssssnnens Diameter........
Perforated insert (incl. tripod) (Fig. Z-1)..... 18 cm/7 .........
......................................................................... 22 cm/8.7".....
......................................................................... 26 cm/10.2"..
Unperforated insert (incl. tripod) (Fig. Z-2) 22 cm/8.7".....
......................................................................... 26 cm/10.2" ..
Additional glass lid (Fig. Z-3) ....ccccevveeereeennnne 18 cm/7 .........
......................................................................... 22 cm/8.7".....
......................................................................... 26 cm/10.2" ..
Additional metal lid (Fig. Z-4) ....ccccvevreeuveennne. 26 cm/10.2" ..
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Item number

610-310-02-840
610-710-04-840
610-300-02-850
610-700-04-850

610-110-02-840
610-310-04-840
610-710-08-840
610-100-02-850
610-300-04-850

..610-700-08-850

600-030-11-770

600-000-00-712
600-000-18-795
600-000-22-795

..600-000-26-795

600-030-00-700
021-641-00-780
020-653-00-720
020-653-00-740
011-631-00-750

600-000-01-706

Item number

610-100-00-800
610-300-00-800
610-700-00-800
610-300-00-820
610-700-00-820
001-104-18-200
001-104-22-200
001-104-26-200
623-000-26-700

All Fissler original spare parts and accessories can be purchased from
Fissler’s leading retailers. Our customer service is also happy to help you

(see chapter 10).
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You can find a list of dealers and further information at www.fissler.com.
10. Warranty & service

All Fissler products are carefully made from high-quality materials. The
quality of our products is checked several times prior to completion and

is subject to a strict final inspection. We therefore provide a warranty for
the following Fissler products in accordance with the following warranty
conditions from the date of purchase, regardless of the country in which
you purchased this Fissler product. Therefore, we guarantee that these
Fissler products are free from material or processing defects. In addition
to the warranty, you are entitled to the statutory warranty rights, which are
not restricted by this warranty.

Manufacturer warranty

We provide a warranty for all our pressure cookers as of the date of
purchase. In the event of a complaint, please return the complete
device together with the receipt to your retailer or send the product well
packaged to Fissler Customer Service (see address below). In the case
of a warranty claim, Fissler will, at its sole discretion and its own expense,
either repair the product or supply a suitable replacement.
Claims resulting from this warranty only exist if and to the extent to which
- the product does not have any damage or signs of wear, which
were caused by use deviating from normal purposes and/or the
specifications according to the instructions for use,
the product does not have any properties, which can be attributed to
improper repairs or improper chemical or physical influences on the
product surface,
Nno accessories or only accessories authorized by the manufacturer
were integrated into the product.

Warranty exclusions

Wear parts are excluded from the warranty for pressure cookers in the
Vitaquick® series.
For example:

Sealing ring (Fig. Y-1)

Cooking valve seal (Fig. Y-8)

Valve seat seal (Fig. Y-9)

Rolling diaphragm (Fig. Y-7)

O-ring for Euromatic (Fig. Y-11)

Flat gasket for the fastening screw of the lid handle (Fig. Y-12)

EN

No warranty is given for damage caused by the following reasons:
unsuitable or improper use
incorrect or negligent handling
improperly carried out repairs
installation of spare parts and accessories that do not correspond to
the original design
chemical or physical influences on the product surface
color changes on the handles due to cleaning in the dishwasher
failure to follow these user instructions

Customer service address

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-Str. 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach
Phone: +49 6781 - 403 100

Contact customerservice@fissler.com before returning any product.
You can find further information at www.fissler.com
11. Disposal

Make a contribution to environmental protection! You can recycle the
cardboard with your waste paper. Since the device contains many
recyclable materials, you should take it to a collection point (recycling
center) in your town or municipality for disposal.

12. Troubleshooting

WARNING!

Switch off the stove, make sure your pressure cooker is
depressurized (see chapter 7) and allow the pressure
cooker to cool down before attempting to rectify a fault.
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_Problem

Steam escapes
from under the
lid handle (on the
Euromatic) for
longer than usual
when parboiling.

No steam escapes
when parboiling.

low.

Steam and/or
water droplets
are escaping
from the edge of
the lid before the
cooking indicator
starts to rise.

Possible cause

The potis not closed
- properly (indicator in the |
lid handle is red).

The energy supply is too
“low.

- not match the base ,
- diameter of the pressure |
- cooker.

The lid handle is loose.

_or the accompanying
- 0-ring are dirty or
. damaged.

The burner size does

The Fissler Euromatic

. Close the pot properly.

(See chapter 4)

- (Indicator in the lid
-handle is green.)

Set the heat source to
{ maximum power.

Place the pressure

- cooker on the

appropriate burner.

- (See chapter 5)

- Tighten the fastening
- screw on the lid handle
- on the inside of the lid.

Clean or replace parts.

(See chapters 5, 8, 9)

_added to the pot.

The energy supply is too

Not enough liquid was

Add the minimum

- amount of liquid (200-
1300 MI/0.2 - 0.3 qt).

. (See chapter 5)

Set the heat source to

The sealing ring is not
- inserted correctly.

The sealing ring is dirty
- or damaged.

: The pot is not closed
: properly.

- (Indicator in the lid

- handle is on red).

- maximum power.

Insert the sealing
. ring correctly.
(See chapter 5)

Clean or replace the
- sealing ring.

. Close the pot properly.
: (See chapter 4)

- (Indicator in the lid
“handle is green)

_Problem

The cooking
indicator is not
rising.

Steam is escaping
from the pressure
regulator.

- Possible cause

Steam is escaping from
the lid handle.

Steam is escaping from
- the edge of the lid.

- added to the pot.

not screwed on properly
- and tightly.

Not enough liquid was

The pressure regulator is

The 0-ring, valve seat

seal or rolling membrane
- is missing, defective or
_ incorrectly fitted.

See previous points.

See previous points.

Add the minimum
amount of liquid

- (200-300 ml/
10.2-0.3qt).
: (See chapter 5)

Insert the pressure

_regulator correctly and
 tighten the fastening
i screw. (See chapter 8)

Replace or correctly
mount the affected seal.

. (See chapter 9)

- too high. (The cooking
‘indicator has risen

not screwed on properly
- and tightly.

: The 0-ring, valve seat A
- seal or rolling membrane !

The temperature is

higher than the second
white ring)

The pressure regulator is

is missing, defective or
incorrectly fitted.

Dial back the power

- supply. Make sure to
- adjust the energy supply

so that the cooking
indicator does not
exceed the marking

- for the desired cooking
- setting for the entire

cooking time (first or
second white ring).
(See chapter 5)

Insert pressure

_regulator correctly and
 tighten the fastening
i screw. (See chapter 8)

: Replace or correctly

mount the affected seal.
(see chapter 9)
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_Problem

the pot are loose.

EN

Possible cause

Steam is escaping !
from under the |
lid handle (on

the Euromatic)
even though the
cooking indicator
has already risen.

The lid handle is loose.

The flat gasket for the lid
- handle fastening screw

or the 0-ring for the
Euromatic is missing,
defective or incorrectly
fitted.

If a large amount of
steam escapes, the
Euromatic may have
responded as a safety
device. This happens
when the pressure
regulator is dirty or

. defective.

Tighten the fastening
- screw on the lid handle
- on the inside of the lid.

Replace or correctly

‘mount the affected seal.

(See chapter 9)

Remove and clean or
replace the pressure
regulator.

(See chapter 8)

The lid handle is
loose.

. The fastening screw is
- not tightened firmly.

- Tighten the fastening
- screw on the lid handle

The handles on

' The handle screws are

not firmly tightened.

Tighten the screws with

A lot of steam is
escaping from :
the edge of the lid :
even though the

cooking indicator
has already risen.

The sealing ring is
- defective.

- The sealing ring has
- responded as a safety
: device. This happens

- when the cooking valve
- and Euromatic are dirty
- or defective.

- a screwdriver.

Replace the sealing ring.
. (See chapter 9)

Have the device
: checked by Fissler
- customer service.

Possible cause

Steam is escaping
from under the
round cover cap
on the lid handle
or on the control

A seal is defective.

Replace the lid handle
or have it checked by

: Fissler customer service.

The pot is difficult !
to close or the '
control button
does not pop out
when closing.

properly. (Indicator in :
- the lid handle is on red).

- handle are not fitted
correctly.

The lid handle is
: defective.

- The sealing ring is not
- inserted correctly.

Lid handle and/or pot

The pot is not closed

. Check the fastening of
- the handles and tighten
if necessary.

Replace the lid handle.
Insert the sealing ring

- correctly. (See chapter
5)

Close the pot properly.

. (See chapter 4)

(Indicator in the lid

The pot cannot be
opened. :

. The Euromatic has
;jammed.

i pressure.

The pot is still under

- handle is on green).

Release the pressure in
- the pot. (See chapter 7)

Let go of the control
‘ button. Push the lid
- handle slightly to the

left.
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Instructions d‘utilisation et d‘entretien

Nous vous remercions pour votre confiance

et vous félicitons pour I‘achat de votre nouvel autocuiseur Vitaquick®.

FR

oE

Cette nouvelle génération d‘autocuiseurs congus par Fissler est le fruit de | EN

plus de 70 ans d‘expérience.

Aujourd‘hui encore, les autocuiseurs sont un équipement de choix pour
la cuisson rapide et savoureuse de mets dont toutes les vitamines sont
préservées. En terme de convivialité d‘utilisation et de design, le Vitavit®
établit toutefois de nouvelles normes.

Fabriqué en Allemagne avec tout le soin requis, votre autocuiseur vous
rendra service de fagon optimale, pendant de longues années, si vous

ES

-

tenez compte des conseils suivants. Essayez les nombreuses possibilités [NC

de votre Vitaquick® et régalez-vous !
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1. Utilisation conforme

FR

plus remplir leurs fonctions de sécurité.

a1
—

Ne jamais mettre le couvercle si vous faites une friture dans [DE_
Les autocuiseurs Fissler sont destinés a la cuisson rapide de plats et I‘autocuiseur et le remplir au maximum a la moitié de matiere grasse. Ne
aux utilisations prévues énumeérées au chapitre 6 et ne peuvent étre jamais faire de friture sous pression ! [EN.
utilisés qu‘a ces fins. Une utilisation inappropriée peut entrainer des Les autocuiseurs ne doivent pas étre utilisés dans le domaine médical.
risques. Ils ne conviennent notamment pas pour la stérilisation car ils ne sont =
Les autocuiseurs Fissler sont uniquement destinés a un usage conforme pas congus pour atteindre la température de stérilisation requise.
et priveé. Ne pas préparer de compote de pommes ou d‘autres fruits dans E
En outre, les autocuiseurs Fissler ne peuvent étre utilisés que jusqu‘a I‘autocuiseur car ce type de préparation s‘accompagne fréquemment
une puissance maximale de 3700 watts. d‘un dégagement de bulles de vapeur qui éclatent a I‘ouverture et [T
Les niveaux de remplissage énumérés au chapitre 5 doivent étre peuvent causer des brdlures.
respectés pour garantir une utilisation slre de I‘autocuiseur. Lors de la cuisson de la viande dans un autocuiseur, une pression [NC
excessive est créée dans la viande. Afin d‘éviter tout risque de brllure
, , apres l‘'ouverture de l‘autocuiseur, veuillez attendre un petit moment @
2. Consignes de sécurite avant de piquer ou déplacer la viande.
GR
Mode d‘emploi Sécurité et entretien T
TR
Veuillez lire le mode d‘emploi et toutes les instructions dans leur Utilisez I‘autocuiseur uniguement avec des composants Fissler originaux
intégralité avant dutiliser I‘autocuiseur Vitaquick®. Une utilisation non et pleinement fonctionnels. Utilisez uniquement les pieces détachées KO
conforme peut entrainer des dommages. originales de Fissler. Veillez en particulier a utiliser uniquement des
Veuillez conserver cette notice d utilisation, aussi longtemps que vous récipients et des couvercles du méme modele ainsi que des pieces (21
possédez le produit. Cependant, si vous égarez le manuel deutilisation, détachées dans la version requise pour votre appareil (cf. chapitre 9).
vous pouvez le télécharger sur notre site web www.fissler.com. En cas de non-respect de cette consigne, la fonctionnalité et la sécurité (oA
Ne laissez personne utiliser I‘autocuiseur sans s‘étre préalablement de votre autocuiseur ne sont plus assurées.
familiarisé avec le mode d‘emploi. Avant chaque utilisation, vérifiez que les soupapes et dispositifs de [PL
Ne donnez votre autocuiseur a une personne tierce qu‘avec le mode sécurité sont tous intacts, en parfait état de fonctionnement et propres.
d‘empiloi. Ces précautions sont indispensables pour garantir le fonctionnement Cz
sécurisé de l‘appareil. Vous trouverez des informations a ce sujet au
Surveillance chapitre 5. [sR_
N‘effectuez aucune modification sur lI‘autocuiseur. N‘intervenez pas
N‘utilisez jamais I‘autocuiseur a proximité d‘enfants. sur les dispositifs de sécurité en particulier, a I‘exception des mesures [HR
Veuillez ne jamais laisser I‘autocuiseur sans surveillance. Régler d‘entretien indiquées dans le mode d‘emploi. Ne pas graisser les
I‘alimentation en énergie de maniere a ce que l'indicateur de cuisson ne soupapes ! [HU
monte au-dessus du deuxieme traie. Si I'apport énergétique n‘est pas Remplacez régulierement les pieces d‘usure telles que le joint
réduit, la vapeur s‘échappe par la vanne et I‘autocuiseur perd du liquide. d‘étanchéité et autres pieces en caoutchouc par des pieces de [sk_
La perte totale de liquide fait briler les aliments et peut endommager rechange originales Fissler, c‘est-a-dire apres un maximum de 400
l‘autocuiseur et la surface de cuisson. cuissons ou au plus tard tous les 2 ans. Remplacez immédiatement [sL_
les pieces présentant des dommages visibles (ex. brllures, fissures,
Utilisation slire de I‘autocuiseur décolorations, surchauffe ou déformation) ou ne se positionnant (RO
pas correctement. En cas de non-respect de cette consigne, la
Ne jamais utiliser I‘autocuiseur ou la poéle a frire dans un four chaud. fonctionnalité et la sécurité de votre autocuiseur ne sont plus assurées. [BL
Les poignées, les valves et les systemes de sécurité pourraient étre Pour votre sécurité, veuillez revisser immédiatement les vis desserrées.
endommagés par les hautes températures et ne pourraient des lors Pour votre sécurité, remplacer immédiatement les poignées en @



52

FR

plastique fissurées ou endommagées par des pieces de rechange
originales Fissler.

Conseils de réparation :

Vous pouvez effectuer les petites réparations vous-méme :
Remplacement des composants affectés par l‘usure (joint d‘étanchéité,
soupape, Euromatic ou poignées).

Resserrage des vis.
Pour toute autre réparation, veuillez contacter le SAV Fissler.
(Cf. chapitre 10)

Fonctionnement de I‘autocuiseur

Cet appareil cuit sous pression. Une utilisation non conforme peut
provoquer des brilures. Avant de le faire chauffer, vérifiez que I‘appareil
est correctement verrouillé. Vous trouverez des informations a ce

sujet au chapitre 4. Ne jamais utiliser I‘autocuiseur si le couvercle est
seulement posé sans étre verrouillé.

Utilisez uniquement les sources de chaleur énumérées au chapitre 5.
Ne jamais faire chauffer I‘autocuiseur sans liquide a Iintérieur car

la surchauffe endommagerait I‘appareil, les valves, les systéemes de
sécurité, et la plaque de cuisson. Dans ce cas, ne continuez pas a
utiliser lI‘autocuiseur car les fonctions des dispositifs de sécurité ne sont
plus garanties. Faites contrdler votre autocuiseur par le service client de
Fissler.

Quantité de remplissage minimum : 200 - 300 ml d‘eau selon le
diametre de votre appareil (cf. repére « min »). En cas de surchauffe, il
peut arriver que les pieces en plastique de I‘autocuiseur ou l‘aluminium
du fond fondent et se liquéfient. Si cela se produit, éteindre la source de
chaleur et ne pas déplacer I‘autocuiseur tant qu‘il n‘est pas entierement
refroidi. Aérer la piece.

Ne jamais remplir I‘autocuiseur a plus des % de sa capacité (cf. repere

« max », correspond a la capacité utile). Pour les aliments qui moussent
ou qui gonflent au cours de la cuisson, (comme le riz, les bouillons ou
les Iégumes secs), I‘autocuiseur ne doit étre rempli qu‘a la moitié de sa
capacité (cf. repere « ¥ »).

Lors de la cuisson de haricots et d‘autres Iégumineuses, remplir
l‘autocuiseur au maximum a la marque ¥ car leur fine peau peut
facilement remonter et bloquer les valves.

Déplacez I‘autocuiseur avec la plus grande prudence lorsqu‘il est sous
pression et ne touchez pas les surfaces extérieures tres chaudes.
Utilisez les poignées et éléments de commande. Si nécessaire, mettez
des gants.

Ouverture de I‘autocuiseur

Ne jamais forcer pour ouvrir I‘autocuiseur. Ne I‘ouvrez pas avant d’avoir

oE

vérifié que la pression interne est totalement retombée. Vous trouverez | EN

des informations a ce sujet au chapitre 7.

Secouez systématiquement I‘autocuiseur avant chaque ouverture
afin d‘éviter tout jaillissement de bulles de vapeur qui risquerait de
vous brdler. Cette opération est particulierement importante lors de

I‘évacuation rapide de la vapeur ou apres refroidissement sous I‘eau du

robinet.

Lors de I'’évacuation de la vapeur, veillez a ce que vos mains, votre téte

FR
B

IT

et votre corps ne se trouve pas dans la zone dangereuse, afin de ne pas E

vous blesser avec la vapeur qui s‘échappe. Cela s‘applique en particulier

lors de I‘évacuation rapide de la chaleur au niveau de la touche de
commande.

AVERTISSEMENT !

N‘utilisez pas |‘autocuiseur si I'‘appareil ou certains de ses éléments

sont endommagés ou déformés ou si leur fonctionnement n‘est

pas conforme a la description fournie dans ce mode d‘emploi. Dans

ce cas, il est impératif de vous adresser au revendeur spécialisé
Fissler le plus proche ou au SAV de la société Fissler GmbH
(Cf. chapitre 10).

3. Description et avantages du Vitaquick®

Cf. illustration A

1. Kit d‘accessoires pour la cuisson a la vapeur (selon le modele)
avec perforation allongée pour une pénétration optimale de la vapeur
avec barres de support permettant la libre circulation de la vapeur,
méme pour les produits volumineux

- avec trépied

2. Contre-poignée

- avec poignée encastrée pour un transport sdr

3. Ouvertures pour I‘évacuation de la vapeur (soupape)

- sile degré de cuisson sélectionné est dépassé

4. Soupape

- avec indicateur de cuisson
avec soupape limitant automatiquement la pression (dispositif de
régulation de la pression)

- amovible pour un nettoyage facile

5. Grand indicateur de cuisson
avec des reperes pour le réglage des niveaux de cuisson délicate et
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express
6. Ouvertures pour I‘évacuation de la vapeur (poignée du couvercle)
en début de cuisson
quand I‘Euromatic est activé
- lors de I‘évacuation de la vapeur par la touche de commande
7. Touche de commande
- pour l‘'ouverture de l‘autocuiseur et I‘évacuation de la vapeur
8. Indicateur de verrouillage
- indique si I'‘autocuiseur est correctement fermé
9. Poignée du couvercle
amovible pour un nettoyage facile
10. Graduation avec repere du niveau de remplissage
avec repere « min » pour la quantité minimale de remplissage en liquide
avec repere « max » pour la quantité maximale de remplissage avec des
aliments a cuisson normale
avec repere « ¥ » pour le remplissage maximum lors de préparations
qui gonflent
avec repere « ¥% » pour le remplissage maximum pour les haricots et
légumineuses
11. Poignée de l‘autocuiseur
Antidérapante pour une prise s(ire
12. Point d‘orientation de pose
pour positionner le couvercle
13. Protection anti-flamme
protege les poignées si I‘autocuiseur est utilisé sur une gaziniere
14. Orientation de pose
pour positionner le couvercle
15. Autocuiseur de forme conique
pour empiler les autocuiseurs (méme ceux de diameétre identique)
16. Socle Superthermic / Socle de cuisiniéere tout usage CookStar® (selon le
modele)
pour des conditions de chauffe optimales quel que soit le type de
cuisiniere, y compris plaques a induction
17. Membrane déroulante
pour I‘étanchéité de l'indicateur de cuisson
18. Joint de siege de soupape
pour l‘étanchéité de la soupape
19. Bague en O pour la soupape
pour |‘étanchéité de la soupape
20. Ergot de sécurité (dispositif de sécurité)
empéche la montée en pression si l‘autocuiseur n‘est pas correctement
verrouillé
21. Fissler Euromatic (dispositif de sécurité)
pour le démarrage automatique de la cuisson

FR

empéche la montée en pression si l‘autocuiseur n‘est pas correctement
verrouillé
limite automatiquement la pression
empéche l‘'ouverture de l‘autocuiseur tant que la pression n‘a pas été
évacuée
22. Vis de fixation de la poignée du couvercle
pas d‘outil nécessaire
avec joint plat, fixé dans le couvercle
23. Joint d‘étanchéité (dispositif de sécurité)
en silicone de premiere qualité
avec sacs de sécurité pour limiter la pression
24. Vis pour fixer la soupape
avec fente, se desserre facilement sans outil

Cf. illustration B/B1

a. Contenu nominal (ne correspond pas a la capacité utilisable)

b. Label CE (déclaration de conformité de I‘appareil avec la directive CE
concernant les autocuiseurs)

c. Pression maximale (pression de commande maximale admise par la
soupape)

d. Date de fabrication (semaine calendaire/année)

e. PC > décrit la pression de cuisson, cf. chapitre 6 « Sélection du degré de
cuisson ».

f. PS > décrit la pression maximale

Cf. illustration B2

Norme (déclaration de conformité de I‘appareil avec la norme GB 15066-
2004, applicable a la Chine uniquement)

type rotatif

. composé de fond multicouche

diametre intérieur

. contenu nominal (ne correspond pas a la capacité utilisable)

plage de pressions nominales de fonctionnement/plage de pressions
nominales

référence de la norme GB 15066-2004

Popow®

—h

4. Avant la premiere utilisation

Nous vous recommandons de bien vous familiariser avec I‘autocuiseur et sa
manipulation avant de I‘utiliser pour la premiere fois et de vérifier le contenu
de la livraison (cf. illustration A). L‘utilisation de certains appareils nécessite
un dispositif supplémentaire.
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Ouvrir I‘autocuiseur Nous recommandons d‘utiliser un produit d‘entretien pour inox pour
l‘autocuiseur et le couvercle. Cela rendra I'inox plus résistant aux sels @
Cf. illustration C et aux aliments acides. Toujours bien rincerles résidus de produits
Appuyez sur le bouton de commande (ill. A-7) situé sur la poignée du d‘entretien. Utilisez ces produits régulierement ou si vous remarquez @
couvercle dans le sens de la fleche et faites pivoter le couvercle dans le que la surface en acier change d‘apparence.
sens inverse des aiguilles d‘une montre (vers la droite) jusqu‘a la butée. =
Vous pouvez maintenant enlever le couvercle. 5. Conseils d‘utilisation =
ES
Orientation de pose Dispositifs de sécurité i
T
Un cercle est fixé sur le couvercle (ill. A-14). Il correspond a un point rouge Votre autocuiseur Vitaquick® est équipé de divers dispositifs qui veillent
(ill. A-12) se trouvant sur la poignée de |‘autocuiseur. Ces reperes vous de maniére autonome & la sécurité de I'appareil. Il est impératif de vérifier | N.
aident a positionner correctement le couvercle. la fonctionnalité des dispositifs de sécurité indiqués ci-dessous avant
chaque utilisation et de ne jamais les modifier. Assurez-vous, avant le [RU
Fermer I‘autocuiseur démarrage de la cuisson, que la soupape et la poignée du couvercle sont
correctement montées et bien serrées. Vous trouverez des informations & | GR
Cf. illustration D ce sujet au chapitre 8.
Pour poser le couvercle, tenez-le Iégerement incling, alignez les points
d‘orientation de pose, puis abaissez-le. Le bon positionnement du Soupape (ill. A-4)
couvercle est indiqué par un symbole circulaire sur le couvercle ainsi Cf. illustration G 0
gue par un point rouge sur la poignée de I‘autocuiseur. Dés que ces Retirez I'ensemble de la soupape du couvercle. Vérifiez d‘une simple
points correspondent exactement, vous pouvez poser le couvercle. pression du doigt que I'indicateur de cuisson(1) et le corps de la ZH
soupape(2) sont dégagés et reprennent leur position initiale.
Cf. illustration E A
Pour fermer le couvercle, tournez-le jusqu‘a la butée dans le sens des Euromatic (ill. A-21)
aiguilles d‘une montre (vers la gauche) jusqu‘a ce que I‘autocuiseur se Cf. illustration H+I PL
verrouille avec un « clic » audible. Vérifiez que I‘Euromatic est correctement placé et peut bouger dans le
couvercle.
Indicateur de verrouillage Le joint d‘étanchéité torique doit reposer entierement dans I‘encoche

2]
X
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prévue a cet effet.
Cf. illustration F

L‘indicateur de verrouillage (ill. A-8) placé dans la poignée du couvercle Cf. illustration J HR
vous indique si I‘autocuiseur est correctement verrouillé et prét a Contrdlez par une simple pression du doigt que la bille blanche de
fonctionner. I‘Euromatic est entierement dégagée et reprend sa position initiale. H
Vert : L‘autocuiseur est correctement verrouillé et prét a fonctionner.
Rouge : L‘autocuiseur est mal verrouillé, la montée en pression ne peut Joint d‘étanchéité (ill. A-23) et ergot de sécurité (ill. A-20) SK
pas avoir lieu. Cf. illustration K
Vérifiez que le joint d’étanchéité et le bord du couvercle sont propres,
Nettoyage gue le joint d‘étanchéité est intact et que I‘ergot de sécurité (1) n‘est pas
bloqué. RO
Nettoyez la cuve, le couvercle et le joint d‘étanchéité avec soin avant Placez le joint d‘étanchéité de fagon a ce qu‘il adhere entierement a plat
deutiliser lI‘autocuiseur pour la premiére fois. Ceci permet d‘éliminer a la face intérieure du couvercle, au-dessous des segments du bord (2) BL
d‘éventuelles poussieres de polissage et les petites impuretés encore incurvés vers lintérieur. Le joint d‘étanchéité doit étre posé devant I‘ergot
présentes. de sécurité, autrement dit, étre éloigné du bord du couvercle. AR
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Quantités de remplissage

AVERTISSEMENT !

Ne faites jamais fonctionner I‘autocuiseur sans le volume de
liquide requis et vérifiez que le liquide se trouvant dans I‘appareil
ne s‘évapore pas totalement. Dans le cas contraire, les aliments
risquent de brller et les poignées, les valves, les systemes de
sécurité et la zone de cuisson peuvent étre endommagés. Ne plus
utiliser I‘autocuiseur si le bon fonctionnement des valves et des
systéemes de sécurité n‘est plus garanti. Faites contréler votre
autocuiseur par le service client de Fissler.

Cf. illustration L

Veuillez tenir compte des indications de remplissage suivantes lors de la
cuisson.

La graduation apposée a l‘intérieur de I‘autocuiseur (min/max) vous
facilitera le dosage.

Selon le diameétre de I'appareil, au moins 200 a 300 ml de liquide sont

nécessaires pour produire de la vapeur, que vous utilisiez ou non un panier.

Ne faites jamais fonctionner I‘autocuiseur sans y avoir versé cette quantité
minimum de liquide.

@18 cm: 200 ml
@22cm: 250 ml
P26 cm: 300 ml

L‘autocuiseur ne doit étre rempli au maximum gqu’aux 24 de sa contenance
(volume utile) afin de garantir un fonctionnement sir (cf. repére « max »).

Y%

Pour les aliments qui moussent ou qui gonflent au cours de la cuisson,
comme le riz, les sauces ou les Iégumes secs, l‘autocuiseur ne doit étre
rempli qu‘a la moitié de sa capacité (cf. le repere « ¥ »).

4%

Lors de la cuisson de haricots et d‘autres Iégumineuses, remplir
l‘autocuiseur uniquement a ¥ (voir marque « % ») car leur fine peau peut
facilement remonter et bloquer les valves.

Cuisinieres compatibles
Les autocuiseurs Fissler conviennent a toutes les cuisiniéres.

Notamment, les gazinieres, les plaques a induction, les plaques électriques
et vitrocéramiques.

FR

Afin d‘éviter les éraflures sur la surface de cuisson vitrocéramique, il est
recommandé de toujours soulever votre récipient pour le déplacer. Fissler
n‘est pas responsable des dommages en résultant.

®®o 0

Réglage de la cuisiniere

S‘il est vide ou contient de la matiére grasse, I‘autocuiseur ouvert ne
doit pas étre chauffé plus de 2 minutes en position maximale, car une
surchauffe peut endommager le fond.

Plaques électriques/vitrocéramiques (radiantes/halogene) :

Le diametre de la plaque de cuisson doit étre le méme que celui du fond
de l‘autocuiseur ou étre plus petit.

Gaziniere :

Placez l‘autocuiseur au centre et évitez tout dépassement des flammes
sur les cotés, celles-ci endommageraient les poignées en plastique.
Induction:

placez systématiquement I‘autocuiseur au centre de la plaque. La taille
du fond de I‘autocuiseur doit correspondre a la taille de la plaque ou étre
supérieure, sinon la plague de cuisson risque de ne pas détecter le fond
de l‘autocuiseur.

Remarques spécifiques pour les cuisinieres a induction :

afin d‘éviter une surchauffe ou une détérioration de I‘autocuiseur en raison
de la grande puissance des plaques a induction, ne faites jamais chauffer
l‘autocuiseur a vide. Veuillez tenir compte des conseils d‘utilisation du
fabricant de la cuisiniere.

Il peut arriver qu‘un bourdonnement soit audible lors de I‘utilisation. Ce
bruit d‘origine technique n‘est aucunement un défaut affectant votre
cuisiniere ou votre autocuiseur.

Conseils d‘économies d‘énergie

En mode « cuisson délicate » ou « cuisson express », réglez la plaque
de cuisson de sorte que l‘indicateur de cuisson ne dépasse pas le
repere correspondant a |‘étape de cuisson en cours et que la soupape
n‘évacue pas la vapeur.

Utilisez une plaque de cuisson de dimension appropriée (voir les
conseils ci-dessus).

Sélectionnez la taille de I'autocuiseur en fonction de la quantité a cuire.
Utilisez la chaleur accumulée dans le fond. Eteignez la plaque de
cuisson avant la fin du temps de cuisson pour profiter de la phase de
refroidissement.
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6. La cuisson avec le Vitaquick®

AVERTISSEMENT !

Veillez a ce que le liquide se trouvant dans I‘autocuiseur ne
s‘évapore jamais totalement ! (cf. informations spécifiques au
chapitre 5).

L‘autocuiseur vous permet d’utiliser divers modes de cuisson :

braiser de la viande

soupes et potées

légumes et pommes de terre

cuisson du riz

cuisson du poisson

friture (sans couvercle)

cuisson a la vapeur

cuisson de produits surgelés

converses

extraction de jus

stérilisation

cuisson simultanée de plusieurs plats
Vous trouverez de plus amples informations et idées de recettes sur le site
Iwww.fissler.com

Préparation

Placez les ingrédients indiqués dans votre recette dans I‘autocuiseur.
Vérifiez que les quantités de remplissage préconisées sont bien
respectées (cf. chapitre 5).

Placez ensuite le couvercle et verrouillez I‘autocuiseur.

Dés que l‘indicateur de verrouillage (ill. A-8) de la poignée du couvercle
passe au vert, la cuisson peut commencer (chapitre 4).

Sélection du degré de cuisson

Cf. illustration N
Avec votre Vitaquick®, vous pouvez choisir entre deux degrés de cuisson :
Cuisson lente (1er anneau) et cuisson express (2e anneau).

Degré de cuisson 1 (1er anneau), approx 109 °C (cuisson lente)
(pression de fonctionnement 40 kPa)
Pour les plats délicats tels que poissons et les Iégumes

FR

Degré de cuisson 2 (2& anneau), env. 117°C (cuisson express)

(pression de fonctionnement 80 kPa)

pour toutes les autres préparations telles que les plats de viande ou les
potées

Démarrage de la cuisson et ventilation

Faites chauffer I‘autocuiseur a la puissance maximale.

De la vapeur s’échappe sous la poignée du couvercle (ill. A-6), éliminant
I‘oxygene qui altere les vitamines.

Ce processus peut durer plusieurs minutes. Des que I‘Euromatic

bloque tout dégagement de vapeur, la montée en pression commence.

L‘indicateur de cuisson (ill. A-5) commence a monter quelgues instants
plus tard.

Indicateur de cuisson

Cf. illustration N

L‘indicateur de cuisson vous montre quand |‘étape de cuisson respective
est atteinte au moyen de deux reperes (anneaux blancs).

Premier anneau :

Le degré de cuisson 1 (cuisson lente) est atteint.

Pour une cuisson lente, vous devez couper |‘alimentation en énergie peu
avant que le premier anneau blanc ne devienne visible. La cuisiniere doit
étre réglée de maniere a ce que ce premier anneau reste visible tout au
long de la cuisson, sans étre dépassé.

Deuxiéme anneau :

le degré de cuisson 2 (cuisson express) est atteint.

Pour une cuisson rapide, vous devez rétablir I‘alimentation en énergie
lorsque le premier anneau blanc devient visible. La cuisiniére doit étre
réglée de maniere a ce que ce deuxieme anneau reste visible tout au long
de la cuisson, sans étre dépassé.

Si Iindicateur de cuisson continue de monter apres |‘apparition du
deuxieme anneau blanc, un sifflement se fait entendre et la vapeur
s‘échappe de la soupape. Dans ce cas, |‘apport de chaleur est trop élevé
et doit étre réduit, sinon le liquide contenu dans I‘autocuiseur s‘évapore.

Temps de cuisson

Les temps de cuisson sont mesurés a partir du moment ou le degré de
cuisson sélectionné est atteint (premier ou deuxieme anneau blanc).

Regles de base :

1. Le temps de cuisson au degré 2 représente environ ¥ a % du temps de
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cuisson normal, lors de I‘utilisation d‘un autocuiseur conventionnel.

2. Le temps de cuisson du degré 1 est plus long d’environ 50 % que le
degré 2.

3. Les indications des temps de cuisson peuvent varier en fonction de la
quantité, la forme, la taille et la nature des aliments.

Exemple pommes de terre en robe des champs :

Temps de cuisson
conventionnel

Temps de cuisson
au degré 2

Temps de cuisson
au degré 1

env. 30 min env. 12 min. env. 18 min.

Une fois le temps de cuisson écoulé, retirez I‘autocuiseur de la plaque et
procédez a I‘évacuation de la vapeur (cf. consignes au chapitre suivant).
Une fois cette opération achevée, vous pouvez ouvrir [‘autocuiseur.

Vous trouverez d‘autres temps de cuisson a partir de la page 532.

7. Dépressurisation du Vitaquick®

AVERTISSEMENT !

Ne jamais forcer pour ouvrir I‘autocuiseur. Attendre impérativement
que l'indicateur de cuisson ait complétement baissé et qu‘il n‘y

ait plus d‘émanation de vapeur a l‘activation de la touche de
commande avant d‘ouvrir I‘autocuiseur.

Il existe 3 possibilités pour évacuer la pression de votre autocuiseur Fissler
Choisissez le mode d’évacuation de la vapeur en fonction de la préparation
contenue.

Pour les aliments moussant ou gonflant facilement comme les
légumineuses, soupes ou potées, et pour les denrées ayant une peau
fragile comme les pommes de terre en robe des champs, hous vous
conseillons de ne pas procéder a une évacuation rapide de la pression,
sinon la préparation risque de déborder ou la peau d’éclater.

Méthode 1

Evacuation rapide de la vapeur avec la touche de commande

Cf. illustration O

Une légere pression de la touche de commande (ill. A-7) dans le sens de la
fleche déclenche I‘évacuation de la vapeur sous la poignée du couvercle
(ill. A-8). Maintenez la touche enfoncée jusqu‘a la baisse compléete de
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I'indicateur de cuisson et I‘évacuation totale de la vapeur.

Relachez ensuite la touche, secouez légerement I‘autocuiseur et appuyez
une seconde fois sur la touche de commande. Renouvelez I‘opération
jusqu‘a I‘évacuation de toute la vapeur. Une fois que la pression est
évacuée, I'Euromatic descend. Vous pouvez maintenant enfoncer
completement la touche de commande pour ouvrir I‘autocuiseur.
Remarque :

Tant que l‘autocuiseur est sous pression, il est impossible d‘enfoncer
entierement la touche de commande. Ce blocage est normal et empéche
I‘'ouverture inopinée de l‘autocuiseur se trouvant encore sous pression.
N‘essayez donc surtout pas de forcer la touche de commande.

Méthode 2

Laisser refroidir

Choisissez cette méthode si vous voulez profiter du reste d‘énergie dans
[‘autocuiseur.

Vous pouvez alors retirer I‘autocuiseur de la source de chaleur juste avant
la fin du temps de cuisson et le laisser lentement refroidir jusqu‘a la baisse
compléte de Iindicateur de cuisson.

Appuyez ensuite Iégerement sur la touche de commande pour évacuer la
pression résiduelle potentielle. Relachez la touche des que la vapeur est
entierement évacuée, secouez légerement I‘autocuiseur et appuyez une
seconde fois sur la touche de commande. Renouvelez I‘'opération jusqu‘a
I‘évacuation de toute la vapeur. Une fois que la pression est évacuée,
I'Euromatic descend. Vous pouvez maintenant enfoncer completement la
touche de commande pour ouvrir [‘autocuiseur.

Cette méthode est particulierement recommandée pour les mets
demandant un temps de cuisson prolongé.

Méthode 3

Evacuation rapide de la vapeur sous I‘eau du robinet

Cf. illustration Q

Si la vapeur sortant de |‘autocuiseur vous dérange, vous pouvez aussi le
mettre hors pression en le plagant sous le robinet ouvert. Pour ce faire,
placez I‘autocuiseur dans |‘évier et laissez couler de I‘eau froide sur le coté
du couvercle (pas sur la poignée du couvercle ni sur la soupape) jusqu‘a la
baisse complete de I'indicateur de cuisson.

Appuyez ensuite légerement sur la touche de commande pour évacuer la
pression résiduelle potentielle. Relachez la touche des que la vapeur est
entierement évacuée, secouez légerement I‘autocuiseur et appuyez une
seconde fois sur la touche de commande. Renouvelez I‘'opération jusqu‘a
I‘évacuation de toute la vapeur. Une fois que la pression est évacuée,
I'Euromatic descend. Vous pouvez maintenant enfoncer completement la
touche de commande pour ouvrir [‘autocuiseur.
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8. Nettoyage & entretien
Nettoyage

Nettoyez I‘autocuiseur apres chaque utilisation.
Enlevez le joint d‘étanchéité du couvercle et lavez-le a la main.
Enlevez la soupape et essuyez-la avec un chiffon humide.
Enlevez la poignée du couvercle et rincez-la sous I‘eau courante.
Vous pouvez également laver l‘autocuiseur, le couvercle (sans joint
d‘étanchéité, soupape, ni poignée) et les paniers au lave-vaisselle.

Veuillez noter :
Pour le lavage, utilisez de I‘eau chaude additionnée de liquide vaisselle
courant ainsi qu‘une éponge ou une brosse douce. Evitez d'utiliser des
objets pointus, rugueux ou tranchants. Si les parois intérieures et le
fond sont tres sales, vous pouvez également utiliser le coté grattant de
Ieponge
Evitez de laisser sécher les restes de préparation et ne laissez pas trop
longtemps les mets cuits dans I‘autocuiseur car ils peuvent provoquer
des taches et altérer Iinox.
Pour préserver la surface de I‘acier inoxydable, utilisez régulierement
le produit d‘entretien pour acier inoxydable. Ce produit convient
parfaitement pour éliminer les colorations ou les dépodts blancs ou arc-
en-ciel.
Pour le lavage au lave-vaisselle, utilisez uniquement des détergents
ménagers courants en respectant le dosage prescrit par le fabricant.
N‘utilisez ni détergents industriels, ni produits hautement concentrés.
Pour nettoyer de la vaisselle aux décors en émail, nous conseillons un
nettoyage a la main avec du produit vaisselle et de I’eau chaude ainsi
gu’une éponge douce. Un nettoyage au lave-vaisselle est bien plus
agressif et entrainera au fil du temps des décolorations du décor.

Montage de la soupape et de la poighée du couvercle

Soupape (ill. A-4)

Démontage :

Cf. illustration R

Desserrez la vis de fixation (ill. A-24) en la faisant tourner dans le sens
inverse des aiguilles d‘'une montre et enlevez la soupape. La vis de fixation
peut étre desserrée sans outil avec une piéce de monnaie.

Montage :

Cf. illustration S

Insérez la soupape (1) par le haut dans le couvercle, dans la position
prescrite (centré sur le boulon), vissez la vis de fixation (2) par le bas dans

le sens des aiguilles d‘une montre et serrez-la.

Poignée du couvercle (ill. A-9)

Démontage :

Cf.illustration T

Desserrez la poignée du couvercle en faisant tourner la vis de fixation
(ill. A-22) se trouvant sur la face intérieure du couvercle dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre.

Montage :

Cf. illustration U

Prenez la poignée du couvercle dans la main et placez le couvercle dans
la position requise.
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Pivoter la vis de fixation dans le sens des aiguilles d‘'une montre et serrez-

la.

Rangement

Nous vous recommandons de ranger le joint d‘étanchéité dans un endroit

sec, propre et sombre (protection contre le soleil et les rayons UV).
Pour protéger I‘anneau d‘étanchéité et éviter de le comprimer, placez le
couvercle a I‘envers sur I‘autocuiseur apres le nettoyage.

9. Entretien & pieces détachées

AVERTISSEMENT !

Les pieces d‘usure comme le joint d‘étanchéité et les autres pieces
en caoutchouc doivent étre remplacés a intervalles réguliers, apres

environ 400 utilisations ou au plus tard tous les 2 ans, par des

pieces détachées originales de Fissler. Remplacez immédiatement

les pieces présentant des dommages visibles (ex. durcissement,

fissures, décolorations ou déformation) ou ne se positionnant pas

correctement.

En cas de non-respect de cette consigne, la fonctionnalité et la
sécurité de votre autocuiseur ne sont plus assurées. Si vous avez
des questions, veuillez contacter notre SAV ou le personnel du
commerce spécialisé.

Information concernant le remplacement des pieces

Joint d’étanchéité (ill. A-23)

Cf. chapitre 5.

Membrane déroulante (ill. A-17)

Cf. illustration V

Desserrez la soupape du couvercle et enlevez I‘ancienne membrane.
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Insérez la nouvelle membrane déroulante dans le trou du couvercle depuis
I'intérieur. Vérifiez qu‘elle soit bien adaptée en la tournant.

Montez la soupape (cf. chapitre 8)

Soupape (ill. A-4)

Cf. illustration W

Desserrez la vis de fixation (ill. A-24) en la faisant tourner dans le sens
inverse des aiguilles d‘une montre et enlevez la soupape. La vis de fixation
peut étre desserrée sans outil avec une piéce de monnaie.

Montage

Cf. illustration S

Insérez la soupape (1) par le haut dans le couvercle, dans la position
prescrite (centré sur le boulon), vissez la vis de fixation (2) par le bas dans
le sens des aiguilles d‘une montre et serrez-la.

Joint de siége de soupape (ill. A-19)

Cf. illustration X

Desserrez la soupape du couvercle et enlevez I‘ancien joint.

Placez un nouveau joint et vérifiez qu‘il est correctement placé, bien a plat,
des deux c6tés du couvercle.

Joint torique pour I‘Euromatic (ill. A-21)

Cf. illustration I

Le démontage et le montage s‘effectuent sur la face intérieure du
couvercle. Contrélez le bon positionnement du joint, qui doit reposer
intégralement dans I'encoche prévue a cet effet.

Euromatic (ill. A-21)

Vous devez d‘abord enlever la poignée du couvercle avant de démonter ou
de monter I'Euromatic. Pour ce faire, il suffit de desserrer la vis se trouvant
sur la face intérieure du couvercle. Vous pouvez retirer I'Euromatic du
couvercle dés que vous avez enlevé le joint torique. Pour le montage, faire
passer le nouvel Euromatic sans joint torique par le couvercle de sorte que
le coté avec la bille blanche se trouve sur la face intérieure du couvercle.
Monter ensuite le joint torique comme indiqué plus haut.

Pieces détachées

Pieces détachées...........coceeveeereerceeecnecreeennnns Diamétre........ Artikelnummer

Contre-poignée pour poéle a frire (ill. Y-3). 22 cm............. 610-310-02-840
......................................................................... 26 cm.............610-710-04-840
Poignée poéle a frire (ill. Y=-2) ...cccoeeeererrennee 22 cM............. 610-300-02-850
......................................................................... 26 cm.............610-700-04-850
Contre-poignée pour autocuiseur (ill. Y-3). 18 cm............. 610-110-02-840
......................................................................... 22 cm.............610-310-04-840
......................................................................... 26 cm.............610-710-08-840
Poignée autocuiseur (ill. Y=2) .....cccceveereerenene 18cm............ 610-100-02-850
......................................................................... 22 cm.............610-300-04-850
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......................................................................... 26 cm.............610-700-08-850
Poignée couvercle (ill. Y-4) .....cccceveeveereerennene tous ... 600-030-11-770
Vis de fixation pour poignée du couvercle,

avec joint plat (ill. Y=-12) c.c.cccceeeeiieeiiiireeeeen. tous ... 600-000-00-712
Joint d‘étanchéité (ill. Y-1) ....cccccvevrrevveerrennens 18 cm............. 600-000-18-795
......................................................................... 22 cm.............600-000-22-795
......................................................................... 26 cm.............600-000-26-795
Soupape (ill. Y=5) ceeeeeiieecciiieeeeeeeeeecieeeeeeeen touS ..ceeeeeeeeeen 600-030-00-700
Joint torique pour soupape (ill. Y-8)............ tous ..., 021-641-00-780
Membrane déroulante (ill. Y-7).....cccceervennenee. tous...cceeeeeeeeeen 020-653-00-720
Joint de siege de soupape (ill. Y-9) ............. touUS ..ceveeenne. 020-653-00-740
Euromatic complet (ill. Y-10)...uueeeeeeriieccnnnns tous ..., 011-631-00-750

Jeu de joints (ill. Y-13) : membrane
déroulante, joint torique pour soupape,

joint de sieége de SOUPaPe ......ccccveeveveveneennen tous ..., 600-000-01-706
Accessoires

ACCESSOINE ...cceeeereeeeerneeeereeresseeesseeeesssesssesenns Diamétre........ Référence

Panier perforé (avec trépied) (ill. Z-1) ........ 18 cm............. 610-100-00-800
......................................................................... 22 cm.............610-300-00-800
......................................................................... 26 cm.............610-700-00-800
Panier non perforé (avec trépied) (ill. Z-2). 22 cm............. 610-300-00-820
......................................................................... 26 cm.............610-700-00-820
Couvercle supplémentaire en verre

(1. Z=B) oo 18 cm............. 001-104-18-200
......................................................................... 22 cm.............001-104-22-200
......................................................................... 26 cm.............001-104-26-200

Couvercle supplémentaire en métal
(. Z=4) e, 26 CM.....uueeees 623-000-26-700

Vous trouverez toutes les pieéces détachées deorigine et les accessoires
chez les principaux détaillants Fissler. N‘hésitez pas a vous adresser a notre
SAV (cf. chapitre 10).

Vous trouverez la liste des revendeurs et d‘autres informations sur le site
www.fissler.com

10. Garantie & service

Tous les produits Fissler sont fabriqués a partir de matériaux de premiere
qualité. Au cours de la production, la qualité de nos produits est vérifiée
a plusieurs reprises et chaque produit est soumis a un controle final
rigoureux. Pour cette raison, nous garantissons tous les produits Fissler
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selon les conditions de garantie a partir de la date d‘achat, quel que soit
le pays dans lequel vous avez acheté ce produit Fissler. Nous garantissons
ainsi que ces produits Fissler sont exempts de tout défaut matériel ou de
fabrication. En plus de la garantie, vous bénéficiez des droits de garantie
légaux, qui ne sont pas limités par la garantie.

Garantie constructeur

Nous garantissons tous nos autocuiseurs a partir de la date d‘achat. En
cas de réclamation, veuillez retourner I‘appareil complet avec le ticket de
caisse a votre revendeur ou envoyez-le, correctement emballé, au SAV
Fissler (coordonnées ci-dessous). En cas de recours a la garantie, Fissler
effectuera une réparation du produit ou livrera un article équivalent selon
sa volonté et a ses frais.
Les prétentions a la garantie sont uniquement valables lorsque et dans la
mesure ol
- le produit ne présente aucun dommage ni signe d‘usure ayant été causé
par une utilisation non conforme a I‘'usage prévu et/ou aux consignes du
mode d‘emploi,
le produit ne présente aucune caractéristique résultant de réparations
inappropriées ou d‘influences chimiques ou physiques impropres sur
ses surfaces,
aucune piece de rechange et aucun accessoire - sauf autorisé par le
fabricant - n‘a été intégré dans le produit.

Exclusion de garantie

Les pieces d‘usure sont exclues de la garantie des autocuiseurs de la série
Vitaquick®.
Par exemple :
- Joint d‘étanchéité (ill. Y-1)
Joint de soupape (ill. Y-8)
Joint de siege de soupape (ill. Y-9)
Membrane déroulante (ill. Y-7)
Joint torique pour I'Euromatic (ill. Y-11)
Joint plat pour la vis de fixation de la poignée du couvercle (ill. Y-12)

Aucune garantie ne peut étre accordée pour les dommages dus aux
causes suivantes :
- utilisation non appropriée et non conforme
mauvaise manipulation ou négligence
réparations effectuées dans des conditions non conformes
montage de pieces détachées et d‘accessoires non conformes au
modele original
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influences chimiques ou physiques sur les surfaces du produit
changements de couleur sur les poignées en raison d‘un nettoyage en
lave-vaisselle

non-respect de ce mode d‘emploi

Adresse SAV

Fissler GmbH

Service apres-vente

Harald-Fissler-Str. 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach

Tél. : +49 6781 - 403 100

D‘autres informations sont disponibles sur le site www.fissler.com

11. Elimination

Contribuez a la protection de I‘environnement ! Vous pouvez jeter le
carton avec les déchets papier. Comme I‘appareil contient de nombreux
matériaux recyclables, vous devez I‘apporter a un point de collecte dans
votre ville ou municipalité (centre de recyclage) pour qu‘il soit éliminé.

12. Questions et réponses

AVERTISSEMENT !

éteignez la plaque de cuisson, veillez a ce que votre autocuiseur
soit dépressurisé (cf. chapitre 7) et laissez refroidir I‘autocuiseur
avant d‘essayer de résoudre une panne.
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Question

En début

de cuisson,
émanation
prolongée de
vapeur sous
la poignée
du couvercle
(au niveau de
I’Euromatic)

En début de
cuisson, pas
d'émanation de
vapeur.

Cause éventuelle

. Solution

Lautocuiseur n'est
pas bien verrouillé. (le

repére de la poignée du
- couvercle est rouge)

La plague n'est pas
- assez chaude.

: La taille de la plaque
‘ne correspond pas au
- diametre du fond de

“ l'autocuiseur.

- La poignée du couvercle
- bouge.

- LEuromatic Fissler
- ou le joint torique

correspondant sont

sales ou endommagés.

Verrouiller correctement
'autocuiseur.

. (cf. chapitre 4) (le
- repere de la poignée du
i couvercle est sur vert).

. Régler la source de
. chaleur sur la puissance
- maximale.

: Poser l'autocuiseur sur
- une plaque de cuisson
- adéquate (cf. chapitre

- 5).

Resserrer la vis de

fixation de la poignée
- du couvercle sur la face
_intérieure du couvercle.

- Nettoyer ou remplacer
‘les pieces (cf. chapitres

5, 8, 9).

Il n'y a pas assez
. de liquide dans

'autocuiseur.

La plague n'est pas
- assez chaude.

- Ajouter une quantité
“minimale de liquide

(200-300 ml).
(cf. chapitre 5)

. Régler la source de
. chaleur sur la puissance
: maximale.

Question .

De la vapeur et/
ou des gouttes

du bord du
couvercle avant
que l'indicateur
de cuisson ne
commence a
monter.

L‘indicateur de

cuisson ne monte

pas.

. Cause éventuelle

Le joint d'étanchéité
- n'est pas placé
d'eau s'échappent

correctement.

Le joint d'étanchgéité est
- sale ou endommageg.

L'autocuiseur n'est pas

- bien verrouillé.
- (le repere de la poignée
- du couvercle est rouge)

Solution

Placer correctement le
joint d'étanchéité
. (cf. chapitre 5).

Nettoyer ou remplacer le
joint d'étancheite.

Verrouiller correctement
'autocuiseur

 (cf. chapitre 4) (le
- repere de la poignée du
icouvercle est au vert)ww

De la vapeur s'échappe
- au niveau de la poignee
- du couvercle.

De la vapeur s'échappe
‘au bord du couvercle.

Il n'y a pas assez

. de liquide dans
lautocuiseur.

. La soupape n'est pas
: bien vissée et mal

serrée.

. Cf. points précédents.

Cf. plus haut.

- Ajouter une quantité
“ minimale de liquide

- (200-300 ml).

- (cf. chapitre 5)

- Placer correctement la
- soupape et resserrer la

vis de fixation
(cf. chapitre 8).
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Cause éventuelle

Solution

Lindicateur de
cuisson ne monte
pas.

Le joint torique, le joint
de sieége de soupape ou

- la membrane déroulante
- mangque, est défectueux
- ou mal monteé.

Remplacer le joint en
question ou le monter

_correctement
. (cf. chapitre 9).

Emanation de
vapeur au niveau
de la soupape.

La température est trop
élevée. (Lindicateur

- de cuisson a dépassé

' le deuxieme anneau

blanc).

. La soupape n'est pas

- bien vissée et mal
. serrée.

Le joint torique, le joint
de sieége de soupape ou

- la membrane déroulante
- mangque, est défectueux
- ou mal monté.

Réduire la source de
chaleur. Veillez a régler

l'alimentation en énergie
- de maniere a ce que
lindicateur de cuisson

ne dépasse pas le
repére correspondant
au niveau de cuisson
souhaité (premier ou
deuxieme anneau blanc)

_pendant toute la durée
- de la cuisson.
¢ (voir chapitre 5)

- Placer correctement la
- soupape et resserrer la
- vis de fixation

- (cf. chapitre 8).

Remplacer le joint en

i question ou le monter
- correctement
. (cf. chapitre 9).

Emanation de
vapeur sous

la poignée

du couvercle

(au niveau de
’Euromatic) bien
que l'indicateur de :
cuisson soit déja
monté.

- La poignée du couvercle
- bouge.

Le joint plat de la vis de

fixation de la poignée

- du couvercle ou le joint
. torique de I'Euromatic
‘ manque, est défectueux

- ou mal monté.

Resserrer la vis de

fixation de la poignée
- du couvercle sur la face
“intérieure du couvercle.

: Remplacer le joint en

- question ou le monter
: correctement

- (cf. chapitre 9).

Emanation de
vapeur sous

la poignée

du couvercle

(au niveau de
I’Euromatic) bien

que l'indicateur de .
- défectueuse.

cuisson soit déja

La poignée du
couvercle bouge.

Les poignées
de l'autocuiseur

Forte émanation
de vapeur au bord
du couvercle bien
que lindicateur de
cuisson soit déja
monté.

Question - Cause éventuelle

Solution

. Si une grande quantité

de vapeur se dégage, il
se peut que I'’Euromatic
ait été activé a titre de
dispositif de sécurité.
Cela arrive quand la
soupape est sale ou

Enlever la soupape et la

nettoyer ou la remplacer
(cf. chapitre 8).

Le vis de fixation n'est

pas bien serrée.

Resserrer la vis de

fixation de la poignée
- du couvercle sur la face
intérieure du couvercle.

Les vis des poignées ne
- sont pas bien serrées.
bougent.

_Resserrer les vis a laide
-d'un tournevis.

Le joint d'étanchéité est
- défectueux.

Le joint d’étanchéité
a été activé a titre de
dispositif de sécurité.

: Cela se produit
- quand la soupape et
- 'Euromatic sont sales o

~ défectueux.

Emanation de
vapeur sous le
cache rond de
la poignée du
couvercle ou
au niveau de
la touche de
commande.

. Remplacer le joint
. d'étanchéité
- (cf. chapitres 9).

Faire contrOler l'appareil
par le SAV Fissler.

- Un joint est défectueux.

- Remplacer la poignée

- du couvercle ou la faire
- controler par le SAV

- Fissler.
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Question .

Lautocuiseur
est difficile a
verrouiller ou
la touche de
commande ne
reprend pas
sa position au
verrouillage.

Impossible
d'ouvrir
l'autocuiseur.

Solution

. Cause éventuelle

- Les poignées du

- couvercle et/ou de ,
‘ l'autocuiseur ne sont pas !
- correctement montées. |

. La poignée du couvercle
- est défectueuse.

Le joint d'étanchéité
- n'est pas placé
_correctement.

repére de la poignée du
- couvercle est au rouge).

Lautocuiseur n'est
pas bien verrouillé. (le

Controler et resserrer, le
‘ cas échéant, la fixation

des poignées.

- Remplacer la poignée du
- couvercle.

Placer correctement
le joint d'étanchéité
. (cf. chapitre 5).

Verrouiller correctement
[’autocuiseur.

 (cf. chapitre 4) (Le
- repere de la poignée du
i couvercle est sur ver“;):'w

Lappareil est encore
. sous pression.

LEuromatic est bloqué.

_Evacuer la pression
- dans l'autocuiseur
. (cf. chapitre 7).

- Relacher la touche de
i commande. Presser

Iégérement la poignée
- du couvercle vers la
. gauche.

Instrucciones de uso y mantenimiento

Muchas gracias por su confianza

y enhorabuena por haber adquirido su nueva olla a presion Vitaquick®.
Nuestros mas de 70 aios de experiencia respaldan el desarrollo de esta

nueva generacion de ollas a presion de Fissler.

Las ollas a presion siguen siendo una forma de cocinar rapido, que a la

ES

vez permite preparar platos apetitosos conservando todas las vitaminas
de los alimentos. Ademas, en lo que se refiere a sencillez de uso y disefio,

Vitaquick® impone nuevos estandares.

Siga estas instrucciones para prolongar al maximo la vida Util de su olla a
presion. Asi podra disfrutar de su excelente fabricacion alemana durante
muchos anos. Confiamos en que disfrute probando las numerosas
posibilidades que le brinda su Vitaquick®.
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1. Uso previsto

Las ollas a presion Fissler sirven para la coccion rapida de alimentos
asi como para los usos previstos en el capitulo 6 y solo puede utilizarse
para tales usos descritos. Cualquier uso indebido puede dar lugar a
peligros.

Las ollas a presion Fissler solo son aptas para su uso privado y previsto.
Ademas, las ollas a presion de Fissler solo pueden utilizarse en placas
con una potencia maxima de 3700 vatios.

Tenga en cuenta las capacidades de llenado descritas en el capitulo 5
para garantizar un uso seguro de la olla a presion.

2. Advertencias de seguridad

Instrucciones de uso

Lea detenidamente el manual de instrucciones y todos los consejos
antes de cocinar con la olla a presidon Vitaquick®. Un uso distinto al
previsto puede danar este producto.

Conserve estas instrucciones de uso durante todo el tiempo que
conserve el producto. Si perdiese las instrucciones de uso, puede
descargarlas de nuevo en nuestra web www.fissler.com.

No deje que otras personas, que no se hayan familiarizado con el
manual de instrucciones, utilicen la olla a presion.

Si presta la olla a presion a otras personas, recuerde facilitarles también
el manual de instrucciones.

Supervision

Nunca utilice la olla a presién cuando haya nifios cerca.

Nunca deje la olla a presidn sin supervision. Regule el suministro de
energia de manera que el indicador de coccidn no suba hasta la zona
roja. Si no se reduce el suministro de energia, el vapor saldra por la
valvula y la olla perdera liquido. La pérdida de todo el liquido supone que
se queme el contenido pudiendo causar dafos en la olla y en la placa.

Uso seguro de la olla a presion

Nunca introduzca una olla ni sartén a presion en el horno Las asas,
valvulas y dispositivos de seguridad resultarian dafiados a causa de la
elevada temperatura y dejarian de ser seguros.

Cuando prepare fritos en la olla presion, hagalo sin poner la tapa y
llene el recipiente con aceite hasta la mitad como maximo. jNunca fria

ES

alimentos a presién!

Las ollas a presion no deben utilizarse en el sector médico. Nunca se
deben utilizar como esterilizadores, ya que no han sido disefiadas para
alcanzar la temperatura necesaria para la esterilizacion.

No prepare puré de manzana ni compotas en la olla a presion ya que

al preparar estos alimentos suelen formarse burbujas de vapor que, al
abrir el recipiente, pueden salpicar causando quemaduras.

Al cocinar carne en la olla a presion se genera una presion excesiva en
la carne. Por favor, no pinche ni mueva la carne directamente tras abrir
la olla, sino deje que la carne repose para evitar quemaduras.

Seguridad y mantenimiento

Utilice siempre la olla a presion con piezas originales y completamente
funcionales de Fissler. Utilice Unicamente piezas de repuesto originales
Fissler. Use siempre ollas y tapas del mismo modelo, asi como otras
piezas de repuesto, fabricadas especificamente para su producto
(consulte el capitulo 9). Si no se respetan estas instrucciones, el
funcionamiento y la seguridad de su olla a presién pueden verse
afectados negativamente.

Antes de cada uso, aseglrese de que todas las valvulas y dispositivos
de seguridad estan en perfecto estado, funcionan correctamente y
estan limpios. Solo asi puede garantizarse un correcto funcionamiento.
Para mas informacién al respecto, consulte el capitulo 5.

No realice ninguna modificacion en la olla a presidon. No manipule en
forma alguna los dispositivos de seguridad, excepto en los casos que
figuran en las instrucciones de uso como medidas de mantenimiento.
iNunca lubrique las valvulas!

Sustituya las piezas de desgaste, como juntas y otras piezas de goma,
de forma periddica aproximadamente después de 400 procesos

de coccidén o como maximo cada 2 afios. Las piezas que muestran
claros signos de desgaste, como rigidez, grietas, decoloracion,
sobrecalentamiento o deformacién, o que no asientan correctamente,
deben cambiarse de inmediato. Si no se respetan estas instrucciones,
el funcionamiento y la seguridad de su olla a presién pueden verse
afectados.

Por su seguridad, vuelva a apretar de inmediato los tornillos aflojados.
Por su seguridad, si un asa de plastico se agrieta o esta dafiada,
sustitlyala inmediatamente por piezas de repuesto originales de Fissler.

Advertencia sobre reparaciones:
Usted puede realizar pequeias reparaciones:

Puede sustituir las piezas de desgaste (como juntas, valvulas, Euromatic
0 asas y mangos).
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Puede apretar los tornillos.
Para cualquier otro tipo de reparacion, pdngase en contacto con el
servicio de atencion al cliente de Fissler.
(capitulo 10)

Funcionamiento de la olla a presion

Este aparato cocina a presion. Un uso distinto al previsto puede causar
guemaduras. Aseglrese de que la olla esta cerrada antes de ponerla

al fuego. Encontrara informacion al respecto en el capitulo 4. No utilice
nunca la olla a presion si la tapa esta mal colocada.

Utilice Unicamente las fuentes de calor que se indican en el capitulo 5.
No caliente nunca la olla a presion sin liquido, ya que esto puede causar
dafios en el producto, en las valvulas, los dispositivos de seguridad

y en la placa de coccidn. En tal caso, deje de utilizar la olla a presidon
ya que no se podra garantizar que los dispositivos de seguridad sigan
funcionando correctamente. Asegurese de que el equipo de asistencia
de Fissler revise la olla a presion.

Cantidades de llenado minimas: 200-300 ml de agua segun el didmetro
de la olla (marca «min») En casos extremos de sobrecalentamiento, las
partes de plastico de la olla o el aluminio del fondo podrian derretirse y
licuarse. Si esto ocurriera, apague la fuente de calor y no mueva la olla
hasta que se haya enfriado completamente. Ventile la habitacion.
Nunca llene la olla a presion mas de dos tercios de su capacidad
(marca «max», corresponde al volumen Util). Si va a cocinar alimentos
que producen espuma o que aumentan de tamano, como arroz, caldos
o verduras deshidratadas, llene la olla como maximo hasta la mitad de
Su capacidad (marca «¥%»).

Si va a cocinar judias y otras legumbres, llene la olla a presién como
maximo hasta un tercio de su capacidad (marca «¥%») ya que las pieles
podrian ascender y atorar la valvula.

Mueva la olla con mucho cuidado mientras no haya descendido la
presion. Nunca toque las superficies calientes. Utilice las asas y
elementos de manejo. Si es necesario, péngase unos guantes de
cocina.

Apertura de la olla

Nunca abra la olla de forma brusca. Asegurese de que la presion interna
se ha eliminado del todo antes de abrirla. Para mas informacioén al
respecto, consulte el capitulo 7.

Agite la olla antes de abrirla para que no salten burbujas de vapor que
puedan causarle quemaduras. Esto es especialmente importante tras la
cocciodn al vapor rapida o al enfriar la olla bajo el agua del grifo.
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Al dejar salir el vapor mantenga siempre las manos, la cara y cualquier
parte del cuerpo fuera de la zona de peligro. Esto es especialmente

importante en la zona del botdn de cierre cuando se deja salir el vapor

rapido.

NOTA IMPORTANTE:

No utilice la olla a presidn cuando la olla o alguna de sus piezas
esté danada o deformada, o cuando no funcione tal como se
describe en este manual de instrucciones. En estos casos,
dirijase al distribuidor especializado de Fissler mas cercano

o al departamento de atencion al cliente de Fissler GmbH.
(véase capitulo 10)

3. Descripcion y ventajas de Vitaquick®

Ver imagen A

1. Set de insertos para cocinar al vapor (segun modelo)

- con perforacion alargada para una difusion del vapor dptima
con puentes de apoyo para una circulacion del vapor libre incluso con
alimentos grandes

- con soporte de tres pies

2. Asa opuesta

- con empuiadura grande para una manipulacién mas segura

3. Aberturas para la salida de vapor (valvula de control de coccion)

- al sobrepasar el nivel de coccidn seleccionado

4. Valvula de control de coccion
con indicador de coccion
con valvula para la limitacion automatica de presion (dispositivo de
regulacion de presion)

- desmontable para facilitar la limpieza

5. Indicador de coccidn grande

- Con marcas para ajustar el nivel de coccidn lenta y exprés

6. Aberturas para la salida de vapor (mango de la tapa)

- durante la coccidn breve
al activarse el Euromatic

- al salir el vapor a través del botdn de cierre

7. Botdn de cierre

- para abrir y dejar salir el vapor de la olla

8. Indicador de cierre

- indica si la olla esta bien cerrada

9. Mango de la tapa
desmontable para facilitar la limpieza
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10. Marcas de llenado
- marca «min» que indica el volumen minimo de relleno con liquido
marca «max» que indica el volumen maximo de relleno con platos
normales
marca «¥» que indica el volumen maximo de relleno con recetas que
aumentan de volumen
marca «4» que indica el volumen maximo de relleno de recetas con
judias y legumbres
11. Mango de la olla
con tope de deslizamiento para una manipulacion mas segura
12. Punto de orientacion de la tapa
Para posicionar la tapa
13. Proteccion antillamas
protege las asas en las placas de gas
14. Orientacion de la tapa
Para posicionar la tapa
15. Cuerpo de olla conico
para apilar las ollas del mismo diametro
16. Fondo Superthermic/CookStar® apto para cualquier tipo de cocinas
(depende del modelo)
para una transmision dptima del calor sobre cualquier tipo de placa,
incluso de induccién
17. Membrana de silicona
para proteger el indicador del nivel coccidn
18. Junta de asiento de valvula
para hermetizar la valvula de coccion
19. Junta tdrica para la valvula de control de coccion
para hermetizar la unidad de la valvula de coccidn
20. Leva de seguridad (dispositivo de seguridad)
evita la formacién de presidon cuando la olla no esta bien cerrada
21. Euromatic de Fissler (dispositivo de seguridad)
para la coccidn breve automatica
evita la formacién de presidon cuando la olla no esta bien cerrada
limita automaticamente la presion
impide abrir la olla cuando sigue habiendo presién
22. Tornillo de fijacion del mango de la tapa
sin necesidad de herramientas
con junta plana fija en la tapa
23. Junta (dispositivo de seguridad)
fabricada en silicona de gran calidad
con bolsas de seguridad que limitan la presion
24. Tornillo para sujetar la valvula de control de coccion
con hendidura para poder retirarla facilmente sin necesidad de utilizar
herramientas

ES

Ver imagen B/B1

a. Volumen neto (distinto al volumen util)

b. Distintivo CE (indica que el producto cumple las directrices de la CE
sobre ollas a presion)

c. Maxima presion operativa (maximo permitido para la expulsion de vapor

por la valvula)

d. Fecha de fabricaciéon (semana/afio)

e. PC > describe la presién de coccidn, ver capitulo 6 «Eleccion del nivel
de coccidn»

f. PS > describe la presion maxima permitida

Ver imagen B2

Norma (indica que el producto cumple las directrices de la GB 15066-2004,

se aplica solo a China)

Tipo de rotacion

Fondo multicapa

Diametro interior

Volumen neto (distinto al volumen util)

Rango de presion operativa nominal/Rango de presién nominal
NUmero de la norma GB 15066-2004

0 Q0 OT®

4. Antes del primer uso

Antes de utilizarla por primera vez, familiaricese con la olla y su manejo.
Compruebe también que se han entregado todos los componentes del
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volumen de suministro (ver imagen A). Tenga en cuenta que los accesorios [PL

no estan incluidos en algunos aparatos.
Apertura de la olla

Ver imagen C
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Presione el botdn de control (fig. A-7) del mango de la tapa en la direccidn [HR

de la flecha y gire la tapa hasta el tope en el sentido contrario a las agujas

del reloj (hacia la derecha). Ya puede retirar la tapa.

Orientacion de la tapa

La tapa cuenta con un circulo (fig. A-14) y un punto rojo contrapuesto
(fig. A-12) en el mango de la olla. Esto sirve para facilitar la colocacion
de la tapa.

Cierre de la olla

Ver imagen D
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Coloque la tapa ligeramente inclinada sobre los correspondientes puntos
de orientacion y, a continuacion, bajela. Un simbolo circular en la tapa y
punto rojo en el mango de la olla indican la posicidn correcta de la tapa.
Si ambos puntos coinciden, la tapa puede colocarse.

Ver imagen E
Para cerrar la tapa, girela hacia el tope en el sentido de las agujas del reloj
(hacia la izquierda) hasta que oiga un clic.

Indicador de cierre

Ver imagen F

Si la olla estd bien cerrada y preparada para el uso, el indicador de cierre
(Fig. A-8) lo indicara en el mango de la tapa.

Verde: Olla correctamente cerrada y preparada para su uso.

Rojo: Olla mal cerrada; no se puede generar la presion.

Limpieza
Lave la olla, la tapa y la goma perfectamente antes de utilizar por primera

vez su olla a presion. Ello eliminara cualquier particula de suciedad del
pulimento y otras impurezas.

Para los usos posterior recomendamos usar limpiador de acero inoxidable.

Esto hara que el acero inoxidable sea mas resistente a la exposicion
de sales o alimentos acidos. Los restosdel producto limpiador deben
ser eliminados perfectamente enjuagando la olla en profundidad. Use
el producto tantas veces como necesite o cuando note cambios en la
apariencia del acero inoxidable.

5. Consejos para el uso
Dispositivos de seguridad

La olla a presidn Vitaquick® incluye distintos dispositivos que garantizan
la seguridad del aparato. Antes de cada uso, compruebe el correcto
funcionamiento de los siguientes dispositivos de seguridad y no los altere
bajo ningln concepto. Aseglrese de que la valvula de control de coccidon
y el mango de la tapa estan correctamente montados y fijados antes

de empezar la coccién. Para mas informacion al respecto, consulte el
capitulo 8.

Valvula de control de coccion (Fig. A-4)
Ver imagen G
Retire la valvula de control de coccidn de la tapa. Compruebe si al
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presionarla, el indicador de coccidn (1) y el cuerpo de la valvula (2) se
mueven libremente y regresan por si mismos a su posicidn original.

Euromatic (Fig. A-21)

Ver imagen H+I

Asegurese de que el Euromatic esté limpio y se mueva liboremente en la
tapa.

La junta tdrica no debe sobresalir de su entalladura.

Ver imagen J
Presione con el dedo la bola blanca del Euromatic para comprobar que se
mueve libremente y que regresa a su posicion original.

Junta (Fig. A-23) y leva de seguridad (Fig. A-20)

Ver imagen K

Compruebe que la junta y el borde de la tapa estén limpios, la junta no
esté dafada y la leva de seguridad (1) se mueve libremente.

Cologue la junta de forma que quede completamente plana debajo del
borde curvado (2) hacia dentro que hay en el lado interior de la tapa. La
junta debe estar situada delante de la leva de seguridad, es decir, sujeta a
presion por el borde de la tapa.

Volumen de llenado

NOTA IMPORTANTE:

Nunca utilice la olla sin el nivel suficiente de liquido y asegurese

de que no se evapora todo el liquido cuando esté cocinando. De lo
contrario, el alimento podria quemarse y podrian producirse dafios
en la olla, las asas, los dispositivos de seguridad y la placa. En tal
caso, deje de utilizar la olla a presidn ya que no se podra garantizar
que las valvulas y los dispositivos de seguridad sigan funcionando
correctamente. Asegulrese de que el equipo de asistencia de Fissler
revise la olla a presion.

Ver imagen L

Al cocinar con la olla a presidn debe respetar las siguientes cantidades de
llenado.

Para hacer mas sencilla la dosificacion, en el interior de la olla hay unas
marcas (min/max).

Para generar vapor, segun el diametro de la olla, debe haber al menos
200-300 ml de liquido, independientemente de si va a cocinar con inserto
0 no. Nunca ponga la olla a presidn al fuego si no esta llena con el volumen
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minimo de liquido.

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@ 26 cm: 300 ml

La olla a presion debe llenarse como maximo hasta 24 de su capacidad
(volumen util) para garantizar un funcionamiento seguro (marca «max»).

4%

Si va a cocinar alimentos que producen espuma o0 que aumentan de
tamanfo durante la coccidn, como arroz, caldos o verduras deshidratadas,
llene la olla como maximo hasta la mitad de su capacidad (marca «¥»).

4%

Si va a cocinar judias y otras legumbres, llene la olla a presién como
maximo hasta un tercio de su capacidad (marca «}4») ya que las pieles
podrian ascender y atorar la valvula.

Propiedades de la placa

Las ollas a presion de Fissler son aptas para todo tipo de cocinas.

Estas incluyen cocinas de gas, asi como placas eléctricas, vitroceramicas
y de induccion.

Para evitar que las placas vitroceramicas se rayen, levante la olla antes de
desplazarla. Fissler no asume ninguna responsabilidad por los daios que
puedan producirse en las placas de cocina.

®®2 0

Regulacion de la placa

La olla a presidn abierta no se puede colocar vacia ni con aceite durante
mas de 2 minutos sobre una placa a la maxima potencia ya que, en caso
de sobrecalentamiento, el fondo podria resultar dafiado.
Eléctrica/vitroceramica (irradiacion/ halégena):

La zona de coccidn de la placa debe tener un didametro igual o inferior al
del fondo de la olla.

Placa de gas:

Coloque el recipiente centrado y evite que la llama sobresalga ya que se
podrian dafiar las asas de plastico.

Induccion:

Coloque el recipiente centrado sobre la zona de coccidn. El tamaiio de la
base de la olla debe coincidir o ser mayor que la zona de coccion de la
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placa ya que, de lo contrario, existe la posibilidad de que la placa no tenga
efecto sobre la base de la olla.

Indicaciones especiales para las placas de induccion:

Para evitar el sobrecalentamiento y cualquier daio en el producto debido
a una elevada potencia de la placa de induccidn, nunca deje el recipiente
vacio al fuego sin supervision. Tenga también en cuenta las instrucciones
de uso del fabricante de la placa.

Al utilizar la olla puede que se oiga un zumbido. Este ruido es técnicamente
normal, no significa que exista ningun defecto en la placa ni en la olla.

Consejos para ahorrar energia

Al cocinar en los niveles de coccidn lenta o coccidn exprés, ajuste la
placa de manera que el indicador de coccidn no pase la marca para el
nivel de coccién correspondiente y la valvula de coccidn no empiece a
dejar salir vapor.

Utilice una zona de coccidn del tamarfio adecuado (consulte las
instrucciones anteriores).

Escoja el tamafio de la olla en funcidn de la cantidad de comida que va
a cocinar.

Aproveche el calor acumulado del fondo. Apague la zona de coccidn
antes de que acabe el tiempo de coccidn para aprovechar el tiempo de
calor residual.

6. Cocinar con Vitaquick®

NOTA IMPORTANTE:

iAsegurese de que el contenido de la olla a presion no pierda todo
el liquido a causa de la salida de vapor! (consulte las indicaciones
del capitulo 5)
La olla a presidon permite preparar innumerables platos con distintas
técnicas:

Estofar de carne

Sopas y guisos

Verduras y patatas

Preparacion de arroz

Preparacion de pescado

Freir (sin tapa)

Recetas al vapor

Preparacion de alimentos congelados
Preparacion de conservas

Extraccion de jugos
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Esterilizacion
Preparacion de menus completos

Encontrara mas informacion y recetas en www.fissler.com.
Preparacion

Introduzca los ingredientes en la olla tal como se describe en la receta.
Al hacerlo, tenga en cuenta el volumen de relleno indicado (consulte el
capitulo 5).

A continuacion, coloque la tapa y cierre la olla.

Cuando el indicador de cierre (fig. A-8) del mango de la tapa se encienda
de color verde, la olla estara preparada para la coccion (consulte el
capitulo 4).

Eleccidon del nivel de coccidn

Ver imagen N

Su Vitaquick® le permite elegir entre dos niveles de coccidn: Nivel de
coccién moderada (primer anillo) y nivel de coccidn exprés (segundo
anillo).

Nivel de coccidn 1 (primer anillo), aprox. 109 °C (nivel moderado)
(40 kPa de presion de trabajo)
Para ingredientes muy delicados como pescado y verdura

Nivel de coccidn 2 (segundo anillo), aprox. 117 °C (nivel exprés)
(80 kPa de presion de trabajo)
Para los demas platos, como carne o guisos

Coccion breve y vaciar el aire

Caliente la olla a presidon a la maxima potencia de la placa.

Por delante del mango de la tapa (Fig. A-6) sale vapor y con él, el oxigeno
que hace desaparecer las vitaminas.

Este proceso puede durar unos minutos. Tan pronto como el Euromatic
se cierra y deja de salir vapor, se inicia la formacion de presién. Poco
después, empieza a ascender el indicador de coccidn (Fig. A-5).

Indicador de coccidn
Ver imagen N

El indicador de coccidn le indica que se ha alcanzado el nivel de coccidn
correspondiente mediante dos marcas (anillos blancos).

ES

Primer anillo:

Se ha alcanzado el nivel de coccidn 1 (hivel moderado).

Para cocinar en el nivel moderado, debe apagar la placa un poco antes de
que se vea el primer anillo blanco. Debe ajustar la placa de manera que

el primer anillo blanco se mantenga visible durante todo el proceso de
coccidn, pero sin que se sobrepase.

Segundo anillo:

Se ha alcanzado el nivel de coccién 2 (nivel exprés).

Para cocinar en el nivel rapido, debe reducir la potencia de la placa una

vez se haga visible el primer anillo blanco. Debe ajustar la placa de manera

que el segundo anillo blanco se mantenga visible durante todo el proceso
de coccidn, pero sin que se sobrepase.

Si el indicador de coccidn sigue subiendo después de que aparezca el
segundo anillo blanco, se oira un silbido y saldra vapor de la valvula de
control de coccidn. En tal caso, el suministro de calor sera demasiado
alto y debera reducirse, de lo contrario el liquido de la olla se evaporara.

Tiempos de coccidn

Los tiempos de coccidn se empiezan a contar desde que se alcanza el
nivel de coccidn seleccionado (primer o segundo anillo blanco).

Normas basicas:

1. El tiempo de coccidn en el nivel 2 corresponde a aprox. 4 - 4 del
tiempo de coccién normal en una olla convencional.

2. El tiempo de coccidn en el nivel 1 es aproximadamente un 50 % mas
largo que en el nivel 2.

3. Las indicaciones sobre los tiempos de coccidn pueden variar con
la misma receta dependiendo de la cantidad, forma, tamafio y
consistencia de los alimentos.

Por ejemplo, patatas con piel:

Tiempo de coccion
en el nivel 1

Tiempo de coccion
en el nivel 2

Tiempo de coccion
habitual

aprox. 30 min aprox. 12 min aprox. 18 min

Cuando finalice el tiempo de coccidn, retire la olla del fuego y deje salir la
presidn (consulte las indicaciones del capitulo siguiente) antes de abrir la
tapa.

Encontrara otros tiempos de coccidn a partir de la pag. 532.
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7. Despresurizador de Vitaquick®

NOTA IMPORTANTE:

No fuerce nunca la olla a presion para abrirla. Solo se abrira cuando
el indicador de coccion haya descendido del todo y al accionar el
botdn de cierre ya no salga vapor.

Existen 3 posibilidades para extraer la presion de la olla a presion de Fissler.
El tipo de salida de vapor debe seleccionarse segun la receta que se ha
preparado.

Con platos que producen espuma 0 que aumentan su volumen, como

por ejemplo, legumbres, sopas o0 guisos, 0 incluso con recetas con
ingredientes que se cocinan con piel que pueda romperse, como

patatas hervidas con piel, se deben seleccionar métodos para reducir la
presion paulatinamente, de lo contrario podrian salpicar o la piel podria
despedazarse.

Método 1

Salida rapida de vapor con el botén de cierre

Ver imagen O

Al presionar un poco el botdn de cierre (Fig. A-7) en la direccion de la
flecha, el vapor sale por la parte delantera del mango de la tapa (Fig. A-6).
Mantenga pulsado el botdn hasta que el indicador de coccidn haya
descendido del todo y no salga mas vapor.

Suelte el botdn, agite ligeramente la olla y presione de nuevo el botén de
cierre. Repita este proceso hasta que deje de salir vapor. Cuando la olla
ya no tenga presion, el Euromatic desciende. Ahora el botdn de cierre se
puede introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

Nota:

Mientras exista presion en la olla, el botdn de cierre no se podra introducir
del todo. Esto sirve para que la olla no se abra por descuido cuando aun
tiene presion. Por lo tanto, no fuerce el botdn de cierre para abrir la olla.

Método 2

Dejar enfriar la olla

Para aprovechar el calor residual del interior de la olla, seleccione este
método.

Para hacerlo, retire la olla del fuego poco antes de que finalice el tiempo
de coccidn y déjela enfriar hasta que el indicador de coccidn descienda
del todo.

Después, presione un poco el botdn de cierre para dejar salir la presion
que pueda quedar en la olla. Suelte el botdn tan pronto como deje de
salir vapor, agite un poco la olla y presione de nuevo el botdn. Repita este
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proceso hasta que deje de salir vapor. Cuando la olla ya no tenga presion,
el Euromatic desciende. Ahora el botdn de cierre se puede introducir
completamente hacia el interior para abrir la olla.

Este método es apropiado, especialmente, para platos con un tiempo de
coccion largo.

Método 3

Salida rapida de vapor bajo el agua del grifo

Ver imagen Q

Si el vapor que sale de la olla le molesta, puede dejar la olla debajo del
agua del grifo hasta que salga toda la presion. Para ello, coloque la olla
en el fregadero y deje que el agua fria del grifo se deslice por el lado de

la tapa (nunca sobre el mango de la tapa ni sobre la valvula de control de
coccidn) hasta que el indicador de coccidn haya descendido del todo.
Después, presione un poco el botdn de cierre para dejar salir la presion
que pueda quedar en la olla. Suelte el botdn tan pronto como deje de
salir vapor, agite un poco la olla y presione de nuevo el botdn. Repita este
proceso hasta que deje de salir vapor. Cuando la olla ya no tenga presion,
el Euromatic desciende. Ahora el botdn de cierre se puede introducir
completamente hacia el interior para abrir la olla.

8. Limpieza y cuidados
Limpieza

L|mp|e la olla a presion después de cada uso.
Retire la junta de la tapa y lavela a mano.
Retire la valvula de control de coccidn y limpiela con un paio himedo.
Retire el mango de la tapa y enjuaguelo bajo el agua del grifo.
La olla, la tapa (sin junta, valvula de control ni mango) y los accesorios
también se pueden lavar en el lavavajillas.

Tenga en cuenta lo siguiente:
Para lavar la olla utilice agua caliente del grifo, detergente comun y un
estropajo para ollas o un cepillo blando. Evite los objetos puntiagudos,
duros o afilados. Si hay suciedad incrustada en el interior o en el fondo
de la olla, utilice la cara rugosa del estropajo.
No deje que se sequen los restos de comida dentro de la olla ni la
utilice para guardar alimentos durante mucho tiempo, ya que pueden
producirse manchas y alteraciones en el acero inoxidable de las
superficies.
Para conservar las superficies de acero inoxidable, utilice cada cierto
tiempo un producto especifico para el cuidado del acero inoxidable.
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0 capas blancas o tornasoladas.

Si lava la olla en el lavavajillas utilice Unicamente productos domésticos
siguiendo la dosis recomendada por el fabricante, nunca productos
industriales ni limpiadores concentrados.

Cuando limpie bateria de cocina decorada con esmalte de color, le
recomendamos que lo haga a mano con agua caliente y una esponja
suave. El lavado del lavavaijillas es mucho mas abrasivo, por lo que el
color de los elementos decorativos puede cambiar con el tiempo.

Montaje de la valvula de control de coccién y el mango de la tapa

Valvula de control de coccidn (Fig. A-4)

Desmontaje:

Ver imagen R

Desmonte el tornillo de fijacidn (Fig. A-24) girandolo en sentido contrario

a las agujas del reloj y retire la vélvula de control de coccidn. El tornillo de
fijacidn se puede aflojar con una moneda sin necesidad de herramientas.
Montaje:

Ver imagen S

Coloque la valvula de control de coccidn (1) en la parte superior de la tapa
en la posicion indicada (centrada sobre el perno), gire el tornillo de fijacion
(2) desde abajo en el sentido de las agujas del reloj y apriételo.

Mango de la tapa (Fig. A-9)

Desmontaje:

Ver imagen T

Desmonte el mango de la tapa girando el tornillo de fijacidn (Fig. A-22) por
el lado interior de la tapa en el sentido contrario a las agujas del reloj.
Montaje:

Ver imagen U

Sujete el mango de la tapa y coloque la tapa en la posicidn indicada.

Gire el tornillo de fijacidn en el sentido de las agujas del reloj y apriételo.

Conservacion

La junta debe guardarse en un lugar seco, limpio y oscuro (protegida de la
luz solar y de los rayos UVA).

Para una mejor conservacion de la junta, cuando limpie la olla, coloque la
tapa del revés sobre la olla para no presionar la junta.

9. Mantenimiento y piezas de repuesto

NOTA IMPORTANTE:

Sustituya las piezas de desgaste, como juntas y otras piezas de
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goma, de forma periddica aproximadamente después de 400
procesos de coccién o como maximo cada 2 afios. Utilice siempre
piezas originales Fissler. Las piezas que muestran claros signos
de desgaste, como grietas, decoloraciones, deformaciones o
partes endurecidas, o que no asientan correctamente, deben
reemplazarse de inmediato.

Si no se cumplen estas instrucciones, el funcionamiento y la
seguridad de su olla a presion pueden verse afectados. Para
resolver cualquier pregunta pongase en contacto con nuestro
servicio de atencion al cliente o con el personal de su tienda
especializada.

Indicaciones sobre la sustitucion de piezas

Junta (Fig. A-23)

Consulte capitulo 5.

Membrana de silicona (Fig. A-17)

Ver imagen V

Desmonte la valvula de control de coccidn de la tapa y retire la membrana
de silicona usada.

Introduzca la membrana de silicona nueva en el agujero de la tapa desde
el interior. Girela para comprobar que esté correctamente colocada.
Monte la valvula de control de coccion (consulte capitulo 8).

Valvula de control de coccion (Fig. A-4)

Ver imagen W

Desmonte el tornillo de fijacidn (Fig. A-24) girandolo en sentido contrario

a las agujas del reloj y retire la vélvula de control de coccidn. El tornillo de
fijacidn se puede aflojar con una moneda sin necesidad de herramientas.
Montaje:

Ver imagen S

Coloque la valvula de control de coccidn (1) en la parte superior de la tapa
en la posicion indicada (centrada sobre el perno), gire el tornillo de fijacion
(2) desde abajo en el sentido de las agujas del reloj y apriételo.

Junta de asiento de valvula (Fig. A-19)

Ver imagen X

Desmonte la valvula de control de coccidn de la tapa y retire la junta
usada.

Coloque la nueva junta y compruebe que queda bien asentada y limpia en
ambos lados de la tapa.

Junta tdrica del Euromatic (Fig. A-21)

Ver imagen I

El montaje y desmontaje se realiza desde el lado interior de la tapa.
Compruebe que la junta queda bien colocada en toda su circunferencia en
la ranura correspondiente.
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Euromatic (Fig. A-21)

Antes de montar y desmontar el Euromatic debe retirar el mango de la
tapa. Para hacerlo, solo tiene que desatornillar el tornillo por el lado interior
de la tapa. El Euromatic puede retirarse de la tapa tan pronto como la junta
tdrica se haya desmontado. Para montar el nuevo Euromatic sin la junta
tdrica paselo por la tapa de manera que el lado con la bola blanca quede
en el lado interior de la tapa. A continuacién, monte la junta térica como se
describe arriba.

Piezas de sustitucion

Piezas de sustitucion .........cccceeeeeeeeeecereenene Diametro........ N.° de referencia
Asa opuesta para sartén a presion

(FI8. Y=3) terteeeeieeeteeeee ettt 22 CM.....uueeeee. 610-310-02-840
......................................................................... 26 cm.............610-710-04-840
Mango de olla para sartén a presion

(FIS. Y=2) sttt 22 CM.........eee. 610-300-02-850
......................................................................... 26 cm.............610-700-04-850
Asa opuesta para olla a presion (fig. Y-3)... 18 cm............. 610-110-02-840
......................................................................... 22 cm.............610-310-04-840
......................................................................... 26 cm.............610-710-08-840
Mango de olla para olla a presion (fig. Y-2) 18 cm............. 610-100-02-850
......................................................................... 22 cm.............610-300-04-850
......................................................................... 26 cm.............610-700-08-850
Mango de la tapa (fig. Y-4) ccooevvvrvieveieennnen. todos.............. 600-030-11-770
Tornillo de fijacidn para el mango de

la tapa, con junta plana (fig. Y-12) .............. todos.............. 600-000-00-712
Junta (Fig. Y-1) ceeecieieeeieeeeceeeee e 18 cm............. 600-000-18-795
......................................................................... 22 cm.............600-000-22-795
......................................................................... 26 cm.............600-000-26-795
Valvula de control de coccidn (fig. Y-5)...... todos.............. 600-030-00-700
Junta térica para valvula de control

de coccidn (fig. Y-8)...ccvevevevevreeeereceeresnenen todos.............. 021-641-00-780
Membrana de silicona (fig. Y-7) ccccceveurenee. todos.............. 020-653-00-720
Junta de asiento de valvula (fig. Y-9).......... todos.............. 020-653-00-740
Euromatic completo (fig. Y-10).....cccccveeuneenn. todos.............. 011-631-00-750

Set de juntas (fig. Y-13): membrana
de silicona, junta térica para valvula
de control de coccidn, junta de asiento

A VAIVUIA .o e e eeeeneeeas todos.............. 600-000-01-706
Accesorios
J Yo o1=1-To) [0 1= TR Diametro........ N.° de referencia
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Inserto perforado (incl. soporte) (fig. Z-1) 18 cm............. 610-100-00-800
......................................................................... 22 cm.............610-300-00-800
......................................................................... 26 cm.............610-700-00-800
Inserto no perforado (incl. soporte)

(FIS. Zm2) ettt 22 CM....uueeeeee. 610-300-00-820
......................................................................... 26 cm.............610-700-00-820
Tapa de repuesto de cristal (fig. Z-3).......... 18cm............ 001-104-18-200
......................................................................... 22 cm.............001-104-22-200
......................................................................... 26 cm.............001-104-26-200
Tapa de repuesto de metal (fig. Z-4)........... 26 CM....cuuueeeee 623-000-26-700

Todas las piezas de sustitucidn originales y accesorios se pueden adquirir
en los principales comercios especializados Fissler. Nuestro servicio de
atencion al cliente esta a su entera disposicion (consulte el capitulo 10).

En www.fissler.com encontrara una lista completa de distribuidores asi
como informacidn adicional.

10. Garantia y servicio

Todos los productos Fissler han sido fabricados con materiales de la mejor
calidad. Durante todo el proceso de fabricacion, la calidad de nuestros
productos se comprueba varias veces y, por ultimo, se somete a una
estricta comprobacion final. Por ese motivo, estamos en disposicion de
ofrecerle la siguiente garantia a partir de la fecha de compra en todos
nuestros productos Fissler, sea cual sea el pais en el que ha comprado

su articulo. Con ello garantizamos que los productos Fissler no presentan
dafios de material ni de fabricaciéon. Ademas de nuestra garantia,
recuerde que dispone de derechos de garantia legal y que estos no se ven
afectados por esta garantia.

Garantia del fabricante

Garantizamos todas nuestras ollas a presion a partir de la fecha de
compra. En caso de reclamaciones, dirijase con su producto completo

y el comprobante de compra a su distribuidor o envie el producto bien
embalado al servicio de atencidn al cliente de Fissler; encontrara las
direcciones a continuacion. En caso de garantia, Fissler reparara o enviara
un reemplazo del producto conforme a su propio criterio y asumiendo los
gastos.

Las reclamaciones en virtud de esta garantia solo seran admitidas siy en
la medida en que
el producto no presente dafios o sighos de desgaste causados por un
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uso distinto al conforme y/o al indicado en las instrucciones de uso,

el producto no presente ningun signo que pueda atribuirse a
reparaciones indebidas o a influencias quimicas o fisicas indebidas en
las superficies del producto,

Nno se hayan instalado accesorios en el producto o siempre que solo
se hayan instalado accesorios/piezas de repuesto autorizadas por el
fabricante.

Exclusiones de la garantia

En las ollas a presion de la serie Vitaquick® no se incluyen en la garantia las
piezas de desgaste.
Por ejempilo:
- Junta (Fig. Y-1)
Junta de la valvula de coccidn (Fig. Y-8)
Junta del asiento de valvula (Fig. Y-9)
Membrana de silicona (Fig. Y-7)
Junta tdrica del Euromatic (Fig. Y-11)
Junta plana para tornillo de fijacion del mango de la tapa (Fig. Y-12)

Se declina toda responsabilidad por los dafios que puedan surgir a
consecuencia de:
- uso inadecuado o incorrecto
manipulacién deficiente o descuidada
reparaciones inadecuadas
colocacion de piezas de sustitucion y accesorios que no correspondan
al modelo original
efectos quimicos o fisicos sobre las superficies del producto
decoloraciones en los mangos y asas provocadas por el uso del
lavavaijillas
incumplimiento de estas instrucciones de uso

Direccidén del servicio de atencidn al cliente

Fissler GmbH

Departamento de atencion al cliente
Harald-Fissler-Str. 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach, Alemania
Tel.: +49 6781 - 403 100

Si desea mas informacion, consulte nuestra pagina web www.fissler.com

11. Eliminacion

iAyude a proteger el medio ambiente! El cartdn puede desecharse junto

al papel para reciclar. Dado que el aparato contiene muchos materiales

reciclables, llévelo a un punto de recogida de su ciudad o municipio
(centro de reciclaje) para su eliminacion.

12. Preguntas y respuestas

NOTA IMPORTANTE:

Apague la zona de coccidn, aseglirese de que la olla no tenga
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presion (ver capitulo 7) y deje que la olla se enfrie antes de intentar

subsanar cualquier tipo de anomalia.

El
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Durante la coccion
breve sale vapor
durante mas
tiempo de lo

del mango de
la tapa (en el
Euromatic)

Durante la
coccion breve no
sale vapor.

Posible causa - Solucion
La olla no esta bien Cierre la olla
cerrada. (La indicacion  correctamente.

del mango de la tapa

_estd en rojo)
normal por debajo '

. El suministro de energia
. es insuficiente.

. El tamaio de la zona de
: coccidn no es adecuado
- para el tamario de la
“olla.

El mango de la tapa esta

suelto.

El Euromatic de Fissler

-0 lajunta torica
- correspondiente estan
- sucios o danados.

(consulte el capitulo

- 4) (La indicacion del
. mango de la tapa esta
‘en verde)

Ajuste la potencia
- maxima de la fuente de
:calor.

- Coloque la olla en la
: zona de coccion del
‘ tamario adecuado.

- (capitulo 5)

Apriete el tornillo de

fijacion del mango de la
- tapa por el lado interior
:de la tapa.

Limpie o sustituya las

piezas. (capitulo 5, 8, 9)

- No se ha afiadido liquido
- suficiente a la olla.

. El suministro de energia
- es insuficiente.

- Afiada la cantidad
- minima de liquido (200-
300 ml). (capitulo 5)

- Ajuste la potencia
- maxima de la fuente de

calor.

Pregunta

Sale vapor y/o
agua por el
borde de la tapa
antes de que

el indicador de
coccion empiece
a subir.

El indicador de
coccion no sube.

- Posible causa

Lajunta no esté& bien
. colocada.

La junta esta sucia o
- danada.

- La olla no estd bien

- cerrada.

‘ (La indicacion del
“mango de la tapa esta
- en rojo)

- Solucidén

Cologue la junta
correctamente.
(capitulo 5)

Limpie o sustituya la
junta.

: Cierre la olla

- correctamente.

- (capitulo 4) (La
-indicacién del mango de

la tapa esta en verde

Sale vapor por el mango
- de la tapa.

Sale vapor por el borde
- de la tapa.

No se ha afiadido liquido
- suficiente a la olla.

- La vélvula de control de
- coccion esta mal floja o
- atornillada.

' La junta tdrica, la junta

- del asiento de valvula o
la membrana de silicona
- estan defectuosas o mal
: colocadas.

Ver punto anterior.

Ver punto anterior.

Anada la cantidad
- minima de liquido (200-
- 300 ml). (capitulo 5)

- Coloque la valvula de

- control de coccion

- correctamente y apriete
el tornillo de fijacion.

- (capitulo 8)

Sustituya la junta
- afectada o coldquela
- correctamente.

(capitulo 9)
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Pregunta

Sale vapor de la
valvula de control

de coccion.

Sale vapor por
debajo del asa
de la tapa (en
el Euromatic),
aunque el
indicador de
coccidn ya ha
subido.

- Solucién

. Posible causa

: La temperatura en el
interior de la olla es

- demasiado elevada. (El
-indicador de coccién ha |
- sobrepasado el segundo !
- anillo blanco)

- La vélvula de control de
- coccion esta mal floja o
- atornillada.

- la membrana de silicona
- estan defectuosas o mal
- colocadas.

. Baje la potencia de
‘la zona de coccidn.

- Compruebe que el

- suministro de energia

esta ajustado de

‘manera que el indicador
- de coccion no supere

‘la marca del nivel

. de coccidn deseado

- durante todo el tiempo
- de coccion (primer o

- segundo anillo blanco).
- (ver capitulo 5)

- Coloque la valvula de

- control de coccion

- correctamente y apriete
el tornillo de fijacion.

(capitulo 8)

La junta tdrica, la junta
del asiento de valvula o

Sustituya la junta
afectada o coléquela

_correctamente.
. (capitulo 9)

- El mango de la tapa esta
- suelto.

Apriete el tornillo de

fijacidon del mango de la

tapa por el lado interior
. de la tapa.

‘ La junta plana del tornillo :
- de fijacion del asa de la
“tapa o la junta torica
‘ del Euromatic faltan,
- estan defectuosas o mal
: colocadas. 1

Sustituya la junta

- afectada o coléquela
- correctamente.
- (capitulo 9)

Pregunta

Sale vapor por
debajo del asa
de la tapa (en
el Euromatic),
aunque el
indicador de
coccidn ya ha

El mango de la

tapa esta suelto.

El asa y el mango

de la olla estan

sueltos.

Sale mucho vapor

por el borde de
la tapa aunque
el indicador de
coccidn ya ha
subido.

Sale vapor por
debajo de la

cubierta redonda
del asa de la tapa

o del botdn de
cierre.

- Posible causa

Si sale una gran
cantidad de vapor, el
Euromatic puede haber
reaccionado como

- dispositivo de seguridad. :
Esto ocurre cuando la
- valvula de coccion esta

sucia o defectuosa.

- Solucidén

Retire la valvula de
control de coccion y
limpiela o sustitUyala.
(capitulo 8)

El tornillo de sujecion no

_estd bien apretado.

Apriete el tornillo de

fijacién del mango de la
- tapa por el lado interior
:de la tapa.

. Los tornillos del asa y/o
- mango no estéan bien
- apretados.

. Apriete los tornillos con
- un destornillador.

La junta esta
defectuosa.

' La junta ha actuado

- como dispositivo de

: seguridad. Esto ocurre
- cuando la valvula de

- coccion y el Euromatic
- estan sucios o

- defectuosos.

Sustituya la junta.
(capitulo 9)

- Solicite al servicio de
‘ atencidn al cliente

- de Fissler que lo

- compruebe.

Hay una junta
- defectuosa.

‘ Sustituya el asa de la

- tapa o acuda al servicio
- de atencidn al cliente

: de Fissler para que lo
‘compruebe.
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Pregunta

100

Es muy dificil

cerrar laolla o el
botdn de cierre no
sale al cerrarla.

- Posible causa

_Elasa de la tapa o el
- mango de la olla estan

mal colocados.

El asa de la tapa esta

. defectuoso.

Lajunta no esté& bien
. colocada.

La olla no esta bien
cerrada. (La indicacién

- del mango de la tapa

- esta en rojo)

- Solucidén

- Compruebe que el asa
-y los mangos estén bien
. colocados vy, en caso

- necesario, apriételos.

Sustituya el asa de la
tapa.

_Coloque la junta
correctamente.
- (capitulo 5)

Cierre la olla
correctamente.
(consulte el capitulo

- 4) (La indicacion del
- mango de la tapa esta
-en verde)

La olla no se
puede abrir.

- Queda presién en la olla.

. El Euromatic se ha
atascado.

Deje salir la presion de la
- olla. (capitulo 7)

- Suelte el botén de

‘ cierre. Presione el
“mango de la tapa hacia
‘la izquierda.

Istruzioni per 'uso e la cura

Grazie mille per la fiducia

IT

oE

e complimenti per 'acquisto della nuova pentola a pressione Vitaquick®.
Questa nuova generazione di pentole a pressione Fissler racchiude oltre 70 | EN

anni di esperienza.

Per una preparazione veloce, gustosa e vitaminica dei cibi, le pentole a

[FR_

pressione sono oggi attuali quanto ieri - le Vitaquick® fissano perd nuovi

standard in termini di utilizzo e design.

ES

Per poter sfruttare al meglio la Vostra pentola a pressione, realizzata con
estrema cura in Germania, e riuscire cosi a garantirne una durata ottimale, 17
Vi preghiamo di osservare le seguenti istruzioni. Sperimentare le numerose
possibilita di cottura con Vitaquick® sara un divertimento e il successo & | NL.

assicurato!

Indice

1. Uso conforme alla destinazione

d’uso

2. Avvertenze di sicurezza

Istruzioni per 'uso
Sorveglianza

Uso sicuro della pentola a

pressione

Sicurezza e manutenzione
Messa in funzione della

pentola a pressione

Apertura della pentola
3. Descrizione e vantaggi di

Vitaquick®

4. Prima del primo utilizzo

Aprire la pentola

102
102
102
102

102
103

104
105

105
107
107

Orientamento del coperchio108

Chiudere la pentola

Indicatore di chiusura

Pulizia
5. Indicazioni per I'uso

Dispositivi di sicurezza

Capacita

Compatibilita con il piano

cottura
Regolazione del piano
cottura

Consigli per il risparmio

108
108
108
109
109
110

110

111

[RU
GR
energetico 111 (1R
6. Cottura con Vitaquick® 112
Preparazione 112 [KO
Scelta del grado di cottura 112
Ebollizione e ventilazione 113 E
Indicatore di cottura 113
Tempi di cottura 113 [A
7. Evaporazione di Vitaquick® 114
8. Pulizia e cura 116 [PL
Pulizia 116
Montaggio dell’'unita della [cz.
valvola di cottura e del
manico del coperchio 116 [SR
Stoccaggio 117
9. Manutenzione e pezzi di HR
ricambio 117
Istruzioni per la sostituzione [Hu
dei pezzi 117
Pezzi di ricambio 118 [sK
Accessori 119
10. Garanzia e assistenza 120 [sL
Garanzia del produttore 120
Esclusioni di garanzia 120 (RO
Indirizzo del servizio di
assistenza clienti 121 [BL
11. Smaltimento 121
12. Domande e risposte 121 (AR
101



IT

1. Uso conforme alla destinazione d’uso

Le pentole a pressione Fissler servono per la cottura rapida delle
pietanze, nonché per gli scopi menzionati nel capitolo 6 e possono
essere utilizzate esclusivamente per tali scopi. Un eventuale utilizzo
scorretto puo far insorgere dei pericoli.

Le pentole a pressione Fissler sono idonee solamente all’impiego privato
conforme alla destinazione d’uso.

Le pentole a pressione Fissler possono inoltre essere utilizzate
solamente fino ad una potenza massima del fornello di 3700 watt.

E necessario rispettare le capacita elencate nel capitolo 5 al fine di
assicurare un uso sicuro della pentola a pressione.

2. Avvertenze di sicurezza

Istruzioni per I'uso

Leggere attentamente tutte le istruzioni per 'uso e le indicazioni prima
di utilizzare la pentola a pressione Vitaquick® poiché un uso improprio
puo arrecare danni.

Si prega di conservare le istruzioni per I'uso finché si rimane in possesso
del prodotto. Tuttavia, in caso di smarrimento delle istruzioni per I'uso, €
possibile scaricarle sul nostro sito web www.fissler.com.

Non cedere la pentola a pressione a nessuno che non abbia dapprima
familiarizzato con le istruzioni per I'uso.

Cedere la pentola a pressione a terzi solo se accompagnata dalle
istruzioni per I'uso.

Sorveglianza

Non utilizzare la pentola a pressione in prossimita dei bambini.

Si prega di non lasciare mai la pentola a pressione incustodita. Regolare
I'intensita del calore in modo che l'indicatore di cottura non salga nel
campo rosso. Se non si riduce l'intensita del calore, il vapore fuoriesce
dalla valvola e la pentola perde il liquido. La perdita completa di liquido
provoca la bruciatura degli alimenti e pud danneggiare la pentola e il
piano cottura.

Uso sicuro della pentola a pressione

102

Non utilizzare mai la pentola o la padella a pressione nel forno caldo.
Le temperature elevate danneggiano i manici, le valvole e i dispositivi
di sicurezza, i quali non potranno piu adempiere ad un funzionamento

IT

sicuro.

Friggere nella pentola a pressione in linea generale senza coperchio e
riempirla di grasso massimo per meta. Non friggere mai sotto pressione!
Le pentole a pressione non possono essere utilizzate in ambito medico.
In particolar modo, non € possibile utilizzarle come sterilizzatori medici
poiché le pentole a pressione non sono progettate per la temperatura
necessaria alla sterilizzazione.

oE

EN

FR

Non preparare mousse di mele e composte di frutta nella pentola a [Es

pressione perché le bolle di vapore che spesso si formano possono

schizzare fuori durante I'apertura e provocare ustioni. 17

Durante la cottura della carne nella pentola a pressione, si genera una

sovrapressione all’interno della carne stessa. Dopo I'apertura della E

pentola a pressione, si prega pertanto di lasciar riposare un po’ la carne

prima di infilzarla o muoverla al fine di evitare ustioni. RU
Sicurezza e manutenzione GR

Utilizzare la pentola a pressione solamente con componenti Fissler (TR

originali e completamente funzionanti. Utilizzare esclusivamente pezzi

di ricambio Fissler originali. Utilizzare in particolar modo solo pentole e KO

coperchi dello stesso modello, cosi come gli altri pezzi di ricambio nella

versione ideata per 'apparecchio (si veda capitolo 9). Un’eventuale (21

inosservanza compromette il funzionamento e la sicurezza della pentola

a pressione. (oA

Prima di ogni uso assicurarsi che tutte le valvole e i dispositivi di

sicurezza siano integri, funzionanti e puliti. Solo cosi & possibile [PL

garantirne il funzionamento. Informazioni in merito sono disponibili nel

capitolo 5. [cz.

Non apportare alcuna modifica alla pentola a pressione. In particolar

modo, non effettuare alcun intervento sui dispositivi di sicurezza, ad @

eccezione degli interventi di manutenzione elencati nelle istruzioni per

I'uso. Non & consentito oliare le valvole! [HR

Sostituire regolarmente i pezzi soggetti a usura, come le guarnizioni

e altre parti in gomma, al massimo dopo circa 400 cotture oppure @

al massimo dopo 2 anni con pezzi di ricambio Fissler originali. I

componenti devono essere sostituiti immediatamente se presentano [sK_

evidenti segni di danneggiamento (ad es. indurimento, crepe,

scolorimenti, surriscaldamento o deformazioni) o se non sono [sL

correttamente in sede. Un’eventuale inosservanza compromette il

funzionamento e la sicurezza della pentola a pressione. [RO.

Per la propria sicurezza personale, si prega di riavvitare

immediatamente le viti allentatesi. [BL

Sostituire inoltre i manici di plastica rotti o danneggiati con pezzi di

ricambio Fissler originali. (AR
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Indicazione per la riparazione:
Lutente puo eseguire riparazioni di piccola entita:

La sostituzione dei componenti usurati (guarnizione, unita della valvola
di cottura, Euromatic o manici).
Il serraggio delle viti.

Per le altre riparazioni si prega di rivolgersi al servizio di assistenza clienti
Fissler.
(Si veda capitolo 10)

Messa in funzione della pentola a pressione

104

Questo apparecchio cuoce sotto pressione. Un uso non conforme alla
destinazione d’uso puod provocare ustioni. Assicurarsi che la pentola sia
stata chiusa correttamente prima di collocarla sul fornello. Informazioni
in merito sono reperibili nel Capitolo 4. Non utilizzare mai la pentola a
pressione con il coperchio solo appoggiato sopra.

Utilizzare solo le fonti di calore specificate nel capitolo 5.

Non riscaldare mai la pentola a pressione senza prima avere versato il
liguido poiché il surriscaldamento puo danneggiare la pentola, le valvole,
i dispositivi di sicurezza e il piano cottura. Smettere in questo caso di
utilizzare la pentola a pressione poiché non & pil possibile garantire

le funzioni dei dispositivi di sicurezza. Far controllare la pentola a
pressione dal servizio di assistenza clienti Fissler.

Quantita di riempimento minima: 200-300 ml di acqua a seconda

del diametro della pentola (si veda la tacca “min”). In caso di
surriscaldamento, le parti in plastica della pentola o Ialluminio
contenuto nel fondo possono fondersi e liquefarsi. In tale circostanza,
spegnere il piano cottura e non spostare la pentola fino al completo
raffreddamento. Arieggiare il locale.

Non riempire mai la pentola a pressione per oltre i 24 della sua capacita
(si veda la tacca “max”, corrisponde al volume utile totale). Se si
cucinano alimenti che producono schiuma o che aumentano durante

la cottura (come riso, brodo o verdure secche), riempire la pentola a
pressione al massimo fino a meta della sua capacita (si veda la tacca
indicante 4%).

Per i fagioli e gli altri legumi, riempire la pentola a pressione al massimo
fino alla tacca indicante % poiché e possibile che la loro buccia sottile si
sollevi e intasi le valvole.

Quando la pentola a pressione si trova sotto pressione, spostarla con
estrema cautela e non toccare nessuna superficie calda. Utilizzare a tal
fine i manici e i pulsanti di comando. Se necessario, utilizzare un ausilio
di protezione per le mani.
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Apertura della pentola

Non aprire mai la pentola a pressione con forza. Assicurarsi prima
dell’apertura che la pressione interna sia completamente svanita.
Informazioni in merito sono disponibili nel capitolo 7.

Prima di ogni apertura, scuotere la pentola a pressione per evitare che
le bollicine di vapore schizzino fuori e provochino scottature. Questo
accorgimento € molto importante durante I’evaporazione veloce o dopo
il raffreddamento sotto I'acqua corrente.

Durante I'evaporazione tenere mani, testa e corpo lontani dalla zona di
pericolo. Il vapore che fuoriesce puod provocare lesioni. Fare attenzione
soprattutto durante I’'evaporazione veloce che si effettua tramite il
pulsante di comando.

CAUTELA!

Non utilizzare la pentola a pressione se alcune sue parti sono
danneggiate o deformate o se il funzionamento non & conforme
a quello descritto nelle presenti istruzioni. In tal caso, rivolgersi
al rivenditore Fissler piu vicino o al servizio di assistenza clienti di
Fissler GmbH

(si veda indirizzo nel capitolo 10).

3. Descrizione e vantaggi di Vitaquick®

Si veda figura A

1.

Cestello per cottura a vapore (a seconda del modello)

Con fori allungati per una penetrazione ottimale del vapore

Con aste di appoggio per la libera circolazione del vapore in caso di
alimenti di grandi dimensioni

Con treppiede di supporto

. Impugnatura laterale

Con rientranza profonda per un trasporto sicuro

. Aperture di fuoriuscita del vapore (unita della valvola di cottura)

In caso di superamento dell’impostazione del grado di cottura

. Unita della valvola di cottura

Con indicatore di cottura

Con valvola per la limitazione automatica della pressione (regolatore di
pressione)

Removibile per una facile pulizia

. Indicatore di cottura grande

Con tacche per regolare il livello delicato ed express

. Aperture di fuoriuscita del vapore (manico del coperchio)

Per la precottura
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Per I'attivazione di Euromatic
Per I'evaporazione tramite il pulsante di comando
7. Pulsante di comando
Per I'apertura e I’evaporazione della pentola
8. Indicatore di chiusura
Segnala se la pentola & chiusa in modo corretto
9. Manico del coperchio
Removibile per una facile pulizia
10. Scala graduata con indicazione della capacita
Con tacca “min” ad indicare la capacita minima di liquido
Con tacca “max” ad indicare la capacita massima per una pietanza
normale
Con tacca “4” ad indicare la capacita massima per una pietanza che
cresce
Con tacca “44” ad indicare la capacita massima di fagioli e legumi
11 Manico della pentola
Antiscivolo per una tenuta sicura
12. Punto per I'orientamento del coperchio
Per una facile chiusura del coperchio
13. Parafiamma
Protegge i manici quando si utilizza la pentola sul fornello a gas
14. Orientamento del coperchio
Per posizionare il coperchio
15. Corpo di forma conica
Per impilare le pentole (anche dello stesso diametro)
16. Fondo Superthermicboden /Fondo universale CookStar® (per ogni
modello)
Per proprieta termiche ottimali su tutti i tipi di piano cottura, compresi
quelli a induzione
17. Membrana mobile
Per impermeabilizzare I'indicatore di cottura
18. Guarnizione della sede valvola
Per impermeabilizzare la valvola di cottura
19. Anello circolare per unita della valvola di cottura
Per impermeabilizzare la coroncina di cottura
20. Camma di sicurezza (dispositivo di sicurezza)
Impedisce I'accumulo di pressione se la pentola non e chiusa
correttamente
21. Euromatic Fissler (dispositivo di sicurezza)
Per portare automaticamente a ebollizione
Impedisce I'accumulo di pressione se la pentola non e chiusa
correttamente
Limita automaticamente la pressione
Impedisce I'apertura della pentola se ¢’ pressione
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22. Vite di fissaggio per il manico del coperchio

Non servono attrezzi

Con guarnizione piatta fissata nel coperchio
23. Guarnizione ad anello (dispositivo di sicurezza)

In silicone di alta qualita

Con taschini di sicurezza all’interno per limitare la pressione
24. Vite per il fissaggio della coroncina di cottura

Con una fessura per moneta, svitabile facilmente senza attrezzi

Si veda figura B/B1

a. Capacita nominale (diverso dal volume utile totale)

b. Marchio CE (dichiara la conformita dell’apparecchio alla direttiva UE per
pentole a pressione)

C. Pressione di esercizio massima (massima pressione di evaporazione
della coroncina di cottura consentita)

d. Data di fabbricazione (settimana del calendario/anno)

e. PC > descrive la pressione di esercizio durante la cottura, si veda il
capitolo 6 “Scelta del grado di cottura”

f. PS > Descrive la pressione massima consentita

Si veda figura B2

Norma (dichiara la conformita dell’apparecchio alla GB 15066-2004, vale
solo per la Cina)

Modello girevole

Fondo multistrato

Diametro interno

Capacita nominale (diverso dal volume utile totale)

Intervallo di pressione nominale di esercizio / Intervallo di pressione
nominale

Codice della norma GB 15066-2004

Pooo®

—h

4. Prima del primo utilizzo

Prima del primo utilizzo acquisire dimestichezza con la pentola, imparare a

maneggiarla e verificarne la completezza della fornitura (si veda figura A). II

cestello di alcuni apparecchi rappresenta un apparecchio supplementare.
Aprire la pentola

Si veda figura C

Spingere il pulsante di comando (fig. A-7) sul manico del coperchio in
direzione della freccia e ruotare il coperchio in senso antiorario (verso
destra) fino all’arresto. A questo punto si puo togliere il coperchio.
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Orientamento del coperchio

Sul coperchio € presente un cerchio (fig. A-14) cui corrisponde un punto
rosso (fig. A-12) nel manico della pentola. Questo sistema facilita la
chiusura del coperchio.

Chiudere la pentola

Si veda figura D

Chiudere il coperchio tenendolo leggermente obliquo, allineare tra loro

i punti di orientamento del coperchio e quindi abbassarlo. La giusta
posizione di chiusura & inoltre indicata da un simbolo a forma di cerchio
presente sul coperchio e da un punto rosso presente sul manico della
pentola. Quando questi punti sono perfettamente allineati, il coperchio puo
essere chiuso.

Si veda figura E
Per chiudere ruotare il coperchio in senso orario (verso sinistra) fino
all’arresto, cioe finché la pentola non si innesta e fa “clic®.

Indicatore di chiusura

Si veda figura F

Se la pentola € chiusa in maniera corretta ed € pronta per I'uso lo si vede
dall’indicatore di chiusura (fig. A-8) presente sul manico del coperchio.
Verde: la pentola & chiusa correttamente e pronta per 'uso.

Rosso: la pentola non & chiusa in maniera corretta, non si puo quindi
formare alcuna pressione.

Pulizia

Prima di utilizzare la pentola per la prima volta, si prega di sciacquare a
fondo la pentola, il coperchio e la guarnizione ad anello. In questo modo, si
elimineranno I'eventuale polvere di lucidatura e le piccole impurita ancora
presenti.

Consigliamo infine di trattare la pentola ed il coperchio con un prodotto per
la cura dell’acciaio. In questo modo, I’acciaio diventa piu resistente contro
sali e alimenti acidi. Sciacquare sempre via a fondo i residui del prodotto
per la cura dell’acciaio.E possibile ripetere I'operazione se necessario
oppure laddove dovesse cambiare la qualita della superficie dell’acciaio.
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5. Indicazioni per I'uso
Dispositivi di sicurezza

La pentola a pressione Vitaquick® presenta diversi dispositivi che
intervengono autonomamente per garantire la sicurezza della pentola.
Prima di ogni utilizzo controllare il regolare funzionamento dei dispositivi di
sicurezza indicati di seguito e non effettuare mai alcuna modifica. Prima di
iniziare la cottura, assicurarsi che I'unita della valvola di cottura e il manico
del coperchio siano montati correttamente e siano ben saldi. Indicazioni in
merito sono disponibili nel capitolo 8.

Unita della valvola di cottura (fig. A-4)

Si veda la figura G

Rimuovere I'unita della valvola di cottura dal coperchio. Con il dito
controllare che l'indicatore di cottura (1) e il corpo della valvola (2) abbiano
piena liberta di movimento e ritornino nella posizione di partenza.

Euromatic (fig. A-21)

Si veda figura H+I

Accertarsi che la valvola Euromatic alloggiata sul coperchio sia pulita e si
muova senza impedimenti.

La guarnizione ad anello deve essere completamente inserita nell’apposita
scanalatura.

Si veda figura J
Controllare con il dito che la sfera bianca nella valvola Euromatic scorra
senza impedimenti ritornando nella posizione iniziale.

Guarnizione ad anello (fig. A-23) e camma di sicurezza (fig. A-20)

Si veda figura K

Controllare che la guarnizione ad anello e il bordo del coperchio siano
puliti, che la guarnizione ad anello sia integra e la camma di sicurezza (1) si
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Capacita

CAUTELA!

Non cuocere mai se non c’e liquido a sufficienza e fare attenzione
che il liquido nella pentola a pressione non evapori completamente.
In caso di inosservanza, gli alimenti possono bruciarsi e i manici e
le valvole della pentola, nonché i dispositivi di sicurezza e il piano
cottura possono danneggiarsi. Smettere in questo caso di utilizzare
la pentola a pressione poiché non & pil possibile garantire le
funzioni delle valvole e dei dispositivi di sicurezza. Far controllare la
pentola a pressione dal servizio di assistenza clienti Fissler.

Si veda figura L

Attenersi alle seguenti indicazioni relative alle capacita durante la cottura
rapida.

Per facilitare il dosaggio, I'interno della pentola presenta una scala
graduata (min/max).

Per la formazione del vapore sono necessari (a seconda del diametro della
pentola) almeno 200-300 ml di liquido, sia che la cottura avvenga con o
senza cestello. Non mettere mai in funzione la pentola a pressione senza la
quantita minima di liquido.

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@ 26 cm: 300 ml

La pentola a pressione pud essere riempita al massimo fino a %5 della sua
capacita (volume utile)per garantire un funzionamento sicuro (si veda
tacca “max”).

4%

Se si cucinano alimenti che producono schiuma o che aumentano durante
la cottura (come riso, brodo o verdure secche), &€ consentito riempire la
pentola a pressione al massimo fino a meta della sua capacita (si veda la
tacca indicante %).

4%

Durante la cottura di fagioli ed altri legumi, riempire la pentola solo fino a ¥
(si veda la tacca indicante %) poiché e possibile che la loro buccia sottile si
sollevi e intasi le valvole.

Compatibilita con il piano cottura

Le pentole a pressione Fissler sono adatte a tutti i tipi di piano cottura.
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Tra essi rientrano i fornelli a gas, nonché i piani cottura elettrici/a massalin
vetroceramica ad induzione.

Per evitare di graffiare un piano cottura in vetroceramica, si consiglia

di sollevare sempre le padelle per spostarle. Fissler non si assume la
responsabilita per danni derivanti da quanto descritto in precedenza.

®®o 0

Regolazione del piano cottura

La pentola a pressione aperta non deve essere riscaldata al massimo
livello di calore per piu di 2 minuti quando € vuota o quando contiene olio o
burro poiché, in caso di surriscaldamento, il fondo pud danneggiarsi.
Massal/vetroceramica (irraggiamento/alogeno):

la piastra di cottura deve corrispondere al diametro del fondo della pentola
0 essere piu piccola.

Fornello a gas:

collocare la pentola al centro ed evitare che la fiamma sia troppo alta
poiché puo danneggiare i manici in plastica.

Induzione:

la pentola deve essere sempre sistemata al centro della piastra di cottura.
Le dimensioni del fondo della pentola dovrebbero essere uguali o superiori
a quelle del piano cottura, esiste altrimenti la possibilita che il fondo della
pentola non entri in contatto con il piano cottura.

Indicazioni speciali per il piano cottura a induzione:

per evitare surriscaldamenti e danni alla pentola a causa dell’elevata
potenza dell‘induzione, non riscaldare mai le pentole senza sorvegliarle.
Rispettare le istruzioni per 'uso fornite dal produttore del piano cottura.
Durante I'uso si pud sentire un rumore simile ad un ronzio. Questo rumore
e dovuto a motivi di carattere tecnico e non € indice di nessun difetto a
carico del piano cottura o della pentola.

Consigli per il risparmio energetico

Se si cucina scegliendo il livello di cottura delicato o express, il piano
cottura deve essere regolato in modo che l'indicatore di cottura non
superi la tacca e la valvola di cottura non inizi a far fuoriuscire vapore.
Utilizzare un piano cottura di grandezza adeguata (si veda quanto
indicato sopra).

Scegliere una pentola di grandezza proporzionata alla quantita di
vivande da cucinare.

Sfruttare il calore accumulato del fondo. Spegnere il piano cottura prima
della fine del tempo di cottura per sfruttare il tempo di raffreddamento.
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6. Cottura con Vitaquick®

CAUTELA!

Fare attenzione che il liquido nella pentola a pressione non evapori
mai completamente! (Cfr. Indicazioni del capitolo 5)
La pentola a pressione consente diversi tipi di cottura:

Stufare la carne
Zuppe e stufati
Verdure e patate
Preparazione del riso
Preparazione del pesce
Friggere (senza coperchio)
Cottura a vapore
Preparazione dei surgelati
Fare conserve
Centrifugare
Sterilizzare
- Cottura menu
Ulteriori informazioni e idee di ricette sono disponibili sul sito
www.fissler.com

Preparazione

Mettere gli ingredienti nella pentola a pressione secondo la ricetta.
Rispettare le capacita prescritte (capitolo 5).

Mettere il coperchio e chiudere la pentola.

Quando I'indicatore di chiusura (fig. A-8) sul manico del coperchio diventa
verde, la pentola & pronta per la cottura (capitolo 4).

Scelta del grado di cottura

Si veda figura N
Con Vitaquick® & possibile scegliere tra due livelli di cottura: livello di
cottura delicata (1° anello) e livello di cottura express (2° anello).

Grado di cottura 1 (1° anello), ca. 109°C (cottura delicata)
(Pressione di esercizio 40 kPa)
Per alimenti molto delicati, come il pesce e le verdure

Grado di cottura 2 (2° anello), ca. 117°C (cottura express)
(Pressione di esercizio 80 kPa)
Per tutti gli altri alimenti, come piatti a base di carne e stufati
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Ebollizione e ventilazione
Riscaldare la pentola a pressione con il grado di calore massimo.
Sotto il manico del coperchio (fig. A-6) fuoriesce il vapore e quindi
'ossigeno dell’aria nemico delle vitamine.
Questo processo puod durare alcuni minuti. Quando Euromatic si chiude non

facendo pil fuoriuscire il vapore, inizia a generarsi la pressione. Poco dopo
inizia a salire I'indicatore di cottura (fig. A-5).

Indicatore di cottura

Si veda figura N

Il piano cottura mostra il raggiungimento del relativo livello di cottura
tramite le due tacche (anelli bianchi).

Primo anello:

Il livello di cottura 1 (livello di cottura delicata & raggiunto).

Per cuocere al livello di cottura delicato, & necessario spegnere
I’'alimentazione energetica poco prima che il primo anello bianco sia
visibile. II piano cottura deve essere regolato in modo tale che durante
intera procedura di cottura rimanga visibile questo primo anello, ma non
venga superato.

Secondo anello:

Si e raggiunto il livello di cottura 2 (livello di cottura express).

Per cuocere al livello di cottura rapido, € necessario spegnere
I’'alimentazione energetica poco prima che il primo anello bianco sia
visibile. II piano cottura deve essere regolato in modo tale che durante
intera procedura di cottura rimanga visibile questo secondo anello bianco,
ma non venga superato.

Se l'indicatore di cottura continua a salite dopo la comparsa del secondo
anello bianco, si sentira un fischio e uscira del vapore alla valvola di
cottura. In questo caso, I'alimentazione di calore & troppo elevata e deve
essere ridotta altrimenti evapora il liquido presente nella pentola.

Tempi di cottura

I tempi di cottura partono dal momento in cui viene raggiunto il grado di
cottura selezionato (primo o secondo anello bianco).

Regole fondamentali:

1. Il tempo di cottura per il grado 2 corrisponde a circa % o % del tempo di
cottura normale dell’uso di una pentola comune.

2. Il tempo di cottura per il grado 1 si allunga di circa il 50% rispetto al
grado 2.

3. Le indicazioni circa i tempi di cottura per uno stesso alimento possono
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comunque variare in base alla quantita, alla forma e alla consistenza Rilasciare poi il pulsante, scuotere leggermente la pentola e premere
della pietanza da cuocere. di nuovo il pulsante di comando. Ripetere questa operazione fino alla
completa espulsione del vapore. Se la pentola € senza pressione,
Esempio patate con la buccia: Euromatic si abbassa. Adesso il pulsante di comando puo essere premuto
completamente per aprire la pentola.
Tempo di cottura Tempo di cottura Tempo di cottura Nota:
normale livello 2 livello 1 se nella pentola c’€ ancora pressione, il pulsante di comando non puo
essere premuto fino in fondo. Questo serve alla sicurezza dell’'utente
Circa 30 min. Circa 12 min. Circa 18 min. poiché in questo modo la pentola non puo essere aperta accidentalmente
quando e sotto pressione. Non cercare quindi di forzare il pulsante di
Trascorso il tempo di cottura, togliere la pentola a pressione dal piano comando.
cottura e fare uscire la pressione (vi vedano le istruzioni fornite nel
capitolo seguente) e solo a questo punto aprirla. Metodo 2
Lasciar raffreddare
Ulteriori tempi di cottura sono disponibili a partire da pagina 532 e segg. Scegliere questo metodo se si desidera sfruttare il calore residuo presente
nella pentola.

Togliere a tal fine la pentola dal piano cottura poco prima della fine del
tempo di cottura e lasciare raffreddare lentamente finché 'indicatore di

7. Evaporazione di Vitaquick® cottura non si & abbassato completamente.
Premere quindi leggermente il pulsante di comando e fare uscire la
pressione residua eventualmente presente. Lasciare il pulsante quando
CAUTELA! non fuoriesce piu vapore, scuotere leggermente la pentola e premere
Non aprire mai la pentola a pressione con forza. La pentola di nuovo il pulsante di comando. Ripetere questa operazione fino alla
puo essere aperta solo se l'indicatore di cottura € sceso e non completa espulsione del vapore. Se la pentola € senza pressione,
fuoriesce piu vapore azionando il pulsante di comando. Euromatic si abbassa. Il pulsante di comando puo ora essere premuto
completamente per aprire la pentola.
Esistono 3 metodi per eliminare la pressione dalla pentola a pressione Questo metodo & particolarmente adatto alle pietanze che richiedono
Fissler lunghi tempi di cottura.
Il tipo di evaporazione dovrebbe essere scelto a seconda della pietanza
cucinata. Metodo 3
Se si cucinano alimenti che formano schiuma o che aumentano con la Evaporazione veloce sotto I'acqua corrente
cottura, come ad es. legumi, zuppe o stufati o anche alimenti con la buccia Si veda figura Q
delicata come le patate non sbucciate, € opportuno scegliere un metodo Se il vapore che fuoriesce da fastidio, & possibile eliminare la pressione
per ridurre la pressione che non sia rapido, altrimenti il cibo potrebbe della pentola anche sotto I’'acqua corrente. Appoggiare la pentola nel
fuoriuscire o la buccia spaccarsi. lavandino e far scorrere I'acqua fredda lateralmente sul coperchio (non
sopra il manico del coperchio, né l'unita della valvola di cottura) finché
Metodo 1 indicatore di cottura non si sia abbassato completamente.
Evaporazione veloce tramite pulsante di comando Premere quindi leggermente il pulsante di comando e fare uscire la
Si veda figura O pressione residua eventualmente presente. Lasciare il pulsante quando
Premendo leggermente il pulsante di comando (fig. A-7) in direzione non fuoriesce piu vapore, scuotere leggermente la pentola e premere
della freccia, il vapore fuoriesce sotto il manico del coperchio (fig. A-6). di nuovo il pulsante di comando. Ripetere questa operazione fino alla
Tenere premuto il pulsante finché l'indicatore di cottura non & sceso completa espulsione del vapore. Se la pentola € senza pressione,
completamente e non fuoriesce pill vapore. Euromatic si abbassa. Adesso il pulsante di comando puo essere premuto

completamente per aprire la pentola.
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8. Pulizia e cura
Pulizia

Lavare la pentola a pressione dopo ogni utilizzo.
Svitare la guarnmone ad anello dal coperchio e lavare a mano.
Rimuovere I'unita della valvola di cottura e pulire con un panno umido.
Al’occorrenza, togliere il manico del coperchio e lavarlo sotto I'acqua
corrente.
La pentola, il coperchio (senza guarnizione ad anello, I'unita della valvola
di cottura e manico del coperchio) e i cestelli possono essere lavati in
lavastoviglie.

Attenersi a quanto segue:
Per la pulizia utilizzare acqua calda con un comune detersivo e
un’apposita spugna o una spazzola morbida. Si prega di evitare I'utilizzo
di oggetti appuntiti, ruvidi o taglienti. Per pulire I'interno e il fondo,
in caso di sporco ostinato & possibile utilizzare la parte ruvida della
spugna.
Non far incrostare i residui di cibo, né conservare pietanze per molto
tempo nella pentola perché possono macchiare o modificare la
superficie dell’acciaio inox.
Per preservare la superficie dell’acciaio inox, utilizzare regolarmente
prodotti per la cura dell’acciaio inox. Sono particolarmente indicati
per rimuovere le macchie biancastre o gli aloni color arcobaleno o le
incrostazioni.
Per la pulizia in lavastoviglie utilizzare solo i normali prodotti ad uso
domestico nel dosaggio indicato dal produttore, non utilizzare detersivi
per I'industria o detergenti ad alta concentrazione.
Durante la pulizia delle stoviglie decorate con decorazioni di smalto
colorate, consigliamo la pulizia a mano con acqua calda e una spugna
morbida. La pulizia in lavastoviglie € decisamente pill aggressiva, tanto
da provocare cambiamenti della decorazione nel corso del tempo.

Montaggio dell’'unita della valvola di cottura e del manico del
coperchio

Unita della valvola di cottura (fig. A-4)

Smontaggio:

Si veda figura R

Allentare la vite di fissaggio (fig. A-24) ruotandolo in senso antiorario e
staccare 'unita della valvola di cottura. La vite di fissaggio e svitabile
senza attrezzi, con una moneta.

Montaggio:
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Si veda figura S

Infilare l'unita della valvola di cottura (1) dall’alto nella posizione
prestabilita dentro il coperchio (in mezzo al bullone), avvitare la vite di
fissaggio (2) dal basso in senso orario e serrare bene.

Manico del coperchio (fig. A-9)

Smontaggio:

Si veda figura T

Allentare il manico del coperchio ruotando in senso antiorario la vite di
fissaggio (fig. A-22) sul lato interno del coperchio.

Montaggio:

Si veda figura U

Afferrare il manico del coperchio e applicare il coperchio nella posizione
prevista.

Ruotare la vite di fissaggio in senso orario e serrarla.

Stoccaggio

La guarnizione ad anello deve essere stoccata in un ambiente buio
(protetto dai raggi solari e ultravioletti), asciutto e pulito.

Per far durare la guarnizione ad anello piu a lungo ed evitare di
schiacciarla, dopo la pulizia mettere il coperchio sulla pentola al contrario.

9. Manutenzione e pezzi di ricambio

CAUTELA!

I pezzi soggetti a usura, come le guarnizioni ad anello e altre parti
in gomma, devono essere sostituiti regolarmente al massimo dopo
circa 400 cotture oppure al massimo dopo 2 anni con pezzi di
ricambio Fissler originali. I componenti devono essere sostituiti
immediatamente se presentano evidenti segni di danneggiamento
(ad es. indurimento, crepe, scolorimenti o deformazioni) o se non
sono correttamente in sede.

Un’eventuale inosservanza compromette il funzionamento e la
sicurezza della pentola apressione. In caso di domande, si prega di
rivolgersi al nostro sistema di assistenza clienti o al personale di un
negozio specializzato.

Istruzioni per la sostituzione dei pezzi

Guarnizione ad anello (fig. A-23)
Si veda capitolo 5.

Membrana mobile (fig. A-17)

Si veda figura V
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Allentare I'unita della valvola di cottura e staccare la membrana mobile
usata.

Inserire la nuova membrana mobile dall’interno del foro del coperchio.
Verificare che sia correttamente in sede tramite un movimento rotatorio.
Montare I'unita della valvola di cottura (si veda capitolo 8)

Unita della valvola di cottura (fig. A-4)

Si veda fig. W

Allentare la vite di fissaggio (fig. A-24) ruotandolo in senso antiorario e
staccare I'unita della valvola di cottura. La vite di fissaggio e svitabile
senza attrezzi, con una moneta.

Montaggio

Si veda figura S

Infilare I'unita della valvola di cottura (1) dall’alto nella posizione
prestabilita dentro il coperchio (in mezzo ai bulloni), avvitare la vite di
fissaggio (2) dal basso in senso orario e serrare bene.

Guarnizione della sede della valvola (fig. A-19)

Si veda figura X

Allentare I'unita della valvola di cottura e rimuovere la vecchia guarnizione.
Inserire la nuova guarnizione e assicurarsi che aderisca perfettamente su
entrambi i lati del coperchio.

Guarnizione ad anello per Euromatic (fig. A-21)

Si veda figura I

Lo smontaggio e il montaggio avvengono sul lato interno del coperchio.
Fare attenzione che la guarnizione sia completamente entrata
nell’apposita scanalatura.

Euromatic (fig. A-21)

Per lo smontaggio e il montaggio & necessario togliere dapprima il manico
del coperchio. A tal fine, basta allentare la vite posta sul lato interno

del coperchio. Estrarre Euromatic dal coperchio dopo avere tolto la
guarnizione ad anello. Per il montaggio infilare la nuova Euromatic senza la
guarnizione ad anello attraverso il coperchio facendo in modo che il lato
con la sfera bianca appoggi sul lato interno del coperchio. Montare quindi
la guarnizione ad anello come descritto sopra.

Pezzi di ricambio

Pezzo di ricambio .......cccceevceeeeeeeeeccrrnneeeenennns Diametro........ Codice articolo
Impugnatura laterale per padella

a pressione (fig. Y-3).uevevevrvveieieeecieeeeeeee, 22 CM..ceeeeeeenns 610-310-02-840
......................................................................... 26 cm.............610-710-04-840
Manico per padella a pressione (fig. Y-2) ... 22 cm............. 610-300-02-850
......................................................................... 26 cm.............610-700-04-850

Impugnatura laterale per pentola
a pressione (fig. Y-3)uucvevvevvveeeiieeeieeeieene 18cm............ 610-110-02-840
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......................................................................... 22 cm.............610-310-04-840
......................................................................... 26 cm............610-710-08-840 |DE.
Manico per pentola a pressione (fig. Y-2)... 18 cm ............ 610-100-02-850
......................................................................... 22 cm............610-300-04-850 |EN
......................................................................... 26 cm.............610-700-08-850
Manico del coperchio (fig. Y-4) .....cccecveeneen. Tutte le misure 600-030-11-770 | R
Vite di fissaggio per il manico del coperchio

con guarnizione piatta (fig. Y-12)................ Tutte le misure 600-000-00-712 £S5
Anello di guarnizione (fig. Y-1)....cccccevveernenne 18cm ............ 600-000-18-795
......................................................................... 22 cm.............600-000-22-795
......................................................................... 26 cm.............600-000-26-795

Unita della valvola di cottura (fig. Y-5) ........ Tutte le misure 600-030-00-700
Anello circolare per valvola di cottura

(FIS. Y=8) ettt Tutte le misure 021-641-00-780
Membrana mobile (fig. Y=-7) ccccccvveivrrcreennen. Tutte le misure 020-653-00-720
Guarnizione della sede della valvola

(FIS. Y=9) ettt Tutte le misure 020-653-00-740
Euromatic completo (fig. Y-10).....cccecveennneen. Tutte le misure 011-631-00-750

Kit di guarnizioni (fig. Y-13): membrana
mobile, anello circolare per valvola di
cottura, guarnizione della sede valvola....... Tutte le misure 600-000-01-706

Accessori

Pezzo di ricambio .........eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn. Diametro........ Codice articolo
Cestello forato (incl. treppiede) (fig. Z-1) ... 18 cm............. 610-100-00-800
......................................................................... 22 cm.............610-300-00-800
......................................................................... 26 cm.............610-700-00-800
Cestello non forato (incl. treppiede)

(FIS. Zm2) ettt 22 CM..ccveeennnne 610-300-00-820
......................................................................... 26 cm.............610-700-00-820
Coperchio supplementare in vetro

(FIS. Zm3) ettt 18 cm............. 001-104-18-200
......................................................................... 22 cm.............001-104-22-200
......................................................................... 26 cm.............001-104-26-200
Coperchio supplementare in metallo

(FIS. Zm4) e 26 cm............. 623-000-26-700

Tutti i pezzi di ricambio e accessori originali possono essere acquistati
presso il rivenditore principale Fissler. Anche il nostro servizio di assistenza
clienti e lieto di aiutarvi (si veda capitolo 10).

Una lista dei rivenditori e ulteriori informazioni sono disponibili sul sito
www.fissler.com
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10. Garanzia e assistenza

Tutti i prodotti Fissler sono realizzati con cura utilizzando materiali di

alta qualita. La qualita dei prodotti viene controllata ripetutamente fino
all’'ultimo stadio di produzione e i prodotti vengono sottoposti infine ad

un rigido collaudo finale. Forniamo pertanto una garanzia per i seguenti
prodotti Fissler in conformita con le seguenti condizioni di garanzia a
partire dalla data di acquisto, indipendentemente dal Paese in cui & stato
acquistato questo prodotto Fissler. Garantiamo in tal modo che questi
prodotti Fissler sono esenti da difetti di materiale o di lavorazione. Oltre
alla garanzia, valgono i diritti di garanzia previsti per legge, i quali non sono
limitati dalla garanzia.

Garanzia del produttore

Tutte le pentole a pressione presentano una garanzia dalla data di
acquisto. In caso di reclamo, si prega di restituire al proprio rivenditore
il prodotto in ogni sua parte unitamente alla prova d’acquisto oppure di
imballarlo adeguatamente e spedirlo al servizio di assistenza clienti Fissler
(indirizzo in basso). In caso di ricorso della garanzia, Fissler procedera
alla riparazione o alla debita sostituzione a propria discrezione e a proprie
spese.
I reclami in base a questa garanzia esistono solo se e nella misura in cui
- il prodotto non presenta danni o segni di usura causati da un uso
diverso dalla normale destinazione d’uso e/o dalle disposizioni secondo
le istruzioni per I'uso;
il prodotto non presenta alcuna caratteristica che possa essere
attribuita a riparazioni improprie o ad influssi chimici o fisici impropri
sulle superfici del prodotto;
nel prodotto non sono stati installati accessori/pezzi di ricambio o solo
accessori/pezzi di ricambio autorizzati dal produttore.

Esclusioni di garanzia

Nelle pentole a pressione della serie Vitaquick® sono esclusi dalla garanzia i
pezzi soggetti ad usura.
Ad esempio:
- anello di guarnizione (fig. Y-1)
guarnizione della valvola (fig. Y-8)
guarnizione della sede della valvola (fig. Y-9)
membrana mobile (fig. Y-7)
guarnizione ad anello per Euromatic (fig. Y-11)
guarnizione piatta per vite di fissaggio del manico del coperchio
(fig. Y-12)
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Non viene fornita alcuna garanzia per danni cagionati dai seguenti motivi:
- uso improprio e non conforme

uso errato o negligente

riparazioni eseguite in modo non conforme

montaggio di pezzi di ricambio e accessori non originali

azione di agenti chimici o fisici sulla superficie del prodotto

variazioni cromatiche in corrispondenza dei manici a causa di lavaggio

in lavastoviglie

inosservanza delle presenti istruzioni

Indirizzo del servizio di assistenza clienti

Fissler GmbH

Servizio di assistenza clienti
Harald-Fissler-Str. 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach
Tel.: +49 6781 - 403 100

Ulteriori informazioni sono disponibili sul sito www.fissler.com
11. Smaltimento

Contribuite alla protezione dell’ambiente! E possibile smaltire il cartonaggio
con la carta da macero. Dato che I'apparecchio contiene molti materiali
recuperabili o riciclabili, si consiglia di consegnarla per lo smaltimento
presso un punto di raccolta della vostra citta o comune (centro di
raccolta).

12. Domande e risposte

CAUTELA!

Spegnere il piano cottura e assicurarsi che la pentola a pressione
sia priva di pressione (si veda il capitolo 7) e lasciare raffreddare
la pentola a pressione prima di provare a eliminare la causa di un
difetto.
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Domanda

In fase di
precottura, sotto
il manico del
coperchio (dalla
valvola Euromatic)
esce vapore pil a
lungo del solito

In fase di
precottura non
fuoriesce vapore.

- Possibile causa

Risoluzione della causa
- del difetto

La pentola non e
chiusa correttamente.

. (Lindicatore sul manico
- del coperchio & sul
: r0Ss0).

Lintensita del calore &
- troppo bassa.

Le dimensioni del
piano cottura non sono

_idonee al diametro del
. fondo della pentola a
: pressione.

Il manico del coperchio

& allentato.

La valvola Euromatic
Fissler o la

- guarnizione ad anello
- corrispondente sono
: sporche o danneggiate.

9

Chiudere correttamente
la pentola (si veda

_capitolo 4) l'indicatore
- sul manico & sul campo
‘verde).

- Impostare l'intensita
- massima della fonte di
- calore.

Collocare la pentola
a pressione sul piano

_cottura adatto.
. (si veda capitolo 5).

Serrare la vite di

fissaggio del manico del
- coperchio posta sul lato
-interno del coperchio.

Pulire o sostituire i pezzi
(si vedano capitoli 5, 8,

E stato messo troppo

- poco liquido nella
- pentola.

. Lintensita del calore e
: troppo bassa.

Versare la quantita
“minima di liquido

- (200-300 ml). (Si veda
- capitolo 5)

- Impostare I'intensita
- massima della fonte di

calore.

Domanda
Fuoriesce vapore
elo goccioline
del coperchio
prima che

I'indicatore di

salire.

. Possibile causa

Risoluzione della causa
- del difetto

- La guarnizione non e
_Inserita correttamente.
d’acqua dal bordo

' La guarnizione & sporca
- 0 danneggiata.

cottura comincia

- La pentola non € chiusa
. correttamente.

. (Lindicatore sul manico
- del coperchio & sul

- Inserire correttamente
la guarnizione (si veda
: capitolo 5).

Pulire o sostituire la
: guarnizione.

: Chiudere correttamente
‘ la pentola (si veda

. capitolo 4) I'indicatore

- sul manico & sul campo

| r0sso0).

Lindicatore di
cottura non sale.

Il vapore fuoriesce dal
- manico del coperchio.

Il vapore fuoriesce dal
- bordo del manico.

. E stato messo troppo
- poco liquido nella
- pentola.

- Lunita della valvola di
- cottura non e serrata
- correttamente, né

- saldamente.

 Lanello circolare,

la guarnizione della

- sede della valvola o |a

- membrana mobile non &
‘ presente, e difettosao e
“montata male. :

- verde).

Si vedano i punti
soprariportati.

Si vedano i punti
. soprariportati.

Versare la quantita
“minima di liquido

- (200-300 ml). (Si veda
- capitolo 5)

‘ Serrare correttamente

- I'unita della valvola di

‘ cottura e serrare la vite
. di fissaggio (si veda

- capitolo 8).

- Sostituire la guarnizione
_interessata o montarla

- correttamente (vedi

- capitolo 9).
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Domanda

Il vapore
fuoriesce
dall’'unita della
valvola di cottura.

Da sotto il manico
del coperchio
(sulla valvola
Euromatic)
fuoriesce vapore
nonostante
indicatore di
cottura sia gia
salito.

124

. Possibile causa

Risoluzione della causa

del difetto

La temperatura € troppo
alta. (Lindicatore di

- cottura e salito fino al
: secondo anello bianco)

Lunita della valvola di
cottura non é serrata

_correttamente, né
- saldamente.

Lanello circolare,

la guarnizione della
sede della valvola o
la membrana mobile

- non sono presenti,
. sono difettose o sono
- montate male.

Abbassare I'intensita
di calore. Prestare

- attenzione a regolare
l'intensita di calore
-in modo tale che

I'indicatore di cottura
non salga sopra la
tacca, al livello di
cottura desiderato

. (primo o secondo anello
‘ bianco), per l'intero

- tempo di cottura (si

- veda capitolo 5).

Serrare correttamente
Punita della valvola di

_cottura e serrare la vite
. di fissaggio (si veda
: capitolo 8).

Sostituire la guarnizione
interessata o montarla
correttamente (vedi

: capitolo 9).

Il manico del coperchio

& allentato.

La guarnizione piatta per
la vite di fissaggio del
manico del coperchio

o la guarnizione ad
anello dell’Euromatic
non sono presenti, sono
difettose o montate
scorrettamente.

Serrare la vite di

fissaggio del manico del
- coperchio posta sul lato
-interno del coperchio.

Sostituire la guarnizione
interessata o montarla
correttamente (vedi
capitolo 9).

Domanda

Da sotto il manico
del coperchio
(sulla valvola
Euromatic)
fuoriesce vapore
nonostante
indicatore di
cottura sia gia

Il manico del
coperchio e
allentato.

I manici nella
pentola sono

Dal bordo del
coperchio
fuoriesce molto
vapore anche
se l'indicatore
di cottura e gia
salito.

. Possibile causa

. Risoluzione della causa

- Se fuoriesce una grande

quantita di vapore, la
valvola Euromatic puo
aver risposto come un
dispositivo di sicurezza.
Questo accade quando

la valvola & sporca o
. difettosa.
salito. ‘

del difetto

: Rimuovere I'unita della
valvola di cottura e
pulirla o sostituirla

(si veda capitolo 8).

La vite di fissaggio non &
- serrata.

: Serrare la vite di
 fissaggio del manico del
. coperchio posta sul lato

Le viti del manico non
. sono serrate.
allentati. ‘

Serrare le viti con un
‘ cacciavite.

La guarnizione ad anello
. & difettosa.

La guarnizione ad anello
ha risposto come un
dispositivo di sicurezza.
Questo accade quando

la valvola ed Euromatic
- sono sporche o

- Sostituire la guarnizione
- ad anello (si veda
: capitolo 9).

Far controllare
I'apparecchio dal
servizio clienti Fissler.

_ difettose.

Il vapore
fuoriesce sotto la
calotta rotonda
nel manico o

nel pulsante di
comando.

La tenuta e difettosa.

ar sostituire il manico
. del coperchio o

- controllare I'apparecchio

‘ dal servizio clienti
- Fissler.
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Domanda

. Possibile causa

. Risoluzione della causa

La pentolanonsi
chiude con facilita :
o il pulsante di '
comando non
esce fuori quando
la pentola viene
chiusa.

- Il manico del coperchio

el/o della pentola

- non sono montati
- correttamente.

Il manico del coperchio
. & difettoso.

. La guarnizione non &
inserita correttamente.

La pentola non e
chiusa correttamente.
(Lindicatore sul manico

. del coperchio & sul
- campo rosso).

. del difetto

Controllare il fissaggio
- dei manici ed eventual-
-mente serrarli.

Sostituire il manico del
: coperchio.

- Inserire correttamente
la guarnizione (si veda
: capitolo 5).

Chiudere correttamente
la pentola.
(Si veda capitolo 4)

. (Lindicatore sul manico
- del coperchio & sul
‘verde).

La pentola non si
apre.

C’e ancora pressione
- nella pentola.

Euromatic si &
- inceppato.

- Scaricare la pressione
- nella pentola (si veda
: capitolo 7).

- Rilasciare il pulsante

- di comando. Spingere
‘leggermente il manico
- del coperchio verso

- sinistra.

Gebruiksaanwijzing en verzorgingsinstructies

Hartelijk dank voor uw vertrouwen

en hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe Vitaquick®

snelkookpan.

In de ontwikkeling van deze nieuwe generatie snelkookpannen van Fissler
zit meer dan 70 jaar ervaring.
Voor een snelle, lekkere en vitaminerijke bereiding zijn snelkookpannen
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tegenwoordig net zo actueel als vroeger — wat het bedieningscomfort en ES
design betreft zet Vitaquick® echter nieuwe maatstaven.

Om lang plezier te hebben van uw in Duitsland met zorg vervaardigde
snelkookpan en een optimale levensduur te bereiken, moet u de volgende
instructies in acht nemen. Veel plezier bij het uitproberen van de vele

mogelijkheden van uw Vitaquick® en veel succes!

Inhoudsopgave

1.
2.

Doelmatig gebruik
Veiligheidsinstructies
Gebruiksaanwijzing
Toezicht
Veilig gebruik van de
shelkookpan
Veiligheid en onderhoud
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1. Doelmatig gebruik

Fissler snelkookpannen zijn bedoeld voor het snel garen van gerechten
evenals de in hoofdstuk 6 genoemde beoogde gebruiksdoeleinden en
mogen alleen voor deze doeleinden worden gebruikt. Bij ondoelmatig
gebruik kunnen gevaren ontstaan.

Fissler snelkookpannen zijn alleen geschikt voor doelmatig gebruik in
particuliere omgevingen.

Bovendien mogen Fissler snelkookpannen alleen worden gebruikt in
combinatie met fornuizen met een maximaal vermogen van 3700 Watt.
De in hoofdstuk 5 genoemde inhouden moeten in acht worden
genomen, om het veilige gebruik van de snelkookpan te waarborgen.

2. Veiligheidsinstructies

Gebruiksaanwijzing

Lees de gebruiksaanwijzing en alle instructies volledig door voordat u de
Vitaquick® snelkookpan gebruikt, aangezien onjuist gebruik tot schade
kan leiden.

Bewaar de gebruiksaanwijzing alstublieft zo lang, als het product in

uw bezit is. Mocht de gebruiksaanwijzing desondanks toch een keer
verloren raken, dan kunt u deze downloaden op onze website www.
fissler.com.

Laat iemand anders, die de gebruiksaanwijzing eerder nog niet heeft
gelezen, niet met de snelkookpan hanteren.

Overhandig uw snelkookpan alstublieft alleen met de gebruiksaanwijzing
aan derden.

Toezicht

Gebruik de snelkookpan niet in de buurt van kinderen.

Laat de snelkookpan nooit onbeheerd achter. Regel de energietoevoer
op een zodanige manier dat de kookweergave niet boven de tweede
ribbel stijgt. Als de energietoevoer niet wordt verminderd, ontwijkt
stoom door het ventiel en neemt de hoeveelheid vioeistof in de pan
af. Het volledig verdwijnen van de vioeistof heeft een aanbranden van
de voedingsmiddelen tot gevolg en kan beschadigingen aan de pan en
kookplaat leiden.

Veilig gebruik van de snelkookpan
Gebruik de snelkookpan of snelbraadpan nooit in een hete oven.
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Grepen, ventielen en veiligheidsvoorzieningen raken door de hoge

temperaturen beschadigd en kunnen hierna niet meer voldoen aan hun [DE-
veiligheidsfunctie.
In de snelkookpan mag u alleen zonder deksel frituren en de pan mag EX
maximaal tot de helft gevuld worden met vet. Frituur nooit onder druk!
Snelkookpannen mogen niet worden gebruikt op medisch gebied. In FR
het bijzonder niet als medische sterilisator, omdat snelkookpannen niet
geschikt zijn voor de benodigde sterilisatietemperatuur. ES
U mag appelmoes en compote niet in de snelkookpan bereiden, omdat
hierbij vaak stoombellen ontstaan, die bij het openen spatten en Im
brandwonden kunnen veroorzaken.
Tijdens het garen van vlees in de snelkookpan ontstaat een overdruk [N
in het viees. Laat het vlees daarom na het openen van de snelkookpan
even rusten, voordat u erin prikt of het beweegt, om brandwonden te RU
vermijden.

GR

Veiligheid en onderhoud

[T
Gebruik de snelkookpan alleen met originele en volledig functionele
Fissler-componenten. Gebruik alleen originele reserveonderdelen van (ko
Fissler. Gebruik in het bijzonder alleen pannen en deksels van hetzelfde
model evenals overige reserveonderdelen in de voor uw apparaat @
bestemde uitvoering. (zie hoofdstuk 9). Bij het niet in acht nemen
worden functie en veiligheid van de snelkookpan beinvioed. N
Controleer voor ieder gebruik, of alle ventielen en
veiligheidsvoorzieningen onbeschadigd, functioneel en schoon zijn. [PL
Alleen zo kan een veilige werking worden gewaarborgd. Informatie
hieromtrent vindt u in hoofdstuk 5. [cz.
Voer geen veranderingen uit aan de snelkookpan. Voer in het bijzonder
geen veranderingen uit aan de veiligheidsvoorzieningen - behalve de in E
de gebruiksaanwijzing genoemde onderhoudsmaatregelen. De ventielen
mogen niet worden gesmeerd! HR
Vervang aan slijtage onderhevige onderdelen zoals de afdichtring
en andere rubberen onderdelen regelmatig door originele [HU
reserveonderdelen van Fissler. Dat wil zeggen na maximaal 400
kookbeurten of uiterlijk na 2 jaar. Onderdelen, die herkenbare [sK_
beschadigingen hebben (bijv. verharding, scheuren, verkleuringen,
oververhitting of vervormingen) of die niet naar behoren zitten, moeten [st_
direct worden vervangen. Bij het niet in acht nemen worden functie en
veiligheid van uw snelkookpan beinvioed. (RO
Draai de los zittende schroeven voor uw eigen veiligheid direct weer
vast. BL
Vervang bovendien gescheurde of beschadigde kunststof grepen direct
door originele reserveonderdelen van Fissler. AR
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Reparatie-informatie:
Kleine reparaties kunt u zelf uitvoeren:
Het vervangen van door slijtage betroffen componenten (afdichtring,
kookventieleenheid, Euromatic of grepen).
Het vastdraaien van schroeven.
Bij andere reparaties kunt u contact opnemen met de klantenservice van
Fissler.
(zie hoofdstuk 10)

Gebruik van de snelkookpan

Dit apparaat kook met druk. Een niet doelmatig gebruik kan
brandwonden tot gevolg hebben. Let erop dat het apparaat voor het
verwarmen correct is gesloten. Informatie hieromtrent vindt u in
hoofdstuk 4. Gebruik de snelkookpan nooit met een los zittend deksel.
Gebruik alleen de in hoofdstuk 5 genoemde warmtebronnen.

Verwarm de snelkookpan nooit zonder vloeistof, omdat door
oververhitting beschadigingen aan het apparaat, de ventielen,
veiligheidsvoorzieningen en kookplaat kunnen ontstaan. Gebruik

in dit geval de snelkookpan niet verder, omdat de functies van

de veiligheidsvoorzieningen niet meer zijn gewaarborgd. Laat uw
snelkookpan controleren door de klantenservice van Fissler.

Minimale inhoud: 200-300 ml water, afhankelijk van de diameter van uw
apparaat (zie min.-markering). In geval van een oververhitting kunnen
kunststof onderdelen aan de pan of de aluminium kern in de bodem
smelten en vioeibaar worden. Mocht dit gebeuren, moet de kookplaat
worden uitgeschakeld en mag de pan niet worden bewogen, totdat hij
volledig is afgekoeld. Het vertrek ventileren.

Vul de snelkookpan nooit met meer dan % van zijn inhoud (zie max.-
markering, komt overeen met het nuttige volume). Bij levensmiddelen,
die schuimen of tijdens het garen uitzetten (zoals rijst, bouillon of
gedroogde groenten), moet u de snelkookpan maximaal tot aan de helft
van zijn inhoud vullen (zie ¥%-markering).

Bij bonen en andere peulvruchten mag u de snelkookpan maximaal
vullen tot de ‘4-markering, omdat diens dunne huid makkelijk kan
opstijgen en de ventielen kunnen verstoppen.

Beweeg de snelkookpan zeer voorzichtig, als deze onder druk staat
en raak de hete opperviakken niet aan. Gebruik hiervoor de grepen en
bedieningselementen. Indien nodig kunt u een handschoen gebruiken.

Openen van de pan

Open de snhelkookpan nooit met geweld. Open hem niet voordat u heeft
gecontroleerd, of de binnendruk volledig is afgebouwd. Informatie
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hieromtrent vindt u in hoofdstuk 7.
Schud de snelkookpan altijd voor elk openen, zodat stoombellen open
kunnen spatten en u hierdoor geen brandwonden krijgt. Bijzonder

water.

Houd bij het indampen uw handen, hoofd en lichaam altijd uit de
gevarenzone, om geen letsel op te lopen aan de ontsnappende stoom.
Dat geldt in het bijzonder bij het snel indampen bij de bedieningsknop.

WAARSCHUWING!

Gebruik de snelkookpan niet, als deze of onderdelen ervan
beschadigd of vervormd zijn of als de functie ervan niet
overeenstemt met de beschrijving in deze gebruiksaanwijzing.
Neem in dit geval contact op met de dichtstbijzijnde Fissler
speciaalzaak of de klantenservice van Fissler GmbH.

(zie hoofdstuk 10)

3. Beschrijving en voordelen van de Vitaquick®

Zie afbeelding A
1. Inzet voor het stomen (afhankelijk van het model)
met langwerpige gaten voor optimale stoompenetratie
met roosters voor een vrije stroom van de stoom, ook bij grotere
levensmiddelen
met statief als standaard
2. Tegengreep
- met diepe uitsparing voor het veilig dragen
3. Openingen voor het ontsnappen van de stoom (kookventieleenheid)
- bij het overschrijden van de gaarstand
4. Kookventieleenheid
met kookweergave
met ventiel voor de automatische drukbegrenzing (drukregelaar-
instelling)
- verwijderbaar voor een eenvoudige reiniging
5. Grote kookindicatie
- met markeringen voor het instellen van de spaar- en de snelkookstand
6. Openingen voor het ontsnappen van de stoom (greep van het deksel)
- bij het voorkoken
bij het activeren van de Euromatic
- bij het indampen via de bedienknop
7. Bedienknop
- voor het openen en indampen van de pan
8. Vergrendelingsindicatie
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geeft weer, of de pan juist is gesloten 24. Schroef ter bevestiging van de kookventieleenheid

9. Greep van het deksel - met muntgleuf, eenvoudig los te maken zonder gereedschap [DE-
verwijderbaar voor een eenvoudige reiniging

10. Meetschaal met inhoudmarkering Zie afbeelding B/B1 [EN.
met min.-markering voor de minimale hoeveelheid vioeistof a. Nominale inhoud (komt niet overeen met de nuttige inhoud)
met max.-markering voor de maximale hoeveelheid bij normale b. CE-keurmerk (verklaart de overeenstemming van het apparaat met de E
levensmiddelen EU-richtlijn voor stoompannen)
met ¥%-markering voor de maximale hoeveelheid bij opstijgende c. Maximale werkdruk (max. toegelaten regeldruk van het kookventiel) [Es
levensmiddelen d. Productiedatum (kalenderweek/jaar)
met ¥%-markering voor de maximale hoeveelheid bij bonen en e. PC > beschrijft de druk tijdens het koken, zie hoofdstuk 6 ,Keuze van de [T
peulvruchten gaarstand’

11. Greep van de pan f. PS > beschrijft de maximaal toegestane druk [ NL
glijstop voor een veilige grip

12. Stip voor plaatsingsoriéntatie Zie afbeelding B2 [RU
voor het plaatsen van het deksel Norm (verklaart de overeenstemming van het apparaat met GB 15066-

13. Vlambescherming 2004, geldt voor China) [eR
beschermt de grepen bij gebruik op een gasfornuis a. Draaitype

14. Plaatsingsoriéntatie b. Meerlaagse composietbodem [TR_
voor het positioneren van het deksel C. Binnendiameter

15. Conische vorm van de pan d. Nominale inhoud (komt niet overeen met de nuttige inhoud) (Ko
voor het stapelen van pannen (ook met dezelfde diameter) e. Nominaal drukbereik tijdens het gebruik / nominaal drukbereik

16. Superthermicbodem/CookStar® universele bodem (afhankelijk van het f. Nummer van de norm GB 15066-2004 E
model)
voor optimale warmte-eigenschappen op alle soorten fornuizen, E
inclusief inductie 4. Voor de eerste ingebruikname

17. Rolmembranen [PL
voor de afdichting van de kookweergave Maak u voor de eerste ingebruikname van de pan en de omgang ermee

18. Afdichting van de ventielaansluiting vertrouwd ermee, en controleer de volledigheid van de omvang van de [cz.
voor de afdichting van het kookventiel levering (zie afbeelding A). Waarbij het gebruik bij enkele apparaten een

19. O-ring voor kookventieleenheid extra apparaat weergeeft. [sR_
voor de afdichting van de kookventieleenheid

20. Veiligheidsnok (veiligheidsvoorziening) Pan openen [HR
voorkomt de drukopbouw bij een niet gesloten pan

21. Fissler Euromatic (veiligheidsvoorziening) Zie afbeelding C [HU_
voor het automatisch voorkoken Druk de bedieningsknop (afb. A-7) op de steel van het deksel in de richting
voorkomt de drukopbouw bij een niet gesloten pan van de pijl en draai het deksel tot aan de aanslag tegen de klok in (naar [sK_
beperkt automatisch de druk rechts). Nu kan het deksel worden verwijderd.
voorkomt het openen van de pan, zolang nog druk aanwezig is [sL

22. Bevestigingsschroef voor de greep van het deksel Plaatsingsoriéntatie
zonder gereedschap te bedienen (RO
met vlakke afdichting, gefixeerd in het deksel Op het deksel is een cirkel aangebracht (afb. A-14) met als tegenstuk een

23. Afdichtring (veiligheidsvoorziening) rode stip (afb. A-12) op de steel van de pan. Deze is bestemd voor het [BL
van hoogwaardige siliconen eenvoudig plaatsen van het deksel.
met veiligheidszakken voor de drukbegrenzing (AR
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Pan sluiten hieromtrent vindt u in hoofdstuk 8.

[oE
Zie afbeelding D Kookventieleenheid (afb. A-4)
Plaats het deksel door het een beetje schuin te houden, de stippen voor de Zie afbeelding G @
plaatsingsoriéntatie tegenover elkaar te zetten en het deksel dan te laten Haal de kookventieleenheid van het deksel. Controleer door met uw vinger
zakken. De juiste plaatsingspositie van het deksel is gemarkeerd met een erop te drukken, of de kookweergave (1) en het ventiel (2) vrij kunnen [FR_
cirkel op het deksel en een rode stip op de steel van de pan. Als de stippen bewegen en terugveren.
precies tegenover elkaar liggen, kan het deksel worden geplaatst. [Es
Euromatic (afb. A-21)
Zie afbeelding E Zie afbeelding H+I 1T
Voor het sluiten draait u het deksel tot aan de aanslag met de klok mee Controleer of de Euromatic schoon is en zich vrij kan bewegen in het
(naar links) totdat de pan met een hoorbare ,klik‘ is vergrendeld. deksel. [ NL
De O-ring afdichting moet compleet in de hiervoor bestemde inkeping
Vergrendelingsindicatie liggen. [RU_
Zie afbeelding F Zie afbeelding J [eR
Of de pan juist is gesloten en gereed is voor gebruik, herkent u aan de Controleer door met de vinger te drukken, of het witte bolletje in de
vergrendelingsindicatie (afb. A-8) in de greep van het deksel. Euromatic ongehinderd kan bewegen en terugveert. (TR
Groen: De pan is juist gesloten en gereed voor gebruik.
Rood: De pan is niet juist gesloten, daarom kan geen druk worden Afdichtring (afb. A-23) en veiligheidsnok (afb. A-20) (ko
opgebouwd. Zie afbeelding K
Controleer of de afdichtring en de rand van het deksel schoon zijn, de E
Reinigen afdichtring onbeschadigd is en de veiligheidsnok (1) vrij kan bewegen.
Plaats de afdichtring zo dat hij compleet viak en onder de naar binnen N
Voor de eerste ingebruikname moeten pan, deksel en afdichtring gebogen randsegmenten (2), aan de binnenkant van het deksel ligt. De
grondig worden afgewassen. Hierdoor worden eventueel nog aanwezige afdichtring moet voor de veiligheidsnok liggen, d.w.z. voor de rand van het [PL
polijstrestjes en kleine verontreinigingen verwijderd. deksel worden weggedrukt.
Wij raden aan, de pan en het deksel vervolgens te behandelen met een [cz.
edelstaal onderhoudsproduct. Hierdoor wordt het edelstaal bestendiger Inhoud
tegen zouten en zure levensmiddelen. Resten van het onderhoudsproduct E
moeten altijd grondig worden afgewassen. De behandeling kunt u al
naar behoefte of bij optische verandering van het edelstalen opperviak WAARSCHUWING! [HR.
herhalen. Kook nooit zonder voldoende vloeistof en let erop dat de vloeistof
in de snelkookpan niet volledig verdampt. Bij het niet naleven HU
5. Informatie voor het gebruik kunnen de levensmiddelen aanbranden en beschadigingen aan de
grepen en ventielen van de pan, de veiligheidsvoorzieningen en de [sK
Veiligheidsvoorzieningen kookplaat ontstaan. Gebruik in dit geval de snelkookpan niet verder,
omdat de functies van de ventielen en veiligheidsvoorzieningen niet [sL
Uw Vitaquick® snelkookpan is uitgerust met verschillende voorzieningen meer zijn gewaarborgd. Laat uw snelkookpan controleren door de
die zelfstandig voor de veiligheid van het apparaat zorgen. Controleer klantenservice van Fissler. RO
alstublieft voor ieder gebruik de functionaliteit van de hierna genoemde
veiligheidsvoorzieningen en verander deze nooit. Zorg ervoor dat Zie afbeelding L [BL_
de kookventieleenheid en de greep van het deksel voordat u begint Neem bij het koken met de snelkookpan de volgende vermeldingen over de
met garen, correct gemonteerd zijn en goed vastzitten. Aanwijzingen inhoud in acht. AR
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Voor de eenvoudige dosering bevindt zich aan de binnenkant van de pan Zet het kookgerei in het midden en zorg ervoor dat de vlam niet om de pan
een schaalverdeling (min./max.). kan slaan, omdat hierdoor de kunststof grepen beschadigd kunnen raken. |PE
Inductie:
Voor het genereren van de stoom is - afhankelijk van de diameter van het Het kookgerei altijd in het midden van de kookplaat plaatsen. De grootte [EN.
apparaat - minimaal 200 a 300 ml vioeistof nodig, onafhankelijk van het van de bodem van de pan dient net zo groot of iets groter te zijn dan de
feit, of u met of zonder inzet gaart. Neem de snelkookpan nooit zonder kookplaat, omdat de kookplaat anders eventueel niet reageert op de [FR_
deze minimum hoeveelheid vloeistof in gebruik. bodem van de kookpan.
@ 18 cm: 200 ml Bijzondere aanwijzingen voor inductiefornuizen: [Es
@22 cm: 250 mi om een oververhitting en beschadiging van het kookgerei vanwege een
@ 26 cm: 300 mi te hoog inductievermogen te voorkomen, mag u nooit onbeheerd en leeg [T
opwarmen. Neem bovendien de gebruiksaanwijzing van de fabrikant van
De snelkookpan mag voor maximaal %5 van zijn inhoud (nuttig volume) het fornuis in acht. [N
worden gevuld om een veilige werking te waarborgen (zie max.-markering). Er kan een zoemend geluid ontstaan tijdens het gebruik. Dit geluid is
gerelateerd aan de techniek en is geen teken van een defect aan het [RU
% fornuis of het kookgerei.
Bij levensmiddelen, die schuimen of tijdens het garen uitzetten zoals rijst, GR
bouillon of gedroogde groenten, mag de snelkookpan tot maximaal de helft Energiebesparende tips
van zijn inhoud worden gevuld (zie “2-markering). [TR_
¥ - Bij het koken op de spaarstand of de snelkookstand regelt u de
Bij het koken van bonen en andere peulvruchten mag u de snelkookpan kookplaat zodanig dat de kookindicator niet boven de markering van de (ko
maximaal voor ¥ vullen (zie ‘4-markering), omdat diens dunne huid betreffende gaarstand komt en het kookventiel niet begint af te blazen.
makkelijk kan opstijgen en de ventielen kunnen verstoppen. - Gebruik een kookplaat met een passende grootte (zie bovenstaande @
informatie).
Geschiktheid van het fornuis - Kies de grootte van het kookgerei zo dat het pas bij de hoeveelheid te (oA
garen levensmiddelen.
Fissler snelkookpotten zijn geschikt voor alle soorten fornuizen. - Maak gebruik van de opslagwarmte in de bodem. Schakel de kookplaat [PL
Daartoe behoren gasfornuizen evenals elektro-/sterkstroom-/ reeds voor het einde van de gaartijd uit, om gebruik te maken van de
vitrokeramische- en inductiekookplaten.: afkoeltijd. [cz.
Om krassen op een keramische kookplaat te voorkomen, dient u
uw kookgerei altijd op te tillen om het te verplaatsen. Fissler is niet 6. Garen met de Vitaquick® [sR
aansprakelijk voor gevolgschade.
-
@ @ @ O WAARSCHUWING!
Let erop dat de vloeistof in de snelkookpan nooit volledig verdampt! [HU
(Vergelijk de aanwijzingen in hoofdstuk 5)
Instellen van de kookplaat Ed
U kunt op tal van manieren met de snelkookpan koken:
De geopende snelkookpan mag leeg of met vet nooit langer dan 2 minuten [st_
op de hoogste stand worden opgewarmd, want oververhitting kan een - Sudderen van viees
beschadiging van de bodem tot gevolg hebben. - Soepen en eenpansgerechten (RO
Sterkstroom/vitrokeramiek (straling/halogeen): - Groenten en aardappelen
De kookplaat dient net zo groot of iets kleiner te zijn dan de diameter van - Bereiden van rijst [BL
de bodem van de kookpan. - Bereiden van vis
Gasfornuis: - Frituren (zonder deksel) (AR
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Stoomkoken De kookindicatie toont door middel van twee markeringen (witte ringen) of
Bereiden van diepvriesgerechten de betreffende gaarstand is bereikt. [DE-
Inmaken Eerste ring:
Ontsappen De gaarstand 1 (behoedzame gaarstand) is bereikt. @
Steriliseren Om op de behoedzame gaarstand te garen moet u reeds kort voordat de
Menu koken eerste witte ring zichtbaar wordt, de toevoer van energie verlagen. Het [FR_
fornuis moet zodanig worden geregeld dat tijdens het volledige kookproces
Meer informatie en receptideeén vindt u op www.fissler.com deze eerste ring zichtbaar blijft, maar niet wordt overschreden. [Es
Tweede ring:
Voorbereiding De gaarstand 2 (snelkookstand) is bereikt. [T
Om op de snelkookstand te garen moet u de toevoer van energie ongeveer
Doe de ingrediénten volgens het recept in de snelkookpan. verlagen op het moment als de eerste witte ring zichtbaar wordt. Het [N
Let hierbij op de voorgeschreven hoeveelheden (hoofdstuk 5). fornuis moet zodanig worden geregeld dat tijdens het volledige kookproces
Plaats vervolgens het deksel op de pan en sluit hem. deze tweede ring zichtbaar blijft, maar niet wordt overschreden. [RU
Als de vergrendelingsindicatie (afb. A-8) in de greep van het deksel groen Als de kookindicatie na het verschijnen van de tweede witte ring blijft
is, is de pan gereed voor gebruik (hoofdstuk 4). stijgen, klinkt er een sissend geluid en komt er stoom uit het kookventiel. [6R.
De toevoer van hitte is in dit geval te hoog en moet worden verlaagd,
Keuze van de gaarstand omdat de vloeistof in de pan anders verdampt. E
Zie afbeelding N Gaartijden (ko
Met uw Vitaquick® kunt u kiezen uit twee gaarstanden: Spaarstand (1e ring)
en snel koken (2e ring). De gaartijden worden vanaf het bereiken van de gekozen gaarstand (eerste (21
of tweede witte ring) gemeten.
Gaarstand 1 (1e ring), ca. 109 °C (behoedzame gaarstand) N
(40 kPa werkdruk) Basisregels:
Voor zeer gevoelige levensmiddelen zoals vis en groente 1. De gaartijd op stand 2 komt overeen met ongeveer ¥ tot 4 van de [PL
normale gaartijd bij het gebruik van een normale pan.
Gaarstand 2 (2e ring), ca. 117 °C (snelkookstand) 2. De gaartijd op stand 1 duurt ongeveer 50% langer dan op stand 2. @
(80 kPa werkdruk) 3. De vermelding van de gaartijden kan variéren omdat hoeveelheid, vorm,
voor alle andere levensmiddelen evenals vieesgerechten en grootte en toestand van de levensmiddelen een invlioed op de gaartijd [sR_
eenpansgerechten hebben.
[HR
Voorkoken en ontluchten Voorbeeld in de schil gekookte aardappelen: o
HU
Verwarm de snelkookpan op de hoogste energiestand. Gangbare gaartijd Gaartijd stand 2 Gaartijd stand 1
Onder de greep van het deksel (afb. A-6) ontsnapt stoom en zodoende de ca. 30 min. ca. 12 min. ca. 18 min. [sK_
voor vitamines schadelijke zuurstof uit de lucht.
Deze procedure kan enkele minuten duren. Zodra de Euromatic sluit en Na het einde van de gaartijd haalt u de snelkookpan van het fornuis en laat [sL_
geen stoom meer ontsnapt, begint de drukopbouw. Even later begint de u de druk ontsnappen (zie informatie in het volgende hoofdstuk) en pas
kookweergave (afb. A-5) te stijgen. daarna openen. @
Kookindicatie Andere gaartijden vindt u vanaf pagina 532 e.v. [BL_
Zie afbeelding N (AR
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7. De Vitaquick® drukloos maken

WAARSCHUWING!

De snelkookpan nooit met geweld openen. De pan mag pas worden
geopend als de kookweergave volledig is gedaald en er bij het
drukken op de bedienknop geen stoom meer ontsnapt.

Er zijn 3 methoden, uw Fissler snelkookpan in te dampen

De manier van indampen moet worden gekozen aan de hand van de
levensmiddelen.

Bij snel schuimende of opstijgende levensmiddelen zoals peulvruchten,
soepen of eenpansgerechten maar ook bij levensmiddelen met een
gevoelige schil zoals in de schil gekookte aardappelen, mag u niet kiezen
voor een methode met snelle drukreductie, omdat de levensmiddelen
anders kunnen ontsnappen of de schil kapot kan gaan.

Methode 1

Snel indampen met de bedienknop

Zie afbeelding O

Door lichtjes op de bedienknop te drukken (afb. A-7) in de richting van de
pijl, ontsnapt de stoom onder de greep van het deksel (afb. A-6). Houd de
knop alstublieft ingedrukt, totdat de kookweergave compleet is gedaald en
geen stoom meer ontwijkt.

Laat de knop vervolgens los, schud een beetje aan de pan en druk nog een
keer op de bedienknop. Herhaal deze procedure, totdat geen stoom meer
ontsnapt. Als de pan drukloos is, daalt de Euromatic. De bedienknop kan
nu helemaal worden ingedrukt voor het openen van de pan.

Opmerking:

Zolang zich druk in de pan bevindt, kan de bedienknop niet volledig worden
ingedrukt. Dit is voor uw eigen veiligheid, want zo kan de pan niet per
ongeluk worden geopend, als hij nog onder druk staat. Tracht du